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KIRISH

“Mutaxasislikka kirish” fanidan dastur tayyorlanayotgan kadrlarning kasbiy

malakasini  uzluksiz ~ takomillashtirib  borish  metodologiyasini  mukammal
o’zlashtirishlari, ilmiy tadgigotlar natijalari asosida zamonaviy texnologiyalar va
texnik vositalar yaratilishi xamda shu yo’l bilan ishlab chigarishda iqtisodiy
rivojlanish ta minlanishini, fan tarixi va rivojlanish tendentsiyasi, istigboli xamda
respublikamizdagi islohotlar natijalarini ishlab chigarishga keng joriy etish xamda
igtisodiy samara olish istigboliga ta siri masalalarini gamraydi.
Mutaxasislikka kirish fanining vazifasi — gishloq xo’jaligi mahsulotlarini saglash
va dastlabki gayta ishlab olinadigan mahsulotlar assortimenti; qishloq xo’jaligi
mahsulotlarini saglashda innovatsion texnologiyalar; zamonaviy
texnologiyalarning qo’llash sohalari xususiyatlari yuzasidan ko’nikmalar hosil
gilishdan iborat.

Shuning uchun Mutaxasislikka kirish fanini bilish katta ahamiyatga ega.

Mazkur o‘quv qo‘llanma “Mutaxasislikka kirish” fani bo‘yicha amaliy va
laboratoriya mashg‘ulotlarni o‘rganishda talabalarga yordam berish uchun
mo ‘ljallangan.



1- laboratoriya mashg’ulot: Don sifatini taxlil etish

JlapcHUHr Makcaau: Tajabanapra JOH CU(pATUHHU TaxXJIWji STHII YYYH JIOH
TyIJjIaMmJIapuad HaMyHaJlap OJIMIL TapTUOM Ba yJlapHHU OaxoJjalllH{ ypraTyll,

Nmiam Taprudu: 10H TynjaamMu cu(aTUHU aHMKIAII Y9yH 2 KT aTpoduaa
HaMyHa axpaTuiaaav. HamiuukHu aHukiam ydyyH 5 Tp HaMyHa, apajaiimMaiap
Tapkubu yuyH sca 200 rp HaMmyHa erapiu XucoOmaHagu. YOy HamMyHaiap
TaxJIWiIuAa JOH Tymslamura 6axo Oepuin MyMKHH. HaTwmxamnapHUHT TyrpUIUTH
OOIIaHTUY HyCXaJIapHHU TYTpH TYIUIAIlra, 1acTiIa0Ku, ypTaua HAMyHaJIapHH OJIHII
KOWMH, MUKJOPH Ba UIIHU Oaxkapuill cudaTura OOTIIHK.

Ym0y mMacanaHu Maxcyc ypraHull Ba JIOH TyIulamjapu cu(aTuHu yMyMUN
Oaxonamiia Typid KHCMIIapaH ypTaua Hycxajap TY3WI, [IyHUHT/CK,
TyllyHUYanapjaH (TepMuHIap) (QoWJanaHuIAa CTaHJgapTiall  3apypUsITHHU
TYyraupagu. YpTaua TaxJWiJaH YTUIIJAaH aBBaj, O3UK OBKaT, Qypak Ba TEXHUK
MakcaJauJa HaMyHaJapHU TaHJIAIl yCyJUlapura TYIpu KellauraH Ba amalljaru
JaBnar cranpapTiapy OWIaH CMHYMKIA0 TAaHUIIMO YMKUII 3apyp. YHAA acocuii
TyLIyHYalap aHUKIUTH (TyIUlaM, MabIyMOT OJIMHTaH KUEM, OOIUIaHIMY HaMyHa,
ypTaya HaMyHa) Ba aMajjia UIIHU Oakapulizia 3apyp OyiraH, puosi KWIMHAIUTaH
XaMmJla HaMyHajap TY3WIIHUHI aHUK Koujanapu Oepwirad. O3uK-OBKaT, Qypax,
TEXHUK JOH TymjaMu nAe0, Oup BakTaa KaOyJl KWIMIITa, TOMIIMPHUINra €EKd
Tymdpumra, €ku Oynmaca Oup »3ieBaTop XHUPMOHJA, OMOOpJa cakiamra
MyJDKaJJIaHraH, Oup xui cudariud (opraHoyienTHK Oaxojamn Oyiimya) HamyHara
auTHIIa M.

Jlon tymiamu cudaru ymlOy TymiaMJaH OJIMHTaH ypTaya HaMyHaHU

nabopaTopus TaxAWIMJa TYIJAHTaH MabJIyMOTap acocuaa OeNruiaHau.
Taxaua y4yH HaMyHaJap TaHjJdaml Ba Marepuana Ttaiépaam. Hamyna
JacTiabKu TymjaamaaH Oup Hyna OJMHraH 03 MUKIOpAAard JOHra anTuiiaiu.
JlactaBBas JIOH TYIUIAMUHHM CUHYKOBJIMK OMJIaH Ky3/laH KeUMpUJIaAu Ba YHUHT Oup
TYpJMIY aHUKIJIAHAAW, YyHKW HaMyHara OJMHaJWraH HycXa MHUKIOPH YHHMHI Oup
TYPJIMTY Ba XaXKM Japaxacura OOTJIUKIUP.

Hamyna martepuanu oiuil yuyyH Typiu cucTeMmajaru (KOHyC, LMJIMHIpP Ba
KOIUTK) IIyIJIap Ba Maxcyc HaMyHa oirudiap Kymianuiaanu (26-pacm). Konycnu
BaroH mmynu 26.1-pacM WIyIUIApHUHT acCOCUU TypH XJCcOO0JaHUO, WAUIITa
KOMJIaHMaraH TyIUlamJiapJaH HaMyHa Marepuaibl oJdiaa QoiianaHuiaiu.
Ym0y mryn KOHyC MaKIUAard CTaKaH1aH, KOMKOK Ba IITAHTaIaH TAIlIKWI TOITaH.

Crakan xaxmu 150-180 wmu. ItaHraHuHr Kyiu Tapadu KOINKOKKA
MaxKamJIaHTaH, IOKOpu Tapadu BUHTIM pe3bara sra Oynub, yHra TUpcak EKu
KylIMMua InTaHra OypanraH Oynanu. HamyHa maTepuanu OfuIl y4yH KOHYCIH
IIynHU €MUK XoJlaTAa JOH yioMura Tymypunaau. Llltanranu kyrapuiga miymn
KOIIKOTM OYWJIaJu Ba CTakaH JoHra Ttynaupwiagu. CyHrpa mIyn OJUHAAM Ba
CTaKaHAaru 1I0H Ope3eHT €KU KOI MaTOCUra TYKHUJIaIH.

Kon mynu xomnapra >KoWjgaHTaH JOHJapJaH HaMyHa KHCMHU OJIMIIJIA
dboinananunagn (26.2-pacm). lllyman wukm xkuemuHuHT y3yHiaura 20-30 cw,
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tytknun 10 cm atpoduaa. [Jon umkum gapuacu aumametrpu 1-2 cm. Llyn érou
runodpaa cakgaHagu. Hwmmaapnu mynga 2 JaTyH KyBypuajiap Oup-Oupura
ypHatuirad. Mukum KyBypya Kamepanapra OynunHran (26.3-pacm). HWuku,
INIYHUHTJEK TalllKi KyBypyajlap HWYKH KyBypuajJard Kamepa MUKIOpHUra Tyrpu
Kenaguran Oup Tapaduama napyanapaad ubopar. Muku kyBypua €rou TUpcak
OwiaH Tyraau. YHUHT €pamMua KyBypya aillaHTUpuO TypuiIaau.

26-pacm. JIOH mIyIJIapu Ba 4YyMHY:
1-BaroH KoHyc HIyriapu; 2-Kom IIynu; 3-MHIHHIP Iy, 4-9yMUY.



HamyHna Marepuanu onuija myn €nuK XOoJaTHAa JOH XUPMOHMIa TYLIMPHIIAIH.
Cynrpa Tupcak €praMpja WYKM KYBYPUAHUHI TEIIMKIAPU TAalllKM KyBypya
Japyanapy OuiaH Tyrpu KearyHuda anantupunanu. llyn non Ounan tyaranunas
CYHI KapIlli TOMOHTa Oypuiiaau Ba qapuanap oepkunaau. Keliun nryn oivHaau Ba
YHJIaru JJOH OJIAMHJIAH Tai€piiad KyHuiIraH Kom MaTocu €KU Ope3eHTra TyKUJIalu.
[unuHap MIYNDUHUHT KyJAWIWTY IIyHJAKW, YHU KyJUlall naiTuaa Oup BaKTHUHD
y3uJa XUPMOHHUHI OMp Heya KaTjaMHuJa HaMyHa KHCMJIAQPUHU OJIMII MYMKHH,
aMMo Oy KaMepaslapHu OEpKHUTHILIA JTOHJIAPHU KECUJIUII XOJUapH 103 Oepaau, Oy
3ca y3 Wynuja HaMyHa/Ja YpUHTaH JOoHIap (OM3HUHT Kynaiumura cabad Oymaau.
Konyc mymnapu €épaamuia HaMyHa KUCMH OJIMIIIA KyWHIarkd KO-

Jlanapra puosi KWJIMII 3apyp: HaMyHa KUCMH aBBaJl FOKOPH KaTJIaMIaH, CyHT ypTaru
Ba OHI KeWWMHTH HaBOaTAa KyWHJard KaTiaMmJaH OJMHAAW. ABTOMIIMHA/IAH
JOHHUHI HaMyHa KHCMH KY30BHUHI TypT HYKTACHJIaH OJIMHAJW, OYHHUHI YCTHTa
OJIMHUII HYyKTaJlapu Ky30B 4ekkacuiaH 0,5 MeTp y3 OKIMK Ja OyauIiM Mapr.
HamyHna xucmitapuHu €XyJ FOKOpHM KaTJIaM Ba Ky30B CaTXura sIKHH €plaH, €xyn
XUPMOHHMHT OYTyH 4YyKypJaurujaaH (LUIyODHUHT Y3WIMIIMra Kapad) OJIMHAIM.
HamyHa kucMmiapuHMHI yMyMH# orupiaurd 1 Kr gaH kam OyJMaciMru Kepak.
HamyHa KucMiapuHu OSpKUH OJIMII WMMKOHUHM OepajuraH BaroHjapjaa JoH
OpTWJIa[¥, WKKW YKJIM BaroHjapJaH YJapHM WIyn OujaH 5 HykracugaH: 4
Oypuarunan (50-75 cm macodana) Ba BAroHHUHT ypTacuaad (A 4u3Ma) OJIMHA[IH.
Xap Oup HyKTaja KHCMJIapU XMPMOHHHMHI Y4 KaTjamMuja: IOKOpH Kariamuiaa 10
cMrada 4yyKypiaukna, 3gpraru karmamaa

XUPMOHHHUHI TaXMHUHAH SIpMUTa SKUH YYKYpJIMKAAa Ba BaroH CaTXUAaH OJMHAIM.
TypT ykau BaroHjapaa HaMyHa KHCMIIAPH JIOH XHPMOHH ycthaad 11 Hykrana,
SbHU BarOHHUHT €H AeBopiapuaaH (4 HykrajgaH) Ba 3 HyKTaJa BaroH ypTacuJaH,
IIYHUHTAEK, y4 Katiaamaa oauHaau (b un3ma.)
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HamyHna xucMitapy BaroHHH OyIIaTHINIA XaM XYAJW OPTHIIIAru Kabw ycysiapaa
omuHamu. OpTum €KW ymaTuiga HaMyHa KUCMIIAPUHUHT YMYMHUH OTHPJIUTH 2
VKJIM Barowjiapja 2 kr, 4 ykau Baronmapnaa 3ca 4,5 kr arpoduna Oyiuinu
mapT.OMO0p €KM XMPMOHIApJaH JOHHHU BaroHjapra OpTHUIIIa HaMyHa KHUCMJIapu
TymraéTraH OKMM apallalliMacuiaH, YHH MEXaHWK HaMyHa OJTHY €K Maxcyc
yymud Ouinad kecu6 ypracuaan onuHaau (1.4-pacmra

KapajcuH). bup Tekuc opanuruna myHmail xucobna OenrwIaHaIuKe, OUp TOHHA
apanamaéTraln JOHJaH OJWHaAuraH HamyHa kucmu 0,1 Xr maH o3 OyiIMaciuru
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kepak. OmbOopmapaa 1,5 metp OanaHaIMKaa cakaaHAAWTaH XUPMOHJIAp/a HaMyHa
KHCMJIApU BaroH IIynu OWJIaH: KaTTa OanaHIauKaa 3ca Oypanu0, TaHTalu KOHYC
mynu €paamMuga oJMHagu. YOy HyKTanapJaH HaMyHa KUCMJIApU FOKOPHJIAH,
abHU XUPMOH catxuaaH 10-15 cm uykypiukia,

2-lobaratoriya mashg'uloti: Donni ombor zararkunandalari bilan
zararlanganligdni anglash

Darsning magsadi: Saglashda don mahsulotlarida uchraydigan zararkunandalar
bilan tanishish.  Talabalarga saglanayotgan dondan namuna olib,
zararkunandalarning mavjudligini aniglashni o'rgatish. Donning ombor
zararkunandalari bilan zararlanishi deb don uyumida don jamg'armalarining tirik
zararkunandalari mavjudligiga tushuniladi. Ombor zararkunandalariga donni
saglash davrida zarar keltiradigan kana va hasharotlar kiradi. Har gaysi don
to'plamini baholashda ta'sirlanish asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi.
Zararkunandalar xalg xo'jaligiga juda katta zarar keltiradi. Ular ko'p miqgdorda
donni yo'q giladi, o'z jasadlari, po'st tashlagandan keyingi terisi va axlatlari bilan
ifloslaydi. Zararkunandalardan ko'pchiligi urug' donlarining mag'zini kemirib,
unish sifatini pasaytiradi, Xxirmonning ba'zi joylarida zararkunandalarning
to'planishi donning harorat va namligini ko'tarilishiga sabab bo'ladi hamda
mikroorganizmlar va 0'z-0'zidan gizish jarayoni uchun qulay sharoit yaratadi.
Ishlash tartibi: donni zararkunandalar bilan zararlanishi ochiqg va yashirin bo'lishi
mumkin. Zararlanishning ochig shaklida don uyumida tirik zararkunan-dalar
topiladi, yashiringan zararkunandalar esa o'zining u yoki bu rivojlanish pallasida
don ichida joylashgan bo'ladi. Zararkunandalar bilan zararlanadigan manbalar dala,
transport vositalari, don omborlari, inventar va boshgalar bo'lishi mumkin.

Don gabul gilish manzillariga avtomashina yoki vagonlarda keltirilgan donning
zararlanishini har to'plamdan ajratib olingan o'rtacha don namunalarini elash yo'li
bilan aniglanadi. Omborlarda to'kma holda saglanayotgan donlarning zararlanishini
100 kv. m. maydonli har bir seksiyadan yoki xirmonning bir gatlamidan ajratib
olingan o'rtacha namunadan aniglanadi. Balandlgi 1,5 m dan baland bo'lgan
xirmondan uch namuna ajratiladi: yuqori katlamning yuzasidan 10 sm chuqurlikda
gog markazidan va er sathidan ajratiladi. Balandligi 1,5 m dan past bo'lgan
xirmondan yuqgori va quyi gatlamlaridan ikki namuna ajratiladi. Donni
zararkunandalar bilan zararlanish tahlili namuna ajratilgan kuni o'tkaziladi.
Namunalarni tahlilgacha tozalangan, zich qopgoq bilan yopiladigan shisha
bonkalarda saglanadi. Har bir namuna alohida tahlil gilinadi. To'plamning
ta'sirlanishi har gatlamdan olingan namunalarning ichida eng ko'p zararlangan
namunaga garab belgilanadi.

Zararlanish darajasi to'g'risida 1 kg dondagi tirik zararkunandalar migdoriga garab
fikr yuritiladi. Namuna qo'lda dumaloq teshikli (pastdagi elak diametri 1,5 mm,
yugorisidagi 2,5 mm) elakda 2 dagiga davomida elanadi, ya'ni har dagigadagi
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tezligi 220 aylana harakat bo'ladi yoki mexanizasiya usulida bu harakat tezligi bir
dagiga davomida 150 aylanaga etadi. Diametiri 30 sm bo'lgan elakda don
namunasi bir vaqtda elanadi. Harorat 5° past bo'lsa kana va hasharotlarning
harakati giyinlashishini nazarda tutish kerak. Shuning uchun ularni tmch xolatidan
kuzgatish uchun elakni 25-30° haroratda 10- 20 dagiga davomida ilitiladi.

Elashdan keyin awal donni yirik hasharotlar bilan zararlanishi aniglanadi (mavritan
kozyavkasi, un mitalari va boshga zararkunandalar). Buning uchun 2,5 mm
diametrli teshikli elakda to'plangan donni ajratadigan taxtaga joylanadi, uni yupga
gatlam holida tekislanadi, sinchiklab ko'zdan kechiriladi va qo'lda teriladi. So'ng
donni kanalar bilan zararlanishi aniglanadi. Shuning uchun 1,5 mm teshikli
elakdan o'tgan donni yupga gatlam bilan qora oynalx (yoki ostiga gora gog'oz
go'yilgan ajratish taxtasiga to'kiladi) va lupa (4-4,5 kattalikda) yordamida kana
miqgdori aniglanadi. Zararlanish darajasini 1 kg donda ularni mavjudligiga
asoslanib aniglanadi: 1 - daraja - 1 dan 20 nusxagacha; IT -darajada - 20nusxadan
ortig; 111 - daraja - kanalar yalpi to'q gatlamni tashkil etadi. Donni uzuntumshug,
unxo'r va boshga mayda hasharotlar bilan zararlanish darajasini belgilash uchun
2,5 mm diametrli teshikli elakdan o'tkazilgan donni og oynaga yupga gatlam qilib
sochiladi, zararkunandalar turi aniglanadi va 1 kg dondagi tirik nusxalar miqdori
hisoblanadi. O'lik zararkunandalar hisobga olinmaydi Elangandan keyin ombor va
sholi uzuntumshug'i topilsa, ularning miqdoriga asoslanib 1 kg donda aniglanadi.
I-daraja - 1 dan 6 nusxagacha; Il-daraja - 6 dan 10 nusxagacha; Ill-daraja - 10 dan
ortig nusxa; Eslatma, Diametri 1,5 mm teshikli elakdan o'tkazilgan donda
uzuntumshuglar topilsa, ularning miqgdori hisoblanadi va 2,5 mm teshikli elakdan
o'tgan uzuntumshuglar migdoriga qo'shiladi. Zararlanishning yashirin shakli.
Ombor va sholi uzuntumshuglari o'zlarining tuxumchalarini don ichiga go'yib,
ularni don gismlari va so'lak aralashmasidan iborat po'kak bilan berkitib go'yadi.
Oddiy ko'z bilan bu po'kaklarni topish juda giyin (6-rasm).

— ‘—.AL-’
o= £ st )y
W — L 1
(S ——— g U B2
= Nyt : o 7 4
((F <S5 ) C e f‘:;*.'w =
= S =7 %ﬂﬁta 4
= 2 R -
>
==
—=
= -
S o
i AN, -
- A, TS
250 | SR & o
ViV A g
S { : 5 3
AT ¢ ik 3 £7 e
f B % kT TR
& N S NGy - S e
e & ) R o .
’(%, Y ) -

Ly .. e

6-rasm. Ombor uzuntumshug'i bilan donning vashirin zararlanishini aniglash
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(Brudnoy usuli):
1-ilig suvda donni chayish (30°); 2-donni 1% Ili kaliy marganes aralashmasida
chayish; 3-donni sovug suvda chayish; 4-ombor uzuntumshug'i; 5-marganes
aralashmasi bilan bo'yalgan po'kakli don; 6-don ichidagi uzuntumshug tuxumi; 7-
dondagi uzuntumshugq lichinkasi; 8-lichinka chigadigan teshikli don.

Donni uzuntumshug bilan yashirin zararlanishini aniglash uchun o'rtacha
namunada n tanlamasdan 50 ta butun don sanab olinadi, ularni ajratish
taxtasiga qo'yiladi, so'ng har bir donning arigchalari bo'ylab kesiladi va lupa ostida
ko'zdan kechiriladi. Zarar | an g an donlarda uzuntumshuglar u yoki bu
rivojlanish davrida (lichinka, g'umbagi, go'ng'iz) topilishi mumkin. Zararlangan
donlar miqdori tahlil uchun olingan migdorga nisbatan foizda hisoblanadi.
Namunadagi zararkunandalar soni ham aniglanadi.

Vazifa: Talabalarga turli don namunalari beriladi. Elash va Brudnoy usuliga
ko'ra
donning ochiq va yashirin zararlanganlik darajasini aniglashadi.

Jihoz va materiallar: 4-4,5 Kkattalikdagi lupa, gora va oq oynali taxta,
pinsetlar,
yumshog cho'tkacha, uyalar diametri 2,5 va 1,5 mm elaklar komplekti, skalpellar,
hasharot va kanalar bilan zararlangan don namunalari.

O'zlashtirish uchun savollar.
1. Don to'plamlarida ganday zararkunandalar ko'p uchraydi?
2. Don to'plamlarida gaysi turga mansub zararkunandalar eng ko'p uchraydi?
3. Zararkunandalarni aniglashda ganday reaktivlardan foydalaniladi?
4. Kuchli zararlangan donlardan gaysi yo'nalishda foydalanish mumkin?

3-laboratoriya mashg’uloti. Mevalar tarkibidagi gand modlasini aniglash.

JlapCHMHT MaKCcaau: KaH] TapKUOUTa KUPYBYU MOA1ajaap OuiaH TaHUIIIHIIL.
TamaGanmapra MeBa Ba ca03aBOTJIAp TapKUOMAArd YMyMHH KaHJ MOJJIACUHU
aHUKJAITHU ypraTuil. MeBa Ba ca03aBOTIAPHUHT KUMEBUN TapKUOWHUHT aCOCHM
KHUCMHUHM KaHJ MoJianapu (caxaposa, (ppyKTo3a, TI0Ko3a Ba K K.) TAlIKWI ATau
(10-xanBan). Xom aménaard KaHa MUKIOpUTa Kapal, KadTa MIUIAN MaxCyJIOTH
cudaTuHU OJIMHAAH TaXMHUHHUM Oenruiaca Oynaau (Ty3daHraH OOJIPHUHT, TOMAT
Ba Kapam).

Y30eKucTOHAA eTHIITHPHUIAAUTAH MEBA Ba Y3yMJIAPDHUHT
TAPKUOUIATH IIAKA PHUHT MUKAOPH, %o

Mesanap typu [[Takap mukagopu Meganap typu [Takap muBgOpH

Onma 9,6-14,8 I'ui oc 12,2-14,5




Hoxk 10,8-12,7 Onxypu 9,5-15,0
bexxu 9,7-13,7 AHOp (mmpacuaa) 14,0-21,0
Ypuxk 8,4-19,0 Amxup 9,0-30,0

[TadTonm 7,3-12,0 KOKHU KWJIMHTaHUA 73,0-75,0

Omua 8,1-17.5 Kynynnai 5,5-8,5

VY3ym 40 0-50,0 Xyxarar 5,6-107
(cynuranunaa)

Kann Mogmacu Oy kyskaiipanap Hadac OJIMIIM YYyH acOCHUN MaTepuall, IIYHUHT
YUyH KaHJ MUKJOPWHU OWJIMII Cakiallijia MOJJa aJIMAIMHYBUHUHT Tabpudu Ba
Oorrka kapa¢HiapHu ownmiira paam oepau.

Nuutam tapTudu: aipuMm BakTiIapja peayKIUsJIaHTaH KaHJ MOJIACHHU

aHUKJIAII Makcajara MyBoguk Oymanu. MacanaH, y MeBa-ca03aBOTIapHU CakJjalia
rUApoNIU3 KapaCHiapuHu Tabpudnam ydyH 3apyp. byHunr yuyn Oapden
peakTuBUAAH (hOMJATAaHWIIAIU Ba Y KylHaarnya amaira olupwiaad. 1 r HedTpai
yKCyc kuciota mucu 15 mi cyBna (6,6% mu sputma) apanamrrupuiana. 200 M ury
sputMara 5 mut 38% Ju yKCyC KUCJIOTa KYIIWIUO apajialiTUPUIAIN.
[IpoOupkara 2 Ma peakTuB coiuHUO 1 Ma meBa €ku cab3aBOT MIapOaTHIaH
Kymunaan. by spuTMa cekuH KalWHaTHIN aapaxkacura omu0 kemmHagu Ba CuO
gyKMa Xoymra kenaau. UyKMaHUHT XaXMH Oyirda TaXMHUHAH PEAyKIMSIaHTaH
KaHJI MUKIOPH Xakuaa (QUKp IOPUTHII MyMKHH. Maskyp MHKIOp TEXHHK
tanabnapaa Oepwiran MebEép OWIaH KHECIaHATW Ba MEBAJAPHUHT KaHIJIUJINTU
Oyiinua cudartura 6axo Oepuiagu. YHYTMAciuK Kepakku, Oy KaHJ MaxcCyJoT
TapKUOUJaru YMyMUN KaHAAUP. YHUHT TapKUOWM KUCMIIApH YIYIIUHMA (MacajlaH
caxapo3aHu) aHUKJIAII YYYH sTHa/Ia MypakkO KUMEBUIN peakuusiiap Tanad dTHIIaIu.
bynnait peakuusmap Owian Tanmabamap ycuMiMKIap Ouokumécu  daHuma
TaHUIIAAUIAP.

7Kuxo3 Ba marepuayiap: 200 M1 mi Kos10a, 3JIEKTPOTUIATA, PEaKTHUBIIAP,

UTIETKA, YKCYC KUCJIOTa MUCH, TpOOHpKaap.
Y3aamrupuin y4yH caBoJuiap.
1. MeBa-cab63aBoTiap TapKuOUIaru KaHl MOJIaCH MUKJIOPUHN aHUKJIAII HUMa
y4dyH3apyp?
2. Kann Mmogacu Ooliika ycysuiap/ia XaM aHUKJIaHaIuMU ?
3. Yceumunkiap xaéTtuia KaHa KaHaal axaMmusitra sra’?
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4-ish. Mevalar tarkibidagi kislota mikdorini aniklash (titrlanadigan)
Darsning magqsadi: meva-sabzavotlar tarkibidagi organik kislotalar bilan
tanishish. Talabalarga meva-sabzavotlar tarkibidagi organik Kkislotalar mikroini
aniglashni o'rgatish.

Jihoz va materiallar:

1. kolbalar, stakanlar;

2. reaktivlar, elektr plita;

3. lakmus qog'ozi, pipetka;

4. meva-sabzavot namunalari.

Kislota juda muhim ko'rsatkich bo'lib, uning shakarga bo'lgan nisbati meva-
sabzavotlarning sifatini (ta'mini) aniglab beradi. Povidla, jele va marmelad
olinayotganda xom ashyoda albatta 0,9-1% kislota bo'lishi shart, bo'lmasa tayyor
mahsulot quyuglashmaydi.

Vinochilik sanoatida ham, albatta uzum yoki mevalarda kislota mikroi 0,7-
0,9% dan kam bo'lsa, sifatli mahsulot olib bo'Imaydi.

Tuzlangan mahsulotda kislota mikroi standartlarning tex-nik saglashga kiritilgan.
Kislotaning mikroini aniglash uchun ularning neytrallanish va ishqgorli eritmada
titrlanishiga asoslangan. Neytrallanish nugtasini indikator yordamida aniglanadi.

Vazifa. Kislota mikroini titrlash yo'li bilan aniglash.

Ishlash tartibi: maydalangan va ezilgan o'rtacha namunadan 20 yoki 25 ml
stakanga olinadi. Olingan namuna 200 yoki 250 ml li kol-baga olinadi. Stakandagi
proba goldiglarini suv bilan yuviladi, bu gqoldiglar voronkada va kolbaning
bo'yinlarida ham bo'lishi mumkin. Kolba 0,5-0,75 hajmida to'ldiriladi. Kolba
hammomga qo'yiladi va 800 haroratda 30 dagiga ushlanadi. Bu esa termometr
yordamida nazorat qilinadi. Keyin kolba vodoprovod suvida sovutiladi.
Distillangan suv kolba chizig'igacha olib kelinadi, aralashtiriladi va qurug kolbaga
filtrdan o'tkaziladi.

Mana shu olingan filtratda umumiy kislota mikroi anigla-nadi. Buning

uchun filtrdan 20-25 ml li kichik kolbaga eritma olinadi, keyin unga indikator
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sifatida 2-3 tomchi fenolftalein eritmasi tomiziladi va 01 ishqori eritmada
titrlanadi. Titrlash eritma pushti rang bo'lguncha davom etadi.

Neytrallanishni aniglash uchun bo'yalgan eritmalar qgizil lak-mus qog'ozda
aniglanadi. Ishqor eritmasi qo'shilganda, eritmadan bir tomchi olib lakmus
gog'oziga tomiziladi. Ya'ni neytrallash bo'lganda lakmus gog'ozi ko'karib ketadi.
Sho'r suv yoki marinadlardagi kislota mikroini aniglash uchun avval ularni paxta
filtrdan o'tkaziladi keyin pipetkada 10-25 ml proba olinib, yugorida aytilgandek
titrlanadi. Hisoblash uchun formula quyidagicha bo'ladi:

% 100

bu yerda: a — 0,1 ishqorli eritmani titrlashga ketgan mikroi (ml);

T — 0,1 ishqori eritmani titrdagi to'g'rilanishi;

S — namunaning umumiy hajmi (ml);

N — namuna (Q);

ye — titrlash uchun olingan namuna hajmi

K — 0,1 ishqgorli eritmani kislota koeffisiyenti. Masa-lan, olma kislota uchun -
0,0067. Limon kislotasi - 0,0069, vino kislotasi - 0,0075, sirka kislotasi - 0,006, sut
kislotasi -0,009.

O'zlashtirish uchun savollar.

1. Meva-sabzavotlar tarkibidagi organik kislotalar ganday ahamiyatga ega?
2. Meva-sabzavotlar tarkibida ganday organik kislotalar bo'ladi?

3. Kislotalarni aniglashning boshga usullarini ham bilasizmi?

5- Laboratoriya mashg’uloti Uzum sharbati tarkibidagi gand va kislota
migdorini aniglash
MASHG‘ULOT MAQSADI. Talabalarga uzum g‘ujumi sharbati tarkibidagi
qandni aniqlash usullarini o‘rgatish.

UMUMIY MA’LUMOT. Uzum sharbati gandligi areometr, dala refraktometri va
kimyoviy Bertran usuli bo‘yicha aniqlanadi. Areometrlar suyuqlik zichligini
aniqlaydi, sharbat og‘irligini suv og‘irligiga nisbatini ko‘rsatadi.

Bir necha areometrlar xillari mavjud: oddiy areometr, areometr Eksle, areometr
Bome, areometr Ballinga va boshgalar. Ular bir-biridan asosan shkaladagi
bo‘linishlari bilan farq qiladi.
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Eng ko‘p tarqalgani bu oddiy areometr, to‘liq shishali payvan qilingan
trubaday bo‘lib ko‘rinadi, ikkita gismdan tuzilgan: yuqori qism nozik-bo‘yin va
pasti gismi kengaygan — korpus (quticha).

Yugori qismi shkala bo‘linmalari joylashgan va ragamli ishora; pastki qism
qo‘rg‘oshinga to‘ldirilgan. Qaysiki, areometrga chidamlik beradi tik holatda uni
sharbatga botirilganda (1-rasm, areometr).

Uzumchilikda areometrlarni to‘plami qo‘llanadi. Ikkita ko‘rsatkichda 1000 dan
1080 gacha qiymati bo‘linishi 0,1 va 1080 dan 1160 gacha ham qiymati bo‘lingan.
Sharbat zichligini aniqlab (areometr ko‘rsatkichiga ko‘ra) alohida (maxsus) jadval
bo‘yicha (5-jadval) sharbat tarkibidagi gand miqdori aniglanadi. Sharbat zichligini
aniglashda uni qgizdirish yoki sovutish temperaturalargacha, areometrdagi
ko‘rsatkichlar yoki tuzatish temperaturasini kiritish zarur.

A 0 el A i i

$
=
=Y
}, |
LX)

1 — Rasm. Areometr:
1-umumiy ko‘rinishi; 2-areometr ko‘rsatkichi sanog‘i

Temperatura o‘lchash tuzatishda 20°S temperaturadan farqi har bir gradus
0,0002 teng. Agar sharbatning temperatura yuqori 20°S bo‘lsa, bunda
temperaturani tuzatishda areometr ko‘rsatkichiga qo‘shiladi, agar sharbat
temperaturasi 20°S dan past bo‘lsa, uni ayiriladi.

Uzum sharbati tarkibidagi gand miqdori refraktometr usulida aniglash
yorug‘likni suyuqlikka sindirish koeffitsientiga asoslangan. Refraktometr uzum
g‘ujumi sharbatidagi eritma holidagi quruq modda miqdorini aniglandi. Dala
refraktometrida ko‘rish trubasi, ikkita prizma birlashtirilgan bo‘ladi. Bu metall
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tayanch bilan tugagan prizmada qaytarib qo‘yiladigan qopqoq bor. Refraktometr
shkalasi gradusdarga 0 dan 30 gacha bo‘lingan (2-rasm).

2 —Pacma. Mama pedpaxToneTp:
1 -wpary B BV P EEH T
2- pedpakTomMeTp KVPCATKHYH MIKATACH CAHOFH

Uzum gandligini refraktometrda aniqlash, areometr usuliga garaganda anigligi
bir necha marta past. Sharbatdagi mavjud qand miqdoridan +0,2 ga farq qiladi.

Uzum sharbati migdori bo‘yicha bo‘lajak sharobni spirtligini aniglash mumkin.
Buning uchun amaliy koeffitsientdan foydala-niladi, bu teng 0,6 ga. Sharbat foiz
gand miqdorini unga ko‘paytirib, bo‘lajak sharobning quvvati darajasi olinadi.

Tsilindrdagi toza sharbatga qurug areometrni ehtiyotkorlik bilan tushirish, uni
nozik qismidan ushlab turiladi. Shunga areometr botishi to‘xtamugunicha, uni
qo‘yib yuborish ruxsat etilmaydi. Agar areometrni qo‘yib yuborish yuz bersa va
areometrning nozik gqismini sharbat namlasa, yuqori bo‘limlar, u botguniga qadar,
areometrni tsilindrdan chigarib, yuvish, qurda shamollatish va aniglashni
takrorlash kerak.

Areometr sharbatga botirib quyilgandan keyin tenglikka keladi va hozirgi
sharbat va areometr temperaturasi bir tekisda turmagunicha yana 2-3 minut kutiladi
va areometrning sharbatning spirtni yuzasi botgan shkalasi bo‘linmasidan
hisoblanadi.

Areometr ko‘rsatgichini hisoblashda tsilindr devorlariga tegib ketmaslik kerak:
u sharbatda tik holatda suzish kerak. Areometr ko‘rsatkichlarini to‘g‘ri hisoblash
uchun areometrning nozik qismini sharbat bilan to‘qnashgan balandliging ko‘z
bilish kerak.

Areometr ko‘rsatkichlari daftarga yoziladi, keyin uni tsilindrdan chigarib, toza
suvda yuviladi va qurug shamollatiladi. Temperatura tuzatish gayta hisob gilinadi.
Sharbatning zichligi ko‘rsatkichlari bo‘yicha, 5-jadvaldan sharbat gqandligi miqgdori
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aniglanadi. Aniqglashni takror gilishda va agar natijalar ikki parallel aniglashda
yaqin bo‘lsa, ikkovidan o‘rtachasi yoziladi, agar bular ahamiyatli farqlansa, yangi
aniglash gilinadi. Daftarga aniglangan ikkita yaqin natijalar yoziladi.

Uzum sharbati gandligini dala refraktometrda aniglash. Buning uchun:

Shisha tayogchada sharbat tomchisi olib prizmalar yuzasiga tomiziladi va
uning qopgodqchasi yopiladi.

Okulyar orqali qaraladi va yoriqlik va soya o‘rtasidagi kesishgan tik shkala
chegarasi aniglanadi.

Okulyarda ko‘ringan shkala bo‘yicha tez hisobot o‘tkaziladi va
refraktometr ko‘rsatkichi yoziladi.

Uzum sharbati qandliligi dala refraktometr shkalalari ko‘rsatkichlari
bo‘yicha (% hisobida)

Refraktometr | O‘ndan bir

ko‘rsatkichlari | 0,1 0,2 0,4 0,6 0,8
15 13,6 13,8 14,0 14,3 | 14,5
16 14,7 14,9 15,1 154 | 15,6
17 158 |16,0 |16,2 |[16,5 |16,7
18 169 |171 173 |[176 |178
19 180 182 184 |[18,7 |189
20 19,1 19,3 |195 ([19,8 [20,0
21 202 (204 |206 209 (211
22 21,3 215 21,7 |220 (222
23 224 226 |228 231 [233
24 235 23,7 (239 |242 |244
25 246 (248 |250 [253 [255
26 25,7 259 |[26,1 |264 |26,6
27 268 270 (272 |275 |277

Umumiy kislotaligi deganda uzum sharbati tarkibidagi hamma erkin kislota va
nordon tuzlarning jami yig‘indisi tushuniladi, titrlash usullari bilan aniqlanadi.
Uzum sharbati kislotaligi migdorini ishqorli eritmada to‘liq neytrallashguncha aniq
belgilangan miqdorda qo‘shiladi. Titrlash uchun uch me’yoriy natriy yoki kaliy
gidroksid eritmasi foydalaniladi, ya’ni byuretkaga quyiladi. Umumiy kislotaligi
vino kislotaga nisbatan hisob-kitob gilinadi

TOPShIRIQ. Sharbat kislotaligini aniglash uchun asbob yig‘iladi (3-rasm).
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3 — Rasm. Sharbat kislotaliligini aniglash uchun asboblar:

1-byuretka va stakan taklik bilan; 2-pipetka; 3-spirtli gorelka; 4-ishqorli eritma; 5-

byuretka; 6-nozik egiluvchan kovuchukli nay.

2. Uzum sharbati umumiy Kkislotaligi 3 normal ishqorli eritmada tirtrlash
metodlarida aniglanadi. Buning uchun:

25 sm® uzum sharbati pipetkada shisha stakanchaga yoki kolbachaga
o‘lchab olinadi.

Qizdiriladi, qgaynashga (qo‘yiladi (birinchi  ko‘pikchalar  paydo
bo‘lgunigacha), sharbatni kuzatamiz, undan karbonat ajratib chiqarilgan
bo‘lsin, ya’ni sharbatni titrlashga halaqit beradi.

Byuretkaga uch me’yoriy ishqorli eritma quyiladi va byuretkadagi uni
boshlang‘ich sathi yoziladi.

Sharbat issiq holida titrlanadi. Buning uchun asta-sekin byuretkadan
ishqorli eritma ko‘paytiriladi, kolba doimiy aylantiriladi. Boshida
titrlashda ishgor 0,5 sm*® miqdor bo‘yicha ko‘paytiriladi va oxirida oz-
ozdan tomchilatiladi.

Shisha tayoqchada tomchilatib titrlanadigan sharbatga lakmus qog‘ozi
qo‘yiladi. Boshida jigarrang lakmus qog‘ozi titrlanganda qizil yoki pushti
rangga bo‘yalgan bo‘ladi.

To‘liq neytrallashga yaqinlashgani haqida muhokama qilish mumkin.
Sharbat rangi o‘zgarishi bo‘yicha, ya’ni gora-qoramtir yoki qora-ko‘k,
ko‘k tusga o‘tadi. Titrlashning oxirgi marta lakmus qog‘ozining rangi
o‘zgarmay qoladi.

Titrlash uchun batamom sarf gilingan ishgor migdori sm* da hisoblanadi,
ya’ni 1 I sharbatdagi gramm vino kislota bo‘lishini ko‘rsatadi.
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8-jadval
G‘ujum sharbatidagi umumiy kislotaliligi.

Kislotalik ko‘rsatkichlari Titrlanadigan kislota migdori gG‘1
Juda kam 3 dan kam
Kam 3-5
O‘rtacha 5-7
Yugori 7-9
Juda yugori 9 dan yuqori

MATERIAL VA JIHOZLAR.

=

Har xil navlardan yangi uzilgan pishgan uzum.

2. 25-50 sm?® li belgilangan byuretkalar, 25 sm3® li pipetkalar, temirli yoki
yog‘ochli shtativlar ushlagichlari bilan, elektr plitkalar, gazli va spirtli
gorelkalar, kimyoviy stakanlar va kolbachalar 50 sm?® sig‘imdagi shisha
tayoqchalar.

Uch me’yoriy ishqorli eritma (1 | da NaOH ni 13,3 g miqgdor eritmasi).

4. Lakmus qog‘ozi, distirlangan suvli ballonlar.

w

O‘ZLASHTIRISH UCHUN SAVOLLAR.

1. Uzum sharbati umumiy kislotaliligini ganday aniglanadi?

NaOH ishgor eritmasi ganday tayyorlanadi?

3. Sharobdan uzum navlari sharbati tarkibida ganchaga kislotalilik bo‘ladi?
gG*l.

Uzum sharbatini titrlash deganda nimani tushunasiz?

Bir litr uzum sharbati tarkibida titrlash kislotalik migdori necha gramm?

no

o b

6- Laboratoriya mashg’uloti Mevalardan sukatlar tayyorlash

Darsning magsadi: Meva-uzumlardan sukatlar tayyorlashni o'rgatish. Sukat
tayyorlash texnologiyasi bilan tanishtirish. Bugungi kunda turli mevalardan
tayyorlangan sukatlarga bo'lgan talab xorijiy davlatlarda ham, respublikamizda
ham vyildan-yilga ortib bormoqgda. So'nggi yillarda olxo'ri mevalaridan sukatlar
tayyorlash ham keng rivojlanmoqda. Buning sababi har xil mevalardan
tayyorlangan sukatlarga respublikamizda ham, xorijda ham talab o'smoqda.
Turli xil mevalardan tayyorlangan sukatlar bayram dasturxonlariga qo'yiladi,
taomlardan so'ng desert sifatida tortiladi, gandolatchilikda gimmatli xom ashyo
sifatida ishlatiladi.

Urug'mevalilardan sukatlar tayyorlash. Urug'mevalilar sukat tayyorlash
uchun eng magbul mahsulotlar hisoblanadi. Chunki ularning tarkibidagi qurug
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moddalar migdori boshga mevalarnilOian ancha yugori bo'lib, ganddorligj ham
sukatlar tayyorlash uchun talab darajasida bo'ladi.

Urug'li  mevalar sukatini tayyorlash  texnologiyaljf'uning goqisini

tayyorlashga juda ham o'xshab ketadi. Sukat tayyorlashdagi dastlabki ishlarning
barchasi qoqi tayyorlashdagi singari amalga oshiriladi, ya'ni keltirilgan mevalar
kalibrlash mashinalarida katta kichikligiga garab navlarga ajratiladi.
Sukat tayyorlashda mevalarni inspeksiya qilishga katta e'tibor beriladi, ya'ni
chirigan, ezilgan, o'ta pishib ketgan va xom mevalar ajratib olinadi. Bunday
mevalar sukatning sifatini keskin buzishi mumkin. B undan tashqgari chirigan
mevalar sukatlarning keyingi saglanuvchanligiga ham salbiy ta'sir ko'rsatadi.

Sifatiga garab xillash tasmali yoki rolikli trnasportyorlarda yoxud stol ustida
bajariladi. Keyin mevalar yaxshilab ogar suvda yuvish bo'limiga o'tkaziladi.
Saralangan va yuvilgan mevalar maxsus uskunalarda bo'laklarga bo'linadi, bunda
olmani gardish usulida, nok va behini tilimlab to'g'raladi, urug' kamerasidan
ajratiladi. Bo'laklarga bo'lingan mevalar so'ngi marta yuviladi. Yuvilgandan so'ng
meva bo'laklari engil quritib olinadi, ya'ni suvi selgitiladi. So'ngra mevalar 20-30%
li shakarli suvda 20-25 dagiga gaynatiladi. Qaynatilgan mevalar suvidan sirigtirib
olinadi va oftobli havoda 7-12 kun quritiladi. Qurigan sukatlar qog'oz goplar yoki
karton qutilarda 2-3 kun namligi baravarlashguncha vagtinchalik bostirmalar ostida
salgin joyda saglanadi Shundan so'ng doimiy omborga uzog muddat saglash uchun
yoki iste'molchilarga etkazish uchun gadoglash va realizasiya gilish bo'limiga
o'tkaziladi. Xom ashyo sifati va sukat tayyorlash texnologiyasining talab darajasida
bajarilganligiga garab olma va nokdan 23-25%, behidan esa 25-27% sukat
tayyorlanadi.

Quritilgan sukatlar chiroyli ko'rinish, yaltiroglik va xush ta'mga ega bo'ladi.

Danakli mevalar sukatini tayyorlash texnologiyasi Danakli mevalar
sukatini tay y o r | a s h texnologiyasi uning gogisini tayyorlashga juda ham
o'xshab ketadi. Sukat tayyorlashdagi dastlabki ishlarning barchasi qoqi
tayyorlashdagi singari amalga oshiriladi, ya'ni keltirilgan mevalar kalibrlash
mashinalarida katta kichikligiga garab navlarga ajratiladi. Danakli mevalarni katta
kichikligiga garab 3-4 xilga ajratish mumkin. Keyin inspeksiya qgilinadi, ya'ni
chirigan, ezilgan o'ta pishgan va xomlari ajratib olinadi. Sifatiga q a r a b xillash
tasmali yoki rolikli tmasportyorlarda yoxud stol ustida bajariladi. Keyin mevalar
yaxshilab ogar suvda yuviladi. Danakli mevalarni danagidan ajratib ham, danagi
ajralmaydigan navlarini danagidan ajratmasdan ham sukat tayyorlash mumkin.
Danagi ajraladigan mevalaming danagi bir kun so'litilgandan so'ng extiyotlik bilan
bad tomonidan sigib chigarib tashlanadi. So'ngra mevalar 20-30% li shakarli suvda
20-25 dagiga gaynatiladi. Qaynatilgan mevalar suvidan sirigtirib olinadi va oftobli
havoda 7-12 kun quritiladi. Quritilgan sukatlar chiroyli ko'rinish, yaltiroglik va
xush ta'mga ega bo'ladi.

Poliz mevalaridan sukat tayyorlash.
Qovun marmeladini (sukat) tayyorlash uchun eti tig'iz, po'sti galin govun mevalari
ishlatiladi. Nozik etli govun mevalari gaynatilganda ezilib ketadi va bo'lakchalar
o'zini oldingi shaklini yo'gotib go'yadi. Qovun mevasidan sukat tayyorlash jarayoni
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murabbonikiga o'xshagan bo'ladi. Meva bo'lakchalarining butunligini saglab golish
va sharbami bir tekis to'yintirish uchun bir necha bor gayta pishirish usuli bilan
asta-sekin sharbat shiradorligi oshirib boriladi, Uch-to'rt bor pishirishdan keyin
sharbatga giyom qo'shiladi. Oq etli govunlar uchun sharbatga rang berishda
elektrozin sintetik bo'yogning 1 foizli eritmasidan foydalanish, mevalarga qizil y o
k i gizg'ish rang beradi. Pishirish vaqti 4-6 dagiga bo'lib, 6-8 marta gaytariladi.
Ular orasi 1-2 kun bo'ladi. Pishib tayyor bo'lgandan keyin bo'lakchalar suzib
olinadi va 'y o y i b alohida moslamalarda quritiladi. Mevalaming ustida oq rangli
parda xosil gilish uchun o'ta to'yingan shaker sharbatiga solinadi. O'ta to'yingan
sharbat evaziga harorat ozgina pasaytirilsa shaker qotadi. Sovitilgan bo'lakchalarni
issiq sharbatga solinsa, meva ustida yupqa tirishib golgan parda hosil bo'ladi. Meva
bilan sharbatning harorati gancha ko'p farq gilsa, parda hosil bo'lishi shunchalik bir
tekis bo'ladi. Sukatlarni murabbo singari Lisyanskiy va Rozenbaum, apparatlarida
tezkorlik usuli bilan tayyorlash mumkin. Sukat tayyorlash uchun Ichqizil,
Qo'ybosh, Og tumshug, Qora po'choq, Umrbogiy navlaridan foydalanish

Tarvuzning po'chog'i qalin navlaridan (Quziboy, Xait gora, Guliston)
sukatlar tayyorlashda foydalaniladi. Sukat tayyorlash jarayoni xuddi qovunnikiga
o'xshashdir. Foydali elementlarni, mazasini, xushbo'yligini tig'izligini saqglab
golishda, blanshirovka vagtida 0,04 foiz sorbin Kislotasi ishlatilsa yaxshi natija
beradi.

7-amaliy mashg'ulot. Ildizmevalilar uyumining bazi sifat ko’rsatkichlarini
aniglash.

Darsning magqgsadi: talabalarni ildizmevalarning muayyan sifat
ko'rsatkichlarini aniglashga o'rgatish.

Ishlash tartibi: » qand sanoatida ildizmeva , sifatini anig-lashning
mexanizasiyalashtirilgan va avtomatlashtirilgan uslublari 1$PST 17421-72 ga
muvofiq maxsus jihozlar yordamida amalga oshiriladi. O'quv laboratoriyalari
sharoitlarida bunday jihozlar yo'q. Agar oliygoh gand zavodiga yaqin joylasffgan
bo'lsa, u bilan tanishish darkor. Mexanizasiyalashtirilmagan usullar quyida
Keltiriladi. uyumning asosiy sifat Ko'rsatkichlaridan biri uni tuproq bilan presslanganligi,
me'yoridan ortigcha yashil massa (palagi, barg, o'simta va boshgalar) mavjudligi,
ildizmevalardagi 10 mm diametrli yon ildizchalar va boshqalar hisoblanadi Barcha
bunday komponentlar chigindilar hisoblanib, "umumiy ifloslik va aralashma"
tushunchasiga kiritilgan.
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Ma'lumki gayta ishlash sanoatida gand lavlagi kagat deb ataluvchi yirik uyumlarda
qayta ishlash sanoatining samaradorligini belgilaydi (8-rasm).

8-rasm. Qand lavlagi ildizmevalarining yirik uyumlar- kagatlarga joylanishi

Umumiy ifloslik va aralashmani mexanizasiyalashtirilmagan usulda aniglash.
Ildizmevalardan olingani namuna tog'oraga joylanib brutto massasi 10
grammgacha aniglikda topildi. So'ngra ildizmevalarni 1 sm va undan kam yon
ildizchalar va dumchalar, barg va o'simtalar, shuningdek, palak, begona o'tlar,
organik va mineral aralashmalardan tozalanadi. lldizchalarga yopishib qolgan
tuproq pichogning o'tmas tomoni va shyotka yordamida tozalanadi. Ba'zida (nam
havoda) ildizmevalar yuvilib, quritiladi. Shundan so'ng toza va aralashmasiz
ildizmevalar tog'oraga joylanib, netto va brutto massalari aniglanadi.

lldizmevalar sifati va holatini aniglash Namunadagi ildizmevalar tuproq va
aralashmalardan tozalanib, yashil massa silkitiladi. Barcha namunani 10 gramm
aniglikda tortiladi. So'ngra ilizmevalar har bir ko'rsatkichga garab saralanadi:
kuchli mexanik shikastlangan, so'ligan, gullagan, shuningdek, yashil massasi
ajratiladi. Ildizmevalarning ko'rsatilgan ko'rsatkichlari va yashil massasining foiz
miqdori ularning massasini barcha namuna massasiga solishtirilib, 100 ga
ko'paytirish bilan aniglanadi. Yashil massa migdori 0,01 foizlikda aniglanadi.
Qand lavlagani turgor holatini aniglash (V.N. Shevchenko bo'yicha). 15-20 dona
ildizmevalar palagi, barglar, ildizchalar, dumchalar va tuprogdan go'lda tozalanadi
(yuvilmasdan). Har bir ildizmeva teng to'rt gismga bo'linadi va har bo'lakdan o'tkir
pichoqg bilan uzunlikda 5 mm dan ko'p bo'Imagan galinlikda parchalar kesiladi.
Parcha texnik tarozilarda 0,1 gr aniglikda tortiladi, so'ngra 25-30 sm diametrli
idishlarga joylanib, ustidan 2-3 1 sovuq suv quyiladi va 2 soatga qoldiriladi.
So'ngra parcha suvdan olinib, ustidagi suvni sochiq yoki filtr qog'ozi bilan
engilgina artib, darxol tortiladi. Suvda 2 soat davomida ushlangan parcha
massasini shartli gand lavlagini butunlay turgor holati tiklangan deb gabul
gilinadi. Massani suvda shimdirilgan va shimdirilguncha fargi, foizli so'ligan
darajasini ko'rsatadi. Ildizmevalarni 5% nainlik yo'gotishi normal turgor, 6 dan
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15% gacha engil so'ligan, 15% dan yuqori namlik yo'gotganlari esa kuchli
so'liganlar hisoblanadi.

Qand lavlagining gandliligini aniglash Ushbu ko'rsatkich saxarometrda
Issig suv yoki sovug suv digerlash usulida tayyor-langan namuna (bo'tqa)da
aniglanadi. Bunday tajriba olib borish uchun ildizmevalardan dastlab maydalangan
massa-bo'tqani bo'tga tayyorlovchi yoki ildizmeva to'gimalarini maydalovchi
moslamalarda tayyorlanadi. Ba'zi gand zavodlarida buning uchun avtomatik
tizimlar mavjud.

Issiq suvda digerirlash uslubi. Unda 26,0 g bo'tga texnik torozida tortiladi
va diametri 661 mm va balandligi 130 mm degistion idishga joylanadi. Shu erga
pipetkada 178,2 mm qo'rg'oshinli uksus quyiladi. Idish og'zi rezina goplamali
gopqgoq bilan burab, zich yopilib, yonboshlab chayqatiladi va 30 dagiqaga 80°S
termostatga yoki 82-83°S suv hammomiga qo'yiladi. Shu vaqt davomida
ko'rsatilgan haroratlar termostat va suv hammomida bir tekis ushlab turiladi. Agar
tahlil etiladigan namunalar migdori ko'p bo'lsa, suv hammomidagi harorat 85-86°S
gacha oshiriladi.

Suv hammomidagi suvning sathi shunday bo'lishi kerakki, degistion
idishning barcha silindr qismi suvda bo'lishi shart. Termostat yoki suv
hammomidaligida idish ma'lum vaqt oralig'ida ikki marotaba yonboshlatib
chayqatiladi (8-10 marotaba). Tik hoiatda silkitish mumkin emas.

Oradan 30 dagiga o'tgach, idish 20 dagigagacha 20°S haroratli termostat
sovutgichda yoki 19-20°S haroratli sovuq oqar suvda sovutiladi. Sovutilgan
idishning usti quruq holgacha artiladi, so'ng kamida 15 marotaba silkitib
chayqatiladi va mavjud aralashma filtrlanadi. Filtrlash uchun voronka va stakan
qurug bo'lishi kerak. Filtrlash pavtida voronka soat oynasi bilan yopiladi.
Polyarimetrik trubka ikki marta olingan aralashma bilan chayiladi, so'ng u bilan
to'ldiriladi, oyna bilan yopiladi va polyarizasiva gilinadi. Trubka orgali hamma
filtrat o'tkaziladi.

Sovuq suvli digerirlash uslubi. Texnik torozida 52,0 g bo'tga tortilib, bo'tga

tayyorlovchi yoki qgand lavlagi to'gimalari maydalagichning toza idishiga
joylanadi. Pipetka bilan ikki marta uksus aralashtirilgan suyuglik go'shiladi.
Idish uyaga qo'yiladi, korpus tushiriladi yoki tizim richagi yordamida idish
shunday ko'tariladiki, rezina bilan mahkamlangan flanes idish bo'g'iniga to'g'ri
kelsin va uni zich yopsin. Pribor 1-3 dagigaga ulanadi. Idishda suyuqglik filtrlanadi
va olingan filtrate polyarimetrik trubkaga quyiladi.

Vazifa: Talabalarga gand lavlagi ildiztnevalaridan namunalar beriladi. ular
ildizmevalarning sifati si aniglashadi, so'ngra polyarimetrik uslubda uning
gandlilik darajasini topishadi.

Jihoz va materiallar: texnik tarozi, areometrlar, stakan, soat oynasi,
voronka, filtr, degistion idish, polyarimetrik trubka.

O'zlashtirish uchun savollar.
1. lldizmevalarning sifat ko'rsatkichlari ganday aniglanadi?
2. Qand lavlagi tarkibidagi gand ganday aniglanadi?
3. Issig va sovuq suvli digerirlash deganda nimani tushunasiz?
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