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Fanning gisqacha bayoni: Ozig-ovgat mahsulotlarini fizik-kimyoviy tadqiq qgilish usullari fani
mahsulotlarning asosiy ko‘rsatkichlarini o‘rganishda xromatografik, spektroskopik va boshga turdagi
fizik-kimyoviy kimyoviy tahlil usullari hagidagi umumiy ma’lumotlarni ochib beradi va u oz
navbatida boshqa fanlar, hamda ishlab chigarish sohasida amaliy jihatdan foydalaniladi.

Fanning magsadi: - talabalarda o‘simlik moylari ishlab chigarishda boradigan jarayonlarni
tushunishi va mahsulot sifatiga ta’sir etuvchi omillarni bartaraf etish chora-tadbirlarini ko‘rish,
o‘zining fikr-mulohaza, xulosalarini asosli tarzda aniq bayon etishga o‘rgatish hamda egallangan

bilimlar bo‘yicha, ko‘nikma va malakalarni shakllantirishdir..

Fan yakunida talabalar quyidagi malaka va ko‘nikmalarga ega bo‘lishadi:

Ozig-ovqat mahsulotlarini tahlil qilishning xozirgi kundagi istigbollari to‘g‘risida tasavvurga ega
bo‘ladilar, xromatografiya, ularning turlari va bir-biridan farqgini, detektor turlarini tanlashning
o‘ziga xos mohiyatini, harakatlanuvchi va qo‘zg‘almas fazalarning turlarini, ularni nima asosida
tanlanishini, spektroskopiya va uning turlarini, atom va molekulyar spektroskopiyaning turli
ko‘rinishlarini, rekraktometriya, kalorimetriya va boshga tahlil usullarini biladilar va ulardan
foydalana oladilar.

Ma’ruza mashg‘ulotlari

Ma’ruza mashg‘ulotlari nazariy bilimlar, amaliy ko‘nikmalar orqali, ozig-ovgat mahsulotlarini
tahlil gilishda uslubiy va ilmiy yondoshuv hamda ilmiy dunyogarashni shakllantirishdan iborat.
Ma’ruza mashg’ulotlari katta sig’imli, multimedia qurilmalari bilan jihozlangan o’quv
auditoriyalarida olib boriladi.

Laboratoriya mashg‘ulotlari

Laboratoriya mashg‘ulotlari talabalarning nazariy mashg‘ulotlarda olgan bilimlarini tajriabada



tekshirib amaliy ko‘nikmalar va malaka hosil qilishga garatilgan. Laboratoriya mashg‘ulotlari
kafedraga biriktirilgan maxsus jihozlangan xonalarda olib boriladi.

Mustagqil ta’lim

Mustaqil o‘zlashtiriladigan mavzular bo‘yicha talabalar tomonidan taqdimotlar va guruh bilan
ishlanmalar tayyorlanadi.

1 Yog’-moy sanoati xom ashyolari, o’simlik moylari ishlab chiqarish
texnologiyasi

1.1 | Paxta chigitidan bir marta presslab moy olishning moddiy hisobi;
12 Moyli urug‘larni analiz qilish

2 O‘simlik moylarini qayta ishlash texnologiyasi
2.1 | Paxta chigitidan ikki marta presslab moy olishning moddiy hisobi
2.2 | Tayyorlash sexining tayyor va oralig mahsulotlari hamda
chigindilarini analiz qgilish
3 Moyli urug‘larni tozalash va namligi bo‘yicha konditsiyalash.
Moyli urug‘larni aralashmalardan tozalashning zaruriyati
3.1 | Paxta chigitidan forpresslash-ekstraksiyalash usulida moy
olishning moddiy hisobi
3.2 | Press sexining tayyor, oraliq mahsulotlari va yordamchi
materiallarni analiz gilish usullari
4 Qattiq o°simlik moylari ishlab chiqarish vVa yanchishning texnika va
texnologiyasi
4.1 | Yordamchi mahsulotlarning sarfi hisobi;

4.2 | Ekstraksiya sexining tayyor, oralig mahsulotlari va yordamchi
materiallarni analiz gilish usullari

5 Qovurma tayyorlash va yanchilmaga ishlov berishning texnika va
texnologiyasi
5.1 | Filt mato sarfini hisoblash

6 Presslash usuli bilan moy olishning texnika va texnologiyalari
6.1 | Erituvchi sarfini hisoblash

7. O‘simlik moylarini ekstraksiya usuli bilan olish

8 Moyli mahsulotni ekstraksiya jarayoniga tayyorlash va
ekstraksiyalash jarayoni texnika va texnologiyalari

9 Missellani va shrotni gayta ishlashning texnika va texnologiyalari

10 Erituvchi regeneratsiyasi va rekuperatsiyasining texnika va
texnologiyasi

11 Ekstraksiyalash texnologik tizimlarining bayoni

12 O‘simlik moylarini birlamchi tozalash texnika va texnologiyasi
Jami: 24 | 24| 72
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Kontakt soatlari*: mustaqil ta’lim topshiriglarini bajarish, ularni taqdim etish, zarur ma’lumotlar
va turli materiallar bo‘yicha savollarga quyidagi grafik asosida o‘qituvchiga murojaat qilishingiz
mumkin:
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