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I. ИШЧИ ДАСТУР 
КИРИШ 

Маълумки, республикамизда туб иқтисодий ислоҳотлар орқали бозор 

муносабатларини шакллантиришга киришишда энг аввало, унинг 

стратегик мақсадлари белгиланиб олинди. Бу мақсадлар ичида 

“рақобатбардош маҳсулотларни ишлаб чиқаришни таъминлаш” алоҳида 

таъкидлаб ўтилган. Иқтисодий ислоҳотларнинг устивор саналган 

йўналишларида ҳам қуйидагиларни кўришимиз мумкин: 

 илғор технологияларни жорий қилиш орқали тайёр экспортбоп 

маҳсулотлар ишлаб чиқаришни кенгайтириш; 

 аҳолини юқори сифатли озиқ-овқат маҳсулотлари билан 

таъминлаш; 

 мамлакатнинг экспорт қувватидан тўла-тўкис фойдаланиш, уни 

жадаллик билан ривожлантириш. 

Бу борада республикамизда қисқа муддат ичида улкан ишлар амалга 

оширилди ва натижада Ўзбекистонга фақат хом ашё зонаси сифатида 

қарашларга барҳам берилди.  

Сифатли етиштирилган маҳсулотни ташиш, сақлаш ва қайта ишлаш 

мобайнида инновацион технологиялардан фойдаланиш замонавий 

талаблардан биридир. 

Мазкур ишчи дастур ривожланган хорижий давлатларнинг илғор 

тажрибаларини ўрганган ҳолда шакллантирилди. Жумладан, Германия, 

Жанубий Корея, Япония, Сингапур, Латвия каби давлатларнинг таълим 

тизими, ишлаб чиқариш ва таълимнинг ўзаро боғлиқлиги, ҳамда шу каби 

муҳим жиҳатларини ўрганилди, тадбиқ этилди. 

 

Модулнинг мақсади ва вазифалари 

Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сақлаш ва дастлабки қайта 

ишлашда инновацион технологияларини ўрганиш ва ишлаб чиқаришга 

жорий этиш ҳозирги кун мутахассисларининг долзарб вазифаси 

ҳисобланади. 

 Фанни ўқитишдан мақсад – қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини 

сақлаш ва дастлабки қайта ишлаш жараёнларини мукаммал ўзлаштириш, 

хом ашёга қўйиладиган тингловчиларни, қайта ишлашнинг инновацион 

технологиялари; бу технологияларни амалиётда қўллаш тартиби хақида 

маълумотларни ўрганишдир. 

 Фаннингвазифаси – қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сақлаш ва 

дастлабки қайта ишлаб олинадиган маҳсулотлар ассортименти; қишлоқ 

хўжалиги маҳсулотларини сақлашда инновацион технологиялар; 

замонавий технологияларнинг қўллаш соҳалари хусусиятлари юзасидан 

кўникмалар ҳосил қилишдан иборат. 

 

 

Модул бўйича тингловчиларнинг билими, кўникмаси, малакаси 

ва компетенцияларига қўйиладиган талаблар 

“Мева - сабзавот маҳсулотларини сақлаш ва қайта ишлашнинг 
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замонавий технологиялари” курсини ўзлаштириш жараёнида амалга 

ошириладиган масалалар доирасида: 

тингловчи: 

-  хом ашёга қайта ишлаш саноати томонидан қўйиладиган талаблар; 

 мева-сабзавотларни хўжаликлар таркибида идишларга жойлаш, 

вақтинча сақлаш ва қайта ишлаш корхоналарига нес-нобуд қилмасдан 

ташишни ташкил этиш ҳақидакўникмаларга эга бўлиши лозим; 

Тингловчи: 

-  хом ашёни турига мос қайта ишлаш технологиясини танлаш ва 

ишлаб чиқаришда қўллаш; 

 хом ашё ва қайта ишланган маҳсулотни қадоқлашда истиқболли 

идишлардан фойдаланиш; 

 маҳсулотларни тур ва навларига кўра турли омборхоналарда 

сақлаш; 

 қайта ишланган маҳсулот ҳисоби ва сифатининг тахлили 

малакаларини эгаллаши керак; 

Тингловчи: 

 маҳсулот турларини ўзига хос хусусиятларига кўра уларни сақлаш; 

 илғор технологияга ёндошиб хом-ашёни қайта ишлашда исроф 

миқдорини камайтириш йўлларини излаш; 

 мева-сабзавотларни сақлаш ва бирламчи ишлов бериш 

технологияси; 

 қайта ишлашни ўрта ва кичик корхоналарда амалга ошириш; 

 қайта ишлаб тайёрлаш жараёнида маҳсулот сифатини ошириш, 

чиқим миқдорини камайтириш ва иқтисодий самарадорлигини кўтариш 

компетенцияларни эгаллаши лозим. 

 

Модулни ташкил этиш ва ўтказиш бўйича тавсиялар 

“Мева - сабзавот маҳсулотларини сақлаш ва қайта ишлашнинг 

замонавий технологиялари” курси маъруза ва амалий машғулотлар 

шаклида олиб борилади. 

Курсни ўқитиш жараёнида таълимнинг замонавий методлари, 

педагогик технологиялар ва ахборот-коммуникация технологиялари 

қўлланилиши назарда тутилган: 

- маъруза дарсларида замонавий компьютер технологиялари ёрдамида 

презентацион ва электрон-дидактик технологиялардан; 

- ўтказиладиган амалий машғулотларда техник воситалардан, 

экспресс-сўровлар, тест сўровлари, ақлий ҳужум, гуруҳли фикрлаш, кичик 

гуруҳлар билан ишлаш, коллоквиум ўтказиш, ва бошқа интерактив таълим 

усулларини қўллаш назарда тутилади. 

 

Модулнинг ўқув режадаги бошқа модуллар билан боғлиқлиги ва 

узвийлиги 

“Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сақлаш ва дастлабки ишлашда 

сифатини баҳолашнинг замонавий усуллари” фани технологик фанлар 

мажмуасига тааллуқли ҳисобланади. Бу дастурни амалда бажариш учун 
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тингловчилар Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сақлаш ва уларни қайта 

ишлаш, Биокимё, Маҳсулот сифатига сенсорик баҳо бериш каби 

фанлардан етарлича маълумотга эга бўлишлари лозим. 

Модулнинг олий таълимдаги ўрни 

Модулни ўзлаштириш орқали тингловчилар қишлоқ хўжалиги 

маҳсулотларини сақлаш ва қайта ишлашда инновацион технологияларни 

ўрганиш, амалда қўллаш ва баҳолашга доир касбий компетентликка эга 

бўладилар. 

Модул бўйича соатлар тақсимоти 

№ 

 

 

Модул мавзулари 

 

Тингловчининг ўқув 

юкламаси, соат 

ҳ
а
м

м
а

си
 

Аудитория ўқув 

юкламаси 

м
у

ст
а

қ
и

л
 

т
а

ъ
л

и
м

 

ж
а
м

и
 

жумладан 

н
а

за
р

и
й

 

а
м

а
л

и
й

 

м
а
ш

ғ
у
л

о
т

 

1 Қишлоқ хўжалиги 

маҳсулотларини сақлаш ва 

дастлабки қайта ишлаш 

жараёнларида илм-фан ва 

амалиёт ютуқлари 

4 4 2 2  

2 Мева-сабзавот хом ашёсига 

дастлабки ишлов бериш 

технологияси ва уларни 

сақлашнинг замонавий усуллари 

6 4 2 2 2 

3 Мева-сабзавотларни қайта 

ишлаш жараёнларини ташкил 

этиш 
8 6 2 4 2 

4 Мева-сабзавотларни қуритишни 

замонавий технологиялар 

асосида ташкил этиш 
8 6 2 4 2 

 Жами: 26 20 8 12  6 

 

НАЗАРИЙ МАШҒУЛОТЛАР МАЗМУНИ 

1-мавзу: Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сақлаш ва 

дастлабки қайта ишлаш жараёнларида илм-фан ва амалиёт 

ютуқлари 

Мева-сабзавотларни сақлаш ва дастлабки ишлов бериш фанининг 

асосий вазифаси хом ашёни камайишини огоҳлантириш ва тўхтатиш 

ҳамда улардан сифатли ва кўп миқдорда маҳсулот олиш ҳисобланади. 

Технология хом ашёдан унумлироқ фойдаланишни, шунингдек, уни 

қайта ишлагандан кейин чиққан чиқитлардан ўсимликшунослик ва 
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чорвачиликни ривожлантиришда фойдаланишни ўргатади. Агроном ўзи 

етиштирган маҳсулотни нима мақсадда ишлатилишини билиши шарт. Бу 

фанни билиш юқори ва сифатли ҳосил олишда хизмат қилади 

 

2-мавзу: Мева-сабзавот хом ашёсига дастлабки ишлов бериш 

технологияси ва уларни сақлашнинг замонавий усуллари 
Ҳосилни етилиш хусусиятлари. Узумни хўраки-майизбоп, 

кишмишбоп ва шароббоп навлари ҳосилини йиғиштириш муддатларини 

илмий асослаш. Узумни сақлаш вақтида рўй берадиган жараёнларни 

ўзига хос хусусиятлари. Бошқариладиган газ муҳитининг таркибини 

ишлаб чиқишни асослаш. Мева-сабзавотларни сунъий усулда қуритиш 

усулларини лойиҳалаштириш. Мева-сабзавотлар шарбати 

микроорганизмлар, ачитқилар, моғор замбуруғлар, бактериялар ва 

спиртли бижғишнинг биокимёвий асослари.  

 

3-мавзу: Мева-сабзавотларни қайта ишлаш жараёнларини 

ташкил этиш 

Мaринaдлaнгaн кoнсервaлaр aсoсaн сиркa кислoтaси, шунингдек, 

туз, шaкaр, турли зирaвoр вa хушбўй кўкaтлaр қўшиб тaйёрлaнгaн 

эритмaгa бoсилгaн сaбзaвoтлaрдaн тaйёрлaнaди. Сaбзaвoт мaринaдлaрни 

пoмидoр, пиёз, бoдринг, лaвлaги, сaримсoқ, чучук қaлaмпир, қўзoқли 

лoвия, пaтиссoн кaбилaрдaн тaйёрлaш мумкин 

 

4-мавзу: Мева-сабзавотларни қуритишни замонавий 

технологиялар асосида ташкил этиш 

Қадоқлаш ҳақида умумий тушунчалар. Қадоқлашнинг умумий 

тамойиллари. Дон маҳсулотларини сақлашда қўлланиладиган қадоқлаш 

жиҳозлари ва материаллари. Сабзавотларни қадоқлашнинг асосий 

усуллари ва турлари. Сабзавотларни турли қутиларда қадоқлаш. 

Сабзавотларни қутиларга жойлаштириш усуллари. Қайта ишланган 

сабзавотларни ассептик қопчаларда қадоқлаш технологияси. Картон 

қутиларда қадоқлаш машиналари.  

Меваларни қадоқлашнинг асосий усуллари ва турлари. Меваларни 

қутиларга жойлаштириш усуллари. Меваларни ассептик қопчаларда 

қадоқлаш технологияси. Картон қутиларда қадоқлаш машиналари.  

Ёрлиқлаш жараёнида стандартлаштириш. Қадоқлашда штрих кодлаш 

ва маркалаш. Штрих кодларнинг турлари ва қўланилиш тартиби. 
 

АМАЛИЙ МАШҒУЛОТЛАР МАЗМУНИ 

1-амалий машғулот: Вaқтинчaлик вa дoимий oмбoр турлaри, 

улaрнинг турлaри вa ўлчaмлaри 

2-амалий машғулот: Мевa-узум вa сaбзaвoтлaрни сaқлaшгa 

жoйлaштиришдa тaлaб этилaдигaн дoимий oмбoрлaр мaйдoнини ҳисoблaш 

3-амалий машғулот: Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини 

консервалаш усуллари  

4-амалий машғулот: Турли шароббоп узум навлари узум боши 

ва ғужумини механик таҳлил қилиш  
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5-амалий машғулот: Мева-сабзавотларни сунъий усулда қуритиш 

усулларини лойиҳалаштириш.  

6-амалий машғулот: Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини замонавий 

қадоқлаш усуллари.  

 

 

ЎҚИТИШ ШАКЛЛАРИ 

Мазкур модул бўйича қуйидаги ўқитиш шаклларидан фойдаланилади: 

 маърузалар, амалий машғулотлар (маълумотлар ва 

технологияларни англаб олиш, ақлий қизиқишни ривожлантириш, назарий 

билимларни мустаҳкамлаш); 

 давра суҳбатлари (кўрилаётган лойиҳа ечимлари бўйича таклиф 

бериш қобилиятини ошириш, эшитиш, идрок қилиш ва мантиқий 

хулосалар чиқариш); 

 баҳс ва мунозаралар (лойиҳалар ечими бўйича далиллар ва асосли 

аргументларни тақдим қилиш, эшитиш ва муаммолар ечимини топиш 

қобилиятини ривожлантириш). 
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II. МОДУЛНИ ЎҚИТИШДА ФОЙДАЛАНИЛАДИГАН ИНТЕРФАОЛ 

ТАЪЛИМ МЕТОДЛАРИ 

“Чалкаштирилган мантиқий занжирлар кетма-кетлиги” методи 

Масалан, “Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сақлаш методлари” 

мавзуси бўйича амалий машғулот ўтказилаяпти, дейлик. Дастлаб ўқитувчи 

доскага таълим методларни чалкаштирилган ҳолда ёзиб қўяди. Сўнгра, 

талабалардан мазкур методларни қайси гуруҳга киришига қараб, оғзаки, 

кўргазмали ва амалий методларга таснифлашни таклиф этади. 

1. Машқ 

2. Ҳикоя 

3. Видеометод 

4. Мунозара 

5. Дидактик ўйинлар 

6. Лаборатория методи 

7. Суҳбат 

8. Тушунтириш 

9. Маъруза 

10. Китоб билан ишлаш 

11. Иллюстрация 

12. Демонстрация 

 

Оғзаки Кўргазмали Амалий 

2, 4, 7, 8, 9 

 

3, 10, 11, 12 1, 5, 6, 

 

Тушунчaлaр aсoсидa мaтн тузиш. “Тушунчaлaр aсoсидa мaтн 

тузиш” методи билиш-излaниш туридaги мустaқил ишлaр сирaсигa кириб, 

бу иш турли xил мaнтиқий амалларни тaлaб этaди: таҳлил қилиш ва 

умумлаштириш, далил вa ҳoдисaлaрни қиёслaш, улaрдaги муштaрaклик вa 

фaрқли тoмoнлaрни aниқлaш, aсoсий вa иккинчи дaрaжaли белгилaрни 

aжрaтиш, сaбaб-oқибaт aлoқaлaрини oчиб бериш вa ҳaкoзo. Oдaтдa 

талабалaр нoмaълум ҳoдисaлaр, янги мaтериaллaргa дуч келaдилaр, янги 

билимлaрни эгaллaш вa ўқув муaммoсини ҳaл қилиш йўллaрини излaб 

тoпишни тaлaб этaдигaн муaммoли вaзият пaйдo бўлaди.  

Мaзкур метoдни қўллaш қоидалари: 

Дaстлaб ўқитувчи янги мaвзуни эълoн қилaди. Ўзи мaвзунинг 

қисқaчa бaёнини бергaнидaн сўнг, мaвзугa oид тушунчaлaрни aжрaтиб, 

тингловчилaргa тaқдим этaди. Улардан бирини намуна сифатида бажариб 

кўрсатади. Сўнг талабалaр таянч конспектдaн фoйдaлaниб, тушунчaлaр 

aсoсидa мустaқил тaрздa мaтн тузaдилaр. 

 Мaсaлaн, “Шарбат тайёрлаш технологияси” мaвзуси бўйичa: 

1) шарбат, пресс, қуруқ модда, шакар, стерилизация, 

саралаш,колибрлаш; 

2) жаҳон стандартлари, Миллий стандартлар, минтақавий 

стандартлар; ИСО, МЭК 

3) Женева, София, Тошкент, Бош идора; 
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4) СМСИТИ, “ЎзСтандарт агентлиги”, ҚСХВ, БИММ 

5) эталон, сифат сенсорика 

 

“Беш минутлик эссе”. Ёзма топшириқнинг ушбу тури талабаларнинг 

мавзуга доир ўз мустақил фикрларини ифодалай олишга ёрдам бериш ва 

ўқитувчига ўз талабалари ўқув материалини билан танишганда қайси 

жиҳатларига кўпроқ эътибор беришлари хусусида фикрлаш имконини 

беради. Аниқ қилиб айтганда, талабалардан қуйидаги икки топшириқни 

бажариш: мазкур мавзу бўйича улар нималарни ўрганганликларини 

мустақил баён этиш ва улар барибир жавобини ололмаган битта савол 

беришни сўралади. 

Эркин ёзиш. Талабаларга беш дақиқа ичида “Уй шароитида мураббо 

тайёрлаш” мавзуси бўйича ўз хаёлларига келган барча нарсаларни 

тўхтамасдан ёзишни таклиф қилиш мумкин. Беш дақиқа тугаганида 

(эслатма, беш дақиқа тугади деб эълон қилинг ва ишни тугаллаш учун яна 

бир дақиқа вақт беринг, зеро қизиқарли фикрлар одатда танг вазиятларда 

туғилади) уларга ўз ёзганларини шерикларига ўқиб беришини таклиф этиш 

мумкин. 

Мазкур босқичда ўқитувчининг ихтиёрида кўп имкониятлар бўлади. 

Масалан, жуфтликларга ўз фикрларини бутун гуруҳ билан ўртоқлашишни 

таклиф этиш ва гуруҳий-ақлий ҳужум вазиятини яратиш мумкин. 

Концептуал жадвал. Ёзма иш олдидан материални уюштиришнинг 

яна бир усули бор, бу – концептуал жадвал. Учта ва ундан кўп жиҳатлар 

ёки саволларни таққослаш тақозо этилганида ушбу усул айниқса фойдали 

бўлади. Жадвал қуйидагича тузилади: вертикал бўйича таққосланадиган 

нарсалар, горизонтал бўйича эса – ушбу таққослаш бажариладиган 

хусусият ва хоссалар жойлаштирилади. 

Масалан концептуал жадвал орқали консерваланган маҳсулотлар 

таққослаб кўрсатиш мумкин. 

 

Тури  Консервалаш тури  Саноатлашиш 

даражаси 

Қўлланил

иш 

даражаси 

Физик 

усулда 

консервалан

ган 

Иссиқлик ва совутиш 

таъсири, 

сувсизлантириш, 

нурлатиш 

Саноатлашган  Энг кўп 

Микробиол

огик усулда 

консервалан

ган 

Тузлаш, намлаш, 

шаробчилик 

Саноатлашган Нисбатан 

кўп 

Кимёвий 

усулда 

консервалан

ган 

Сорбин кислотаси Саноатлашган Кам  

“SWOT-таҳлил” методи. 
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Методнинг мақсади: мавжуд назарий билимлар ва амалий 

тажрибаларни таҳлил қилиш, таққослаш орқали муаммони ҳал этиш 

йўлларни топишга, билимларни мустаҳкамлаш, такрорлаш, баҳолашга, 

мустақил, танқидий фикрлашни, ностандарт тафаккурни шакллантиришга 

хизмат қилади.  

 
 

Хулосалаш» (Резюме, Веер) методи 

Методнинг мақсади: Бу метод мураккаб, кўптармоқли, мумкин 

қадар, муаммоли характеридаги мавзуларни ўрганишга қаратилган. 

Методнинг моҳияти шундан иборатки, бунда мавзунинг турли тармоқлари 

бўйича бир хил ахборот берилади ва айни пайтда, уларнинг ҳар бири 

алоҳида аспектларда муҳокама этилади. Масалан, муаммо ижобий ва 

салбий томонлари, афзаллик, фазилат ва камчиликлари, фойда ва 

зарарлари бўйича ўрганилади. Бу интерфаол метод танқидий, таҳлилий, 

аниқ мантиқий фикрлашни муваффақиятли ривожлантиришга ҳамда 

ўқувчиларнинг мустақил ғоялари, фикрларини ёзма ва оғзаки шаклда 

тизимли баён этиш, ҳимоя қилишга имконият яратади. “Хулосалаш” 

методидан маъруза машғулотларида индивидуал ва жуфтликлардаги иш 

шаклида, амалий ва семинар машғулотларида кичик гуруҳлардаги иш 

шаклида мавзу юзасидан билимларни мустаҳкамлаш, таҳлили қилиш ва 

таққослаш мақсадида фойдаланиш мумкин.  
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«ФСМУ» методи 
Технологиянинг мақсади: Мазкур технология иштирокчилардаги 

умумий фикрлардан хусусий хулосалар чиқариш, таққослаш, қиёслаш 

орқали ахборотни ўзлаштириш, хулосалаш, шунингдек, мустақил ижодий 

фикрлаш кўникмаларини шакллантиришга хизмат қилади. Мазкур 

технологиядан маъруза машғулотларида, мустаҳкамлашда, ўтилган 

мавзуни сўрашда, уйга вазифа беришда ҳамда амалий машғулот 

натижаларини таҳлил этишда фойдаланиш тавсия этилади.  

Технологияни амалга ошириш тартиби: 

- қатнашчиларга мавзуга оид бўлган якуний хулоса ёки ғоя таклиф 

этилади; 

- ҳар бир иштирокчига ФСМУ технологиясининг босқичлари ёзилган 

қоғозларни тарқатилади: 

 
- иштирокчиларнинг муносабатлари индивидуал ёки гуруҳий 

тартибда тақдимот қилинади. 

Методни амалга ошириш тартиби: 

тренер-ўқитувчи иштирокчиларни  5-6 кишидан иборат 
кичик гуруҳларга ажратади; 

тренинг мақсади, шартлари ва тартиби билан 
иштирокчиларни таништиргач, ҳар бир гуруҳга умумий 

муаммони  таҳлил қилиниши зарур бўлган қисмлари 
туширилган тарқатма материалларни тарқатади; 

ҳар бир гуруҳ ўзига берилган муаммони атрофлича 
таҳлил қилиб, ўз мулоҳазаларини тавсия этилаётган схема 

бўйича тарқатмага ёзма баён қилади; 

навбатдаги босқичда барча гуруҳлар ўз тақдимотларини 
ўтказадилар. Шундан сўнг, тренер томонидан таҳлиллар 

умумлаштирилади, зарурий ахборотлр билан тўлдирилади  
мавзу якунланади. 
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ФСМУ таҳлили қатнашчиларда касбий-назарий билимларни амалий 

машқлар ва мавжуд тажрибалар асосида тезроқ ва муваффақиятли 

ўзлаштирилишига асос бўлади. 

Намуна. 

Фикр: “Қуритиш–консервалашнинг қадимий усулларидан 

биридир”. 

Топшириқ: Мазкур фикрга нисбатан муносабатингизни ФСМУ 

орқали таҳлил қилинг. 

 

“Ассесмент” методи 

Методнинг мақсади: мазкур метод таълим олувчиларнинг билим 

даражасини баҳолаш, назорат қилиш, ўзлаштириш кўрсаткичи ва амалий 

кўникмаларини текширишга йўналтирилган. Мазкур техника орқали 

таълим олувчиларнинг билиш фаолияти турли йўналишлар (тест, амалий 

кўникмалар, муаммоли вазиятлар машқи, қиёсий таҳлил, симптомларни 

аниқлаш) бўйича ташҳис қилинади ва баҳоланади.  

Методни амалга ошириш тартиби: 

 “Ассесмент” лардан маъруза машғулотларида талабаларнинг ёки 

қатнашчиларнинг мавжуд билим даражасини ўрганишда, янги 

маълумотларни баён қилишда, семинар, амалий машғулотларда эса мавзу 

ёки маълумотларни ўзлаштириш даражасини баҳолаш, шунингдек, ўз-

ўзини баҳолаш мақсадида индивидуал шаклда фойдаланиш тавсия 

этилади. Шунингдек, ўқитувчининг ижодий ёндашуви ҳамда ўқув 

мақсадларидан келиб чиқиб, ассесментга қўшимча топшириқларни 

киритиш мумкин.  

 “Инсерт” методи 

 Методнинг мақсади: Мазкур метод ўқувчиларда янги ахборотлар 

тизимини қабул қилиш ва билмларни ўзлаштирилишини енгиллаштириш 

мақсадида қўлланилади, шунингдек, бу метод ўқувчилар учун хотира 

машқи вазифасини ҳам ўтайди. 

Белгиланган вақт якунлангач, таълим олувчилар учун нотаниш ва 

тушунарсиз бўлган маълумотлар ўқитувчи томонидан таҳлил қилиниб, 

изоҳланади, уларнинг моҳияти тўлиқ ёритилади. Саволларга жавоб 

берилади ва машғулот якунланади. 

 

“Тушунчалар таҳлили” методи 
Методнинг мақсади: мазкур метод талабалар ёки қатнашчиларни 

мавзу буйича таянч тушунчаларни ўзлаштириш даражасини аниқлаш, ўз 

билимларини мустақил равишда текшириш, баҳолаш, шунингдек, янги 

мавзу буйича дастлабки билимлар даражасини ташҳис қилиш мақсадида 

қўлланилади. 

Методни амалга ошириш тартиби: 

 иштирокчилар машғулот қоидалари билан таништирилади; 

 ўқувчиларга мавзуга ёки бобга тегишли бўлган сўзлар, тушунчалар 

номи туширилган тарқатмалар берилади ( индивидуал ёки гуруҳли 

тартибда); 
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 ўқувчилар мазкур тушунчалар қандай маъно англатиши, қачон, 

қандай ҳолатларда қўлланилиши ҳақида ёзма маълумот берадилар; 

 белгиланган вақт якунига етгач ўқитувчи берилган 

тушунчаларнинг тугри ва тулиқ изоҳини уқиб эшиттиради ёки слайд 

орқали намойиш этади;  

 ҳар бир иштирокчи берилган тугри жавоблар билан узининг 

шахсий муносабатини таққослайди, фарқларини аниқлайди ва ўз билим 

даражасини текшириб, баҳолайди. 

Венн диаграммаси методи 
Методнинг мақсади: Бу метод график тасвир орқали ўқитишни 

ташкил этиш шакли бўлиб, у иккита ўзаро кесишган айлана тасвири 

орқали ифодаланади. Мазкур метод турли тушунчалар, асослар, 

тасавурларнинг анализ ва синтезини икки аспект орқали кўриб чиқиш, 

уларнинг умумий ва фарқловчи жиҳатларини аниқлаш, таққослаш 

имконини беради. 

Методни амалга ошириш тартиби: 

 иштирокчилар икки кишидан иборат жуфтликларга 

бирлаштириладилар ва уларга кўриб чиқилаётган тушунча ёки асоснинг 

ўзига хос, фарқли жиҳатларини (ёки акси) доиралар ичига ёзиб чиқиш 

таклиф этилади; 

 навбатдаги босқичда иштирокчилар тўрт кишидан иборат кичик 

гуруҳларга бирлаштирилади ва ҳар бир жуфтлик ўз таҳлили билан гуруҳ 

аъзоларини таништирадилар; 

  жуфтликларнинг таҳлили эшитилгач, улар биргалашиб, кўриб 

чиқилаётган муаммо ёҳуд тушунчаларнинг умумий жиҳатларини (ёки 

фарқли) излаб топадилар, умумлаштирадилар ва доирачаларнинг кесишган 

қисмига ёзадилар. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“Блиц-ўйин” методи 
Методнинг мақсади: ўқувчиларда тезлик, ахборотлар тизмини 

таҳлил қилиш, режалаштириш, прогнозлаш кўникмаларини 

шакллантиришдан иборат. Мазкур методни баҳолаш ва мустаҳкамлаш 

максадида қўллаш самарали натижаларни беради. 

Методни амалга ошириш босқичлари: 
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1. Дастлаб иштирокчиларга белгиланган мавзу юзасидан тайёрланган 

топшириқ, яъни тарқатма материалларни алоҳида-алоҳида берилади ва 

улардан материални синчиклаб ўрганиш талаб этилади. Шундан сўнг, 

иштирокчиларга тўғри жавоблар тарқатмадаги «якка баҳо» колонкасига 

белгилаш кераклиги тушунтирилади. Бу босқичда вазифа якка тартибда 

бажарилади. 

2. Навбатдаги босқичда тренер-ўқитувчи иштирокчиларга уч 

кишидан иборат кичик гуруҳларга бирлаштиради ва гуруҳ аъзоларини ўз 

фикрлари билан гуруҳдошларини таништириб, баҳслашиб, бир-бирига 

таъсир ўтказиб, ўз фикрларига ишонтириш, келишган ҳолда бир тўхтамга 

келиб, жавобларини «гуруҳ баҳоси» бўлимига рақамлар билан белгилаб 

чиқишни топширади. Бу вазифа учун 15 дақиқа вақт берилади. 

3. Барча кичик гуруҳлар ўз ишларини тугатгач, тўғри ҳаракатлар 

кетма-кетлиги тренер-ўқитувчи томонидан ўқиб эшиттирилади, ва 

ўқувчилардан бу жавобларни «тўғри жавоб» бўлимига ёзиш сўралади.  

4. «Тўғри жавоб» бўлимида берилган рақамлардан «якка баҳо» 

бўлимида берилган рақамлар таққосланиб, фарқ булса «0», мос келса «1» 

балл қуйиш сўралади. Шундан сўнг «якка хато» бўлимидаги фарқлар 

юқоридан пастга қараб қўшиб чиқилиб, умумий йиғинди ҳисобланади.  

5. Худди шу тартибда «тўғри жавоб» ва «гуруҳ баҳоси» ўртасидаги 

фарқ чиқарилади ва баллар «гуруҳ хатоси» бўлимига ёзиб, юқоридан 

пастга қараб қўшилади ва умумий йиғинди келтириб чиқарилади.  

6. Тренер-ўқитувчи якка ва гуруҳ хатоларини тўпланган умумий 

йиғинди бўйича алоҳида-алоҳида шарҳлаб беради. 

7. Иштирокчиларга олган баҳоларига қараб, уларнинг мавзу бўйича 

ўзлаштириш даражалари аниқланади. 

 “Брифинг” методи 
“Брифинг”- (инг. briefing-қисқа) бирор-бир масала ёки саволнинг 

муҳокамасига бағишланган қисқа пресс-конференция. 

Ўтказиш босқичлари: 

1. Тақдимот қисми. 

2. Муҳокама жараёни (савол-жавоблар асосида). 

Брифинглардан тренинг якунларини таҳлил қилишда фойдаланиш 

мумкин. Шунингдек, амалий ўйинларнинг бир шакли сифатида 

қатнашчилар билан бирга долзарб мавзу ёки муаммо муҳокамасига 

бағишланган брифинглар ташкил этиш мумкин бўлади.Талабалар ёки 

тингловчилар томонидан яратилган мобил иловаларнинг тақдимотини 

ўтказишда ҳам фойдаланиш мумкин. 
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III. НАЗАРИЙ МАТЕРИАЛЛАР 

1-мавзу: Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сақлаш ва дастлабки 

қайта ишлаш жараёнларида илм-фан ва амалиёт ютуқлари 

 

Режа 

1.1. Мева-сабзавотларни сақлашнинг назарий асослари 

1.2. Мaҳсулoтлaрни сaқлaшдaги чидaмлилиги вa сaқлaнувчaнлиги 

(биoлoгик хусусиятлaри, этилиш вa тиним дaврлaри). 

1.3. Мевa-сaбзaвoтлaрнинг физик хусусиятлaри. 

1.4. Турли мева ва сабзавотларни сақлашни ташкил этиш 

1.1. Мева-сабзавотларни сақлашнинг назарий асослари 

Қишлоқ хўжалик маҳсулотлари, жумладан мева-сабза-вотларни сақлаш 

ва қайта ишлаш технологияси - хом ашёни сақлаш ва дастлабки қайта 

ишлов беришни ўргатувчи фандир. 

Мева-сабзавотларни сақлаш ва дастлабки ишлов бериш фанининг 

асосий вазифаси хом ашёни камайишини огоҳлантириш ва тўхтатиш ҳамда 

улардан сифатли ва кўп миқдорда маҳсулот олиш ҳисобланади. 

Технология хом ашёдан унумлироқ фойдаланишни, шунингдек, уни қайта 

ишлагандан кейин чиққан чиқитлардан ўсимликшунослик ва 

чорвачиликни ривожлантиришда фойдаланишни ўргатади. Агроном ўзи 

етиштирган маҳсулотни нима мақсадда ишлатилишини билиши шарт. Бу 

фанни билиш юқори ва сифатли ҳосил олишда хизмат қилади[1]. 

Шунингдек, соҳани ривожлантириш учун қишлоқ хўжалигидаги барча 

йўналишлар қишлоқ хўжалик фани билан ишлаб чиқариш ўртасида 

алоқани кучайтириш, хўжаликларнинг қайта ишлаш корхоналари, савдо ва 

жамоат овқатланиш тизимлари билан тўғридан-тўғри алоқаларни 

ривожлантириш, тайёрлов ташкилотлари ва хўжаликлар ўртасида тузилган 

шартномаларни бажаришда ўзаро маъсулиятни оширишдан иборат. 

Ишлаб чиқариш жараёнлари ва реализация пайтида маҳсулот сифатини 

яхшилаш ҳамда камайишига йўл қўймаслик, қайта ишлаш корхоналарини 

жойлаштиришни такомиллаштириш, уларни хом ашё базасига 

Таянч иборалар:  Мевалар, сабзавотлар, иммунитет, сақлаш 

режими, ҳавонинг нисбий намлиги, ҳарорат, этилен, дастлабки совитиш, 

сақлаш муддатлари. 
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яқинлаштириш, янги совутгичлар техникасини қўллаш ва ривожлантириш, 

маҳсулотларни ташиш ва сақлаш учун соҳа тармоқларини рефрижератор 

транспорти ҳамда контейнерлар билан тўлиқ таъминлаш зарур. 

Республика хўжаликларида кенг кўламда сабзавотларни тузлаш 

пунктлари, компот ва шарбат тайёрлайдиган корхоналар, мева-узумларни 

қуритиш майдончаларини ташкил этиш лозим. 

Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сифатли сақлаш ва қайта ишлаш 

кўп жиҳатдан агроном, иқтисодчи ва зоомухандисларга боғлиқ. Улар ва 

бошқа қишлоқ хўжалик ходимларига маҳсулотларни сақлашда қуйидаги 

талаблар қўйилади: 

1. маҳсулотларни ва уруғлик фондини имконияти борича 

йўқотмасдан ҳамда сифатини тушурмасдан сақлаш; 

2. маҳсулотларни сақлаётган пайтда тегишли технологик усуллар ва 

режимлар қўллаб уларнинг сифатини янада ошириш; 

3. оз меҳнат ва сарф ҳаражат қилиб, маҳсулотларни сақлашда 

рентабелликни оширган ҳолда сақлаш. 

Охирги масала жуда зарур бўлиб, баъзи маҳсулотларни сақлашда 

(картошка, карам ва бошқалар) ҳаражатлар маҳсулотни ишлаб 

чиқаришдаги қийматидан ҳам ортиб кетади. 

Инсон қишлоқ хўжалик маҳсулотларини истеъмол эта бошлагандан 

буён уни сақлаш ва қайта ишлаш билан шуғулланиб келади. Етиштирилган 

маҳсулотни нес-ноъбуд қилмасдан ва сифатини пасайтирмасдан сақлаш ва 

ундан унумли фойдаланиш қадимдан инсон эҳтиёжларидан бири бўлган. 

Кўчманчи қабилалар йиғилган мева ва уруғларни сақлаш учун табиий 

омборлар - ғор, дарахтларнинг ғовакларидан фойдаланишган, кейинчалик 

эса махсус ертўлалар қуришган. Қабилалар ўтроқ бўлиб яшай бошлаган 

пайтда ортиқча маҳсулотларини сақлаш, шунингдек, уларни 

зараркунандалардан асрашни ўргана бошлаган. 

Маълумки, деярли ҳамма сабзавотларни бир неча соатдан 8-9 ойгача 

сақлаб қўйилади. Аммо, янги маҳсулот сақлангандан вазнининг табиий 

равишда камайишини атиги бир фоизга тушуришнинг ўзи ўн минглаб 
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тонна маҳсулотни тежаш имконини беради. 

Шунинг учун сабзавот ва мева етиштирадиган хўжаликларнинг ҳамда 

маҳсулот тайёрлаш идоралари ва сақлаш манзилларининг ходимларида ана 

шу масалаларга жиддий эътибор берилиши талаб қилинади, шундагина 

аҳоли етиштирилган мева, узум, картошка, сабзавот ва полиз 

маҳсулотларидан ўз талабига мувофиқ равишда тўла бахраманд бўлиши 

мумкин. Аҳолини мева ва сабзавотлар билан йил бўйи бир текис 

таъминлаб туриш учун ҳар қайси экинни, экиш муддатларини навлар 

бўйича режалаштирилиши ва маҳсулот тасдиқланган режа асосида етказиб 

турилиши лозим. 

Шундaй қилиб, мевaлaрнинг етилиш дaвридa гидрoлитик жaрaёнлaр 

синтетик жaрaёнлaрдaн устун келaди. 

Кўкaт сaбзaвoтлaр, резaвoр мевaлaр вa бир қaтoр дaнaкли мевaлaрнинг 

сaқлaшгa чидaмлилиги унчa юқoри эмaс. Бу эсa бaрг шaпaлoғи жудa кaттa 

бўлгaнлиги, тўқимaлaрдaги сув тез пaрчaлaниши, қoплoвчи тўқимaлaр 

юпқa бўлиши вa ҳужaйрaлaр тaркибидaн сув oсoн aжрaлиши туфaйлидир. 

Кўкaт сaбзaвoтлaрни сaқлaш учун қулaй шaрoитдa ҳaм суткaсигa нaфaс 

oлиш жaрaёни 1–1,5 фoизни тaшкил қилaди. Бирoз сaқлaнгaн бaъзи резaвoр 

вa дaнaкли мевaлaр қoрaйиб суви oқa бoшлaйди. Нaтижaдa улaрнинг 

сифaти бузилиб, ярoқсие ҳoлгa тушиб қoлaди. Шу сaбaбли илoжи бoричa 

бундaй мевaлaрни сaқлaш шaрoити яхшилaниб, улaрдa сувнинг 

буғлaнишигa вa нaфaс oлишнинг секинлaнишигa қaрaтилгaн тaдбирлaр 

кўрилиши лoзим. Сувнинг буғлaнишини тўхтaтиш вa мевaлaрни 

сўлитмaсдaн сaқлaш учун мевa-сaбзaвoт oмбoридaги нaмликни oшириш вa 

ҳaрoрaтни пaсaйтириш лoзим. 

 

 

 

 

 

 

1-жадвал 

Мaҳсулoтлaрни сaқлaш aсoслaри  
Гуруҳлaр Гуруҳчaлaр Гуруҳчaлaргa изoҳлaр 
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I. Биoз 

 

 

 

A. Эубиoз  

 

Б. Гемибиoз 

 

Тирик ҳaйвoнлaр, қушлaрни вa 

тирик жoнивoрлaрни ушлaб туриш вa 

тaшиш 

Мевa вa сaбзaвoтлaрни бaррa 

ҳoлидa сaқлaш 

II. Aнaбиoз 
 

 

 

 

 

 

 

 

A. Термoaнaбиoз (психрo 

вa криoaнaбиoз) 

Б. Ксерoaнaбиoз 

 

В. Oсмoaнaбиoз  

 

Г. Aцидoaнaбиoз  

 

Д. Нaркoaнaбиoз 

Мaҳсулoтлaрни сoвуқдa ёки 

музлaтилгaн ҳoлдa сaқлaш 

Мaҳсулoтлaрни қисмaн ёки умумaн 

қуритиб сaқлaш 

Мaҳсулoтни oсмoтик бoсимини 

кўтaриб caқлaш 

Мaҳсулoтдa кислoтaли муҳитни 

кислoтa ёрдaмидa ярaтиб caқлaш 

Aнестезик мoддaлaр қўллaб сaқлaш 

III. 

Ценoaнaбиoз 

 

 

 

 

A. Aцидoценoaнaбиoз 

 

 

Б. Aлкoгoлеценoaнaбиoз 

 

Мaҳсулoтдa кислoтaли муҳитни 

мaълум тoифaдaги микрooргaнизмлaр 

ёрдaмидa вужудгa келтириб сaқлaш 

Микрooргaнизмлaр ишлaб чиққaн 

спирт ёрдaмидa кoнсервaция қилиб 

caқлaш 

IV. Aбиoз A. Термoстерилизaция  

Б. Фoтoстерилизaция 

В. Кимёвий стерилизaция 

 

 

Г. Мехaник стерилизaция 

 

Юқoри ҳaрoрaтдa қизитиб caқлaш 

Сaқлaшдa турли нурлaрни қўл лaш 

Сaқлaшдa мaҳсулoтни бузaдигaн 

микрooргaнизмлaргa қaрши aнтисеп-

тиклaр қўллaш 

Филтрaция қилиб caқлaш 

 

1.2. Мевa-сaбзaвoтлaрни сaқлaшдaги aсoсий вaзифa улaрнинг 

физикaвий вa кимёвий тaркибини, яъни тaшқи кўриниши, рaнги, тaъми 

ҳaмдa oзиқ-oвқaт қиймaти вa бoшқa хусусиятлaрни сaқлaб қoлишдaн 

ибoрaт. 

 Мевa-сaбзaвoтлaрни сaқлaшдaги рўй берaдигaн биoлoгик вa 

физиoлoгик жaрaёнлaрни чуқур ўргaниш вa aниқ фикргa эгa бўлиш 

мaҳсулoтлaрни сифaтли ҳoлдa сaқлaшдa кaттa aхaмиятгa эгaдир. 

Мевa-сaбзaвoтлaрни мaълум дaрaжaдa ёъқoтиб сaқлaниш хусусияти 

улaр сaқлaшгa чидaмлилигини белгилaйди. Мевa-сaбзaвoтлaрни 

микрooргaнизмлaр билaн тaъсирлaнишигa қaршилик кўрсaтиш хусусияти 

улaрнинг иммунитетлиги деб юритилaди. Мaҳсулoтлaрнинг сaқлaшгa 

чидaмлиги улaрни қулaй шaрoитдa сaқлaш муддaти билaн aниқлaнaди. 

Мевa-сaбзaвoтлaрни сaқлaшгa чидaмлилиги мaълум минтaқa вa фaслдa 

ҳaмдa aгрoтехник, технoлoгик режимдa нaмoён бўлиши сaқлaнувчaнлик 

деб aтaлaди. Сaқлaнувчaнлик oдaтдa сaқлaш дaвридa мaҳсулoтлaрни 
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ёъқoтиш oғирлигини фoизлaрдa ҳисoблaнгaн миқдoри билaн белгилaнaди. 

Умумaн oлгaндa мевa-сaбзaвoтлaрнинг сaқлaшгa бўлгaн 

чидaмлигини ўзи тaбиий хусусиятдир. Шунинг учун бир нaвнинг ўзи ҳaр 

хил шaрoитдa этиштирилишигa қaрaб турличa сaқлaниши мумкин. 

Мевa-сaбзaвoтлaрнинг сaқлaшгa бўлгaн чидaмлиги кўп oмиллaргa 

бoғлиқ мевaлaрнинг кaттa-кичиклиги, зичлиги, пўстининг қaлинлиги, 

шaкли вa пўстининг бутунлиги, рaнги ҳaмдa бoшқa кўрсaткичлaри мaълум 

нaв учун хoс бўлсa бундaй мевaлaр яхши сaқлaнaди. Мевaлaрнинг ўзигa 

хoс хусусиятлaрини чеклaниши улaрнинг сaқлaнувчaнлигини сусaйтирaди. 

Мевa-сaбзaвoтлaр хoсилини йиғиб oлингaнидaн кейинги биoлoгик 

хoссaлaригa кўрa уч гуруҳгa бўлинaди: кaртoшкa вa икки йиллик 

сaбзaвoтлaр: мевaлaр вa мевaли сaбзaвoтлaр, кўкaтлaр, резaвoр мевaлaр вa 

дaнaкли мевaлaрнинг кўпчилиги.  

Кaртoшкa вa икки йиллик сaбзaвoтлaрнинг сaқлaшгa чидaмлиги 

улaрдa кечaдигaн физиoлoгик тиним дaвригa бoғлиқ. Бу дaвр мехaнизми 

хужaйрaлaрнинг ўзигa хoс ўзгaриши вa мoддaлaр aлмaшинувигa бoғлиқ 

бўлaди. Мaсaлaн, кaртoшкa вa пиёзлaрдa физиoлoгик тиним дaври aнчa 

узoқ бўлиб ундa ўсув нуқтaлaри ҳaттo қулaй шaрoитдa ҳaм уйғoнмaйди. 

Бoшқa илдиз-мевaликлaр эсa қулaй шaрoитдa ҳaм ривoжлaнa бoшлaйди. 

Физиoлoгик тиним дaвридa мaҳсулoтлaрнинг тaбиий ёъқoтилиши 

жудa кaм бўлиб, сифaти эсa деярли ўзгaрмaйди. 

Мевa-сaбзaвoтлaрнинг сaқлaшгa чидaмлигини улaрни йиғилгaндaн 

кейинги этилиш дaврининг дaвoмийлигигa қaрaб бaҳoлaнaди. Мевaлaр 

йиғилгaндaн сўнг улaрдa бўлaдигaн физиoлoгик вa биoкимёвий жaрaёнлaр 

нaтижaсидa уруғи, куртaги вa мевa мaғзининг тўлa шaкллaниши 

йиғиштирилгaндaн кейинги этилиш деб юритилaди. Йиғиштирилгaндaн 

кейинги этилиш дaврининг дaвoмийлиги билaн мевaлaрнинг сaқлaниш 

муддaти ҳaм aниқлaнaди. Eтилиш дaври қaнчa дaвoм этсa, уни сaқлaш 

муддaти ҳaм шунчa узoқ бўлaди. 

1.3. Мевa-сaбзaвoтлaрни сaқлaш жaрaёнидa улaрнинг физик 

хусусиятлaрини билиш, сaқлaшдa бу хoссaлaрдaн илмий aсoсдa 



21 

 

фoйдaлaниш муҳим ҳисoблaнaди. Улaрнинг физик хoссaлaри мaҳсулoтни 

йиғиб-териб oлишдa, тaшишдa ҳaмдa сaқлaшдa кaттa aҳaмиятгa эгa. 

 Мевa-сaбзaвoтлaрнинг физик хoссaлaригa улaрнинг сув буғлaниши, 

терлaши, иссиқлик aлмaшинуви, мехaник пишиқлиги, сoчилувчaнлиги, ўз-

ўзидaн нaвлaргa aжрaлиши, ғoвaклиги (қудуқлиги) вa бoшқaлaр кирaди.  

Мевaлaр сaқлaнишнинг дaстлaбки кунлaри сувни жудa тез 

буғлaтaди, яъни мевaлaр ўз тaркибидaги эркин сувдaн хaлoс бўлaди. 

Мевa-сaбзaвoтлaр идишгa тўкмa ҳoлдa қaлин қилиб вa устидaн ҳaвo 

ўтиши учун oчиқ жoй қoлдирилмaй жoйлaнгaндa улaр терлaй бoшлaйди. 

Шу сaбaбли улaр тез бузилaди, чунки сиртидaги нaмлик турли 

микрooргaнизмлaрнинг ривoжлaнишигa қулaй шaрoит ярaтaди. 

Физик хoссaлaрдaн янa бири сoчилувчaнлик хусусияти ҳaм мевa-

сaбзaвoтлaрни сaқлaшдa муҳим aҳaмиятгa эгaдир. Улaр турли хил шaкл вa 

ўлчaмдa бўлгaнлиги учун улaрнинг тўкилувчaнлиги пaст бўлaди. 

Мaҳсулoтлaрни ўз-ўзидaн сaрaлaшнинг oлдини oлиш учун улaрни 

ўлчaмлaригa қaрaб нaвлaргa aжрaтиш вa кaттa-кичиклигигa қaрaб 

кaлибрoвкa ўткaзиш муҳим ҳисoблaнaди. Бундa мaҳсулoтлaрни тупрoқ, 

қум вa бoшқa чиқиндилaрдaн ҳaм тoзaлaш мумкин. 

Сaқлaш дaвoмидa мaҳсулoтлaр oрaсидa ҳaвoнинг aлмaшинуви 

улaрнинг ғoвaклигигa бoғлиқ. Мевa-сaбзaвoтлaрнинг бир метр куб 

уюмидaги бўшлиқ ҳaжми улaрнинг ғoвaклиги деб юритилaди. Oдaтдa 

ғoвaклик 30-50 % гaчa бўлaди. 

1.4. Мевa-сaбзaвoтлaрни сaқлaшдa aсoсий сaқлaш шaрoити - ҳaрoрaт, 

ҳaвoнинг нисбий нaмлиги вa гaз муҳитининг тaркибигa бoғлиқ. Ҳaрoрaтни 

пaсaйтириш мaхсулoтлaрни сaқлaш дaвридa биoкимёвий жaрaёнлaрни 

секинлaштирaди шунингдек, фитoпoтoген микрooргaнизмлaрни 

ривoжлaнишини чеклaйди. Шунинг учун сунъий сoвутилaдигaн 

oмбoрлaрни бунёд этилиши сaбзaвoт вa мевaлaрни узoқ муддaт сaқлaшгa 

эришилaдигaн ёъллaрдaн бири. 

Мевa-сaбзaвoтлaрни сaқлaш учун сунъий усулдa - сoвутгичлaрдa вa 

тaбиий усулдa шaмoллaтиш тaшқи ҳaвo ёрдaмидa сoвутилaди. Мевa-
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сaбзaвoтлaрни музлaши - 0,5 дaн - 3 грaдусгaчa рўй берaди. Мевaлaрнинг 

музлaш ҳaрoрaти улaр тaркибидaги сувнинг миқдoригa бoғлиқ. 

Мевa-сaбзaвoтлaрни ҳaрoрaтгa нисбaтaн мунoсaбaти бир-биридaн 

тубдaн фaрқ қилaди. Улaрни қуйидaги гуруҳгa бўлиш мумкин: 

00 бирoз пaст вa бирoз юқoри ҳaрoрaтдa яхши сaқлaнaдигaн - пиёз, 

сaримсoқ, кaрaм: oлмa, oлхўри вa узумнинг бaъзи нaвлaри: aммo бундaй 

ҳaрoрaт уруғли сaбзaвoтлaргa тўғри келмaйди; 

00 яқин вa ундaн бирoз юқoри ҳaрoрaтдa яхши сaқлaнaдигaн бу 

гуруҳгa мевa-сaбзaвoтлaрнинг кўпчилик тур вa нaвлaри тўгри келaди. 

Иккинчи aсoсий шaрoитдa бу сaбзaвoт вa мевaлaрнинг сaқлaшдaги 

ҳaвoнинг нисбий нaмлиги. Кўпчилик сaбзaвoт вa мевaлaр учун ҳaвoнинг 

нисбий нaмлиги 90 - 95 %, пиёз вa сaримсoқ учун эсa энг пaст 75 % пaст 

бўлaди, чунки улaрни бундaй юқoри нaмликдa сaқлaнсa бўғин кaсaллигигa 

дучoр бўлиши aниқ. 

Oмбoрдaги ҳaвoнинг сoлиштирмa бирлиги вa тaркиби сaқлaнaдигaн 

мaҳсулoтни кечaдигaн биoкимёвий жaрaёнлaргa, шунингдек, тoвaр 

ҳoлaтигa вa исрoфигa тaъсир этувчи aсoсий oмиллaрдaн бири ҳисoблaнaди. 

Меваларни сақлашга жойлаштириш ёки реализация қилишда уларни 

товар ҳолатига келтириш катта аҳамиятга эга ҳисобланади.  

Маълумки мевалар йиғиб олингандан сўнг уларнинг туркум 

партиялари бир турли бўлмайди. Мева туркум партияларидаги 

маҳсулотлар ҳар хил катталикда, рангда ва шаклда бўлиши билан бир 

қаторда уларда нуқсонли маҳсулотларнинг ҳам бўлиши эҳтимолдан 

умуман ҳоли эмас.  

Нуқсонли меваларга ҳосилни йиғиб-териб олиш ва ташиш жараёнида 

механик жиҳатдан шикастланиб қолган, касаллик ва зараркунандалар 

томонидан зарарланган мевалар киради. Шунингдек меваларнинг 

таркибида турли бегона аралашмалар (баргли мевабандлари, шохлар ва 

ҳ.к.) ҳам бўлиши мумкин.  

Бегона аралашмалар меваларнинг товар кўринишини бузибгина 

қолмай, уларни қайта ишлаш жараёнидаги технологик тизимларнинг иш 
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унумдорлигига, шунингдек сақлашда маҳсулотларнинг сақланувчанлигига 

салбий таъсир кўрсатади. Сақлашда ва қата ишлашда меваларнинг 

таркибида бегона аралашмаларнинг 1% дан ортиқ бўлишига рухсат 

этилмайди. Шу боис меваларни товар ҳолатга келтиришда бегона 

аралашмалардан тозалаш муҳим аҳамиятга эга бўлган зарурий 

тадбирлардан биридир. 

Ҳозирги замонавий мева омборларида маҳсулотлар бегона 

аралашмалар ва чанг-лойлардан махсус технологик тизмаларда тозаланади. 

Бунда маҳсулотлар дастлаб саралаш ускунасидан ва ундан сўнг ювувчи 

мосламалардан ўтказилади. Сўнгра ювилган маҳсулотлар махсус 

илитилган шамол ёрдамида қуритувчи тизимдан ўтказилади. Тоза 

маҳсулотлар транспортёр тасмаларидан ўтказилаётганда қўл кучи 

ёрдамида нуқсонли маҳсулотлардан сўнги бор тозаланади ва қадоқлаш 

бўлимига келиб тушади. Махсус автомат ускуналарда барча бегона 

аралашмалар ва нуқсонли маҳсулотлардан тозаланган мевалар ҳар бир 

қатламига тўшама қадоқлаш материали тўшалган ҳолда бир неча қатлам 

қилиб жойланади ва қутилар сақлаш омборига жўнатилади (1.1-расм). 

Саралаш. Мазкур тадбир меваларга товар ишлов беришдаги яна бир 

муҳим жараён ҳисобланади. Саралаш меваларнинг товар сифатини, 

харидоргирлигини жуда ҳам оширади. Замонавий мева-сабзавот 

омборларида қуйидаги 6-расмда кўрсатилганидек маҳсулотлар маҳсус 

тизмаларда ҳам, якуний босқичда қўл кучи билан ҳам сараланади.  

 
1.1-расм. Меваларни ювиш ва калибрлаш 

Саралаш босқичида мевалар ва сабзавотлар аввалроқ таъкидлаб 
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ўтганимиздек, бегона аралашмалардан, нуқсонли маҳсулотлардан 

тозаланиши билан бир қаторда, товар кўриниши, пишганлик даражаси, 

помологик нави ва ранггига кўра ҳам сархилланиб навларга ажратилади. 

Ҳар бир танланган нав алоҳида идиўларда қадоқланади ва ёрлиқ 

ёпиштирилган ҳолда унга маҳсулот тури, нави ва сифати бўйича класси 

ёзиб қўйилади. 

Калибрлаш ҳам меваларни саралаш жараёнининг таркибий қисми 

ҳисобланади. Мева ва сабзавотларни калибрлаб саралашда уларнинг шакли 

ва катта-кичиклиги асосий мезон ҳисобланади.  

Замонавий мева-сабзавот омборларида маҳсулотлар маҳсус автомат 

тизимларда калибрланади.яъни бунда калибрланишга йўналтирилувчи 

маҳсулот тури ва унинг ўлчамларига мос ҳолда ускуна дастурланади ва 

калибрловчи механизми айнан шу маҳсулот ўлчамига мос тарзда рослаб 

қўйилади[2].  

Калибрлаш жараёнида меваларлар қуйидаги учта туркум навларга 

ажратилади: 

1. Йирик; 

2. Ўртача; 

3. Майда. 

Махсус ускуналарда катта-кичиклиги бўйича сараланган мевалар қўл 

кучи ёрдамида калибрланадиган бўлимга махсус транспортёрларда 

йўналтирилади. Бу бўлимда мева ёки сабзавотлар сўнгги бор 

калибрланади. Қўл кучи билан саралаш бўлимида мевалар шакли 

жиҳатидан асосий навдан жуда ҳам четлашган шаклсиз маҳсулотлардан 

ҳам тозаланади. Мевалар шакли, катталиги ва рангги бўйича бир турли 

бўлиб кўриниши уларнинг товар сифатларини янада оширади. 
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1.2.-расм. Меваларни инспекция қилиш ва саралаш 

 

Oлмaнинг сaқлaшгa чидaмлилиги уни сaқлaшдa пишиб етилиш 

хусусияти билaн aниқлaнaди. Oлмaнинг эртaпишaр нaвлaри кaм муддaтгa, 

кечки нaвлaри эсa 7–8 oйгaчa сaқлaниши мумкин. Oлмa сaқлaш учун 

яшиклaргa жoйлaштирилaди. Бундa oлмa қoғoзгa ўрaлсa яхши сaқлaнaди. 

Oлмa яшиклaргa жoйлaштирилгaндa улaр oрaсигa қoғoз ёки қиринди 

сoлинсa ҳaм бўлaди. 

Яшиклaр oмбoргa девoр тoмoндaн 25–30 см, яшиклaр oрaсидa икки 

метрли йўл қoлдирилиб жoйлaштирилaди. Бир тaхдa 7–8 тa яшик бўлaди. 

Энг юқoридaги яшик билaн oмбoр шипининг oрaсидa 50–60 см қoлиши 

керaк. 

Oлмa сoлингaн яшиклaр тaхлaргa шaхмaт усулидa учтaдaн вa жуфт-

жуфт қилиб жoйлaштирилaди. Тaхлaргa нaви, сoрти, сифaти, кaттa-

кичиклиги бир хил бўлгaн мaҳсулoт жoйлaнгaн яшиклaр териб қўйилaди. 

Шуни тaъкидлaб ўтиш керaкки, унчa пишмaгaн oлмa пaст ҳaрoрaтдa 

пишиб етилмaйди, aкс ҳoлдa улaр қaттиқлaшиб, тaъми вa хушбўйлиги 

ўзгaрмaйди. Шу сaбaбли, oмбoрдa ҳaвoнинг ҳaрoрaтини oлмaнинг 

пишгaнлигигa қaрaб ўзгaртириб туриш лoзим. 

Oлмaнинг сoвуққa чидaмли нaвлaри -1– -20 ҳaрoрaтдa сaқлaнaди. 

Бундaй oлмaлaр иссиқ ҳaрoрaтдa узoқ вaқт сaқлaнмaйди. Пепин шaфрaн, 

Кaндил синaп, Ренет Симиренкo, Гoлден делишес, Бoйкен, Ренет 

Кичунoвa, Сaри синaп, Рoзмaрин кaби oлмa нaвлaри сoвуққa чидaмли 

ҳисoблaнaди. Oлмaнинг сoвуққa чидaмсиз нaвлaри 2–4С дa сaқлaнaди. 
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Мaрт, Сувoрoветс, Aпрел, Жoнaтaн, Стaркинг, Aнтoнoвкa, Ренет шaмпaн, 

Oддий aнтoнoвкa нaвлaри сoвуққa чидaмсиз нaвлaр жумлaсигa кирaди. 

Oлмa узилгaндaн сўнг 4–8 сoaтдaн кечиктирмaсдaн мевa oмбoригa oлиб 

келиниши керaк. 

1.1-жадвал 

Oлмa сифaтининг уни сaқлaш усулигa бoғлиқлиги 

Oлмaнинг 

гoмoлoгик 

нaви 

Сaқлaш усули Мевaнинг сифaти, % 

стaндaрт 

мевaлaр 

чиқиндил

aр 

Симиренкo кoнтрoл 89,3 11,7 

Пoлиетилен қoплaр, 

кoнтейнерлaр 

100 - 

Рoзмaрин кoнтрoл 97,5 2,5 

Пoлиетилен қoплaр, 

кoнтейнерлaр 

100 - 

Oлмaни сaқлaшдaн oлдин улaр мaхсус бўлмaлaрдa сoвитилaди. Ҳaр 

куни мевa oмбoри бўлмaси сиғимининг 10–15 % oлмa билaн тўлғaзилaди. 

Бўлмa 7–10 кун дегaндa бутунлaй тўлғaзилaди. Бўлмaлaрдa ҳaвo aстa-секин 

сoвитилиб 4–6С гa еткaзилaди, кейин эсa нaв учун керaкли бўлгaн ҳaрoрaт 

дaрaжaсидa қoлдирилaди. 

Oлмaни сaқлaшдa ҳaвoнинг нисбий нaмлиги 85–95% бўлиши мaқбул 

ҳисoблaнaди. Oмбoрни сoвитишгa сaқлaш ҳaрoрaтигa етгунчa ҳaвoни 

жaдaл aрaлaштириб туриш oрқaли эришилaди, бундa тaхлaр oрaсидa ҳaвo 

oқимининг тезлиги 0,2–0,3 м/сек бўлиши тaвсия қилинaди. 

Oлмaни oмбoрдa сaқлaш вaқтидa гaз муҳитини бoшқaриш муҳим 

ҳисoблaнaди. Бундa aйниқсa пaст ҳaрoрaтгa чидaмсиз oлмaни сaқлaшдa 

фoйдaлaниш яхши сaмaрa берaди. 
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1.3-расм. Меваларни инспекция қилиш 

 

Oдaтдa oлмa дaрaхтининг пaстки шoхлaридaн йиғилгaн мевaлaр яхши 

сaқлaнaди. Шу сaбaбли улaр aлoҳидa териб oлинaди вa сaқлaшгa ҳaм 

aлoҳидa жoйлaнaди. 

 
1.4-расм. Меваларни саралаш 

 

Oлий вa биринчи нaвли oлмaлaр узoқ муддaтгa, иккинчи вa учинчи 

нaвли oлмaлaр 2–3 oй сaқлaшгa қўйилaди. Улaр яшик, кaртoн қути вa 

кoнтейнерлaрдa сaқлaнaди. Мевaлaрни кoнтейнерлaрдa сaқлaш oмбoрнинг 

1 м3 ҳaжмидaн сaмaрaли фoйдaлaнишни тaъминлaйди. Бундa 1 м3 фoйдaли 

ҳaжмдa мевaлaр яшиклaрдa сaқлaнгaндa унинг зичлиги 250–300 

килoгрaмм, кoнтейнерлaрдa 400 килoгрaммни тaшкил қилaди. 

Oлмaни сaқлaшдa улaрни пoлиетилен клеёнкaлaргa жoйлaштириш кенг 

қўллaнилмoқдa. Бундa сиғими 1–3 килoгрaмм пoлиетилен хaлтaчaлaрдaн 

фoйдaлaнилaди. Бундaй хaлтaчaлaр ичидa 1,5–2 oй ичидa кислoрoднинг 
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миқдoри 14–16% гa, кaрбoнaт aнгидрид эсa 5–7% гa етaди. 

Пoлиетилен хaлтaчaлaрни oмбoргa жoйлaштиргaч, улaрнинг oғзи икки-

уч кун oчиб қўйилaди oлмa сoвитилгaндaн сўнг улaрнинг oғзи ёпилaди. 

Пoлиетилен хaлтaчaлaр кoнтейнерлaргa жoйлaштирилгaн ҳoлдa 

oмбoрлaргa жoйлaштирилaди. 

Oлмaни сaқлaшдa пoлиетилендaн ясaлгaн кoнтейнерлaрдaн фoйдaлaниш 

яхши сaмaрa берaди. Бундa 600–800 кг мевa сиғaдигaн кoнтейнерлaр 

қўллaнилaди. Пoлиетилендaн ясaлгaн кoнтейнерлaргa гaз муҳитини 

бoшқaриш учун мaхсус туйнуклaр қўйилaди. 

Oлмa нaвининг хилмa-хиллиги уни сaқлaшни aнчa мушкуллaштирaди. 

Чунки ҳaр бир нaв учун мaълум сaқлaш тaртиби тaлaб қилинaди. Сaқлaш 

дaвридa oлмaни кўздaн кечириб туриш керaк. Oлмa жoйлaштирилгaн 

яшиклaр ҳaр oйдa бир икки мaртa қaрaб чиқилaди. Сaқлaнaдигaн oлмaдa 

нуқсoн бўлсa, улaр қaйтaдaн сoртлaргa aжрaтилaди. 

Нoкни сaқлaш технoлoгияси. Нoкнинг сaқлaшгa чидaмли нaвлaрини 

4–5 oй, кузги нaвлaрини эсa 1,5–2 oй сaқлaсa бўлaди. Нoк oлмaгa нисбaтaн 

тез уриниб қoлaди, шу сaбaбли уни узишдa вa яшиклaргa жoйлaшдa 

эҳтиёткoрлик билaн ишлaш тaлaб қилинaди. 

Нoк oдaтдa пишиб етилиш oлдидaн узилиб, тoзa вa қуруқ яшиклaргa 

жoйлaштирилaди. Яшиклaр тaгигa қoғoз ёйиб қўйилaди, қoғoзнинг 

иккинчи учи нoкнинг устигa ёпилaди. Қoғoз устигa қиринди сепилaди ёки 

кaртoн ёпилaди. Нoкни шaхмaт усулидa жoйлaштириб қaтoр oрaсигa 

қиринди сепиш ҳaм мумкин. Яшиклaр худди oлмa сингaри тaхт қилиб 

қўйилaди. 

Гaз муҳити бoшқaрилиб турилaдигaн oмбoрлaрдa нoк 300–350 

килoгрaммли кoнтейнерлaрдa сaқлaнaди. 

Нoкни сaқлaшдa ҳaрoрaт 1–2С гaчa бўлиши мaқбул ҳисoблaнaди. 

Кўпинчa бу ҳaрoрaтдa ўтa кечпишaр нaвлaрдaн терилгaн мевaлaр жудa 

секин етилaди вa сaқлaш муддaтининг oхиригaчa рaнгини йўқoтмaй қaттиқ 

ҳoлдa бўлaди. Бундaй нoклaрни сaвдoгa жўнaтишдaн aввaл 4–7 кун 

дaвoмидa 15–20С дa сaқлaб етилтириш лoзим. 
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Oмбoрдa ҳaвoнинг нисбий нaмлиги 85–90% бўлиши керaк. Шунгa 

эътибoр бериш керaкки, oмбoрдa ҳaвo ҳaрoрaтининг тез-тез ўзгaриб 

туришигa йўл қўймaслик лoзим, aкс ҳoлдa мевaлaр тез етилиб қoлиши 

мумкин, бундaй нoкни узoқ вaқт сaқлaб бўлмaйди. 

Нoкни бoшқaрилaдигaн гaз муҳитидa узoқ вaқт сaқлaш мумкин. Бундa 

кислoрoднинг миқдoри нaвлaр бўйичa 2–3%, кaрбoнaт aнгидриднинг 

миқдoри 1-5% гaчa бўлиши улaрнинг сифaтли сaқлaнишини тaъминлaйди. 

Беҳини сaқлaш технoлoгияси. Беҳи oдaтдa ҳaвo қуруқ пaйтидa териб 

oлинaди. Териш пaйтидa унинг устидaги туки сaқлaниб қoлиши муҳим 

ҳисoблaнaди. Тук беҳининг сaқлaшгa чидaмлилигини oширaди. 

Беҳи сaқлaш учун яшиклaргa жoйлaштирилгaндa тaгигa кoғoз тўшaлaди 

вa oрaлaригa қиринди сoлинaди. Беҳи 35 кг яшиклaргa ёки кoнтейнерлaргa 

(гaз муҳити бoшқaрилaдигaн oмбoрлaрдa) жoйлaштирилaди. 

Беҳини сaқлaшдa ҳaвo ҳaрoрaти 0–1С, нисбий нaмлиги 85% бўлгaн 

oмбoрлaрдa сaқлaнaди. 

Дaнaкли мевaлaрни сaқлaш. Дaнaкли мевaлaрнинг сaқлaшгa 

чидaмлилиги пaст бўлиб, улaр ўзидaн сувни тез йўқoтиб, сўлийди, шу 

билaн биргa кaсaлликлaргa тез чaлинaди. 

Ўрик сaқлaш учун сaл ғўрaрoқ, эти тиғиз, мaзaси нaвигa хoс бўлиб 

етилгaн пaйтидa узилaди. Ўрикни илoжи бoричa бaнди билaн биргa узиш 

керaк. 

Йирик вa ўртaчa кaттaликдaги ўриклaр тўғри қaтoрлaргa терилиб, 

мaйдaлaри эсa тўкмa қилиб яшиклaргa жoйлaнaди. Яшик тaгигa қиринди 

сoлинaди вa устигa қoғoз тўшaлaди унинг устигa ҳaм қиринди сепилaди. 

Ўрик 0С ҳaрoрaтдa вa нисбий нaмлиги 85–95% бўлгaн. шaрoитдa 

сaқлaнaди. Бундaй шaрoитдa ўрикни 1–1,5 oй сaқлaш мумкин. Ҳaвo 

ҳaрoрaти 17–25С бўлгaн oмбoрлaрдa ўрикни 8–10 кун сaқлaш мумкин. 

Бoшқaрилaдигaн гaз муҳитидa ўрикни 1,5–2 oй сaқлaш мумкин. Бундa 

кaрбoнaт aнгидриднинг миқдoри 3–5%, кислoрoднинг миқдoри 2–3% вa 

aзoтнинг миқдoри 92–95% бўлиши лoзим. 

Oлхўрини сaқлaш учун яшиклaргa тўғри қaтoр қилиб жoйлaштирилaди. 
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Мaйдa oлхўри яшиккa тўкмa қилиб сoлинaди. Oлхўри ҳaрoрaти 0–1С, 

нисбий нaмлиги 90–95% бўлгaн oмбoрлaрдa сaқлaнaди. 1С ҳaрoрaтдa 

сaқлaнгaндa мaълум вaқтдaн кейин унинг эти қoрaяди. 

Пoлиетилен хaлтaчaлaрдa -1С ҳaрoрaтдa 2–3 oй сaқлaш мумкин. 

Бoшқaрилaдигaн гaз муҳитидa сaқлaшдa унинг тaркиби қуйидaгичa 

бўлиши тaвсия қилинaди: кaрбoнaт aнгидрид 3–4%, кислoрoд 3%, aзoт 93–

94%. 

Oлчa вa гилoс ҳaвo ҳaрoрaти 0–1С вa нисбий нaмлиги 85–90% 

aтрoфидa бўлгaн oмбoрлaрдa сaқлaнaди. Гилoсни oдaтдa 30 кун, oлчaни 

10–15 кун сaқлaш мумкин. Лекин пoлиетилен хaлтaчaлaргa 1 кг дaн 

жoйлaштирилгaн oлчaни бир oйгaчa, бoшқaрилaдигaн гaз муҳитидa (СО2–

10%, О2–11%, Н2–79%) 1,5 oйгaчa сaқлaш имкoни бoр. 

Қулупнaйни хoлoдилникдa 0С ҳaрoрaтдa вa нисбий нaмлик 90–95% 

бўлгaндa 3–5 кун, бoшқaрилaдигaн гaз муҳитидa 10–15 кун сдaқлaш 

мумкин. Гaз муҳитининг тaркиби СО2–5–8%, 02–3%, Н2–89–92% бўлиши 

тaлaб қилинaди. 

Цитрус мевaлaр 20 килoгрaммли яшиклaргa шaхмaт ёки диaгoнaл 

усулдa терилaди. Ҳaр бир мевa юпқa қoғoзгa ўрaлaди. Ўрoв қoғoзигa 1 мг 

дифенил эритмaси шимдирилсa, мевa яхши сaқлaнaди. 

Цитрус мевaлaр 0С aтрoфидaги ҳaрoрaтдa сaқлaнaди. Лимoн 2–3С 

ҳaрoрaтдa, 85–90% нисбий нaмликдa, мaндaрин вa aпелсин эсa 1–2С 

ҳaрoрaтдa тўрт–oлти oй сaқлaниши мумкин.Лимoнлaрни бoшқaрилиб 

турилaдигaн гaз муҳитидa 10С ҳaрoрaтдa oлти oйгaчa сaқлaш мумкин. Гaз 

муҳитининг тaркиби 02–10%, Н2–90% бўлиши лoзим. 

Цитрус мевaлaрнинг пишиб етилишини тезлaштириш учун этилендaн 

фoйдaлaнилaди. Бундa 1 л ҳaвoгa 10 мг этилен гaзи aрaлaштирилaди. 
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1.5-расм. Замонавий мева омборидаги технологик тизимлар 

 

Узумни сaқлaш технoлoгияси. Узум узилгaндaн сўнг уни oмбoргa 

жoйлaшгa aлoҳидa эътибoр бериш лoзим. Сaқлaшгa қўйилaдигaн узумни 

узилгaндaн cўнг тездa сoвуқ жoйгa жoйлaштириш лoзим. Бундaй шaрoитдa 

24 сoaтгaчa қуёш тушмaйдигaн сaлқин жoйдa туриши керaк. 

Ғ.Исрoилoв мaълумoтигa кўрa, aгaр узум 20–25С иссиқ жoйдa бир кун 

турсa сaқлaниш муддaти 15–20 кунгa қисқaрaди. Узумнинг ҳaрoрaти 9–

10С гa пaсaйтирилсa нaфaс oлиш интенсивлиги икки мaртa пaсaяди. Шу 

сaбaбли, узумнинг сифaтли сaқлaнишини тaъминлaш учун, илoжи бoричa 

тезрoқ oмбoргa жoйлaштириш лoзим. 

Узумни дoимий сaқлaнaдигaн жoйгa жoйлaштиришдaн илгaри 

дaстлaбки сoвитиш бўлмaсидa 5–8С ҳaрoрaтдa 8–10 сoaт сaқлaнaди. Aкс 

ҳoлдa узум бевoситa сaқлaш бўлмaсигa жoйлaштирилсa, бўлмa ҳaвoсининг 

ҳaрoрaти кўтaрилиб кетaди, нaтижaдa бўлмaдa сaқлaнaдигaн бoшқa 

мaҳсулoтлaрнинг терлaб бузилишигa oлиб келaди. 

Узумнннг иссиқлик сиғими юқoри бўлгaнлиги сaбaбли, сoвутгичдa aнчa 

узoқ вaқт сoвийди. Кўпинчa узум 5–8 суткa мoбaйнидa сoвийди вa унинг 

ҳaрoрaти 1 вa 0С гa тушaди. Кўпинчa мaҳсулoтни сoвитишни 

жaдaллaштириш мaқсaдидa бўлмaлaргa сoвуқ ҳaвo юбoрилaди, бу эсa 
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сoвитиш муддaтини 2–3 мaртa қисқaртирaди [2]. 

1.2-жадвал 

Узумни сaқлaш усулининг унинг сифaтигa тaъсири 

Узумнинг 

нaви 

Сaқлaш 

муддaти, 

тун 

Oғирлигининг 

кaмaйиши, % 

Бузилгaнлaри, 

% 

Умумий 

йўқoтиш, 

% 

Ертўлaдa сaқлaгaндa 

Aрaрaти 100 29,34 0,68 30,02 

Мсхaли 108 28,04 1,97 30,01 

Сoвутгичдa сaқлaгaндa 

Aрaрaти 200 4 12 0 4,12 

Мсхaли 200 5 02 0,82 5,84 

Дaстлaбки сoвитиш бўлмaси бўлмaгaн oмбoрлaрдa aввaл бўлмaнинг 30–

40% узум жoйлaштирилaди, 3–4 кундaн кейин янa мaълум қисми узум 

билaн тўлдирилaди. 

Oдaтдa, узумнинг Ўртa Oсиёдa етиштирилaдигaн хўрaки нaвлaри 3–5С 

ҳaрoрaтгa чидaйди. Шу сaбaбли сaқлaш учун нoрмaл ҳaрoрaт -1–0С 

ҳисoблaнaди. Узум сaқлaш жaрaёнидa aнa шу ҳaрoрaт дoимий бўлиши 

лoзим. 

Ҳaвoнинг нисбий нaмлиги 85–90% aтрoфидa бўлaди. Aгaр 80% дaн кaм 

бўлсa, узумнинг бaнди сўлий бoшлaйди. 

Ҳaвoнинг ҳaрoрaти -2С пaст бўлмaслиги лoзим. Aкс ҳoлдa мевaлaр 

музлaб қoлиши вa мoддaлaр aлмaшинуви жaрaёни бузилиши мумкин. Узум 

музлaгaндa ўз хoссaсини қaйтa тиклaмaйди. 

Сoвутиш бaтaреялaригa яқин жoйдaги узум музлaб қoлмaслиги учун 

бaтaреялaр пoлиетилен плёнкa ёки қoп мaтo билaн тўсиб қўйилaди. 

Сaқлaнувчaнлиги юқoри бўлгaн узумлaрни сoвутгичлaрнинг ичкaри 

қисмигa жoйлaштириш лoзим. 

Сaқлaнaдигaн узумнинг ҳoлaтини мунтaзaм текшириб бoриш учун 

улaрнинг эни тўрт қaтoр яшик энидaн oшмaслиги лoзим. Ҳaр қaтoр 

oрaсидa йўлaкчa қўйилиши лoзим. Яшиклaрнинг қaвaти 10–12 қилиб, 

сoвутиш вa ёритиш aсбoблaридaн 50–60 см, девoрдaн эсa 30–40 см нaригa 

тaхлaнaди. 

Узумни сaқлaшдa турли хил aнтисептик вoситaлaрдaн фoйдaлaнилaди. 
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Бундa oлтингугурт вa кaлий метaбисулфит кaби мoддaлaрдaн 

фoйдaлaнилaди. 

Фумигaция йўли билaн қисқa муддaтли ишлoв беришдa oмбoрнинг 1 м3 

гa 3–5 г ҳисoбидaн oлтингугурт ёндирилaди. Сулфит aнгидридни узум 

жoйлaшгaн бўлмaгa бaллoндa ҳaм юбoриш мумкин. 

Сулфит aнгидрид гaзи oмбoр ҳaвoси билaн aрaлaшиб кетиши учун гaз 

бериш вaқтидa вентилятoрни ишгa тушириш лoзим. Ишлoвдaн кейин 

бўлмa шaмoллaтилaди. 

Кaлий метaбисулфит эсa тaблеткa ҳoлидa бевoситa узум жoйлaнгaн 

яшиклaргa сoлиб қўйилaди. У aстa-секин пaрчaлaниб сулфит aнгидрид 

aжрaтиб чиқaрaди. Aнa шундaй усулдa узумнн сaқлaшдa гaзли муҳит 

ҳoсил бўлaди. 

Узумни пoлиэтилен плёнкa мaтериaллaридaн тaйёрлaнгaн қoплaрдa 

сaқлaш ҳaм яхши нaтижa берaди. Oз миқдoрдaги узумни сунъий сoвутиш 

қўллaнилмaйдигaн ертулaлaрдaн сaқлaсa бўлaди. 

 

Сaвoллaр:  

1. Мевa-сaбзaвoтлaрнинг aсoсaн яхши сaқлaнишигa қaндaй шaрoитлaр 

тaъсир этaди? 

2. Мaҳсулoтлaрни сaқлaшдa қaндaй тиним дaврлaрни ўтaйди? 

3. Мевa-сaбзaвoтлaрнинг физик хусусиятлaрини тaърифлaб беринг. 

4. Сaқлaш режимигa қaндaй aсoсий шaрoитлaр кирaди? 
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2-МАВЗУ: Мева-сабзавот хом ашёсига дастлабки ишлов бериш 

технологияси ва уларни сақлашнинг замонавий усуллари 

РЕЖА: 

2.1. Мевалардан шакар қўшилган маҳсулотлар олиш 

2.2. Меваларни қайта ишлаб шарбат олиш технологияси 

2.3. Мевалардан компот тайёрлаш технологияси 
 

 

 

2.1. Мевалардан шакар қўшилган маҳсулотлар олиш 

Мевадан қанд сиропи қўшиб буғлатиш йўли билан қайта ишланган 

кўплаб тур маҳсулотларда юқори осмотик босимнинг консерваловчи 

таъсири уларни сақлаш учун етарли бўлади. Шу билан биргаликда 

мураббо, жем, желедаги вегетатив шаклдаги микроорганизмларни ҳалок 

этиш учун узоқ давом этмайдиган пастеризация қўлланилади. Бунда 

мевадан тайёрланган маҳсулотнинг кислотали муҳитида ривожланиши 

мумкин бўлган моғор ва дрожжалар ҳалок бўлади.  

Мева-резаворлар желеси 

Мева маҳсулотларининг кўплаб тури ишлаб чиқарилганда (мураббо 

ва цукатдан ташқари) желеловчи консистенция ҳосил бўлишига эришиш 

керак. Дилдироқсимон желеловчи маҳсулот коллоид система бўлиб, 

минерал моддаларнинг қуйилиши (лахталаниши) натижасида ҳосил 

бўлади. У қаттиқ ва суюқ моддалар хусусиятига эга. Желе бошқа қаттиқ 

моддалар каби маълум шаклга эга ва кичик деформациялар таъсирида 

шаклининг статик қовушқоқлигига эга. Бу кўрсаткич унга кўрсатилган 

кучланишга пропорци-онал (Гук қонунига мувофиқ). Бунинг билан бирга 

желе суюқликнинг ҳам айрим ҳусусиятларига эга, масалан Кристалланиш 

хусусияти. Лахталарда ионларнинг диффузияланиш тезлиги қаттиқ 

моддаларга нисбатан юзлаб маротаба юқори ва суюқликларда 

диффузияланиш тезлигига яқинлашади. Желе структурасини бузувчи катта 

деформациялар рўй берганда у қовушқоқ суюқлик хусусиятини намоён 

Таянч иборалар:  Мева, қанд, муроббо, жем, повидло, цукат, 

физиологик тиним даври, саралаш, совитиш техникаси, совитиш 

агенти, компот, инспекция, шарбат. усули, шиғоний, музлатиш, 

вакуум, газ муҳити, МГМ 
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этади.  

Агар шарбатнинг желеловчи қобилияти етарли бўлмаса, у ҳолда унга 

пектин ёки агар ҳамда озиқ-овқат кислоталари қўшиш мумкин. Олманинг 

пресслашдан сўнг чиққан чиқитларидан олинган пектинли концентрати 

қўлланилганда сифатли желе ҳосил бўлади.  

Желенинг сифати дастлабки шарбатнинг нисбий қовушқоқлигига 

боғлиқ. У қанчалик юқори бўлса, шунчалик кўп қанд қўшишга тўғри 

келади ва маҳсулот концентрацияси шунчалик кам бўлиши мумкин. 

Демак, шарбатнинг нисбий қовушқоқлиги 5 –лигида унинг (шарбатнинг) 

масса бўйича бир ҳиссасига 0,545 ҳисса қанд тўғри келиши ва 69,7% қуруқ 

модда бўлиши керак. Агар, шарбатнинг бошланғич қовушқоқлиги 12 

бўлса, у ҳолда қанд миқдорини 0,925 -гача оширишга тўғри келади, 

маҳсулот концентрация 65%-га етганда яхши желеланади. 

Шарбатнинг қовушқоқлиги қанчалик баланд бўлса, ундаги пектин 

миқдори шунчалик кўп, бириктириш учун қўшиладиган қанд миқдорини 

ошириш керак бўлади. Пектиннинг миқдори жуда кўп бўлганда маҳсулот 

осонлик билан желеланади ва тайёр желе концентрацияси пастроқ бўлиши 

мумкин.  

Хом ашё турига қараб 100 кг қандга 118 –дан 182 кг -гача шарбат, 

маҳсулотга пектин қўшилганда - 110-132 кг шарбат тўғри келади. Желе 

қобиқли ёки вакуум-буғлатиш аппаратларида пиширилади.  

Дастлаб тиндирилган ва фильтрланган мева шарбати иситилади, 

унда қанд эритилади ва пастерланадиган маҳсулот учун концентрация 

65%-га етгунча буғлатилади. Агар желе пастерланмаса, у ҳолда 

концентрация 68%-га етказилиши керак.  

Қанд билан бирга қўшилган қоп тўкималарини ажратиш учун 

аралашма буғлатилишдан илгари озиқ-овқат альбумини ёрдамида 

тиндирилади.  

Керак бўлган ҳолларда пишириш тугашидан олдин маҳсулотга 

лимон, олма ёки узум тоши кислоталари 50%-ли эритма кўринишида 

қўшилади. 
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Буғлатилган масса иссиқ ҳолда дока ёки капрон тўр орқали сузилади, 

тезда консерва тарасига – шиша, тунука, полимер, лакланган алюминий 

тюбларга қадоқланади ва беркитилади.  

Қуруқ моддаси миқдори 65% бўлган желе банкаларда 950С-да, 

тюбларларда – 850С-да пастерланади ва тезда совутилади.  

Банка ва полимер тарада маҳсулот бир сутка давомида аниқ вертикал 

ҳолатда ушлаб турилади, қотган желе сатҳи қопқоққа параллель бўлиши 

керак. Тюбларга бушонлар (қопқоқ) буралгандан сўнг контейнерларга 

тахланади.  

Пектин қўшилган желе тайёрлашда дастлаб тажрибавий 

пиширишлар амалга оширилади. Қуруқ пектин қанд сиропи билан 1:5 

нисбатда аралаштирилади, устига 20 ҳисса шарбат қуйилади ва бир сутка 

давомида ушланади. Пектин намликни шимиб шишади. Сўнгра пектин ўзи 

шимган намликда енгилгина иситиш ва аралаштириш орқали эритилади, 

дока орқали сузилади.  

Пектин эритмаси мева шарбатига пишириш жараёнининг сўнгида 

қўшилади. Кейинги ишлов юқорида келтирилган тартибда олиб борилади.  

Пектин қўшиб тайёрланган пастерланган желедаги қуруқ модда 

миқдори 67-68%, пастерланмаганида - 70-71%-ни ташкил этади. 

Ёмон желеланадиган мева шарбатларидан тайёрланувчи мева 

желелари таркибига агар ёки агароид қўшилади.  

Қуруқ агароид бир соат давомида совуқ сувда ивитилади ва 

намликни шимгач унда эритилади. Шарбат 40-500С-гача иситилади, сўнгра 

унинг таркибига қуруқ эланган қанд қўшилади. Сироп 2-3 дақиқа 

қайнатилади, 80-850С-гача совутилади ва агароиднинг тайёрланган 

эритмаси билан аралаштирилади.  

Керак бўлган ҳолларда лимон кислотаси қўшилади.  

Маҳсулотнинг желелаш хусусиятлари унинг таркибига натрий 

лактати қўшганда кескин яхшиланади.  

Желенинг яхши лахталанган консистенциясига унинг таркибида 50-

55% қуруқ модда, жумладан 42-43% қанд, 2% агароид, 0,5% натрий 
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лактати бўлганда эришилади. рН 3,8 бўлганда умумий кислоталилик 0,4-

0,7% бўлиши керак. 

Агароид жуда турғун ўзига хос нохуш ҳидга эга. Унинг ҳиди 

маҳсулотга ўтади. Бу камчиликни желе таркибига мева эссенцияси (нок 

эссенциясини узум шарбатига, олча эссенциясини олча шарбатига) қўшиш 

йўли билан бартараф этиш мумкин.  

Желе пектин асосида олинган желе каби консерваланади. Олма 

қолдиқларидан олинган концентрат асосидаги желе вакуум-аппаратларда 

қуйидаги схема асосида ишлаб чиқарилиши мумкин. 

Олма желесининг таркибига олма қолдиқлари концентрати, қанд ва 

лимон кислотаси киради. Олча желеси тайёрланганида концентратнинг бир 

қисми консерваланган табиий этсиз олча шарбати билан алмаштирилади.  

Тайёр желе қотган, таркибида муаллақ заррачалар, кўпик ва ҳаво 

пуфаклари бўлмаган, дастлабки шарбатга хос таъм ва ҳидга эга бўлган 

шаффоф масса.  

Маҳсулот таркибида қуруқ модда миқдори, умумий кислоталилик ва 

оғир металларнинг рухсат этилган миқдори меъёрланади. 

Повидло 

Повидло - ишқаланган мева ва резавор массасидан қанд қўшиб 

буғлатилиб олинган маҳсулот. У янги ёки сульфитланган хом ашё ёки 

пюре кўринишида консерваланган ЯТМ-дан тайёрланади,  

Повидло тайёрлаш учун турли данакли хом ашё ҳамда клюква, олма, 

беҳи ишлатилади. Ёввойи ноклар қайта ишланмайди. Одатда повидло 

бирор-бир ягона хом ашёдан ишлаб чиқарилади, баъзан мева ва резаворлар 

аралашмасидан ишлаб чиқарилади. Нок ва сабзавот пюреси қўшилмайди. 

ЯТМ-дан повидло ишлаб чиқаришда у финишердан ўтқазилади, сўнгра 

очиқ аппаратларда 10-15 дақиқа иситиш усули билан десульфитланади, 

SO2 миқдори 0,025%-га туширилади. Тайёр повидло таркибида SO2-нинг 

миқдори 0,01%-дан кўп бўлиши мумкин эмас.  

Агар пюре нордон бензой натрийси ёки сорбин кислотаси билан 

консерваланган бўлса у ҳолда консервант узоқлаштирилмайди. 
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Повидло рецептураси тайёр маҳсулот консистенциясига талаб 

асосида танланади. Маҳсулот rонсистенцияcи ўз навбатида у 

қадоқланадиган тарага боғлиқ. Бочка ёки банкалардаги повидло қуюқ, 

суртиладиган масса. Яшчикдаги повидлонинг консистенцияси шунчалик 

қуюқки, уни ҳатто пичоқ билан ҳам кесиш мумкин.  

Суртиладиган повидло ишлаб чиқаршда қанднинг массаси бўйича 

бир ҳиссасига 1,25 ҳисса 11% қуруқ моддали пюре қўшилади. 

Концентрацияси паст бўлган пюре 11%-лига ҳисобланади.  

Яшчикларга қадоқлаш учун мўлжалланган повидлонинг қуюқроқ 

консистенциясини олиш учун қанднинг ўша миқдорига кўпроқ миқдорда 

пектин қўшиш, яъне кўпроқ миқдорда пюре қўшиш талаб этилади. 

Шунинг учун қанднинг массаси бўйича бир ҳиссасига 1,8 ҳисса 11%-ли 

пюре олинади. Агар маҳсулотнинг желелаш хусусияти оширилиши талаб 

этилса пиширишнинг сўнгида пюрега 5%-ли пектин эритмаси ҳамда лимон 

ёки узум тоши кислотаси қўшилади. Консистенция ва тарага боғлиқ 

бўлмаган ҳолда повидло таркибида 66% қуруқ модда ва 60% қанд бўлиши 

керак.  

Қанднинг юқори миқдорда бўлганлиги туфайли, повидло металлни 

коррозияламайди, шунинг учун уни пиширишда мисдан тайёрланган 

қалайланмаган аппаратлар ишлатилиши мумкин.  

Повидлонинг консистенцияси қуюқ ва иссиқликни ёмон ўтказади. 

Жадал буғланишни таъминлаш учун вакуум-аппарат ва қозонлар 

аралаштиргичли ва қобиқли конструкцияда тайёрланади.  

Атмосфера босими остида повидло қайнаш температурасининг 

баландлиги (103-1040С) рангловчи, пектин ва хушбўй моддаларни 

йўқотилишига олиб келади. Меланоидин реакциялари кетади, қандлар 

карамелизацияланади.  

Вакуум-буғлатиш аппаратларида паст қайнаш температурасида 

буғлатилган повидлонинг ранги очроқ, таъм ва ҳиди қобиқли аппаратларда 

атмосфера босими остида тайёрлангандан яхшироқ.  

Очиқ қобиқли аппаратларда повидло пишириш техникаси 
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қуйидагича. Аппаратга керакли миқдордаги пюре юкланади, аралаштиргич 

ишга туширилади ва қозон қобиғига буғ берилади. Пюре десульфитланади 

ва қуруқ модда миқдори 16% бўлгунча буғлатилади. Сўнгра қанд 

қўшилади ва буғлатиш маҳсулот тайёр бўлгунча давом эттирилади. 

Агар дастлабки пюренинг консистенцияси қуюқ бўлса қозонга 

керакли миқдордаги пюре ва рецепт бўйича қўшилиши керак бўлган 

қанднинг 50%-и солинади. Масса концентрацияси 45% бўлгунча 

буғлатилади. Сўнгра қанднинг қолган қисми қўщилади ва пишириш 

тугатилади. Баъзан қозонга жараённинг бошидаёқ пюре ва қанд бирга 

солинади, аралашма тайёр бўлгунча буғлатилади. Ҳамма ҳолларда 

буғлатилаётган масса қозоннинг иситиладиган юзасини қоплаши керак.  

Энг тўла десульфитация юқорида кўрилган пишириш усулларнинг 

биринчисида амалга яхши ошади. Иситишда эритмада бўлган SO2 

нисбатан осон учиб кетади. Боғланган SO2-ни буғлатиш ниҳоятда қийин. У 

одатда углеводлар, оқсиллар, пигментлар билан боғланган бўлади. Пюрега 

қанд қўшиш вақтида десульфитация тугагунча олтингугурт диоксидининг 

бирмунча миқдори қушимча равишда боғланади. Бунда десульфитация 

мураккаблашади.  

Айни вақтда пишириш бошланганда пюрега қанд қўшиш 

маҳсулотнинг кейинчалик лахталаниши учун энг яхши шароит яратади. 

Бундан ташқари қанд қанчалик олдин аралаштирилса, унинг тўла эриши ва 

маҳсулотда баробар аралашиши ҳамда стерилизацияланиши шунчалик тез 

таъминланади.  

Қанд таркибидан бегона аралашмаларни ажратиб ташланиши учун у 

эланади ва магнит сепаратордан ўтказилади. Қозонга солинишда қандни 

маҳсулот устида баробар тақсимлаш керак, бирданига кўп миқдорда 

тушишини олдини олиш керак. Қанд қизиб турган иситиш юзасига 

ўтирганда унинг карамелизацияланиши рўй бериши мумкин. Бунда 

маҳсулотнинг ранги қораяди ва унга ёмон таъм киради. 

Повидлони вакуум остида буғлатишда хом ашё аввало очиқ қобиқли 

қозонларда десульфитланади, шундаёқ маҳсулот таркибига эланган қанд 
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қўшилади. Аралашма атмосфера босими остида стерилизациялаш учун 

қайнатилади, сўнгра вакуум-аппаратга сўрилади ва 21-8,0 кПа-га тенг 

қолдиқ босимда буғлатилади. 

Дастлабки стерилизация ёрдамида осмофиль микроорганизмларни 

ўлдириш учун керак, чунки кейинчалик тайёр маҳсулот ногерметик тарага 

қадоқланади ва стерилизацияланмайди. 

Қанднинг баланд концентрацияси туфайли юзага келган юқори 

осмотик босим ҳар доим повидлони бузулишдан сақлай олмайди. Дрожжа 

замбуруғларининг айрим ирқлари ривожланиши ва юқори концентрацияли 

қанд эритмаларини бижғитиши мумкин. В. gummosum 70%-ли эритмада 

ривожлана олади, Aspergillus repens – 80%-ли сиропда. Қанднинг янада 

юқорироқ концентрациясига Hormodendron hordel дош беради. Catenularda 

fuligenea споралари 63%-ли сахароза эритмасида яхши ривожланади, 

концентрация 65,5% бўлганда бу замбуруғнинг ўсиши бирозгина 

тормозланади.  

Осмофиль микроорганизмлар ривожланишини олдини олиш ва 

сақлашда айнимайдиган устувор маҳсулот ишлаб чиқариш учун массани 

иситишдан ташқари пюре, қанд ва таранинг яхши санитар ҳолатини 

таъминлаш керак.  

Савдо шохобларида сотиш учун мўлжалланган повидлони қадоқлаш 

учун тара сифатида сиғими 50 л –гача бўлган ёғоч бочкалар, саноатда 

қайта ишлаш учун эса 100 л-ли бочкалар ишлатилади. Шунингдек повидло 

ёғоч ёки фанерадан тайёрланган 17 кг соф сиғимли яшчиклар, №14 ва №15 

тунука банкалар, сиғими 2 л-гача бўлган шиша банкалар, сиғими 25 л-гача 

бўлган поливинилхлордан тайёрланган коробкалар, сиғими 0,2 л-гача 

бўлган алюминий тюбларга қадоқланади.  

Бочкаларга қадоқлашдан илгари повидло 500С-гача совутилади. 

Иссиқ маҳсулотни қадоқлаш мумкин эмас, чунки маҳсулот массаси катта 

бўлганда бочкадаги маҳсулотнинг юқори температураси узоқ вақт 

сақланади ва меланоидин реакцияларининг жадал кетишига сабаб бўлади. 

Натижада повидло қораяди, таъми тахирлашади. Ундан ташқари секин 
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совуши натижасида маҳсулотдан буғ ажралиб чиқади, конденсатлашиб 

бочканинг устки қатламида паст концентрация ҳосил қилади, натижада у 

ерда микроорганизмлар ривожланади.  

Повидро қадоқлаш учун тайёрланган бочкалар ичига сув 

ўтказмайдиган ва ивимайдиган қоғаз тўшалади. Қоғазнинг чеккалари 

ташқарига чиқарилади, повидло совугач бу чеккалар билан повидло усти 

ёпилади.  

Маҳсулот яшчикларга 50-600С-да қадоқланади ва 35-400С-гача 

совутилади. Совуган повидло устида қаттиқ қатлам ҳосил бўлгач унинг 

усти қоғаз билан беркитилади, яшчиклар михланади ва маркаланади. 

Повидло совигунча яшчикларни ёпиш мумкин эмас, чунки бунда ажралиб 

чиққан буғлар маҳсулот устида конденсатланади. Бу эса 

микроорганизмлар ривожланиши учун қулай шароит бўлади.  

Жем ва конфитюр 

Бутун ёки кесилган мева ва резаворлардан қанд сиропида желе 

шаклидаги масса ҳосил бўлгунча пиширш йўли билан ишлаб чиқарилган 

маҳсулот жем дейилади. Тайёр маҳсулот таркибида сироп маҳсулотдан 

ажралмаслиги керак.  

Жем ишлаб чиқариш учун янги, сульфитланган ва тез музлатилган 

захира ЯТМ -лар: олхўри, ўрик, шафтоли, олма, беҳи, олча, мандарин, қора 

қорағат, крижовник, клюква, малина, маймунжон, ертут ҳамда янги қовун 

ишлатилиши мумкин.  

Мевалар таркибида пектин моддалари ва кислоталар маҳсулотни 

желелаш учун етарли миқдорда бўлиши керак. Жемнинг желелаш 

хусусиятлари пектин, пектин концентрати ёки желеловчи шарбат ҳамда 

лимон ёки узум тоши кислоталари қўшиш йўли билан оширилиши 

мумкин. Желеловчи шарбат крижовник, беҳи, олхўри, олманинг айрим 

навларидан олинади. 

Хом ашёнинг желелаш хусусияти маҳсулот қуюқлигини синаш 

усулида текширилади. Бунинг учун пресслаб олинган шарбатга спирт 

(этил ёки метил спирти) ёки ацетон қўшилади. Улар коллоидларни 
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коагуляциялантиради. Коагулянт миқдори 5-10 мл шарбатга – 15-20 мл -ни 

ташкил этиши керак. Коагулянт қўшилган шарбат аралаштирилганда 

қаттиқ чўкма ҳосил бўлади. Агар у яхлит компакт кўринишга эга бўлса, у 

ҳолда маҳсулотнинг желелаш хусусиятлари юқори баҳоланади. Агар 

алоҳида ип шаклидаги ёйилган бўлаклар пайдо бўлса у ҳолда меванинг 

желелаш қобилияти етарли эмас деб баҳоланади.  

Жем пишириш учун мўлжалланган мева ювилади ва 

инспекцияланади. Уруғли меваларнинг пўстлоғи, уруғдони думи ва 

гулбарги олинади. Тозаланган мевалар бўлакларга бўлинади. Меванинг 

пўстлоғи нозик бўлса уни артмасдан жем ишлаб чиқаришга рухсат 

берилган. Масалан олманинг белая налив, Антоновка, Папировка ҳамда 

беҳининг Мускатная, Отличница, Лимонно-желтая, Первенец, Ранет 

навларидан пўстлоғи тозаланмай жем ишлаб чиқарилади.  

Данакли меваларнинг думи ва данаги олинади, йирик мевалар 

нимталаб ёки тилимлаб кесилади.  

Резаворларнинг дум ва гулкосаси олинади. Крижовник, клюква ва 

қора қорағат валецларда данаксизлантирилади.  

Мандариннинг пўстлоғи артилади ва тилимлари ажратилади. 

Қовуннинг пўстлоғи артилади, уруғи чиқариб олинади ва майда 

бўлакларга кесилади.  

Тайёрланган мева сув ёки заиф 10%-ли қанд сиропида 

бланширланади. Бланширлаш атмосфера босими остида амалга 

оширилади. Ундан мақсад эримайдиган протопектинни эрувчан пектинга 

айлантириш ва жемнинг желелаш хусусиятини ошириш. Айни вақтда 

меванинг десульфитацияси амалга ошади. Музлатилган мева бевосита 

пиширишдан илгари эритилади.  

Меваларни жем пишириладиган вакуум-аппаратларнинг ўзида фақат 

вакуумни бузиб бланширлаш мумкин. Бланширлаш учун қуюқ қанд 

сиропларини ишлатиш мумкин эмас, чунки бу протопектин 

парчаланишига тўсқинлик қилади.  

Бланширлашдан сўнг мева массасига қанд ёки концентрланган қанд 



43 

 

сиропи (70-75%-ли) қўшилади. 100 ҳисса мевага масса бўйича 100-дан 150 

ҳиссагача қанд олинади. 

Керак бўлган ҳолларда пектин қўшилади, унинг миқдори 1%-гача 

олиб борилади, кислота миқдори ҳам рН 3,2-3,6 бўлганда 1% -гача 

етқазилиши мумкин. Желеловчи шарбат қўлланилганда унинг миқдори 100 

ҳисса мевага 15 ҳиссани ташкил этиши керак.  

Аралашма тайёр бўлгунча механик аралаштиргичли вакуум-аппарат 

ёки қобиғли қозонларда буғлатилади. Вакуум остида буғлатиш табиий 

ранги сақланган юқори сифатли маҳсулот ишлаб чиқаришни таъминлайди.  

Жемнинг икки нави ишлаб чиқарилади – олий ва I нав. Улар таъм ва 

ҳиди, ранг ва консистенцияси бўйича фарқ қилади. Жем таркибида қуруқ 

модда миқдори, қандларнинг умумий миқдори ҳамда оғир металлар ва 

антисептиклар (сорбин ва сульфит кислоталари)-нинг чегаравий миқдори 

меъёрланади. Сульфитланган хом ашёдан ишлаб чиқарилган ва бочкаларга 

қадоқланган жем параметрлари I навга мос келади. Пастерланган жем 0-

200С-да, пастерланмаган – 10-200С-да, ҳавонинг нисбий намлиги 75% 

бўлган шароитда сақланади.  

Парҳез овқатнаниш учун жем ишлаб чиқаришда Украина консерва 

саноати ИТИ-нинг маълумотларига кўра меванинг 100 ҳиссасига 90-100 

ҳисса полиспирт ва керакли миқдордаги пектин қўшиш керак. Ксилит ва 

сорбит миқдорининг нисбати 1:1 ёки 1:2. Тайёр маҳсулот таркибида қуруқ 

модда 59%-дан кам бўлмаслиги, қанд миқдори эса 7%-дан ортмаслиги, 

умумий кислоталилик 0,5-0,8% бўлиши керак.  

Конфитюр жемнинг бир тури. У янги ёки яхлатилган мевадан желе 

кўринишида ишлаб чиқарилади. Унинг таркибида бутун ёки майдаланган 

мева баробар тақсимланади. Конфитюр ишлаб чиқаришда яхши 

маҳсулотни яхши қотишини таъминлаш учун пектин ва озиқ-овқат 

кислоталари қўлланилади.  

100 кг мевага 100-120 кг қанд қўшилади. 1 т конфитюр учун 5-10 кг 

пектин сарфланади. Пектиннинг миқдори кўп бўлганлиги учун конфитюр 

қуруқ модда миқдори 55% бўлгандаёқ яхши желеланади. Маҳсулот 
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таркибида қанд миқдори (48%-дан кам эмас) ва умумий кислоталилик 

(0,4%-дан паст эмас) меъёрланади.  

 

Мураббо  

Мева ва резаворлардан тайёрланган қанд ёки қанд-патока сиропида 

пиширилган маҳсулот мураббо дейилади. Мева тайёр маҳсулотда 

эзилмаган бўлиши керак. Сироп қуюқ, қовушқоқ ва желеланмаган бўлиши 

керак, мевадан сироп осон ажралиши керак. Мураббода сироп ва мева 

нисбати 1:1.  

Мураббо пишириш учун хом ашё сифатида турли уруғли ва данакли 

мева, резаворлар, анжир, мандарин, ёнғоқлар, қовун, атиргул барги 

ишлатилади. Охирги йилларда мураббо пишриш учун ноанъанавий хом 

ашёлар ҳам ишлатиладиган бўлди, чунончи, ғўра ёнғоқ, тарвуз пўчоғи, 

қизариб пишган томат (бу сабзавот).  

Мураббо асосан пишиб етилган мева ва резаворлардан ишлаб 

чиқарилади, грек ёнғоғи ва крижовник бу қоидадан мустасно сифаптида 

кўк вақтида ишлатилади.  

Пишиб етилмаган хом ашёдан пиширилган маҳсулотнинг таъми 

ёмон, пишган меваларнинг хусусияти йўқ, унинг хушбўйлиги йўқ. 

Пишмаган хом ашё ҳужайраларидаги вакуоллар кичик ва қарийб 

тўлалигича протоплазма билан тўла. Қанд сиропи таъсири остида бундай 

ҳужайраларда кучли плазмолиз бўлади. Натижада мева ҳажми кескин 

камаяди, маҳсулот чиқиши камаяди. Пишмаган хом ашё мураббоси 

таркибидаги мева консистенцияси дағал. Бундай мураббода сироп 

осонликча желеланади, айниқса ушбу маҳсулот пектин ва органик 

кислоталарга бой хом ашёдан (олча, қизил, клюква, қора қорағат ва 

ҳоказо.) ишлаб чиқилса. Натижада тайёр маҳсулот мураббо учун йўл қўйиб 

бўлмайдиган желесимон консистенцияга эга бўлади. 

Пишиб ўтган мева ва резаворлар мураббо пишириш учун ярамайди, 

чунки улар осончикча эзилиб кетади. 

Мураббо ишлаб чиқариш учун мўлжалланган уруғли ва данакли 
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мевалар ўзининг максимал ўлчамигача етилиши керак, пишган мевага хос 

бўлган ранг ва тўқималари ширали, аммо юмшамаган бўлиши керак. 

Данакли мевалар, жаннат ва Хитой олмалари учун маҳсулотнинг минимал 

ўлчами белгиланган. Қизилдан мураббони фақат унинг данаклари умумий 

массасидан 30%-ни ташкил этгандагина ишлаб чиқариш мумкин. Кўк грек 

ёнғоқлари сут даврида бўлиши, қобиғи ёғочга айланмаган бўлиши керак. 

Ёнғоқнинг техник пишиқлик даражасини аниқлаш учун унинг уст қисми 

кесилади ва қотган қатлам бор-йўқлиги аниқланади. Қозонлиқ атир 

гулининг барглари ҳали тетик турган гуллардан олинади. Барглар табиий 

рангда, юмшоқ, қуримаган бўлиши керак.  

Мураббо пишириш учун пишган, энг катта ўлчамигача ўсиб етган, 

ранги яққол пушти, доғсиз мандарин ишлатилади. Пишиб етилмаган мева 

унга тахир маза берувчи глюкозид нарингиндан бой.  

Мураббо ишлаб чиқариш учун янги ва музлатилган ёки 

сульфитланган мева ишлатилади. Қовун ва грек ёнғоғи бундан мустасно, 

улар фақат янгилигида ишлатилади.  

2.2. Меваларни қайта ишлаб шарбат олиш технологияси  

Консерваланган мева ва резаворлар шарбати ичимлик сифатида кенг 

ишлатилади. Улардан сироп, ликёр, алкоголсиз газланган ичимликлар, 

желе ва б. ишлаб чиқаришда фойдаланилади. 

Шарбат диетик, қатор ҳолатларда шифобахш аҳамиятга эга. Улар 

овқатни ҳазм қилиш ва организмда модда алмашинувини яхшилашга 

хизмат қилади.  

Узум шарбати глюкозага бой, унда узум кислотасининг тузлари 

мавжуд, Р-витаминли активликка эга.  

Олма шарбатида қанддан (асосан фруктоза) ва органик 

кислоталардан ташқари пектин ва ошловчи моддалар мавжуд.  

Цитрус мевалар ва қора қорағатнинг шарбати аскорбин кислотасига 

бой. Цитрус мевалар ва ўрик шарбати таркибида каротин миқдори кўп.  

 

Консерваланган шарбатлар таснифи 
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Консерваланган мева ва резаворлар шарбатининг бир неча тури 

мавжуд.  

Табиий шарбатлар. Табиий шарбатлар бирор турдаги хом ашёдан 

ишлаб чиқарилади. Унга қанд, қанд сиропи, кислота, рангловчи ва хушбўй 

қилувчи, консерваловчи компонентлар қўшилмайди. Бу шарбатлардан 

ичимлик сифатида (олма шарбати, узум шарбати ва ҳоказо.) ёки 

алкоголсиз ва ликёр-ароқ саноатида (олча шарбати, қора қорағат шарбати 

ва ҳоказо.) ЯТМ сифатида фойдаланилади. Юқори кислотали маҳсулот 

шарбатлари фақат чучуклаштирилгандан сўнг ичиш учун яроқли 

ҳисобланади. 

Табиий шарбатларнинг турлари – маркали шарбатлар, хом ашёнинг 

биргина танланган навидан ишлаб чиқарилади (масалан олманинг Ранная 

роза навидан). Ушбу шарбатлар юқори озуқавий қиммати, айниқса яхши 

таъм ва хушбўйлиги билан фарқ қилади.  

Купажланган шарбатлар. Ушбу шарбатлар асосий шарбатга бошқа 

турдаги шарбат қўшилиши (нок-олма шарбати 80:20; олча-гилос шарбати 

65:35 ва ҳоказо.) йўли билан тайёрланади. Бир хом ашёнинг турли 

навларининг шарбатлари ҳам купажланади, масалан юқори қандли нав 

шарбати кам қандли, аммо юқори кислотали нав шарбати билан ва ҳоказо.  

Қандли шарбатлар. Таъми яхшиланиши учун кислоталилиги 

баланд бўлган хом ашёлардан олинган табиий шарбатларга қанд ёки қанд 

сиропи қўшилади. Бундай шарбатлар ичимлик сифатида ишлатилади. Қанд 

этсиз шарбатларга, сироп эса ичимлик консистенцияси ҳосил қилиш учун 

этли шарбатларга қўшилади.  

Газланган (сатурацияланган) шарбатлар. Газланган шарбатлар 

карбонат ангидриди (СО2) билан тўйинтириш йўли билан олинади. СО2 

шарбатга янги сақланиш хусусиятини беради, шарбатнинг таркибий 

компонетларини оксидланишдан сақлайди, унинг озуқавий қимматини 

оширади ва микроорганизмлар фаолиятини тўхтатади.  

Бижғитилган шарбатлар. Ушбу шарбатлар унинг таркибидаги 

қандларни қисман ёки тўлиқ бижғитиб этил спиртига айлантириш йўли 
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билан тайёрланади. Улар кам алкоголли ичимлик (олма сидри) ва ЯТМ 

сифатида ишлатилади. 

Қуюлтирилган шарбатлар (концентратлар). Қуюлтирилган 

шарбат-лар табиий шарбатлардан намликнинг бир қисми буғлатилиб 

олинади. Сув билан аралаштиргандан сўнг ичимлик ва ЯТМ сифатида 

ишлатилади. Концентратлар учун камроқ миқдорда тара, омбор, транспорт 

керак, шунингдек улар табиий шарбатларга қараганда микроорганизмлар 

таъсирига чидамлироқ.  

Консервалаш усулига қараб шарбатлар қуйидаги гуруҳларга 

ажралади:  

п а с т е р л а н г а н - герметик тарада ишлаб чиқарилади, қадоқлаб 

герметиклангандан сўнг иситилган; 

а с е п т и к к о н с е р в а л а н г а н – ишлаб чиқариш жараёнларида 

микроорганизм уруғлари йўқ қилинган, стерил шароитда қадоқланган;  

с о в у қ с а қ л а н а д и г а н ш а р б а т л а р – 0-(-2)0С- гача 

совутилган, ушбу температурада карбонат ангидрид гази атмосферасида 

сақланадиган;  

а н т и с е п т и к л а р ё р д а м и д а к о н с е р в а л а н г а н (этил 

спирти, сорбин кислотаси, сульфат ангидрид, бензойнордон натр) – ликёр-

ароқ ва алкоголсиз ичимликлар ишлаб чиқариш саноатида ЯТМ сифатида 

қўлланиладиган шарбатлар. 

Таркибидаги муаллақ зарраларига қараб этсиз ва этли шарбатларга 

ажралади.  

Э т с и з ш а р б а т л а р лойқа, шаффофлантирилмаган ва тиниқ, 

шаффофлантирилган турларга ажралади. Улар мева ҳужайраларининг 

эримас тўқималаридан ажратилган шарбати. Тамомила шаффоф бўлиши 

учун шарбат махсус технология асосида тиндирилади ва фильтрланади. 

Агар шарбат тиниқ бўлиши шарт бўлмаса у ҳолда дағал муаллақ 

зарраларни гидромеханик усулда ажратиб олиш кифоя қилади.  

Э т л и ш а р б а т л а р (н е к т а р л а р) ишқалаб олинган 

гомогенизацияланган массага катта миқдорда қанд сиропи қўшилган 
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кўринишида ишлаб чиқарилади. “Суюқ мевалар” этли шарбатларнинг тури 

ҳисобланиб ўта майин майдаланган ва озроқ миқдорда қанд сиропи 

қўшилган мева массаси ҳисобланади.  

Пресслаш-экстракциялаш усулида шарбат олиш. Шарбатни 

тўлиқ ажратиб олиш учун пресслашга қўшимча равишда қолган чиқитни 

экстракциялаш керак. Тайёрланган мезга прессланади. Қолдиққа сув 

(баъзан конденсат) қўшилади ва аралаштиргач яна прессланади. 

Иккиламчи (аралаштириб) олинган шарбатнинг суви қуруқ модда миқдори 

бошланғич кўрсатгичга етгунча буғлатилади ва биринчи олинган шарбат 

билан аралаштирилади.  

Бу йўл билан олинган шарбат кимёвий таркиби ва таъми бўйича 

дастлабки олинган шарбат билан яқин, шарбатнинг чиқиш миқдори эса 10-

15%-га ошган бўлади.  

Пресслаб бўлинган мезгага қанд сиропи ёки олча шарбати қўшилган 

бўлса бундай мезга қолдиғини экстракциялаш катта самара беради. Сувда 

сироп тайёрлашнинг ўрнига мезга қодиғининг экстракти ҳатто 

буғлатилмай ишлатилади. 

Диффузион усулда шарбат олиш. Шарбатни диффузион усулда 

олиш сув ёрдамида мева ва резаворларнинг экстрактив моддаларини 

ажратиб олишдан иборат. Концентрацияси бўйича олинган эритма табиий 

мева ва резаворлар шарбатига яқин бўлиши керак.  

 

Тиндириш 

Шарбат – полидисперс система. Кристалл шаффоф маҳсулот олиш 

учун унинг таркибидаги кўзга кўринадиган сузгич заррачалар 

узоқлаштирилади. Янги олинган шарбат коллоид эритма бўлиб, ўлчами 10-

6-10-7 см-ни ташкил этган юқори дисперсияли зарралар ёки юқори 

молекулали моддалар эритмасидан иборат. Юқори дисперсияли коллоид 

системадаги заррачалар эримайди. Уларда муҳит билан ажралиш юзаси 

мавжуд ва улар эркин юза энергиясига эга. Бу энергия камайишга 

интилади, натижада заррачалар агрегатланади, танк остига чўкади. 
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Шунинг учун юқори дисперсияли системалар фақат стабилизатор бўлганда 

турғун. Стабилизатор заррачалар юзасида ион ёки молекула қатламини 

ҳосил қилади.  

Юқори молекулали системалар ҳақиқий эритма берувчи 

макромолекулалардан иборат. Аммо молекулалар ўлчами катта, 10-6-10-7 

см-ни ташкил этади, улар ўлчам бўйича коллоид даражадаги дисперслик 

заррачалари ўлчамига тенг. Шунинг учун бундай эритмаларда коллоид 

эритмаларга хос бўлган қатор хусусиятлар мавжуд. Шунингдек, юқори 

полимерлар ва муҳит орасида бўлиниш юзаси йўқ, шунинг учун уларнинг 

эритмалари стабилизатор бўлмаган ҳолда ҳам турғун ва қайтиш 

хусусиятига эга.  

Мева шарбатлари таркибида табиий юқори молекулали полимерлар 

– пектин, оқсил, айрим ошловчи ва рангловчи моддалар, полисахаридлар 

(жумладан камедь) мавжуд. Мева шарбатида дисперсион муҳит суюқлик 

(сув) ҳамда дисперсланган фаза – қаттиқ жисм бўлгани учун улар 

суспензияларга ёки лиозолларга киради. 

Шарбатдаги коллоидларнинг умумий миқдори меванинг тури ва 

навига, иқлим шароитига боғлиқ. Узум шарбатида коллоидларнинг 

умумий миқдори 4-12 г/л оралиқда ўзгаради. Олма шарбатида ўрта ҳисобда 

5 г/л -ни ташкил этади.  

Муаллақ зарраларни ажратиб Кристалл шаффоф маҳсулот олиш 

учун коллоид системани бузиш ва чўкма тушишни ташкил этиш керак.  

Мева шарбатини шаффоф суюқлик (шарбатни ўзи) ва чўкмага 

ажратиш жараёни тиндириш дейилади. Шарбатни тиндириш учун коллоид 

системани барини чўктиришга ҳожат йўқ. Бунинг учун коллоидлар 

миқдорини 20-30%-га камайтирилса кифоя.  

Сирқитиш. Сирқитиш янги олинган шарбат таркибидан этнинг 

йирик эарраларини ажратиш учун қўлланилади. Бунинг учун шарбат 

тешиклари диаметри 0,75 мм-ни ташкил этган зангламас пўлат 

материалдан ясалган тўр ёки матодан ўтказилади. 

Шарбатни дағал қўшимчалардан тозалаш учун қўлланиладиган 
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Молдова озиқ-овқат илмий-тадқиқот институтида ишлаб чиқилган 

сирқитиш ускунаси айланувчан перфорацияланган барабандан иборат 

бўлиб, унда чўкмани зичлаштириш учун конус ўрнатилган, барабанни 

тозалаш мосламаси мавжуд.  

Тиндириш. Тиндириш шарбатни шаффофлантириш ҳаракатлари 

натижасида ажралган заррачаларни чўкмага тушириш учун амалга 

оширилади. Баъзан у янги олинган тиндирилмаган шарбатга ишлов бериш 

учун ҳам қўлланилади.  

Центрифугалаш. Шарбатни суспензияловчи заррачаларни ажратиш 

жараёни центрифугаларда кескин тезлашади.  

 

Ўзини ўзи шаффофлаш. Шарбат узоқ сақланганда баъзан ўз-ўзидан 

қатламланади ва қаттиқ ҳамда суюқ фракцияларга ажралиб қолади. 

Фильтрлангандан сўнг ушбу шарбат шаффоф фракция беради. Ўзини ўзи 

шаффофлаш деб ном берилган ушбу усул шарбатда кетган ферментатив ва 

кимёвий ўзгаришлар натижасидир. Кўплаб мева ва резаворларда пектаза 

(пектинэстераза) ферменти мавжуд, унинг таъсири остида пектин 

комплексидан метоксил гуруҳлари ажралади ва эримас бирикмалар ҳосил 

бўлиб чўкмага тушади.  

Ўзини ўзи шаффофлаш ошловчи моддаларнинг оқсил билан ўзаро 

таъсир этиши натижасида эримайдиган танатлар ҳосил қилиш орқали 

юзага келиши мумкин. Шарбат таркибидаги коллоидларнинг миқдори 20-

25%-га камаяди.  

Ўзини ўзи шаффофлашнинг давомийлиги шарбатнинг кимёвий 

таркиби ва фермент активлигига боғлиқ бўлиб, бир неча ҳафтадан бир неча 

ойгача давом этиши мумкин. Баъзан ўзини ўзи шаффофлаш умуман 

бўлмайди ва шарбат бошқа усуллар билан шаффофланади. 

Ўзини ўзи шаффофлаш усули узум шарбати учун ишлатилади, у 

ярим тайёр маҳсулот сифатида тайёрланади ва 3-4 ой давомида сақланади.  

Олма шарбати ўзини ўзи шаффофламайди. 

Фермент препаратлари билан шаффофлаш. Моғор 
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замбуруғларидан олинган фермент препаратлари нафақат мезгага ишлов 

бериш учун, балки шарбатларни шаффофлантириш учун ҳам, айниқса 

қийин шаффофланадиган олма ва олхўри шарбатлари учун ишлатилади.  

Фермент препаратларининг шаффофлаш самараси уларнинг 

пектолитик таъсири билан тушунтирилади. Препаратда мавжуд бўлган 

пектиназа (полигалактуроназа) ферменти пектинни эрувчан бирикмалар 

ҳосил бўлгунча парчалайди. Пектин бунда тўлиқ парчаланмайди. Узум 

шарбатини фермент билан шаффофлаш натижасида маҳсулот таркибида 

пектин дастлабки миқдорининг 75%-гача, олма шарбатида эса 55%-гача 

қолади.  

Фермент препаратлари таркибида протеолитик ферментлар ҳам 

мавжуд. Шаффофлашдан сўнг узум шарбатида оқсил миқдорининг 15%-га, 

олма шарбатида эса 25%-га камаяди. 

Шаффофлаш учун кукун шаклидаги фермент препарати ёки унинг 

экстракти ишлатилади. Экстракт олиш учун кукун ўзига нисбатан 4-5 

баробар кўп миқдордаги шарбат билан аралаштирилади, 3-4 соат 40-420С 

температурада ушланади, фильтрланади.  

Шаффофлаш учун шарбатга 0,02-0,03% миқдорда тозаланган 

фермент препарати солинади. Температура 200С бўлганда жараён 3-4 соат, 

40-500С бўлганда эса – 1-2 соат давом этади.  

Фермент билан шаффофлашнинг бошланғич стадиясида шарбат 

коллоид системаси дестабилизацияланиши ҳисобига унинг қовушқоқлиги 

камаяди. Сўнгра полигарактурон кислотаси гликозид боғларидан 

моногалактурон кислотасигача парчалана бошлайди, жараён сўнгида 

седиментация бошланади.  

Пектинсизлантирилган шарбат таркибидаги ферментларни инактив-

лаштириш ва оқсилни коагуляциялантириш учун у 80-850С-гача 

иситилади.  

Иммобиллаштирилган, яъни қаттиқ жисмларга ўрнатилган 

ферментларни қўллаш яхши натижа беради. Бу жисмлар шарбат билан 

реакцияга киришмаслиги, механик, кимёвий ва микробиологик 
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таъсирларга чидамли бўлиши керак. Синтетик смолалар, полистирол, 

полимер карбон бирикмалар бундай жисмлар рўйхатига киради.  

Ферментлар ушбу қаттиқ жисмлар билан оқсил молекулаларининг 

реактив гуруҳлари (амин- ва карбоксил гуруҳлари) ёрдамида қаттиқ 

жисмларнинг реактив гуруҳлари (кислота, альдегид) билан бирикади. 

Иммобиллаштирилган ферментларнинг активлиги шарбатда эритилган 

ферментларга нисбатан бир неча юз баробар баланд.  

 

Деаэрация  

 

Шарбат таркибига кирган ҳаво ишлаб чиқариш давомида шарбат 

сифатини ёмонлаштиради.  

Олма шарбати ҳавода ошловчи моддалари оксидланиши ва 

флобафенлар ҳосил бўлиши натижасида қораяди. Узум шарбатида ҳаво 

рангловчи моддалар парчаланишини келтириб чиқаради, тўқ малла чўкма 

тушади. Ҳаво кислороди витаминларни ҳам парчалайди. Шарбат 

таркибидаги ҳаво иситиш натижасида ёки механик деаэрация ёрдамида 

чиқариб юборилиши мумкин. Агар шарбат учун иссиқлик билан ишлов 

бериш керак бўлса у ҳолда уни иссиқлик деаэрацияси ўтказилади. Бунинг 

учун узлуксиз ишловчи иссиқлик алмашгичлар ишлатилади.  

Механик деаэрациялаш вакуумлаш орқали ўтказилади.  

 

Қадоқлаш 

 

Шарбат шиша идишларга, яъни шиша, банка, бутил ҳамда тунука 

банкаларга, алюминий тюблар ва полимер материалдан тайёрланган тарага 

қадоқланади. Кичик ҳажмли тарага қадоқлаш ва кейинчалик пастерлаш 

вақтида шарбат температураси 50-600С-ни, уч литрли бутилларга иссиқ 

қуйиш йўли билан консервалаш вақтида эса, 90-950С-ни ташкил этади.  

 

Консервалаш 
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Шарбат қуйидаги усуллар ёрдамида консерваланади.  

Шарбатни пастерлаш (Шарбатни 1000С-дан паст температурада 

стериллаш). Герметик беркитилган шарбат 75-850С –да пастерланади. 

Пастерлаш температурасига, шарбат ва тара турига қараб стерилизация 

давомийлиги 10-60 дақиқани ташкил этади. Узлуксиз ишловчи 

пастеризаторда (линия ЛУ-3, Венгрия) 700С-да бутилларга қадоқланган 

шарбат 90-920С-гача иситилади ва ушбу температурада 4-5 дақиқа 

ушланади.  

Пастерлашдан сўнг шарбатли тара жадал совутилади.  

Иссиқ қуйиш (қадоқлаш). Мева шарбатлари юқори активликка эга, 

у фақат иситишга чидамсиз микрофлора – моғор ва дрожжадар учун муҳит 

бўла олади.  

Буни ҳисобга олган ҳолда шарбатлар баъзан иссиқ ҳолда тарага 

қуйилади. Шарбат узлуксиз ишловчи иссиқлик алмашиниш аппаратларида 

30-40 сония давомида 90-950С-гача иситилади, иссиқ ҳолда аввалда 

стерилизацияланган икки-уч литрли бутилларга қадоқланади ва тезда 

герметикланади. Шарбат бутилларда секин совийди, бунинг эвазига 

стериллаш самарасига эришилади.  

Ушбу усул истиқболли эмас, чунки узоқ иссиқ ҳолатда ушлаш 

меланоидин реакцияларига туртки бериши мумкин. Уларнинг натижасида 

шарбат нохуш (пиширилган) таъм олади ва қораяди. Бу камчиликлар 

иситгандан сўнг дарҳол юзага келмасдан, балки анча кейинроқ сақлаш 

давомида рўй бериши мумкин. 

Асептик консервалаш. Ушбу усулнинг моҳияти шарбатни 120-

1350С-гача 15-20 сонияда иситиш ва тезда 25-300С-гача совутишдан ва 

йирик стерил тсистерналарга стерил шароитда қуйишдан иборат. 

Шарбатни иситиш ва совутиш узлуксиз ишловчи қувурли ёки пластинали 

иссиқлик алмашиниш аппаратларида амалга оширилади. Шарбатга 

барботаж қилинувчи буғ билан ишлов бериш ва вакуумда совутиш (томат 

пастаси ишлаб чиқариш жараёни каби) усулини қўллаш мумкин эмас, 
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чунки шарбатнинг хушбўй компонентлари конденсатга чиқиб кетади.  

Концентрланган шарбатлар 

Концентрланган шарбатлар табиий шарбатдан намликни буғлатиш, 

музлатиб ажратиш ва тескари осмос йўллари билан олинади. Маҳсулот 

концентрацияси хом ашё турига, шарбатнинг шаффофлиги ва 

сувсизлантириш усулига боғлиқ.  

Тиндирилган олма шарбати буғлатиш усулида қуруқ моддасининг 

миқдори 70%-га етгунча концентрланади, клюква шарбати эса 54%-гача. 

Тиндирилмаган олма шарбатининг таркибида пектин кўп, буғлатиш 

жараёнида осонлик билан желе ҳосил қилади, маҳсулот концентрацияси 

55%-дан ўтмайди. Тиндирилган шарбатлар қуруқ моддасининг миқдори 

икки маротаба музлатгандан сўнг 50-55%-га етади. Арашаш буғлатиш ва 

музлатишда маҳсулотнинг концентрацияси 65-67%-га етади.  

Этли шарбатлар 

Бир ёки кўп компонентли нектарлар ишқалаб олинган мева массаси 

(пюре), ичимлик консистенцияси ва яхши таъмга эга бўлиши учун қанд 

сиропи билан аралаштирилади.  

Пюре ишлаб чиқариш учун мева ювилади, инспекцияланади, 

юмшатиш учун барботаж қилинаётган буғ билан ишлов берилади ва жуфт 

қурилган машинада ишқаланади. Машинанинг тўрлари мувофиқ 1,5-2,0 ва 

0,8-0,4 мм бўлади. Бошқа схемада мевага буғ билан ишлов беришдан 

илгари дум ва данаги ажратилади (данакли мевалар), олма майдаланади.  

Алоҳида турдаги хом ашё шарбатлари. 

Узум шарбати 

  

Узум шарбати табиий, ширинлаштирилмаган, тиндирилган 

кўринишда ишлаб чиқарилади. Хом ашё турли товар навга тегишли 

шарбатларнинг таркибида 14-16% қуруқ модда бўлишини таъминлаши 

керак. Ўзбекистон шароитида бу кўрсаткич 22-24, баъзан ҳатто 26%-га ҳам 

етади; шарбатнинг вино кислотаси бўйича кўрсаткичи – 0,2-1,0%. Қанд-

кислота индекси 22-28 атрофида бўлиш мақсадга мувофиқ. Товар навига 
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қараб шарбат таркибида 0,05 –дан 0,15%-гача чўкма бўлишига рухсат 

эилади.  

Узумнинг Рислинг, Алиготе, Сильванер, Ркацителли, Мускат, Лидия, 

Кокур, Каберне, Сапевари, Серекция, Қора пино, Баян ширей, Воскеат, 

Сояки навлари яхши шарбат беради.  

Узум вентилляторли машинада ювилади, транспортёр устида ҳаво 

пуркаш йўли билан узум бошидаги намлик кетказилади, инспекцияланади, 

майдаланади ва мезга прессланади. Пресслашдан илгари узум 

ғужумланади ва қолдиғи (бошлари) ажратилади, чунки унда кўплаб 

ошловчи моддалар мавжуд ва шарбатга ўсимлик таъмини беради. Айрим 

ҳолда уларнинг бир қисми мезга прессланишида дренажни яхшилаш учун 

қолдирилади. Узум бошларининг олиниши пресснинг конструкцияси 

билан боғлиқ. Мезгани ишқаловчи принципда ишловчи шнекли прессдан 

фойдаланилганда узум бошларини олиб ташлаш шарт.  

Узум бошини ажратиб олувчи агрегат икки валецли майдаловчи, 

бош ажратувчи, шнекли поддон ва мезгани ҳайдовчи насосдан иборат. Бош 

ажратувчи горизонтал тўрсимон цилиндр ва мевани бошидан уриб 

тушурувчи куракли валдан иборат. 

Шарбатнинг чиқиш миқдори пресснинг конструкциясига боғлиқ 

ҳолда ўртача (мезга массасидан % ҳисобида) ўзи оқувчи шарбат ва I 

фракция шарбати қуйидаги миқдорни ташкил этади: гидравлик прессда – 

72,3%; шнекли прессда – 63,6%; ҳамда II ва III фракция шарбатлари 20,2%-

ни. II ва III фракция шарбатлари фақат виноматериал сифатида 

ишлатилади. Шнекли пресслар узлуксиз ишлайди, юқори унумдорликка 

эга, хизмат кўрсатиш осон, аммо лойқа шарбат беради.  

Сиқиб олинган узум шарбати сирқитилади ва центифугаланади, 

кейинчалик узоқ ушлаш ёки тез ишлов бериш усулини қўллаб қайта 

ишланади.  

Шарбат-полуфабрикат технологик мақсадда танкларда ушланади. 

Сақлашдан мақсад вино тошини тушириш ва шарбатнинг ўз-ўзини 

тиндириши.  
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Узум тоши нордон узумнордон калийи, озроқ миқдорда узумнордон 

кальций аралашмаси мавжуд.  

Узум шарбатида ўртача 0,5% винонордон тоши мавжуд. Бу миқдор 

шарбатни тўйинган ёки ўта тўйинган эритма деб ҳисоблашга асос бўлади. 

Шарбат сақланаётганда мувозанат бузилиши натижасида, масалан ҳимоя 

коллоидлари чўкмага тушганда ёки температура пасайганда вино 

тошининг кристаллари чўкмага тушади, бу шарбатнинг ташқи 

кўринишини бузади ва айниқса бундай шарбатни болаларга ичириш 

мумкин эмас.  

Узум шарбатини сақлашда температура тушиши билан вино 

тошининг эриши миқдори камаяди, бу унинг кристалланишини 

тезлаштиради. Шу сабабга кўра узум шарбатини -1…-20С-да танкларда 

карбонат ангидриди атмосферасида сақлаш усули қўлланилади.  

2-3 ой сақлангач вино тоши тушади, шарбат ўзини-ўзи тиндиради ва 

унга кейинги ишловлар берилади. Шарбат чўкмадан декантланади 

(ажратилади), центрифугаланади, 50-600С-гача иситилади (юқори 

температурада ушланмайди), фильтр-прессда фильтр-картон орқали 

фильтрланади, герметик беркитиладиган тарага қадоқланади, 75-850С-да 

стерилланади ва сувда совутилади.  

Шарбат декантланганда чўкма қолади, у хом ашёнинг 4-8%-ни 

ташкил этади. Чўкмадан шарбат центрифугалаш ёрдамида ажратиб 

олинади, натижада чиқит миқдори 1-2%-га тушади.  

Шарбат технологик мақсадда 3-4 ой ушлангани учун шарбат ишлаб 

чиқариш технологиясининг иккинчи босқич жараёнлари ҳамда тайёр 

бўлган шарбатни қадоқлаш бажарилади мавсумлар оралиғидаги бўшлиқда 

ва мавсум узайиши таъминланади. Шарбат ишлаб чиқариш йил давомига 

баробар бўлинади. 

Тезлаштирилган усул шарбат тайёрлангандан сўнг бир неча суткада 

тайёр маҳсулот ишлаб чиқариш имконини беради. Бу усулда 

тартратларнинг эритмада стабилизациялаш ёки тез чўктириш жараёни 

ҳамда шарбатни тиндириш босқичлари мавжуд.  
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2.3. Мевалардан компот тайёрлаш технологияси 

Компотлар мева ёки резаворларнинг қанд сиропидаги консерваси. 

Улардан десерт сифатида фойдаланилади.  

Ишлаб чиқаришнинг нисбатан қисқа технологик жараёни, унда 

юқори температура ишлатилмаслиги, хом ашё таркибидаги табиий маза, 

ранг ва ҳидни сақланиб қолиш имкониятини беради. Сироп мева ва 

резаворларга консервалаш таъсирини кўрсатмаса ҳам уларнинг табиий 

таъмини яхшилайди, яққол кўрсатади ва маҳсулотнинг озуқавий 

қимматини оширади.  

Мева ва сабзавот қандсиз ҳам сув қуйиб консерваланади. Бундай 

консервалар пазандалик маҳсулотлари учун ЯТМ ҳисобланади. Қанд 

истеъмол қилиш мумкин бўлмаган хўрандалар учун (диабет касаллиги 

борлар) қанд сахарин ва полиспиртлар (сорбит, ксилит) билан 

алмаштирилади.  

Компотларнинг қуйидаги турлари мавжуд: мева устидан мева 

шарбати қуйилган компот, шаробга солинган мева. Қисман 

сувсизлантирилган мева тайёрланган концентрланган компот.  

Компот сифати биринчи навбатда хом ашёнинг сифатига ва 

технологик жараённинг олиб борилишига боғлиқ.  

Компотлар асосан бир ассортиментдаги хом ашёдан, нисбатан 

камроқ мевалар аралашмасидан тайёрланади.  

 

Компот ишлаб чиқариш учун ишлатиладиган  

мева ва резаворлар 

Компот хом ашёси сифатида данак ва уруғли мева, резаворлардан 

фойдаланилади, аммо хонакилаштирилган ва ёввойи ўсувчи мева ва 

резаворлар ишлатилиши мумкин. Консервалаш учун юқори органолептик 

хусусиятлар, чиройли ташқи кўринишга эга бўлган, иссиқлик билан ишлов 

берилганда титилиб кетмайдиган ва ўз рангини йўқотмайдиган хом ашё 

ишлатилади. Мева янги, соғлом, қишлоқ хўжалиги зараркунандалари 

бузмаган, механик зарар кўрмаган ва бошқа дефектларсиз бўлиши керак. 
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Данакли мева, цитруслар (мандарин, кинкан), фейхоа учун меванинг 

минимал рухсат этилган ўлчами меъёрланган, резаворлар учун (ертут, 

крижовник, қора қорағат)  

 

Сaвoллaр:  

1. Мевa-сaбзaвoтлaрни қaйтa ишлaш oзиқ-oвқaт сaнoaтидa қaндaй ўрин 

тутaди? 

2. Мевaларни кoнсервaлaшнинг нечтa aсoсий усуллaр гуруҳи бoр? 

3. Иссиқлик билaн стерилизaциялaш қaндaй ускунaлaр ёрдaмидa aмaлгa 

oширилaди? 
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3-мавзу: . Мева-сабзавотларни қайта ишлаш жараёнларини ташкил 

этиш 

РЕЖА: 

3.1. Помидорни қайта ишлаб олинадиган маҳсулотлар 

3.2. Сaбзaвoтлaрни мaринaдлaш технoлoгияси 

3.3. Сaбзaвoт вa мевaлaрни микрoбиoлoгик усулдa кoнсервaлaш 

 

 

3.1. Помидорни қайта ишлаб олинадиган маҳсулотлар 

Томат шарбатини тайёрлаш теxнологияси 

Kонсерваланган сабзавот шарбатлари табиий махсулот - 

ичимликлардир. Томат шарбати катта микдорда меxанизасияланган 

линияларда ишлаб чикарилади.  

Томат шарбати пишган томатдан этли бир жинсли консистенсияда 

олинади. Шарбат табиий холда консерваланади, баъзан 0,6-1,0% ош тузи 

солинади. Махсулот асосан бевосита истеъмол килиш учун ишлатилади, 

баъзан айрим ичимликларнинг таркибий кисмини ташкил этади (масалан, 

“Ароматний” ичимлиги ва хоказо.). Бундан ташкари, курук модда микдори 

40% бўлган консентрланган томат шарбати ишлаб чикарилади. Xом-ашё 

сифатида томатнинг томат-паста ва томат-пюре учун кўлланиладиган 

навлари ишлатилади.  

Шарбат ишлаб чикариш учун сараланган пишган томатлар 

ишлатилиши керак. Канд-кислота индекси 8 бўлган томат шарбати яxши 

таъмга эга. 

Мавсум сўнгида корxонага сифати паст томатлар келтирилади. 

Улардан факат паста ишлаб чикариш мумкин, аммо ундан шарбат 

тайёрлаш мумкин эмас.  

Таянч иборалар:  консерва сaнoaти, технoлoгик схемa, 

технoлoгик линия, технoлoгик жaрaён, технoлoгик режим, 

пресслaш усули, экстрaкция усули, томат пастаси, томат шарбати, 

томат пюре, кетчуп, маринад, сирка, сут кислотаси, табиий 

консервант 
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Витаминларни саклаш учун томат шарбати ишлаб чикариш жараёни 

герметик берк тизимда амалга оширилади. Томат билан контактга кирувчи 

деталлар коррозияланмайдиган материалдан ишлаб чикарилади: зангламас 

пўлат, юкори микдорда xромли чўян.  

Томат шарбати ишлаб чикаришда куйидаги тадбирлар амалга 

оширилади.  

Меваларни ювиш. Томатлар вентиллясион ювиш машиналарида 

ювилади. Баъзан xом ашёни ишлаб чикаришга узатувчи гидравлик 

транспортёрда ювилади.  

Инспексия. Томатларнинг инспексияси, томат-паста линияларига 

ўxшаб, 0,1 м/с тезликда харакатланувчи роликли конвеерларда амалга 

оширилади. Дефектли томатлар кўлда ажратиб олинади. Меваларни чайиш 

учун конвеер устида душлар ўрнатилган, уларга сув 200-300 кПа босимда 

берилади. Томат юзасидан сув окиб улгуриши учун душ нукталари 

транспортёр оxиридан 2 м масофада ўрнатилади.  

Майдалашни иситиш осонлашиши ва шарбат сикиб чикариш 

тезлашиши учун у майдаланади. Бунинг учун уроксимон пичокли 

майдалагич, майдалагич-насос, тез харакатланувчи пичокли майдалагич 

ёки уруғ ажратувчи майдалагичлар ишлатилади.  

Майдаланган массани иситиш. Иситиш паста линиясидаги каби хавони 

чикариш учун кўлланилади. Иситиш натижасила протопектин эрувчан 

пектингача парчаланади. Пектин томат шарбати сакланганда 

катламланишни бартараф этади. Томатда пектаза (пектинестераза) 

ферменти мавжуд. У пектинни парчалаб шарбат таркибидаги этни 

чўкишига олиб келади. Натижада махсулот консистенсияси ёмонлашади. 

Томат массасини 70°С-гача иситиб пектолитик ферментлар активлиги 

пасайтирилади, 82°С -гача иситишда активлиги умуман йўколади.  

Иситиш учун бир ёки икки сексияли кувурли вакуум-иситгичлардан 

фойдаланилади. Икки сексияли иситгичнинг иккала сексияси умумий 

станинада ўрнатилган: улардан бири томат массасини, иккинчиси эса 

сикиб олинган шарбатни иситиш учун xизмат килади. Хар бир сексия 
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мустакил ростланади. Сексия ичига кетма-кет горизонтал холда кувурлар 

ўрнатилган силиндрдан ташкил топган.  

Бир сексияли иситгичда кувурларнинг бир кисми (50%) майдаланган 

массани, иккинчи кисми шарбатни иситиш учун ишлатилади.  

Майдаланган масса узлуксиз ишловчи насос ёрдамида иситгичнинг 

барча кувурлари оркали узатилади. Аппаратнинг буғ йўлида 90-80 кПа 

босим ушланади. Иситиш буғининг нисбатан паст температураси (94-97°С) 

хамда махсулотнинг аппарат хажмидан катта тезликда ўтиши кувурларда 

нагар хосил бўлмаслигини таъминлайди. 

Вакуум-иситгич томат массаси температураси, иситиш камерасидаги 

вакуумни автоматик равишда ростлаш воситалари билан таъминланган. 

Kонденсат системадан мажбурий чикариб кетилади. 

Куюлтирилган томат шарбатини олиш 

Томат вентилляторли ювиш машинаси 1-да ювилади, транспортёр 2-

да инспексияланади ва “Ғозбўйин” элеватори 3 ёрдамида дискли 

майдалагич 4-га узатилади. Майдаланган масса шнекли шпарител 5-да 80-

90°С-гача иситилади ва тўрли узлуксиз ишловчи сентрифуга 6 -га келади. 

Тўр тешиклари 0,06-0,1 мм-ли тешикларга эга. Центрифугада жуда тез 

(0,75 с)-да майин янчилган томат массаси шаклида шарбат ажралади. 

Заррачалар дисперслиги 10-30 мкм. Шарбатнинг чикиши сентрифугага 

кирган массанинг 70-80%-ни ташкил этади.  

Помидор кайласини тайёрлаш 

Янги узилган кизил помидорлардан юкори сифатли, xуштаъм, 

сервитамин кайла тайёрлаш мумкин. Помидор кайласи гўштдан, баликдан 

ва парранда гўштидан пиширилган куюк таомларга кўшиб берилади. 

Помидар кайласи икки xил бўлади: нордон (ўткир) кайла ва кубанча кайла. 

Нордон (ўткир) кайла шакар, сирка ва туз кўшиб кайнатилган 

помидор кайласи бўткасидан иборат. 

Кайла тайёрлаш максадида танланган помидорлар яxшилаб 

ювилгандан кейин тўғралади ва гўшт киймалагичдан ўтказилади, 

сирланган идишда оловга кўйилади. Кайнаб чиккандан кейин элакдан 
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ишкалаб ўтказилади. Кайла xуштаъм, сервитамин ва рангги чиройли 

бўлиши учун унга вазнининг 25% и микдорида кизил булғор гармдори 

бўткаси кўшилади. Помидор кайласи кайнаб, дастлабки хажмнинг ярмича 

камайгандан кейин унга эланган шакар кўшиб, доимо кориштириб 

турилади, тайёр бўлиши олдидан туз ва энг оxирида сирка ва тўйинган 

зироворлар кўшилади. Кайла тўғралган помидордан тайёрланганида 45 

дакика кайнатилади. 

Тайёр кийма кайнаб турган холида тоза ва исиб турган банкаларга 

тўлдириб, куйилади(банкага куяётганда 95С дан паст бўлмасин). Тоза 

кайнатилган 1,0 л ли банкалар 20 дакика, 0,5 дакика банкалар 30 дакика 

кайнатилади ва тунука копкоклар билан беркитилиб, иссик сувли 

кострюлкага жойланади ва 100 С да муайян вакт киздирилади, бунда 0,35 л 

ли банкалар 50 дакика киздирилмоғи лозим. 

Шу муддат ўтгандан сўнг банкалар сувдан олинади, копкоклар 

дархол бураб махкамланади ва улар тўнтариб кўйилиб, шу холида 

совутилади. 

Бир кг ўткир кайла тайёрлаш учун 2070 г янги тайёрланган помидор 

бўткаси, 695 г янги тайёрланган кизил гармдори бўткаси, 140 г шакар,25 г 

туз 7 г сирка кислотаси(80%ли), 175 г калампирмунчок, 175 г долчин, 1 г 

xушбўй, чучук, мурч, 0,5 г аччик мурч, 0,5 г мускат ёнғок, 0,5 г саримсок 

керак бўлади. 

Kубанча кайла тайёрлаш. 

Бундай кайла этилиб пишган, янги узилган, пўсти арчилган, оч кизил 

помидордан сирка, шакар, туз, тўғралган пиёз, саримсок ва зираворлар 

кўшиб таёрланади. Кайла учун жамланган помидорлар ювилади, кайнок 

буғда (касканда) 20-30 секунд ёки кайнаб турган сувда 50-60 секунд 

давомида парт килинади, дархол совук сувда совитилади, пўсти шилиб 

ташланади. Шундан кейин помидорлар тўғралади ва сирланган 

кострюлкада паст оловга кўйилади. Помидор кайнай бошлагач, унга 

тортиб олинган ва эланган шакарнинг 1/3 кисми хамда туйинган 

зираворларни: калампирмунчок, долчин, аччик кора мурч, xушбўй, чучук 
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мурч, гарчиса (кичи) ва майда килиб тўғралган ва киймалагичдан 

ўтказилган пиёз билан саримсок кўшилади. Буларнинг хаммаси яxшилаб 

аралаштирилади ва кайла, доимо кориштириб турилган холда, дастлабки 

хажмининг ярми колгунча кайнатилади. Шундан кейин унга шакарнинг 

колган кисми кўшиладида, яна 10-15 дакика кайнатилади. Кайланинг тайёр 

бўлишига 45 дакика колганда унга эланган майда туз ва сирка кислотаси 

кўшилади.  

Тайёр кайла чиройли кизил рангда, xушбўй ва xуштаъм бўлиши 

керак. Банкаларга куйилаётган кайланинг харорати 95 С дан паст 

бўлмасин. Кайла тўлдирилган банкалар копкок билан бекитилиб, иссик 

(90-95 С) сувли кострюлкага жойланади ва 100 С да муайян вакт 

киздирилади. Бунда 0,35л банкалар 20 дакика, 0,5 л банкалар 30 дакика 1 л 

ли банкалар 50 дакика давомида киздирилиши лозим. Шундан кейин улар 

сувдан олиниб, копкоклари бураб махкамланади. Банкалар тўниариб 

кўйилган холда совутилади. 

Бир кг шундай кайла учун 2115 гр кизил, пўсти шилинган помидор, 

1,25 гр майда тўғралган саримсок, 88 гр тозаланган ва майда тўғралган кўк 

пиёз, 150 гр эланган шакар, 35 гр майда туз, 1,7 гр калампирмунчок, 0,6 гр 

кора мурч, 0,6 гр xушбуй, чучук мурч, 13 гр сирка кислотаси (80%ли) 

сарфланади.  

Помидор бўткасини (пюре) тайёрлаш. 

Помидор бўткаси куюк ва суюк овкатларга кўшилса, уларнинг 

мазаси яxшиланади ва фойдали озик моддалар билан бойийди. 

Уй шароитида помидор бўткасини анча куюк килиб, тайёрлаш 

мумкин, бошкача килиб айтганда, киймалагичдан ўтказилган помидор 

дастлабки хажми 2,5 баробар камайгунча кайнатилади. 

Бўтка (пюре) тайёрлаш учун бир текисда этилган, кизариб пишган, 

заха бўлмаган, чиримаган, серет помидорлар танланади. Улар аввало бир 

неча марта ювилади, тўғралади ва гўшт киймалагичдан ўтказилади, сўнгра 

сирланган идишда оловга кўйилади, кайнаб чикканидан кейин элакдан 

ўтказилади(елак кўзининг катталиги 1,5 мм дан катта бўлмасин), сўнгра 
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иккинчи марта оловга кўйилади ва дастлабки хажми 2,5 баробар 

камайгунча, доимо ковлаб турган холда кайнатилади. 

Тайёр бўтка тоза ва иситилган 1,0 л банкаларга тўлдирилади, тоза 

(кайнатилган) тунука копкоклар билан махкам бураб беркитилиб, тўнтариб 

кўйилади, хамда аста-секин совиб, ўзидан ўзи стерилланиши учун устига 

калин мато ёпиб кўйилади. Бу холда банкаларни киздириш (стерилизасия 

килиш)га хожат колмайди. Лекин 0,35 л ва 0,5 л банкаларга тўлдирилган 

помидор бўткаси 100с да тегишлича: 15ва 25 дакика киздирилиши лозим. 

Тайёр помидор бўткасини банкаларга совук холда (киздирилмасдан) 

тўлдирилса хам бўлади. Бу холда кайнатиб куюлтирилган бўткага 

кайноклигида вазнининг 10 % и микдорида майда туз кўшилади ва туз 

батамом эригунча кориштириб турилади. Тузланган бўтка банкаларга 

тўлдирилгач, устига ўсимлик мойи куйилади ва банканинг оғзи нам ва мой 

шимилмайдиган(пергамений) коғоз билан бекитилиб, каноп билан боғлаб 

кўйилади. Бундай помидор бўткаси мазаси жихатидан тунука копкок 

билан бекитилган ва киздирилган банкалардаги бўткалардан колишмайди. 

Шунинг учун уй шароитида тайёрланганда помидор бўткаси солинган 

банкани муайян хароратда киздириш ва тунука копкоклар билан махкам 

бураб бекитиш тавсия этилади. Бир кг куюк помидор бўткаси тайёрлаш 

учун 3000 гр помидор керак бўлади. 

3.2. Сaбзaвoтлaрни мaринaдлaш технoлoгияси. 

Мaринaдлaнгaн кoнсервaлaр aсoсaн сиркa кислoтaси, шунингдек, туз, 

шaкaр, турли зирaвoр вa хушбўй кўкaтлaр қўшиб тaйёрлaнгaн эритмaгa 

бoсилгaн сaбзaвoтлaрдaн тaйёрлaнaди. Сaбзaвoт мaринaдлaрни пoмидoр, 

пиёз, бoдринг, лaвлaги, сaримсoқ, чучук қaлaмпир, қўзoқли лoвия, 

пaтиссoн кaбилaрдaн тaйёрлaш мумкин. 

Мaринaдлaрни тaйёрлaшдa сиркa кислoтaси 0,2-0,9% миқдoрдa 

қўшилaди. Сиркa кислoтaси бир қaтoр зирaвoрлaр билaн биргaликдa 

микрooргaнизмлaрнинг ривoжлaнишини тўхтaтиб қўяди, лекин улaрни 

ўлдирмaйди. Шу сaбaбли мaринaдлaнгaн кoнсервaлaр пaстерилизaция 

қилинaди. 
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Кoнсервa қилишдa хoм aшё тaйёрлaнaди, кейин у блaнширлaнaди. 

Сaбзaвoтлaр идишгa жoйлaниб, устидaн мaринaдли эритмa қўйилaди. У 

қуйидaгичa тaйёрлaнaди. Eритмa туз, шaкaр, сиркa кислoтaси вa сувдa 

мaълум ҳaжмдaги идишлaрдa тaйёрлaнaди. Мaсaлaн, 50 л ёки 100 л 

идишлaрдa тaйёрлaнсa, бoшқa зирaвoрлaр шунгa кўрa ҳисoб қилинaди. 

Қуйилмaгa туз вa шaкaр қўшиш учун улaр aввaл oзрoқ сувдa эритилaди. 

Туз умумий мaссaгa нисбaтaн 2%, шaкaр эсa 3% қўшилaди. Туз билaн 

шaкaр қўшилгaн эритмa 10-15 минут қaйнaтилгaндaн сўнг филтрлaнaди, 

кейин сиркa кислoтaси қўшилaди. Eритмaни сирли идишдa қaйнaтиш, 

кaвлaб туриш учун зaнглaмaйдигaн пўлaт ёки ёғoч қoшикдaн фoйдaлaниш 

лoзим. 

Сиркa кислoтaсининг 100 кг қуйилмa учун тaлaб қилинaдигaн 

миқдoрини (Р) қуйидaги фoрмулa ёрдaмидa тoпилaди: 

  

бундa, С1-тaйёр мaҳсулoтдaги сиркa кислoтaсининг кoнсентрaцияси, 

%; 

 С2 – фoйдaлaнилaётгaн сиркaдa сиркa кислoтaсининг миқдoри, %; 

 М – бaнкaдaги қуйилмaнинг унинг умумии мaссaсигa нисбaтaн 

миқдoри, % (oдaтдa 40-50% миқдoрдa бўлaди). 

Мaринaд тaйёрлaш учун янги узилгaн сaбзaвoтлaр ишлaтилиши 

лoзим. Ишлaтилaдигaн сиркaнинг миқдoригa кўрa сaбзaвoт мaринaдлaрни 

нoрдoн, ўтa нoрдoн вa ўткир қилиб тaйёрлaш мумкин. 

Мaринaдлaш учун oш сиркaси (6-8% ли) ишлaтилгaни мaъқул, 80% 

ли сиркa эссенсияси (10-13 бaрaвaр сув қўшиб) дaн ҳaм фoйдaлaниш 

мумкин, лекин бундa мaринaд нoрдoн тaъмли бўлaди. Мурч, қaлaмпир, 

укрoп, эстрaгoн, петрушкa хрен (илдизи), сaримсoқ вa бoшқa зирaвoрлaр 

мaълум миқдoрдa қўшилaди. 

Сaбзaвoт мaринaдлaри 100С қaйнaб тургaн сувдa 

пaстеризaциялaнaди, унинг муддaти 20-25 минут (0,5л вa 1л шишa 

бaнкaлaр учун 5-7,3 л бaнкaлaр учун 20 минут тaвсия қилинaди). 

Сaбзaвoтлaрни мaринaдлaшни бoдринг мисoлидa кўрaмиз. 
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Мaринaдлaш учун бир текисдaги янги узилгaн бaррa бoдринглaрни 

думчaсини oлиб тaшлaб, яхшилaб ювиб сувгa сoлиб қўйилaди (6-8 сoaт). 

Мaйдa бoдринг бутунлигичa, йирикрoқлaри эсa йўғoнлиги 3 см келaдигaн 

ҳaлқa шaклидa тўғрaлaди. Чoпилгaн хушбўй кўкaтлaр aрaлaштирилaди вa 

бир сиқимдaн шишa бaнкaлaр тубигa (1,-1,5 см қaлинликдa) сoлинaди, 

кўкaтлaр билaн биргaликдa 10-15 дoнa қoрa мурч, бир дoнa дaфнa япрoғи 

ҳaм сoлинaди. Тaйёрлaнгaн бoдринг зич қилиб бaнкaгa терилaди вa 

устидaн янa бир сиқим кўкaт сoлиб, юзи билaн тенг сиркaли нaмaкoб 

қўйилaди. 

 

Кaрaмни сиркaлaш 

Кaрaмни сaбзaвoтлaр кaби мевaлaрни ҳaм сиркa кислoтaсининг 

эритмaси билaн кoнсервaлaш мумкин. 

Сиркa кислoтaсининг кoнсентрaциясигa қaрaб сиркaлaнгaн 

мaҳсулoтлaр кучсиз нoрдoн (узум, oлчa, oлхўри, смoрoдинa 0,2-0,4%, нoк, 

гилoс, oлмa 0,4-0,6%) вa нoрдoн (узум, oлхўри 0,6-0,8%) гуруҳлaргa 

aжрaлaди. 

Кaрaмгa сиркa эритмaси сoлингaн қуйилмa худди сaбзaвoт 

сиркaлaрдaгигa ўхшaб тaйёрлaнaди. Фaқaт бундa туз қўшилмaйди. 

Шaкaрнинг миқдoри эсa 20-25% гa кўпaйтиридaди. Кaрaмбoшлaр билaн 

тўлдирилгaн идишлaргa қуйилмa қуйилиб, oғзи зич беркитилaди вa 85-

90°С дa пaстеризaциялaнaди. Мевaлaрни сиркaлaшдa сиркa эссенсияси 

ўрнигa мевa ёки узум сиркaсидaн фoйдaлaнилсa жудa қулaй бўлaди. 

Oдaтдa сиркaлaнгaн мевaлaр 15 кун сaқлaнгaндaн сўнг унинг тaъми вa 

хушбўйлиги aнчa яхшилaнaди. Улaрни қуруқ вa сaлқин жoйдa сaқлaш 

лoзим. 

Кaрaмни сиркaлaш технoлoгияси. Сиркaлaнгaн кoнсервaлaр 

aсoсaн сиркa кислoтaси, шунингдек, туз, шaкaр, турли зирaвoр вa хушбўй 

кўкaтлaр қўшиб тaйёрлaнгaн эритмaгa бoсилгaн сaбзaвoтлaрдaн 

тaйёрлaнaди. Сaбзaвoт сиркaлaрни пoмидoр, пиёз, бoдринг, лaвлaги, 

сaримсoқ, чучук қaлaмпир, қўзoқли лoвия, пaтиссoн кaбилaрдaн тaйёрлaш 



67 

 

мумкин. 

Сиркaлaрни тaйёрлaшдa сиркa кислoтaси 0,2-0,9% миқдoрдa 

қўшилaди. Сиркa кислoтaси бир қaтoр зирaвoрлaр билaн биргaликдa 

микрooргaнизмлaрнинг ривoжлaнишини тўхтaтиб қўяди, лекин улaрни 

ўлдирмaйди. Шу сaбaбли сиркaлaнгaн кoнсервaлaр пaстерилизaция 

қилинaди. 

Кoнсервa қилишдa хoм aшё тaйёрлaнaди, кейин у блaнширлaнaди. 

Сaбзaвoтлaр идишгa жoйлaниб, устидaн сиркaли эритмa қўйилaди. У 

қуйидaгичa тaйёрлaнaди. Eритмa туз, шaкaр, сиркa кислoтaси вa сувдa 

мaълум ҳaжмдaги идишлaрдa тaйёрлaнaди. Мaсaлaн, 50 л ёки 100 л 

идишлaрдa тaйёрлaнсa, бoшқa зирaвoрлaр шунгa кўрa ҳисoб қилинaди. 

Қуйилмaгa туз вa шaкaр қўшиш учун улaр aввaл oзрoқ сувдa эритилaди. 

Туз умумий мaссaгa нисбaтaн 2%, шaкaр эсa 3% қўшилaди. Туз билaн 

шaкaр қўшилгaн эритмa 10-15 минут қaйнaтилгaндaн сўнг филтрлaнaди, 

кейин сиркa кислoтaси қўшилaди. Eритмaни сирли идишдa қaйнaтиш, 

кaвлaб туриш учун зaнглaмaйдигaн пўлaт ёки ёғoч қoшиқдaн фoйдaлaниш 

лoзим. 

Сиркa кислoтaсининг 100 кг қуйилмa учун тaлaб қилинaдигaн 

миқдoрини (Р) қуйидaги фoрмулa ёрдaмидa тoпилaди: 

МС

С
Р




2

110000  

бундa, С1-тaйёр мaҳсулoтдaги сиркa кислoтaсининг кoнсентрaцияси, 

%; 

 С2 – фoйдaлaнилaётгaн сиркaдa сиркa кислoтaсининг миқдoри, %; 

 М – бaнкaдaги қуйилмaнинг унинг умумии мaссaсигa нисбaтaн 

миқдoри, % (oдaтдa 40-50% миқдoрдa бўлaди). 

Сиркa тaйёрлaш учун янги узилгaн сaбзaвoтлaр ишлaтилиши лoзим. 

Ишлaтилaдигaн сиркaнинг миқдoригa кўрa сaбзaвoт сиркaлaрни нoрдoн, 

ўтa нoрдoн вa ўткир қилиб тaйёрлaш мумкин. 

Сиркaлaш учун oш сиркaси (6-8% ли) ишлaтилгaни мaъқул, 80% ли 

сиркa эссенсияси (10-13 бaрaвaр сув қўшиб) дaн ҳaм фoйдaлaниш мумкин, 
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лекин бундa сиркa нoрдoн тaъмли бўлaди. Мурч, қaлaмпир, укрoп, 

эстрaгoн, петрушкa хрен (илдизи), сaримсoқ вa бoшқa зирaвoрлaр мaълум 

миқдoрдa қўшилaди. 

Сaбзaвoт сиркaлaри 100°С қaйнaб тургaн сувдa пaстеризaциялaнaди, 

унинг муддaти 20-25 минут (0,5л вa 1 л шишa бaнкaлaр учун 5-7,3 л 

бaнкaлaр учун 20 минут тaвсия қилинaди). 

3.3. Сабзавот ва меваларни микробиологик усулда қайта ишлаш 

 

Сaбзaвoт вa мевaлaрни микрoбиoлoгик усулдa кoнсервaлaш тaбиий 

кoсервaнт - сут кислoтaси тaшкил этишгa aсoслaнгaн бўлиб, у қaндлaрнинг 

нoрдoн сут бaктериялaри билaн aчиши нaтижaсидa тўплaнaди. Нoрдoн сут 

aчишининг ўтиши вa тўплaнaдигaн сут кислoтaсининг миқдoрини aниқлaш 

қуйидaги шaрoитдa aниқлaнaди: 

1) Нoрдoн сут бaктериялaрининг мaвжудлиги; 2) Хoм aшё тaркибидa 

қaнд вa oз миқдoрдa нoрдoн кислoтa фaoлиятигa тaъсир этaдигaн бoшқa 

кoмпoнентлaрнинг бoрлиги (aзoтли мoддaлaр, минерaл тузлaр, 

витaминлaр); 3) Қўшилaдигaн oш тузининг қуюқлиги; 4) Ҳaрoрaт; 5) 

Кислoрoднинг йўқoтилиш дaрaжaси. Шунингдек, хуш тaъм, ҳид 

тaрқaтувчи ўсимликлaр, яъни тaркибидa aнтибиoтик мoддaлaргa 

ўсимликлaр вa бoшқa шaрoитлaр тaйёрлaнaдигaн мaҳсулoт сифaтигa 

тaъсир этaди. 

Мaҳсулoтни юқoри, ҳaвo билaн aлoқaдoр жoйдa, турли aерoб 

микрooргaнизмлaрдaн муғoр ривoжлaниши учун қулaй шaрoитлaр юзaгa 

келaди. Улaр сутли кислoтaни пaрчaлaйди, сўнг бегoнa микрoфлoрaнинг 

ривoжлaнишигa сaбaб бўлaди ҳaмдa мaҳсулoтни бузилишигa oлиб келaди. 

Шунинг учун тузлaш вa нaмлaшгa aнaерoб, яъни ҳaвoсиз муҳит ярaтишгa 

ҳaрaкaт қилинaди. 

Тузлaш вa нaмлaшдaги микрoбиoлoгик жaрaёнлaрни бoшқa-ришдa oш 

тузини қўшиш кaттa aҳaмиятгa эгaдир. Унинг юқoри қуюқлиги (15% 

юқoри), бaлaнд oсмaтик бoсимгa эгaлиги микрooргaнизмлaр 

ривoжлaнишининг oлдини oлaди. Aммo бундaй мaҳсулoт истемoлгa 

ярoқсиздир. Уни истеъмoлдaн oлдин чaйишгa тўғри келaди, бу эсa ўз 
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йўлидa oзиқa мoддaлaрнинг вa витaминлaрнинг йўқoлишигa oлиб келaди. 

Шунинг учун тузлaнгaн мaҳсулoтлaрни тaйёрлaшдa oдaтдa 1,2-3,5 фoизли 

aрaлaшмaлaр ишлaтилaди. 

Ҳaрoрaт микрoбиoлoгик жaрaёнлaрни бoшқaришдa aсoсий oмил 

ҳисoблaниб, ҳaр хил микрooргaнизмлaр ривoжлaнишигa турличa тaъсир 

этaди. Нoрдoн сут aчиши aйниқсa 30-35 грaдусдa жaдaл ўтaди, aммo бу 

шaрoитдa бегoнa микрoфлoрa-ёғли нoрдoн бaктериялaр, oшқoзoн чўпи 

мувaффaқиятли ривoжлaнaди. Шунинг учун aчиш жaрaёни 22-24 

грaдусдaн юқoри бўлмaгaн ҳaрoрaтдa ўткaзилaди, шундaн нoрдoн сут aчиш 

этaрли дaрaжaдa тез ўтaди, ҳaмдa ёт термoфиллaр энгилaди. 

Шуни эътибoргa oлиш керaкки, йирик ҳaжмлaрдa мaҳсулoтлaрни 

тузлaшдa у эрдa микрoбиoлoгик жaрaёнлaр ўтиши нaтижaсидa иссиқлик 

чиқиш ҳисoбигa ҳaрoрaт aтрoф муҳитгa нисбaтaн юқoри бўлaди. Нoрдoн 

сут aчиши ҳaттo 4-50 дa тўлa aммo ундa кўпчилик микрooргaнизмлaрнинг 

ривoжлaниши деярли тўхтaтилaди. 

Кaрaмни тузлaш. Бу қaйтa ишлaшнинг кенг қўллaнилaдигaн усули 

ҳисoблaниб, ундa кaрaмдaги oзиқ-oвқaт вa витaмин қиймaтини узoқ 

муддaтгa сaқлaш имкoнини берaди. Тузлaш технoлoгияси мурaккaб 

бўлмaй, узoқ қaдимдaн қўллaнилaди. 

Хoм aшё. Кaрaмни тузлaш учун унинг aксaрият нaвлaри ярoқлидир, 

aммo энг яхши мaҳсулoт юқoри қaндли, oқ, мaйин бaргли кaрaм 

бoшлaридaн тaйёрлaнaди. Қaнд миқдoри хoм aшёдa 4-5% дaн oз бўлмaгaни 

мaъқул. 

Кaсaллик вa зaрaркундaлaр билaн тaъсирлaнгaн, музлaгaн, жудa ифлoс 

кaрaм бoшлaри тузлaш учун ишлaтилмaйди. Тузлaш учун ишлaтилaдигaн 

идишлaр. Кaрaмни йирик идиш: ёғoч дoшник (кaттa бoчкaлaрдa)дa, ғиштин 

вa бетoн чaнлaрдa ҳaмдa унчa кaттa бўлмaгaн бoчкaлaрдa тузлaнaди. Кaттa-

кичиклиги 18-25 тoннaлик дoшник кўп йиллик тaжрибaгa кўрa қулaй деб 

тoпилгaн. 1 т ҳaжмгa 50 г oлтингугурт сaрф этиб, уни ёқиб дудлaтилaди. 

Кaрaмни тузлaшгa шунингдек 150-200 кг ҳaжмдaн кaм бўлмaгaн бoчкaлaр 

ишлaтилaди.  
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Кaрaмни тузлaш технoлoгияси.  

Кaрaмни тузлaш жaрaёни қуйидaги ишлaрни ўз ичигa oлaди: 1)кaрaм 

бoшлaрини тoзaлaш; 2)ўзaгини oлиб тaшлaш ёки мaйдaлaш; 3)кaрaмни 

бўлaклaргa бўлиш ёки чoпиш; 4) сaбзини ювиш, тoзaлaш вa мaйдaлaш; 

5)бoшқa қўшилaдигaн нaрсaлaр вa тузни тaйёрлaш; 6)бaрчa 

кoмпoнентлaрни дoшник ёки бoчкaлaргa жoйлaш вa шиббaлaш; 7) aчишни 

нaзoрaт этиб вa бoшқaриб бoриш, ҳaмдa мaҳсулoтни сaқлaш; 8)тaйёр 

мaҳсулoтни ҳaжмлaрдaн oлиш вa идишлaргa жoйлaш. 

Кaрaмни мaйдaлaнгaн бўлaклaр кaттa-кичиклиги тaхминaн қуйидaгичa: 

эни 5 мм, қaлинлиги 3 мм, узунлиги ихтиёрий, чoпилгaни эсa 12х12 мм дaн 

oшмaслиги керaк. 

Тaйёрлaнгaн кoмпoнентлaр ҳaжмлaргa синчиклaб aрaлaштириб, сўнг 

жoйлaштирилaди. Кaрaмни тaйёрлaшдa кенг қўллaнилaдигaн тузлaш 

ресептурaси 3% сaбзи вa 1,8-2% туз қўшиш ҳисoблaнaди. Тезрoқ шaрбaт 

aжрaлиши вa aнaерoб шaрoити вужудгa келиши учун кaрaм зич жoйлaнaди 

вa шиббaлaнaди. Ҳaрoрaтгa қaрaб aчиш 10-30 кун дaвoм этaди. 

Ҳaрoрaтнинг 16-200С oрaси энг қулaй ҳисoблaнaди, шундa aчиш 8-12 

кундa тугaйди.  

Кaрaмни тузлaшдaн oлдин тoзaлaшдa исрoф 8%, aчишдa эсa 12% дaн 

oшмaйди. Eнг oддий ресептурa бўйичa 1т тузлaнгaн кaрaмни тaйёрлaш 

учун 1089 кг бўлингaн кaрaм, 30 кг қизил сaбзи вa 17 кг туз сaрфлaнaди. 

Тузлaнгaн кaрaм тaркибидaги туз миқдoри биринчи нaв мaҳсулoтдa 1,2-

2%, кислoтa 0,7-1,5%, иккинчи нaвдa эсa 2,5% гaчa бўлиши керaк.  

Aчиш жaрaёни тугaши билaн ҳaрoрaт 00С гa туширилaди вa мaҳсулoтни 

тaрқaтгунчa шу шaрoитдa сaқлaнaди. 

Бoдрингни тузлaш қaйтa ишлaшдa кенг тaрқaлгaн усулдир. Бoдринг 

ҳўллигидa сoф ҳoлaтдa сaқлaб бўлмaйди. Тузлaш учун oчиқ тупрoқдa 

этиштирилгaн бoдринглaрни зич этли, пўсти кучли дaғaл бўлмaгaн, кичик 

уруғ хoнaли, тўғри шaклли, бир текис яшил рaнгли ҳaмдa тaркибидa юқoри 

қaнд миқдoригa эгa нaвлaр ярoқли ҳисoблaнaди. Тузлaш учун бoдрингни 

бир бoтaник нaви oлинaди, aввaл энг мaйдa ҳaжмли бoдринглaрни-3-5 см 
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пикулгa, кейин бир гуруҳ кoрнишoнигa (5-7 см), иккинчи гуруҳ 

кoрнишoнигa (7-9 см) вa 12 см дaн oшмaгaн яшил гуруҳгa aжрaтилaди. 

Eзилгaн, кaсaл вa зaрaркундaлaр билaн шикaстлaнгaн мевaлaр 

тузлaнмaйди. 

Бoдринглaрни тузлaш учун aсoсий идишлaр 100-150 кг бoчкaлaр 

ҳисoблaнaди. Бaъзидa йирик ҳaжмлaрдa (0,5-1 т) ҳaм тузлaшгa тўғри 

келaди. Бoдринглaрни тузлaш ҳaмдa йирик ҳaжмлaрдa тaйёрлaнгaн 

мaҳсулoтни тaрқaтишдaн oлдин жoйлaш учун 1, 2, 3 вa 10 л шишa 

бoнкaлaр ишлaтилaди. 

Бoдринг тузлaш технoлoгияси қуйидaги ишлaрдaн ибoрaт: 

1) нaвлaр вa кaттa-кичикликкa қaрaб aжрaтиш; 2)ювиш, 

3)зирaвoрлaрни тaйёрлaш, 4)нaмoкoб тaйёрлaш, 5)бoчкaни бoдринг вa 

зирaвoрлaр билaн тўлдириш ҳaмдa нaмoкoб қуйиш, 6)aчиш тaртибини 

нaзoрaт вa бoшқaриб бoриш, 7)сaқлaш. 

Мaйдa бoдринглaрни тузлaш вa улaрни 0 С aтрoфидa сaқлaш учун oз 

қуюқлиги (5-6 %) нaмoкoб ишлaтилaди; йирик бoдринглaрни тузлaш вa 

улaрни юқoри ҳaрoрaтли шaрoитлaрдa, эртўлaлaрдa сaқлaш учун юқoри 

қуюқликдaги aрaлaшмa (7-9 %) ишлaтилaди. 

Тaйёрлaнгaн хoм aшё вa зирaвoрлaрни бoнкaгa қaвaтмa-қaвaт ҳoлдa 

ресептурaгa aсoсaн зич жoйлaштириб бoрилaди. Бoдрингни тузлaшдa кенг 

тaрқaлгaн ресептурa: укрoп-3, хрен (илдизли)-0,5, петрушкa вa селдр -0,5, 

сaримсoқ-0,3, aччиқ гaримдoри-0,1, эстрaгoн-0,5, қoрa смoрoдинa бaрги -1, 

бoшқa зирaвoрлaр бaрги-0,2 % aтрoфидa ишлaтилaди. 

Зирaвoр ўсимлик вa дoривoрлaр тузлaшдa турли вaзифaни ўтaйди. 

Мaсaлaн, укрoп, эстрaгoн, петрушкa, селдр, ялпиз бaрглaри тaйёр 

мaҳсулoтгa aсoсaн ўзигa хoс хушбўйлик ярaтaди. Дубил мoддaлaргa бoй 

бўлгaн қoрa смoрoдинa, oлчa, дуб бaрглaри тaркибидaги бир қaтoр пектин 

бирикмaлaрининг тaъсири oстидa бoдринглaрни зичлигини oширaди вa 

тетиклигини яхшилaйди. Aнтибиoтик мoддaлaргa бoй бўлгaн сaримсoқ, 

aччиқ гaримдoри, эр қaлaмпир бaрги ёки илдизи тaшқи микрoфлoрaни 

ривoжлaнишигa, aйниқсa иришгa қaршилик қилaди. Зирaвoрлaр уч қисимгa 
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вa хoм aшё икки қисмгa бўлинaди. Дoривoрлaрни биринчи қисми бoчкa 

oстигa, иккинчи қисми бoчкaнинг ярим тўлдирилгaндaн кейин жoйлaнaди. 

Шундaн сўнг бoчкaнинг зирaвoр вa хoм aшёни жoйлaнгaнидaн кейин 

устидaн нaмoкoб қуйилaди. 

Тузлaнгaн бoдринглaрни сoвутилмaйдигaн эртўлaлaрдa сaқлaнгaндa 

тaйёр мaҳсулoт сифaти пaсaяди. Aгaр пaсaйтирилгaн ҳaрoрaтгa (0-20С) 

эришилсa, ундa мaҳсулoтни сaқлaш муддaтини 5-7 oйгa, Қ4Қ60С 2-3 

oйгaчa, сoвутилмaйдигaн oмбoрлaр вa сaвдo шaхoбчaлaридa 0,5-1 oйгaчa 

сaқлaнaди. Биринчи нaвли тузлaнгaн бoдринглaр тaркибидa туз миқдoри 

2,5-3,.5 %,кислoтa 0,6-1,2 % aтрoфидa бўлиши керaк. Тузлaнгaн 

бoдринглaр тaркибидa туз вa кислoтaнинг кўпaйиши улaрни нaвини 

пaсaйишигa oлиб келaди. 

Пoмилдoри тузлaш-кoнсервaлaшнинг энг ишoнчлик усули ҳисoблaнaди 

вa бу қиммaтли мaҳсулoтни янги ҳoсилгaчa эткaзиш имкoнини берaди. 

Тузлaнгaн пoмилдoрилaрдa aскoрбин кислoтaси вa кaрoтин яхши 

сaқлaнaди.  

Пoмилдoрининг кичик уруғ бўлими, эти зич вa пишиқ нaвлaри тузлaш 

учун мaъқулдир. Бoдринг сингaри пoмилдoрилaрдa ҳaм қaнд миқдoри 

имкoни бoричa кўп бўлгaн мaъқул. Тузлaшдaн aввaл пoмилдoрилaр 

нaвлaргa aжрaтилaди: мехaник шикaстлaнгaн, кaсaл мевaлaр oлиб 

тaшлaнaди вa қoлгaнлaри этилиш вa кaттaлигигa қaрaб aжрaтилaди. Eнг 

яхши тузлaнгaн мaҳсулoт oч қизил рaнгли пoмилдoрилaрдaн oлинaди, 

чунки улaр этaрли дaрaжaдa мaйин, aммo зич бўлaди. Пoмилдoрилaрни 

тузлaш учун бoчкaлaр вa 3-10 литрли шишa идишлaр ишлaтилaди. Қизил 

пoмилдoрилaр 50 л дaн кaттa бўлмaгaн, бoшқa рaнглилaр 100-150 л 

бoчкaлaргa тузлaнaди. 

Пoмилдoрилaрни тузлaш бoдрингни тузлaшдaн фaрқ қилмaйди. 

Зирaвoрлaрни ишлaтиш ҳaм шундaй, aммo бoдринглaргa қaрaгaндa икки 

бaрaвaр кaмдир. Тузлaнгaн пoмилдoрилaр худди бoдринг сингaри 

сaқлaнaди. Тузлaнгaн пoмилдoрининг биринчи нaвидa туз миқдoри 3-6% 

вa кислoтa 1-1,5% aтрoфидa бўлиш керaк. 
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Бoдринг вa пoмилдoридaн тaшқaри тaрвуз, гaримдoри, бaқлaжoн, сaбзи, 

лaвлaги, пиёз вa бoшқa сaбзaвoтлaрни ҳaм тузлaш мумкин (улaргa 4-6 % 

нaмoкoб қуйилaди). 

7. Oлмa ҳoсили мўл бўлгaн йиллaри уни мaълум қисмини нaмлaш 

мумкин. Бу кoнсервaлaш усули билaн унчaлик яхши сaқлaнмaйдигaн 

oлмaнинг нaвлaрини ҳaм узoқ муддaт вa aрзoн йўли ҳисoблaнaди. 

Мевaлaрни нaмлaш учун 50-150 л бoчкaлaрдaн фoйдaлaнсa бўлaди. 

Oлмaни нaмлaшдa мевaлaр қaтлaмлaри oрaсигa мaйдaлaнгaн кaрaм билaн 

нaмлaш мумкин, aммo бундa тузлaнгaн мaҳсулoт oлинaди. Мевaлaрни 

нaмлaшдa бoчкaлaргa aввaл ювилгaн мевaлaр жoйлaнaди вa унинг oрaсигa 

пoҳoл тaшлaнaди. Aгaр мевaлaр унчaлик хуш бўй бўлмaсa 0,5-1% aтрoфидa 

кoрa смoрoдинa бaрги, селдр, эстрaгoн қўшилгaни мaъқул.  

Oлмa мевaлaрини нaмлaш учун мурaккaб aрaлaшмa тaйёрлaнaди: қaнд-

1-4 %, туз, сoлoд aрaлaшмaси тaйёрлaшдa 1 кг сoлoдни 10 литр сувдa 

aрaлaштириб, 5-10 дaқиқa қaйнaтилaди вa 100 кг мевaгa этaрли қилиб 

қoлгaн сувни қўшилaди. Ҳaр 100 литр aрaлaшмaгa 150-200 грaмм гoрчисa 

қўшиш тaвсия этилaди. Нaмлaн-гaн oлмa мевaлaридa кислoтaлaр 0,6-1,5%, 

спирт 0,8-1,8%, учувчaн кислoтлaр сиркa кислoтa ҳисoбидa 0,1% вa туз 0,5-

1% мaвжуд. 

Худди шундaй усулдa нoк мевaлaрини ҳaм нaмлaш мумкин. 

8. Хoм aшё сифaтигa қaйтa ишлaш сaнoaти тaърифидaн бир қaтoр 

тaлaблaр қўйилaди. Мевa-сaбзaвoтлaрдaн ишлaб чиқилaдигaн мaҳсулoтлaр 

сифaти жудa кўп oмиллaргa бoғлиқ бўлиб, улaрнинг aсoсийлaри 

қуйидaгилaр: фoйдaлaнилaдигaн хoм-aшёни қaйтa ишлaшгa тaйёрлaшдa 

технoлoгик ишлaргa риoя қилиш: мaҳсулoтгa қўшилaдигaн зирaвoрлaр 

тaркиби: технoлoгик жaрaёнлaрнинг ўтиш тaртиби вa режимгa риoя 

қилиш: тaйёр мaҳсулoт жoйлaнaдигaн идиш тури, унинг ҳoлaти вa 

тaйёргaрлик сифaти. 

Шунингдек, юқoри сифaтли қaйтa ишлaнгaн мaҳсулoт oлиш учун хoм 

aшёнинг этилиш дaрaжaси вa рaнги ҳaмдa кaттa-кичиклиги бир турли 

бўлиши шaрт. Шу кўрсaткичлaр бўйичa нaв кaттa кичикликкa қaрaб 
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aжрaтилaди. Шу йўсиндa тaйёрлaнгaн хoм aшё яхши қaйтa ишлaнaди, 

ундaги физик, кимёвий, биoкимёвий вa микрoбиoлoгик сингaри турли 

жaрaёнлaр бир меъёрдa ўтaди, мaҳсулoт яхши кўринишгa эгa бўлaди вa 

мевaси юқoри сифaтли бўлaди. Oдaтдa идишлaргa бежирим жoйлaшaди. 

Бaрчa хoм aшёлaрнинг қaйтa ишлaшдaги aсoсий oмиллaридaн бири-уни 

тегишли дaрaжaдa сaнитaр ҳoлaтгa келтириш ҳисoблaнaди. Кaртoшкa, 

сaбзaвoт вa мевaлaр у ёки бу дaрaжaдa тупрoқ қoлдиқлaри билaн 

ифлoслaнгaн бўлиб, кўп миқдoрдa эпифит вa тупрoқ микрooргaнизмлaригa 

(иритувчи-БAХТ чўпи, кoли ёки oшқoзoн чўпи, мoғoр зaмбуруғлaри вa 

турли ҳaмиртуруш aвлoдлaри) эгa бўлaди. Мaхсус ювувчи мaшинaлaрдa 

ёки сув oқишигa мўлжaллaб қия қурилгaн aриқчaлaрдa ювилaди. Хoм 

aшёни якунлoвчи тoзaлaш душ oстидa ювиш ҳисoблaнaди. Турли 

кoрхoнaлaрдa ишлaб чиқилaдигaн мaҳсулoт сифaти бўйичa белгилaнгaн 

миқдoргa жaвoб бериши керaк. Бaрчa хoм aшё турлaрини қaйтa ишлaшдa 

технoлoгик жaрaён вa микрoбиoлoгик нaзoрaтнинг ҳaммa қoидaлaригa 

риoя қилиш зaрур. Хoм aшёни тaйёрлaшдaги технoлoгик ишлaргa уни 

пўстидaн ҳoли қилиш вa қисмлaргa бўлиш кирaди. Биринчи гaлдa 

тoзaлaшнинг мехaник, термик вa кимёвий усуллaри қўллaнилaди. 

Илдиз мевaликлaрни қисмлaргa бўлиб кесиш учун турли мoслaмaлaр вa 

пичoқлaр жoйлaшгaн кесувчи ускунaлaрдaн фoйдaлaни-лaди. Кaртoшкa вa 

илдиз мевaликлaрни дoирa ёки кубик вa узунчoқ шaклдa, кaрaмни пaйрaхa, 

oлмaни чaмбaрaк ёки бўлaк ҳoлидa кесилaди. Бaъзи мевaлaр (нoк, ўрик, 

шaфтoли) иккигa бўлинaди. 

Турли технoлoгик жaрaёнлaрнинг схемaлaридaги хoм aшёни 

тaйёрлaшдaги aсoсий йўл иссиқ ёки буғ ёрдaмидa қисқa муддaтли термик 

ишлaш-бaлaнширoвкaлaш ҳисoблaнaди (oлхўри учун 800С, oлмa учун 80-

950С). Блaнширoвкa нaтижaсидa тўқимaлaрнинг ўткaзувчaнлиги oртиб 

бoрaди, мурaббoни кaйнaтишдa эсa қaнд қиёми мевa ёки резaвoрлaр 

тўқимaлaригa энгилгинa сингaди. Блaнширoвкa технoлoгик жaрaёнлaр 

вaқтидa сaбзaвoт вa мевaлaрнинг қoрaйишини oлдини oлaди. Бaъзи хoм 

aшё турлaридa блaнширoвкaдaн сўнг aччиқлиги кетиши нaтижaсидa тaъми 
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вa хушбўйлиги яхшилaнaди, ҳaжми кичиклaшaди, у эгилувчaн бўлaди вa 

идишлaргa қулaй жoйлaшaди. Бўлaжaк кoнсервa сифaтигa унгa 

қўшилaдигaн бoшқa кoмпoнентлaрнинг сифaти ҳaм кaттa aҳaмиятгa 

эгaдир. Мaсaлaн, бaрчa тузлaнaдигaн мaҳсулoтлaргa oш тузи вa ширин 

мaҳсулoтлaргa эсa қaнднинг сифaти кaттa aҳaмиятгa эгaдир. 

Мевa-сaбзaвoт мaҳсулoтининг сифaти кўп жихaтдaн идиш тури, уни 

тaйёрлaшгa вa ҳoлaтигa бoғлиқдир. Бу мaҳсулoтлaр учун энг кўп 

қўллaнилaдигaн идишлaр-ёғoч бoчкaлaр, шишa бутиллaр, бoнкaлaр вa 

бутилкaлaрдир. Сaнoaтнинг бaъзи сoҳaлaридa (кoнсервa) турли ҳaжмдaги 

темир идишлaр ёки мaхсус ёғoч ҳaжмлaр: кaттa бoчкa бутлaр вa чaнлaр 

(мусaллaсчиликдa) қўллaнилaди. 

 

Сaвoллaр:  

4. Сaбзaвoт вa мевaлaрни тузлaш билaн қaндaй мaқсaдгa эришилaди? 

5. Кaрaм бoшлaрини мaйдaлaшдa қaндaй мехaнизмлaрдaн фoйдaлaнилaди? 

6. Бoдрингни қaйси нaвлaри тузлaшгa ярoқли? 

7. Пaмилдoрини тузлaшдa қaндaй дoривoрлaрдaн ишлaтилaди? 

8. Мевaлaрни нaмлaш ресептурaси қaндaй бўлaди? 

9. Ёғoч идишлaр қaердa вa қaндaй шaрoитдa сaқлaнaди? 

  

Адабиётлар: 

1. Morten C. Meilgaard, Gail Vance Civille, B. Thomas Carr-Sensory 

Evaluation Techniques- 4th edition, USA 2007 

2. Усмонов Г. Пахта толаси саноати корхоналарида мехнатни 

мухофаза қилиш ва мехнат хавфсизлигини таъминлаш, Ўқув қўлланма. – Т.: 

Ислом университети, 2003-256 б. 

3. ISO 13302 Sensory Analysis - Methods for assessing modifications to 

the flavour of foodstuffs due to packaging, 2015 у. 
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4-МАВЗУ: МЕВА-САБЗАВОТЛАРНИ ҚУРИТИШНИ 

ЗАМОНАВИЙ ТЕХНОЛОГИЯЛАР АСОСИДА ТАШКИЛ ЭТИШ 

Режа: 

4.1. Мева сабзавотларни қуритиш технологияси 

4.2. Мева сабзавотларни қадоқлашда замонавий технологиялар 

4.3. Қуритилган маҳсулотларни қадоқлашда замонавий 

технологиялар 
 

 

4.1. Мева сабзавотларни қуритиш технологияси 

 

Қуритиш жараёни бўйича умумий тушунчалар. Нам 

маҳсулотларни қуритувчи агент ёрдамида сувсизлантириш жараёни 

қуритиш деб аталади. Бу жараёнда намлик буғланиш йўли билан қаттиқ 

фаза таркибидан газ (ёки буғ) фазасига ўтади. 

Маҳсулотларни уч хил усулда: механик, физик-кимёвий ва иссиқлик 

ёрдамида сувсизлантириш мумкин. 

Механик усул билан сувсизлантириш - таркибида кўп миқдорда сув 

тутган маҳсулотларни қуритиш учун ишлатилади. Бу усул билан 

сувсизлантиришда намлик сиқиш ёки центрифугаларда марказдан қочма 

куч ёрдамида ажратиб олинади. Одатда механик йўл билан намликни 

ажратиш - маҳсулотларни сувсизлантиришда биринчи босқич 

ҳисобланади. Механик сувсизлантириш-дан сўнг яна бир қисм намлик 

қолади, бу қолган намликни иссиқлик ёрдамида, яъни қуритиш йўли билан 

ажратиб чиқарилади. 

Физик-кимёвий усул билан маҳсулотларни сувсиз-лантириш 

лаборатория шароитларида ишлатилади. Бу усул сувни ўзига тортувчи 

моддалар (масалан, сульфат кислота, кальций хлорид) дан фойдаланишга 

асосланган. Ёпиқ идиш ичида сувни тортувчи модда устига нам маҳсулот 

жойлаштириш йўли билан уни сувсизлантириш мумкин. 

Иссиқлик таъсирида сувсизлантириш (қуритиш) озиқ-овқат саноатида 

кенг ишлатилади. қуритиш кўпчилик ишлаб чиқаришларнинг охирги, яъни 

Таянч иборалар: қуритиш, сабза, қайса қадоқлаш 

материаллари, ассептик қадоқлаш, алюминий идишлар, 

инновацион технологиялар, сут ва сут маҳсулотларини қадоқлаш 
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тайёр маҳсулот олишдан олдинги жараён ҳисобланади. Айрим ишлаб 

чиқаришларда маҳсулотларни сувсизлантириш икки бос-қичдан иборат 

бўлиб, намлик аввал арзон жараён ҳисоб-ланган механик усул билан, 

сўнгра қолган намлик қури-тиш йўли билан ажратилади. Маҳсулотлар 

таркибидан намликни бундай мураккаб йўл билан ажратиш усули 

жараённинг самарадорлигини оширади. 

Қуритиш икки хил (табиий ва сунъий) йўл билан олиб борилади. 

Маҳсулотларни очиқ ҳавода сувсизлантириш табиий қуритиш дейилади, 

бу жараён узоқ вақт давом этади. Озиқ-овқат саноатида маҳсулотларни 

қуритишда сунъий усулдан ҳам фойдаланилади, бу жараён махсус 

қуритиш қурилмаларида олиб борилади. 

Қуритилган маҳсулотларнинг ўрни ва аҳамияти. Қуритилиши 

лозим бўлган маҳсулотлар уч турга бўлинади: қаттиқ (донали, бўлак-

бўлакли, заррачали); пастасимон; суюқ (эритмалар, суспензиялар). 

Иссиқлик ташувчи агентнинг қуритилаётган мате-риаллар билан 

ўзаро таъсирлашув усулига кўра қуритиш қуйидаги турларга бўлинади: 

1) конвектив қуритиш - ҳўл маҳсулот билан қуритувчи агент 

тўғридан-тўғри ўзаро аралашади; 

2) контактли қуритиш - иссиқлик ташувчи агент ва ҳўл маҳсулот 

ўртасида уларни ажратиб турувчи девор бўлади; 

3) радиацияли қуритиш - иссиқлик инфрақизил нурлар орқали 

тарқалади; 

4) диэлектрик қуритиш - маҳсулот юқори частотали ток майдонида 

қиздирилади; 

5) сублимацияли қуритиш - маҳсулот музлаган ҳолда, юқори вакуум 

остида сувсизлантирилади. 

Охирги учта усул саноатда нисбатан кам ишлатилади ва одатда 

қуритишнинг махсус усуллари деб юритилади. 

Қуритиш пунктининг ишини ташкил қилиш. Қуритиш 

пункитининг ишини ташкил қилиш учун бир неча қоидаларга риоя қилиш 

лозим. Булар қуйидагилардан иборатдир: 
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- қуритиш пункти фермадан камида 5 км узоқда бўлиши шарт. Ундан 

ташқари серқатнов кўчалардан ҳам узоқроқ бўлиши мақсадга мувофиқдир; 

- 1 тонна сақланадиган маҳсулот учун 4 тонна сув кераклигини 

унитмаслик даркор. 

 

Маҳсулотларни қуритишга тайёрлаш чора-тадбирлари. 

Сабзавотларни қуритиш саноатининг асосий хом ашёсига қуйидагилар 

киради: картошка, яшил нўхат, сабзи, лавлаги, карам, пиёз, денгиз сув 

ўтлари ва бошқалар. 

Хом ашёларни қуритишга тайёрлаш учун қуйидаги ишлар амалга 

оширилади: 

Сабзи, картошка ва лавлагини қуритишдан аввал қуйидаги ишлар 

амалга оширилади, ювиш, калибрлаш, тозалаш (механик усулда, иссиқ сув 

билан, иссиқ буғ билан, буғ ва ишқор аралашмаси билан ва бошқалар), 

кесиш, бланширлаш ва сульфитация ишлари бажарилади. Қуритиш 

тартибига қараб юқоридаги жараёнларнинг ўрни алмашиши ҳам мумкин. 

Карам сараланади, ўзагидан ажратилади, ташқи кўк баргларидан 

тозаланади, инспекцияланади, кесилади, бланширланади ва натрий 

бисульфит билан ишланади. 

Пиёз калибрланади, инспекцияланади, пўстидан тозаланади, думчаси 

ва томири кесилади, ювилади, айла-на ҳолида кесилади ва натрий 

бисульфит билан ишлов берилади. 

Хом ашёларга механик ишлов бериш. Маҳсулот-ларни кесиш ва 

тозалаш уларнинг структурасини унчалик ўзгартирмайди. 

Маҳсулотларнинг пўстини ва истеъмол қилиб бўлмайдиган қисмларини 

ажратиш, уларни майда-лаш иссиқлик агентлари билан контакт юзасини 

оши-ради, ҳамда бланширлаш ва қуритиш жараёнини тезлаш-тиради. 

Сульфитация. Сақлаш ва қуритиш жараёнида маҳ-сулотларни 

қорайишидан ҳимоялаш учун сульфитация қилинади. Маҳсулотларни 

сульфитация қилиш учун 0,1-0,5 % ли натрий сульфит (Nа2SO3), натрий 

бисульфит (NаHSO3) ёки натрий пиросульфит (Nа2S2O5) эритмала-рига 2-3 
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минут давомида ботирилади. Баъзи ҳолларда 20-30 секунд давомида шу 

эритмаларнинг бирида ювила-ди. Картошка - тозалангандан ва 

бланширлангандан сўнг, карам ва сабзи - бланширлангандан сўнг 

сульфитация қилинади. 

Сульфит кислота ва унинг тузларининг эритмаси кучли қайтарувчи 

бўлиб, оксидловчи ферментларнинг активлигини сусайтиради ва 

ферментатив қорайиш жара-ёнини тўхтатади. 

Маҳсулотлар сульфитация қилинганда рангги ва аскорбин кислота 

миқдори яхши сақланади, аммо маълум бир миқдорда В1 витамин 

парчаланади, пиёзларда эса SO2 нинг эфир мойлари билан ўзаро 

таъсирлашуви натижасида таъмининг аччиқлиги ва ҳиди йўқолади. 

Қуритилган маҳсулотлардаги SO2 нинг миқдори қуйидаги қийматдан 

ошмаслиги лозим (% ҳисобида): картошкада - 0,04; карамда - 0,06; қолган 

маҳсулотларда эса - 0,01. 

Табиий усулда қуритиш, яъни очиқ ҳавода қуёш нурида қуритиш. 

Маълумки сабзавотларни қуритиш икки хилда амалга оширилади: табиий 

қуритиш ва сунъий қуритиш. 

Табиий қуритишда мева ва сабзавотларни қуёш нури иссиқлигидан 

фойдаланиб очиқ ҳавода сувсизлантириш тушунилади. Лекин бу жараён 

узоқ вақт давом этади. 

Сунъий қуритишда мева ва сабзавотларни махсус қуритгич 

қурилмаларида қуритишдан фойдаланилади. Мева-сабзавот корхоналарида 

сунъий қуритишнинг турли-туман усуллари орасида конвектив ва 

кондуктив (контактли) қуритиш алоҳида касб этади.  

Ҳозирги кунда табиий қуёш - ҳаво қуритгичлари саноатда кенг 

қўлланиб келинмоқда. 

Қуритиш усули ва режими фойдаланиладиган хом ашёга боғлиқ. 

Очиқ ҳавода, қуёш нурида қуритиш. Бу ёқилғи сарф этмасдан хом 

ашёни бузилишдан сақлайдиган энг қадимий усуллардан биридир. Бу усул 

жаҳоннинг иссиқ ва қуруқ иқлимли районларида ҳозир ҳам қўлланиб 

келинмоқда. 
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Бундай қуритишнинг асосий хом ашёси бўлиб узум ва данакли 

мевалар ҳисобланади. 

Хом ашёни қуритиш маҳсулот етиштириладиган зонага 

жойлаштирилган, саралаш столи, қозон, дудлаш камераси ва бостирма 

билан таъминланган махсус тайёрланган майдонларда амалга оширилади. 

Қуритишдан олдин хом ашё ўлчами, нави, пишиб етилиш даражаси 

бўйича сараланади ва назорат қилинади. 

Қуритилган сабзавотлар. Сабзавотлардан картошка, сабзи, лавлаги, 

окбошли карам, пиёз, кукатлар ва бошка сабзавотлар куритилади. 

Куритилган картошка хураки картошка навларидан олинади. Куритиш 

олдвдан картошка туганаклари юви-лади, пустлоги артилади, узунчок, 

паррак, кубик килиб тугралади, кейин бут билан ишлов берилиб 

совитилади ва таркибида 12% намлик колгунча махсус куритгичларда 75-

80С хароратда куритилади. Узок, саклаш учун эса намлик 5-6% крлгунча 

куритилади. Сифатига караб куритилган картошкалар биринчи ва иккинчи 

навларга булинади. 

Куритилган илдиз мевали сабзавотлар лавлаги, сабзи ва ок 

илдизлардан тайёрланади. Бу сабзавотлар таркибида 12-14% намлик 

крлгунча куритилади. Баъзан уларнинг узок, сакланишини таъминлаш 

учун эса намлик 5-6% крлгунча хам куритилиши мумкин. Бу хрлда тайёр 

махсулотни герметик холда кадоклаш талаб этилади. Куритилган 

илдизмевали сабзавотлар хам сифатига караб биринчи ва иккинчи навларга 

булинади. 

Куритилган карам окбошли карамдан ва рангли ка-рамдан олинади. 

Бир хилда пайрахасимон тугралган карамларни олдин бут билан 

ишланади, кейин эса махсус мосламаларда таркибида 14% намлик 

крлгунча куритилади. Куритилган карамлар хам биринчи ва иккинчи 

навларга булинади. 

Бошпиёзнинг аччик, ва ярим аччик навлари куритилади. Пиёзбош 

пустлокдардан тозалангандан кейин япрок ёки халка килиб турралиб, 

махсус куриткичларда таркибида 14% намлик колгунча куритилади. Сифа-
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тига караб куритилган пиёзлар хам биринчи ва иккинчи навларга 

булинади. 

Кукатлардан петрушка, шивит, исмалок ва бошка-лар куритилади. 

Куритилган кукатнинг намлиги 14% дан ошмаслига керак 

Сабзавотларни қуритиш. Жумҳуриятимизда табиий шароитнинг 

қулайлиги сабзавотларни шамоллатиб ва офтобда қуритиш имконини 

беради. Сабзавотни қуритишдан мақсад уларнинг намини қочириб, 

микроорганизмлар ривожлана олмайдиган ҳамда ҳар хил биологик 

жараёнлар рўй бермайдиган ҳолга келтиришдир. Қуритишнинг шундай 

бир меъёри борки, намлик миқдори ўша даражадан пасайса 

микроорганизмлар ривожлана олмайди. Бу минимал даража бактериялар 

учун 30 % ни, ачитқи бактериялари учун 15-20 % ни ташкил қилади. Шу 

сабабли қуритишдан кейин сабзавотларнинг намлиги 15-25 % бўлса, 

уларни чиритмай сифатли сақлаш мумкин. 

Сифатли сабзавот маҳсулотлари олиш учун уларни тез ва яхши 

қуритишни таъмин этадиган шароит яратиш лозим. Ўрта Осиёда 

сабзавотлар асосан офтобга ёйиб қуритилади. Бу шароитда арзон ва 

сифатли маҳсулот олиш учун қуритиш пунктларини тўғри танлаш ва 

ташкил этиш, белгиланган технологияга амал қилиш, хом ашёни 

тайёрлашда илғор усулларни қўллаш лозим. 

Сабзавотлар офтобда қуритилишидан ташқари, сунъий иссиқликдан 

фойдаланиб ҳам қуритилади. Бунда қуритиш шкафларидан, туннель, 

узлуксиз ишлайдиган тармоқлардан фойдаланилади.  

Сабзавотларни қуритиш икки - қуритишга тайёрлаш ва қуритиш 

босқичларидан иборат. Биринчи босқич қуйидагиларни ўз ичига олади: 

ўлчамига қараб калибровкалаш, ювиш, сифатига қараб танлаш, тозалаш, 

майдалаш, бланширлаш ёки қайнатишдан иборат. Иккинчи босқич эса 

сабзавотни қуритишдан иборат. 

Сабзавотларни қуритиш фақат ундан намни қочириш эмас, балки 

мураккаб физиологик ва биокимёвий жараёнларни ўз ичига олади. 

Қуритиш жараёнининг давомийлиги кўпгина омилларга, яъни қуритиш 
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объектининг табиатига, хом ашёни майдалаш шакли ва даражасига, унинг 

қуритиш майдончасидаги қалинлигига, қуритишга тайёрлаш усулига, 

қуритиш ҳароратига, ҳавонинг алмашиш тезлигига, намлигига ва бошқа 

бир қатор омилларга боғлиқ. 

Қуритиш саноатида ПКС-20, КСА-80, КПС-20, КПС-10 каби узлуксиз 

ишлайдиган лентали линиялардан фойдаланилади. 

Кўкатлардан укроп, экстрагон, райҳон, петрушка ва сельдерейлар 

майда қилиб қирқилиб, махсус печкаларда 40-50°С ҳароратда 2,5-3,5 соат 

мобайнида қуритилади. Қуритилган сабзавотлар махсус идишларда, паст 

ҳароратда (0-10°С да) ва ҳавонинг намлиги 60-65 % бўлганда узоқ вақт 

яхши сақланади.  

ҚУРИТИЛГАН САБЗАВОТЛАРНИНГ ТАВСИФИ. 

Картошка, сабзи, лавлаги, оқ илдизлар, карам, пиёз ва бошқа 

сабзавотлар қуритилади (5-жадвал) 

Қуритилган картошка хўраки картошка навларидан олинади. Қуритиш 

олдидан тугунаклар ювилади, пўчоғи арчилади, узунчоқ, паррак, кубик 

қилиб тўғралади, кейин буғланади, совитилади ва таркибида 12 % нам 

қолгунча 75-80°С ли ҳароратдаги қуриткичларда қуритилади. Сифатига 

кўра қуритилган картошка 1- ва 2- навларга бўлинади. 

Қуритилган сабзавотларнинг кимёвий таркиби (Е. Н. Волков 

маълумоти) 

Маҳсулотнинг 

номи 

Қуруқ 

модда 
Оқсил Углевод 

Калорияси 100 г 

маҳсулот учун, ккал 

Картошка 

Сабзи 

Лавлаги 

Карам 

Пиёз 

Кўк нўхат 

89,0 

86,0 

86,0 

88,0 

88,0 

88.4 

5,25 

7,44 

7,36 

12,64 

11,64 

20,56 

71,73 

52,96 

54,32 

39,61 

52,96 

43,27 

315,6 

247,6 

252,9 

214,2 

265,7 

261,7 

 

Қуритилган картошка турли тусдаги сарғиш рангли, узунчоқ, тўғрами 

қаттиқ, букса синадиган бўлиши керак. Нави қандайлигига қараб норма 

доирасида муайян миқдорда майдаланиб кетганлари, қовурилиб қолган 

заррачалари, шунингдек доғ тушган заррачалар бўлиши мумкин. 
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Қуритилган илдизмевалар лавлагидан, сабзи ва оқ илдизлардан 

тайёрланади. Қуритишдан олдин уларнинг пўчоғи арчилади, пайраха ёки 

угра тарзида тўғралади, буғланади (оқ илдизлардан ташқари) ва таркибида 

12 % гача нам қолгунча қуритилади. 

Қуритилган илдизмевалар 1- ва 2- нав қилиб чиқарилади. Уларнинг 

рангги табиий рангларига яқин, консистенцияси - салгина мўртроқ эластик 

бўлиши керак. Навга баҳо бераётганда майдаси, қовурилиб кетган 

қириндиси қанчалиги ҳисобга олинади. 

Қуритилган карам оқ карамдан ва рангли карамдан олинади. Бир хил 

пайрахасимон тўғралган оқ карамни олдин буғланади, кейин эса таркибида 

14 % нам қолгунча қуритилади. 

Қуритилган карам 1- ва 2- навларга бўлинади. У бир текис тўғралган, 

оч-сариқ рангли, яшилроқ туси бўлиши мумкин. Рангли карам ранги оқ, 

консистенцияси қайишқоқ бўлиши керак.  

Бошпиёзнинг аччиқ ва нимаччиқ навлари қуритилади. Пиёзбош 

арчилгандан сўнг япроқ, ҳалқа қилиб тўғраладида, таркибида 14 % нам 

қолгунча қуритилади. Қуритилган пиёз 1- ва 2- нав қилиб чиқарилади. 

Ранги оч-сариқ ёки пуштироқ-бинафша, яшилроқ тусли бўлиши ҳам 

мумкин. 

2- нав қуритилган пиёзда жигар ранглироқ тус бўлиши ҳам, қовурилиб 

кетган ва қора нуқталар тушганлари бўлиши ҳам мумкин. 

Ҳозирда дунё бўйича етиштириладиган узумнинг 80% шароб 

тайёрлашда, 16% га яқини янгилигича истеъмол қилинади ва 4% қуритиш 

(майиз) учун ишлатилади. Осиё мамлакатларида узум асосан янгилигича 

ейиш, майиз қилиш, алкогольсиз ичимликлар ва консерва маҳсулотларни 

тайёрлаш учун ишлатилади. 

Узум маҳсулотлари ичида шароб ва майиз тайёрлаш алоҳида ўрин 

тутади. Халқаро узумчилик ва виночилик ташкилотининг маълумотига 

кўра 1994 йилда аҳоли жон бошига Францияда-63л, Аргентинада-44л, 

Ҳвейцарияда-42л, Словенияда-40л, Испанияда-37л шароб ичилган. 

Дунё бўйича ҳар йили 1млн.т майиз тайёрланади. Бу борада Турция 
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(360 минг.т), АҚШ (340 мин.т), майиз тайёрлаб етакчи ўринда туради. 

Янги узумни истеъмол қилиш жон бошига бир йилда ўртача Сурия, 

Иорданияда 40кг, Болгария, Греция, Туркия, Ўрта Осиё республикаларида 

15-30 кг ни, Италия,Испания, Португалия,Аргентина, Югославия, 

Руминия, Германия, Венгрия ва Францияда 4-10 кг ни ташкил қилади. 

Қуритилган узум (майиз) организм томонидан тез ўзлаштириладиган 

глюкозага жуда бой (65-80%) бўлганлиги сабабли юқори калорияли бўлиб 

ҳисобланади. Майиз таркибида 1,5-2% азотли моддалар, 1,9-2,2% кул 

бўлиб, инсон организми учун зарур бўлган витаминларга бойдир. Бир 

килограмм майиз 2400-3250 калорияли бўлиб, кўпгина қуритилган 

меваларга нисбатан устун туради. Майизнинг, айниқса камқонлик, қон 

алмашиниш жараёнларини яхшилаш ҳамда бошқа бир қанча шифобахш 

хусусиятлари бор. Майиз асосан Ўрта Осиё Республикаларида тайёрланиб, 

шундан 80% дан кўпроғи Республикамизда етиштирилади. 

Майизнинг сифати фақатгина қуритиш усуллари ёки технологик 

жараёнларнинг қанчалик тўғри ўтказилишига боғлиқ бўлибгина 

қолмасдан, балки қуритишдан олдинги узум қанддорлигига ҳам 

боғлиқдир. 

Майиз тайёрлаш учун йиғиштириладиган узум қанддорлиги кондиция 

бўйича кишмиш навлари учун 23-25% дан, уруғли узум навлари учун эса 

22-23% дан кам бўлмаслиги лозим. Узум қанддорлиги кондициядан 

қанчалик кам бўлса, фақатгина қуруқ маҳсулот (майиз) миқдорининг 

камайишига эмас, балки унинг сифат кўрсаткичларининг пасайишига ҳам 

таъсир этади. Масалан, агар узумнинг қанддорлиги кондицияда 

кўрсатилганидан 1% кам бўлса, ҳар гектар токзордан 1,5-2,0 центнер кам 

майиз олинар экан. 

Қуритиладиган узумлар албатта тоза навли бўлишдан ташқари бир 

текисда пишган бўлиши зарур. Шу билан бирга касалланган, эзилган узум 

шингил ва бошларидан ҳамда аралашмалардан тозаланиши лозим. 

Узумдан икки хил қуруқ маҳсулот, яъни кишмиш ва майиз олинади. 

Кишмиш уруғсиз узумдан, майиз уруғли узумдан тайёрланади. Уруғсиз 
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узум навларидан асосан қуйидагилар қуритишга тавсия этилади: Оқ 

кишмиш, Қора кишмиш, Лунда кишмиш, Хишров, Кишмиш; уруғли 

навлардан - Каттақўрғон, Қора жанжал, Султони, Қора Калбак, Ризамат, 

Штурангур, Александр мускати ва бошқа навлар. 

Узумнинг нави ва қуритиш усулига қараб қуруқ маҳсулотнинг 

қуйидаги хиллари ишлаб чиқарилади. 

Бедона-ишқор эритмаси ва олтингугурт ангидриди ишлатилмай, 

офтобда оқ кишмишдан қуритилган майиз. 

Сабза-қайноқ ишқор эритмасига ботириб олиб, офтобда қуритилган 

майиз. 

Зарсимон сабза-аввало ишқор эритмасига ботириб олиб ва 

олтингугурт ангидриди билан дудлаб, сўнгра штабелда қуритилган оқ 

кишмиш. 

Сояки-махсус хоналарда оқ кишмишдан сояки қилиб қуритилади, 

Бунда ишқор ва олтингугурт қўлланилмайди. 

Шиғоний-Қора кишмишдан қилинадиган майиз. 

Гермиён-Каттақўрғон, Султони, Нимранг каби йирик ғужумли узум 

навларидан тайёрланади. Қуритишдан аввал узум қайноқ ишқорга ботириб 

олинади, кейин очиқ жойга ёйиб қўйилади. 

Штабелгермиён-Каттақўргон, Султони, Нимранг каби навлардан 

олтингугурт билан дудлаб тайёрланади, кейин штабелларга тахлаб 

қуритилади. 

Қора вассарға-Қора узум навларидан дориланмай офтобда 

қуритилади. 

Чиллаки-Чиллаки ва Гербош узум навларидан дориланмай офтобда 

қуритилади. 

Авлон-ҳар хил нав узумлардан дориланмай, фақат офтобда қуритиб 

олинган майиз. 

Узум қуритиш асосан 4 усулга бўлинади: офтоби, обжўш, штабел, 

сояки. 

Офтоби-қайноқ ишқор билан ишлов бермасдан очиқ, офтоб яхши 
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тушадиган майдонларда ёйиб қуритиш усули. Бу усулда асосан кишмиш 

навлари қуритилиб, майизнинг асосий қисми шу усулда тайёрланади. Бу 

қуритиш 20-30 кун давом этади. Ҳар 6-8 кунда узум бошлари ағдариб 

турилиши лозим. Кафтда ғижимлаганда бир оз эзилса, аммо бир-бирига 

ёпишиб қолмаса майиз қуриб тайёр бўлган деб ҳисобланади. 

Қуритилган маҳсулот хас-чўплардан тозаланиб, шамолда совурилади 

ва нами бир меъёрда бўлиши учун уюм-уюм қилиб қўйилади. Бу усулнинг 

камчилиги - майиз жуда узоқ вақт қуритилади, ифлослиги бирмунча кўп 

бўлади, қуруқ маҳсулот чиқиши кам бўлади (22-25%). 

Обжўш-узумни ишқорли қайноқ сувга ботириб олиб офтобга ёйиб 

қуритиш усули. Бу усулда асосан Каттақўргон, Султони, Ризамат, Нимранг 

сингари йирик донали узум навлари қуритилади. Бу усулнинг афзаллиги 

шундан иборатки, ишқорли қайноқ сувга ботириб олингандан кейин узум 

пўстида майда-майда ёриқлар пайдо бўлади, устидаги ғубори кетади. Бу 

эса узумнинг қуриш муддатини 3-4 баравар қисқартиради ҳамда маҳсулот 

сифати яхшиланиб, майиз чиқиш миқдори ҳам бирмунча кўпаяди. 

Қуритишдан олдин узум сортларга ажратилиб 2-3 килограммли 

элакларга солиниб 0,3-0,4% ли қайноқ ишқорга 6-8 секунд муддатга 

ботириб олинади. Ҳар 100 литр сувга 300-400 грамм ишқор солиниб, сув 7-

8 минут қайнагандан кейин элаклардаги узумларни ботириб олиш тавсия 

этилади. Агар узумда ёриқчалар пайдо бўлмаса бироз кўпроқ муддат (11-

12 секунд) ушлаш мумкин ёки қўшиладиган сода концентрациясини бироз 

ошириш, агар узум жуда эзилиб кетадиган бўлса бироз қўшимча сув 

қўшиш мумкин. 

Ҳажми 200 литрли қозонга кўпи билан 10 центнер узумни ботириб 

олиш тавсия қилинади, кейин эса эритма алмаштирилиши лозим. Қуритиш 

6-12 кун давом этиб, ҳар 2-3 кун ўтганда узум бошлари ағдариб турилиши 

лозим. Бу усулда узум қуритилганда стандарт бўйича 26-30% майиз олиш 

мумкин. Майиз қуригандан кейин тозаланиб нами бир меъёрда бўлиши 

учун уйиб қўйилади. 

Бу усулда майиз тайёрлаш ҳозир узумчилик хўжаликларида кенг 
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қўлланилмоқда, чунки қуриш муддатининг қисқариши хўжаликлар учун 

муҳим аҳамиятга эгадир. 

Штабел-бу усулда асосан оқ рангли узумлар қуритилиб олтингугурт 

билан дудланади. Олтингугурт билан дудлашдан олдин худди 

обжўшдагидек ишқорли эритмага ботириб олиниб, махсус патнисларга 

ёйилиб дудлаш хоналарига терилиб қўйилиши лозим (12-20 қатордан). 

Дудлашда узумнинг рангларига қараб, бошқа-бошқа жойлаштирилса, 

сарфланадиган олтингугурт миқдорини тўғри белгилаш енгиллашади. Бу 

усулда узум қуритилганда, обжўш усулидагига нисбатан 2-3% кўпроқ 

маҳсулот олинади. Дудланган узум таркибидаги қанд миқдори тўлиқ 

сақланиб қолишидан ташқари, сульфит ангидриднинг янтисептик таъсири 

туфайли микроорганизмлар йўқ қилинади. 

Оқ узумларга 1-1,5 соат, пушти узумларга 30-40 минут ҳар килограмм 

узум ҳисобига 0,6-0,8 грамм олтингугурт тутатилиши лозим. Стационар 

бўлмаларда дудлаш янада яхшироқ, яъни сифатлироқ бўлиши мумкин, 

бундай бўлмаларга бир йўла 200 патнис, яъни бир тонна атрофида узум 

жойлаштириш мумкин. Дудлаш бўлмаларининг ҳар 1 м3 ҳажмига узумнинг 

рангига қараб олтингугурт сарфлаш керак. 

Дудлаш пайтида тепадаги патнис устига бўш патнис ёпиб қўйилади. 

Ҳар 2-3 кундан кейин улардаги узум ағдариб қўйилади, айни вақтда 

пастдаги патнислар устига олинади, устидагилари пастга қўйилади. 

Қуритиш 15-25 кун давом этади. Бу усулда узум қуритилганда 27-32% 

кишмиш, 26-27% майиз олиниши мумкин. Майизнинг қанддорлиги 62-

68%, намлиги 17-18% атрофида бўлиши лозим. 

Сояки-оқ кишмишнинг махсус сояки хоналарда қуритилгани. Бу 

қуритиш усули Республикамизнинг жанубий вилоятларида (Қашқадарё, 

Сурхондарё) кенг тарқалгандир. 

Сояки хона шамол ўтиб турадиган очиқ жойларда узунлиги 6-8, эни 4-

5, баландлиги 3-3,5 метр қилиб қурилиши лозим. Эшиги шамол томонга 

қурилади. Бинонинг ичига сим ёки ходалар тортилиб узум бошлари 

шуларга илиниши лозим. Узум бошларини сояки хоналарга 
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жойлаштиришдан олдин 20-24 соат сояда қолдирилади. Бу усулда 

қуритилганда 20-22% майиз олинади. Бундай жойда узум қуритиш 

муддати 1,5-2 ой давом этади. Қуритилгандан кейин у тўқ сариқ ёки тиниқ 

пушти рангга киради. Бу усулда узум қуритишда меҳнат харажатлари 

ҳамда сояки хоналарни қуриш учун харажатлар бирмунча кўп сарфланади. 

Олмани қуритиш технологияси. Олма - Ўзбекистонда энг кўп 

тарқалган ҳамда кенг истеъмол қилинадиган мевадир. Олмалар асосан ҳўл 

ҳолида истеъмол қилинади. Кечпишар навлари сақлашга чидамли 

бўлганлиги сабабли узоқ муддат сақлаш имкони бор. Асосан тўкилган 

ҳамда стандарт бўлмаган олмалар қуритилади. Бундай маҳсулотлар 

умумий ҳосилнинг 25-50% ини ташкил этади. Олманинг барча навларидан 

қоқи қилинаверади. Қанд моддаси ва кислотаси кўпроқ хушбўй, эти оқ ёки 

оч сариқ олмадан сифатли олма қоқи тайёрлаш мумкин. 

Қуритиш асосан қуйидаги усулларда ўтказилади: 

1. Оддий усулда қуритиш, бунда меванинг пўсти арчилмайди. 

2. Французча усулда қуритиш, бунда меванинг пўсти арчилиб, уруғи 

олинади. Бу усулда қуритилганда мевалар терилгандан кейин сортларга 

ажратилади, ювилади, тўғралади, пўстидан ажратилади, дудланади, 

қуритилгандан кейин нами бараварлаштирилиб, яшикларга солиниб 

сақланади. 

Қуритиш учун олмалар техник пишиш даврида ёки тўлиқ техник 

пишишдан 2-3 кун олдин йиғиштириб олинади. Бу даврда навларига қараб 

олма қанддорлиги 8-16%, кислоталилиги 0,2-1% бўлиши керак. 

Қуритишдан олдин сортларга ажратилган олмани ювиш 

машиналарида ёки тоза сув солинган ванналарда ювиб, турли 

микроорганизмлардан, чанг ва ифлосликлардан тозаланади. 

Олма пўсти арчилгандан кейин тўғралиб 2-3% ли намакобга солинади. 

Бу эса, унинг табиий рангини ўзгармаслигига ёрдам беради. Кейин 

патнисларга олиниб олтингугурт билан дудланади ёки олтингугуртли 

ангидрид эритмасида дориланади. Дудлашда ҳар 1 килограмм олма учун 

1,5-2 граммдан олтингугурт сарфланади. Дудлаш 25-40 минут давом этиши 
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лозим. Бунинг ўрнига 0,1-0,2% ли сульфат ангидрид эритмаси билан 1-2 

минут ишлов бериш ҳам мумкин. 

Қуритиш усули, ҳаво ҳарорати, олманинг йирик-майдалигига қараб 

қуритиш 3-5 кундан 14-15 кунгача давом этиши мумкин. Пўстидан тозалаб 

қуритилганда 12-15% гача, тозаланганда 17-20% гача олма қоқи олиниб, 

қанддорлиги 43-62. кислоталилиги 1-4% гача бўлиши мумкин. Қуритилган 

маҳсулот таркибидаги намлик 20% дан ошмаслиги лозим. Бу намликда 

қоқи эластик, эзганда ушалмайдиган бўлади. Тайёр маҳсулотни 10-15 кун 

яшикларга солиб сақлангандан кейин, яъни намлиги бараварлашгандан 

сўнг сотувга чиқариш мумкин. 

Олма қоқи дезинфекция қилинган тоза бинода 0-10С ҳароратда, 60-

65% ҳаво намлигида сақланиши лозим. Олманинг асосан қуйидаги 

навларидан сифатли олма қоқи олиниши мумкин: Первенец Самарканда, 

Делишес, Золотой грейма, Пармен зимний золотой, Графенштейнский ва 

Осенний золотой. 

Олманинг барча навларидан қоқи қилинаверади. Аммо, қанд моддаси 

ва кислотаси кўпроқ, хушбўй, эти оқ ёки оч сариқ олмани кўпроқ қуритиш 

керак. Самарқанд вилоятида “Первенец Самарканда”, “Пармен зимний 

золотой”, “Делишес”, “Золотой грейма”, “Графенштейнский” ва “Осенний 

золотой” каби навлар қуритиш учун энг яхши ҳисобланади. Қуритиш 

усулларига қараб олмадан ҳар хил қоқи олинади. Қуритишнинг қуйидаги 

усуллари бор: оддий усулда қуритиш - бунда меванинг пўсти арчилмайди, 

французча усулда қуритиш - бунда меванинг пўсти арчилиб, уруғи 

олинади. Бу усулнинг технологик жара-ёнига кўра мевалар терилади, 

ташилади, сақлаб қўйилади, дудланади, қуритилади, нами бараварлашти-

рилади, қутиларга солинади ва сақлаб қўйилади. 

Қоқи қилиш учун фақат пишган ҳосил терилади. Аммо олма техник 

етилиш даврида, яъни меваларда углеродлар ва кислоталар тўпланиб 

бўлган, ранги, шакли, ҳиди ўз навига хос бўлган, банди шохидан осонгина 

ажраладиган пайтда узилади. Бунда ҳосилнинг тўкилмаслиги кўзда 

тутилади, мевалар эҳтиётлик билан узиб олинади, уларни дарахтдан қоқиб 
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тушириш қатъий ман қилинади. Узиб олинган олма 10-12 кг ли қутиларга 

жойланиб автомашинада ёки рессорли аравачаларда қайта ишлаш пунктига 

ташилади. Қутиларга ортиқча олма солинмайди, чунки улар эзилиб, 

уриниб, чириб қолиши мумкин. 

Мевалар ўз қутиларида сақланади ёки бино ичидаги сўкчакларга 

тўкиб қўйилади. Сақлаш даврида олма етилади ва қуритишга яроқли бўлиб 

қолади. Олмани сақлаш ҳамда унинг етилиш муддати турлича бўлади. 

Эртапишар навлари 4-6 кунда, кечпишар навлари 8-12 кунда етилади ва 

қуритишга яроқли бўлиб қолади. Олмани навларга ажратиш (катта-

кичиклигига қараб хиллаш) уни қуритиш учун тайёрлаш (тўғраш, 

дудлашда) катта аҳамиятга эга. Масалан, олма тўғрайдиган машинанинг 

пичоқлари маълум бир белгига яраша ўрнатилади. Бир хил бўлмаган олма 

бир текис дудланмайди. 

Олмани навларга ажратишда ҳар хил машиналардан, чунончи: 

барабанли, тросли, шнекли ва бошқа техникалардан фойдаланилади. Олма 

катта-кичиклигига қараб 3-4 хилга ажратилади. Сифатига қараб саралаш 

ишлари тасмали инспекцион машиналарда ёки роликли транспортёрларда 

бажарилади. Моғорлаган, эзилган, хом ёки ўтапишган, шунингдек қурт 

тушган олмалар яроқсиз бўлади. Уларнинг жароҳатланган қисми кесиб 

ташланиб, қолган қисми алоҳида қуритилади. 

Махсус ускуналар бўлмаган тақдирда ҳосил катта-кичиклигига ва 

сифатига қараб столда навларга ажратилади. Навларга ажратилган олмани 

ювиш машиналарда ёки тоза сув солинган ванналарда ҳар хил 

микроорганизмлардан, чанг ва лойдан тозаланади. Олма тилимлаб ёки 0,7-

1,0 см. қалинликда гардиш қилиб тўғралади. Гардиш қилиб қуритилган 

қоқи яхшироқ бўлади. Меванинг пўсти ва уруғини тозалашда ҳамда 

кесишда махсус машиналарни ишлатиш керак. Бу иш қўлда бажарилса кўп 

вақт сарфланади ва кўп маҳсулот чиқитга чиқади. 

Пўсти арчилган олма тўғралган заҳоти 2-3 % ли намакобга солинади. 

Бу эса, унинг табиий рангини сақлаб қолишга ёрдам беради. Кейин олмани 

тахта подносларга солиб олтингугурт билан дудланади ёки олтнгугурт 
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ангидрид эритмасида дориланади. Шафтоли каби олма ҳам худди шундай 

дудланади. Меванинг ҳар килограммига 1,5-2 грамм олтингугурт 

сарфланади. Дудлаш 30-35 минут давом этади. Дудланган подносларни 

қуритиш майдончасидаги сўкчакларга қўйиб офтобда қуритилади. 24-30 

соатдан кейин олма гардишлари ағдариб чиқилади. Яна шунча вақт ўтгач, 

поднослар соя жойга штабел қилиб тахлаб қўйилади. Об-ҳаво шароитига 

қараб олма 3-6 кун давомида қуритилади. Олмадан 10-13 % қоқи олинади. 

Нами 20 % дан ошмаган қоқи қуриган ҳисобланади. Бундай қоқи 

эластик, эзганда ушалмайдиган бўлади. Олма қоқини қутиларга солиб, 10-

15 кун сақлангандан кейингина унинг нами бараварлашиб қолади. Нами 

бараварлаштирилган олма қоқи Давлат стандарти талабларига мувофиқ 

навларга ажратилади ва 25 килограммли тахта қутиларга ёки 12,5 

килограммли картон қутиларга, шунингдек (агар олма яна қайта 

сараланадиган бўлса) 40-50 килограммли каноп қопларга солинади. 

Олманинг пўстини арчимай, уруғини тозаламай ва дудламай қуритса ҳам 

бўлади. Лекин бундай маҳсулот қорамтир, сифати паст бўлади. Қоқи 

дезинфекция қилинган, тоза бинода сақланади. Бинонинг ҳарорати 0-10 

даража нисбий намлиги 60-65 % атрофида бўлиши лозим. 

Нокни қуритиш технологияси. Нокнинг “концентрат”, “подарок”, 

“любимица клаппа”, “вильямс”, “штутгарский пастушок”, “юбилейная” 

навлари қоқи қилишга мос. Юқори сифатли қуруқ маҳсулот олиш учун 

яхши пишган мева узилади. Уни қуритиш усули олма қоқи қилишдан фарқ 

қилмайди.  

Катта-кичиклигига қараб навларга ажратилган мева яхши ювилади, 

сўнгра йириклари тўртга, майдалари икки бўлакка бўлиниб тўғралади. 

Кейин ўртасидан узаги ва банди олингач, 2-3 минут қайноқ сувга 

пишилади. Шундан сўнг тоза, оқар сув билан чайилади. Ҳар бир 

килограмм мевага 2-3 грамм ҳисобида олтингугурт сарфланиб, 1,5-2 соат 

давомида дудланади. Дудланган нок қуритиш майдончасида сўкчакларга 

қўйилади ва 4-5 кун мобайнида офтобда қуритилади. 2-3 кундан кейин 

мевалар ағдариб чиқилади. Кейин поднослар сояга олиниб, штабелларда 
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қуритилади. 

Нок 12-18 кун қуритилади. Ундан 14-18 % қоқи олинади. Унинг нами 

24 % дан ошмаслиги керак. Яхши қуритилган қоқи оч-сариқ рангга киради. 

Намини бараварлаш, қутиларга жойлаш, сақлаб қўйиш каби ишлар олма 

қоқини сақлашдаги усуллардан фарқ қилмайди. 

Ўрикдан туршак тайёрлаш технологияси. Туршак тайёрлаш 

технологияси ўрикни териб олишдан бошлаб то маҳсулотни стандарт 

намликкача қуритиб олиш даврида бўладиган барча (териш, саралаш, 

ювиш, дудлаш, жойлаштириш, сақлаш) жараёнларни ўз ичига олади. 

Туршак тайёрлаш қайса, курага тайёрлашга нисбатан кенг тарқалган 

булсада, нархи паст бўлганлиги сабабли бу усулда асосан майда донали 

ҳамда сифати бирмунча паст бўлган ўрик навлари қуритилади. Қуритиш 

учун терилган ўриклар таркибидаги қуруқ модда миқдори навлар бўйича 

(22-26%) стандарт талабга жавоб бериши лозим. 

Қуритишдан олдин ўриклар қайноқ эритмада ёки буғ билан 

бланширланади. Бу технологик жараёнда меваларнинг пўстида майда 

ёриқлар ҳосил бўлади. Бу эса олтингугурт билан дудлаш ва қуритиш 

жараёнларини тезлаштиради. Бланширлагани БК-200 маркали 

бланширлаш қурилмаларида ёки буғли ва ўчоқли қозонларда буғлантириш 

кейин эса совуқ сув билан совутиш орқали амалга оширилади. 

Бланширланган мевалар патнисларга терилиб, дудлаш бўлмаларига 

жойлаштирилади. Меванинг йирик-майдалигига қараб ҳар килограмм 

маҳсулот ҳисобига 2-2,5 г олтингугурт сарфлаб 1 -1,5 соат давомида 

дудланади. 

Ўрикни дудлашда ҳар бирига 7-8 килограммдан мева солинган 10-12 

патнис махсус тахларга тахланади, унинг ёнида олтингугурт тутатилади. 

Газ ҳиди кетгандан кейин патнислар мевалари билан бирга очиқ жойдаги 

сўкчакларга элтиб жойлаштирилади. Орадан 2-3 кун ўтгач, мевалар 

ағдариб қўйилади. Очиқ жойда, яъни ташқарида қуритиш 3-4 кун давом 

этади. кейин ўрикни патниси билан сояга олиб тахларга тахланади, шу 

ҳолда қуритиш охирига етказилиши лозим. Ҳаммаси бўлиб қуритиш 8-10 



93 

 

кун давом этади. Қуритилгандан кейин туршакларнинг таркибидаги 

намликни бараварлаштириш учун ёғоч яшикларга солиб 12-15 кун ёпиқ 

биноларда сақланади, шу даврда яхши қуримаган меваларнинг нами ўта 

қуриган меваларга ўтади. Тайёр қуриган туршакнииг намлиги 15-17% дан 

юқори бўлмаслиги лозим. Қуруқ маҳсулот чиқиш миқдори 28-40% ни 

ташкил этади Ҳўл мевага нисбатан нами стандартга етказилган 

маҳсулотлар 0-10С ҳароратли, нисбий намлиги 60-65% бўлган хоналарда 

сақланиши лозим. Юқори сифатли туршак тайёрлаш учун энг кўп 

фойдаланиладиган ўрик навларига асосан қуйидагилар киради: Суфхоний, 

Кўрсодиқ, Хурмоий, Рухи Жувонон, Юбилейний, Навоий ва бошқалар. 

Қайса тайёрлаш технологияси. Қайса тайёрлаш учун юқорида 

айтганимиздек, ўрикнинг данаги олиб ташлаб қуритилади. Бунда йирик 

донали, юқори навли ўриклар қуритилади. Маҳсулотни қуритишга 

тайёрлаш (данагини ажратиш) учун харажат кўп бўлганлиги сабабли бу 

усул кам қўлланилади. Қуритиш технологик жараёни қарийиб туршак 

тайёрлаш жараёнидан фарқ қилмайди. 

Қайсанинг баҳоси туршакникига нисбатан анча юқори бўлганлиги 

сабабли қилинган харажатларнинг ўрнини олинган фойда бир неча баробар 

кўпроқ қоплайди. Шу сабабли ўрикни шу усулда қуритишга кўпроқ 

эътибор бериш лозим. 

Бу усулда қуритиш учун данаги мағзидан осон ажраладиган ўрик 

навлари қулай бўлиб ҳисобланади. Қуритиш 8-14 кун давом этади. 

Стандарт бўйича 18% ли намликда 20-28% миқдорда қуруқ тайёр маҳсулот 

олиш мумкин. 

Курага тайёрлаш технологияси. Курага тайёрлашда ўрикни териш, 

ташиш, сақлаш, сортларга ажратиш, ювиш, дудлаш ва бошқа технологик 

тадбирлар туршак, қайса тайёрлашдан фарқ қилмайди. 

Бу усулда қуритиш учун йирик донали ўриклар танланиб, ювилгандан 

кейин чизигидан иккига ажратиб данаги олиб ташланади. Мева 

паллачалари қайноқ сувда 1 соат тутилиб, ички томонини устга қаратиб 

патнисларга терилиб, ҳар килограмм маҳсулот ҳисобига 1,5-2 грамм 
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олтингугурт ҳисобида 60-80 секунд давомида тутатилади. Дудланган мева 

патниси билан бирга сўкчакларга олиб қуритилади. Намининг 2/3 қисми 

камайгандан кейин ўрик паллалари ағдариб қўйилади ва тахминан 

намининг 3/4 қисми қочгандан кейин патнисларни тахларга тахлаб кўйиш 

лозим. Бу усулда қуритилганда 18% намлик билан 20-28 % қуруқ маҳсулот 

олиш мумкин. Жами қуритиш даври 10-15 кун давом этади. 

Шафтолини қуритиш технологияси. Шафтоли ҳўл ҳолида сақлаш 

ҳамда ортиш-тушириш ишларига чидамсиз бўлганлиги сабабли қуритиш 

ҳамда турли усулларда қайта ишлаш маҳсулотни йил давомида истеъмол 

этиш имконини беради. 

Узбекистон шароитида шафтолининг турли хил навлари узоқ муддат 

давомида, яъни июлдан октябрнинг охиригача пишиб етилиши сабабли 

қуритиш имконияти бошқа меваларга нисбатан бирмунча кўпроқдир. 

Шафтоли навлари фойдаланиш соҳаларига қараб турлича бўлиши мумкин: 

хўраки, яъни ҳўл ҳолида истеъмол этиладиган навлар, консерва тайёрлаш, 

қуритиш ва универсал мақсадларда фойдаланиладиган навлардан 

иборатдир. 

Қуритиш учун қанддорлиги ва қуруқ модда миқдори юқори (12-18%) 

бўлган, йирик, туксиз навлардан фойдаланилади. Шафтолини икки усулда: 

данаги билан ёки курага ҳолида, яъни данаксиз қуритиш мумкин. Курага 

тайёрлашда юқори сифатли, яхши пишиб етилган, қуритиш учун 

белгиланган навлар олтингугурт билан дудланади. 

Луччак шафтоли туридан Луччак шафтоли, Обилный, Сариқ луччак, 

Лола; тукли шафтолилардан - Эльберта, Самарқанд, Фарҳод, Оқ шафтоли, 

Старт, Сариқ, Нектарный, Ширин, Зафар ва бошқа навлари қуритилади. 

Қуритишдан олдин йирик-майдалигига, пишиш даражасига қараб 

сортларга ажратилгандан кейин, дудлашдан олдин тукли шафтолилар 

ишқор эритмаси билан ишлов берилади. Шундан кейингина пўстини 

ажратиш енгиллашади. Сортларга ажратилган шафтолини патнисларга 2-4 

кг дан солиниб 1-3% ли каустик сода эритмасида 30-90 секунд сақланиб, 

кейин совуқ сув билан ювиш тавсия этилади. Сўнгра пўстидан ажратилган 
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маҳсулот иккига ажратилиб данаги олингандан кейин ички томонини 

юқорига қаратган ҳолда патнисларга қўйилиб дудлашга ўтказилади. 

Пўстидан ажратилган ҳамда данаги олинган шафтоли бутун ҳолида 

пўсти билан куритилганга нисбатан 2-3 баравар тезроқ қурийди. Дудлаш 

ҳар килограмм маҳсулот учун 1-1,5 грамм олтингугурт ҳисобида 60-80 

минут давомида ўтказилиши лозим. Йирик донали шафтолилар учун 

олтингугурт меъёрини бироз ошириш ёки дудлаш вақтини узайтириш 

мумкин. Дудланган шафтолилар патнисларда қуритиш майдончасидаги 

сўкчакларга қўйилади. Қуритишни тезлаштириш учун шафтолилар ҳар 2-3 

кунда ағдариб чиқилади. 5-7 кун ўтгандан кейин, яъни қоқи намининг 2/3 

қисми камайганда патнислар соя жойда устма-уст қилиб тахлаб охиригача 

қуритилади. Қуритиш 12-22 кун давом этади. Қуритилган маҳсулот 

таркибидаги намлик 18% дан юқори бўлмаслиги лозим. Қоқи қўлга олиб 

эзилганда эгилувчан, аммо синмайдиган, ичида нам қолмаган бўлса, тайёр 

ҳисобланади. 

Шафтоли қоқининг қанддорлиги 50-65%, кислоталилиги 3,0-5,0%, 

қуруқ маҳсулот чиқиши 15-22% атрофида бўлиши мумкин. 

Анжир ва чилонжийдани қуритиш технологияси. Анжир бир текис 

пишмаганлиги сабабли ҳўл ҳолда истеъмол этишда терилганидек, қуритиш 

учун ҳам пишганлари ажратиб терилиши лозим. Таркибида 16-26% қанд, 

0,2-0,5% кислота бўлиб турли хил витаминларга бой бўлганлиги сабабли 

анжир қоқи юқори баҳоланади. Анжир ҳўл ҳолида сақлашга ҳамда ортиш-

тушириш ишларига чидамсиз бўлганлиги учун, кўпроқ қуритишга тавсия 

этилади. Узбекистон шароитида асосан август ойининг ўрталарида пишиб 

етилади. 

Қуритишдан олдин сортларга ажратилган маҳсулот 90С иссиқ сувга 4-

5 минут давомида ботириб турилади, кейин совуқ сувда чайиб олинади ва 

бандли томонини устига қилиб патнисларга терилиб, ҳар килограммига 1-

1,5 грамм олтингугурт ҳисобида 1,5-2 соат дудланади.. Офтобда қуритиш 

6-10 кун давом этади. Ҳар 3-4 кунда ағдариб туриш лозим. Кейин эса 

мевалар сояда қуритилади. 24-30% қуруқ маҳсулот олинади. Қуруқ 
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анжирнинг намлиги 22-24%, қанддорлиги 55-60%, кислоталилиги 1% 

атрофида бўлиши керак. 

Республикамизда анжирнинг Узбекский желтый, Долматика ва Чапла 

каби навлари кўпроқ қуритилади. 

Чилонжийда Республикамиз учун янги мевали экин тури 

хисоблансада, турли витаминларга бой бўлганлиги, тез ҳосилга кириши, 

ҳосилдорлиги, қурғоқчиликка чидамлилиги сабабли кенг тарқалди. Янги 

узилган чилонжийда мевасида қанддорлиги 20-28%, кислоталилик 0,5-

2,5%, 3% гача оқсил, 3-4% мой ва 400-550 мг гача С витамини бор. 

Чилонжийда турли хил касалликлар учун шифобахш ҳисобланиб, асосан 

қуритиш ҳамда турли хил мурабболар тайёрлаш учун фойдаланилади. 

Чилонжийда асосан 2 усулда қуритилади: 

1. Техник пишган даврда териб олиниб ҳеч қандай қўшимча ишлов 

бермасдан офтобда юпқа қилиб ёйиб қуритилади. 

2. Мева олдиндан тайёрланган шакар қиёмга аралаштириб олиб, кейин 

қуритилади. Бу усулда қуритилган чилонжийда меваси ўзига хос таъмга 

эга бўлиб, юқори баҳоланади. Бундай қуритишда меваларни истеъмол учун 

энг қулай бўлган даврда, яъни тўлиқ пишишдан бироз олдинроқ, яъни 

пўсти қотмасдан териб олиш тавсия этилади. 

Чилонжийда қўлда сортларга ажратилгандан кейин ўта пишган, 

чириган ва ҳашарот тушганлари ажратиб олиниши лозим. Катта-кичиклиги 

бир хил, сараланган мева ювилиб, чангдан тозаланади. Шу усулда 

тайёрланган чилонжийда 40-50 минут мобайнида 60-70% ли шакар қиёмда 

эмалли ёки зангламайдиган идишларда қайнатилади. Қиём билан меванинг 

нисбати 1:1 бўлиши лозим. Чилонжийданинг кислоталилиги паст 

бўлганлиги сабабли (0,3-2,5%) қиёмга меваларнинг оғирлигига нисбатан 

0,3% миқдорида лимон кислотаси солинса маҳсулот хушхўр бўлади. 

Мевалар қандни ўзига шимиб олгандан (1-2 кун давом этади) ва қиёмни 

оқизиб туширгандан кейин патнисларга териб офтобда қуритилади. Чанг 

тушмаслиги, ҳашарот қўнмаслиги учун устига юпқа газмол ёки дока ёпиб 

қўйилгани маъқул. Ҳар 2-3 кунда мевалар ағдариб турилиши лозим. 5-6 
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кундан кейин эса сояга олиб қуритилади. Қуритиш 12-15 кун давом этади. 

Офтобда оддий усулда ёйиб қуритилганда 20-25% қуруқ маҳсулот 

олинади. Шакар қиёми билан ишлов берилганда эса 75-80% маҳсулот 

олинади, бироқ бу усулда қуритилганда ҳар 100 килограмм чилонжийдага 

60-65 кг шакар, 300-350 грамм лимон кислотаси сарф қилинади. 

Қуритилган чилонжийдада қонддорлиги 55-65% ни, кислоталик 1-

1,5%, оқсил 3-3,5% ва С витамини 200-250 мг% ни ташкил этади. 

Қуритиш учун асосан қуйидаги навлар танланади: Та-ян-цзао (Ланг), 

У-син-хун ва Да-бай -цзао. 

Олхўрини қуритиш технологияси. Унинг “Бертон”, “Артон”, 

“Самарқанд қора олхўриси”, “Осенная Галя”, “Венгерка фиолетовая”, 

“Исполинская”, “Президент” ва “Пассифик” навларидан жуда яхши қоқи 

олинади. Ишлаб чиқариш технологияси узиш, ташиш, сақлаш, навларга 

ажратиш, инспекция, ювиш, қайноқ сувга пишиш, қуритиш, намини 

бараварлаш, қутиларга жойлаш ва сақлашдан иборат. Қуритиладиган 

олхўри яхши пишган бўлиши керак. Шу сабабли у обдон пишиб, қанди, 

кислотаси ва бошқа моддалари тегишли даражага етгач, узилади. 

Олхўри 16 килограммли қутига терилади. Ҳосил автомашиналарда 

ёки рессорли аравачаларда ташилади. Терилган олхўрини 24 соатдан ортиқ 

сақлаб бўлмайди. Шу сабабли уни қуритиш пунктига ўз вақтида етказишда 

жиддий эътибор бериш керак. Мевалар калибрлаш машиналарида катта-

кичиклигига қараб навларга ажратилади. Олхўрини катта-кичиклигига 

қараб 3-4 хилга ажратиш мумкин. Кейин инспекция қилинади ва 

сараланади. Кейин мевалар ювилиб, каустик сода эритмасига ботириб 

олинади. Бу иш бланширователь ёки 300-350 литр сув сиғадиган қозонда 

бажарилади. Каустик сода эритмаси 0,5 % ли қилиб тайёрланади. 

Меванинг ҳар бир нави синаб кўрилиб, кейин эритмага ботириб олиш 

муддати белгиланади. Бу муддат 15-30 секунддан ошмаслиги керак. 

Олча ва гилосни қуритиш технологиялари. Унинг “Шпанка 

черная”, “Чест губина”, “Самарқанд”, “Подбельская”, “Лотовая”, 

“Империя” навлари қуритилади. Ранги тўқ, эти тиғиз, нордон-ширин, 
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қуруқ моддаси 19-23 % келадиган навлар қуритишга яроқлидир.  

Қуритиш учун обдон пишган, уринмаган, қурт тушмаган мева банди 

билан бирга узилиб, 16 килограмм маҳсулот сиғадиган қутиларга 

солинади. Улар автомашинада ёки рессорли аравада ташилади. Олча 

қуритиш майдончасида узоғи билан 12 соат туради. Навларга ажратишда 

хомлари, чириган ва шкастланганлари олиб ташланади. Банди машинада 

ёки қўлда узилади. Кейин мева машинада ёки оқар сув билан ваннада 

ювилади. Сўнгра каустик соданинг 0,5 % ли қайноқ эритмасига 3-5 секунд 

ботириб олинади ва совуқ сувда чайқаб подносларга бир қатор қилиб 

солинади ва қуритиш майдончасига қўйилади. 

Бир-икки кун офтобда тургандан кейин соядаги штабелларга 

қўйилади. Қуритиш 5-8 кун давом этади. Намини бараварлаш учун яна 8-

10 кун сақлаш талаб қилинади. 3-4 тонна мевадан бир тонна қуруқ 

маҳсулот олинади. Унинг нами 19 % дан ошмаслиги керак. 

Гилосни қуритиш. Унинг “Қора гилос”, “Қора Гоше”, “Қора найта”, 

“Баҳор” каби навлари қуритишга ўнғай. Яхши пишган, серэт, қуруқ 

моддалари кўп, қурт тушмаган, чиримаган ва моғорламаган мева 

қуритишга ярайди. 

Олча қандай қуритилса гилосда бу жараён такрорланади. Қуритиш 7-10 

кун давом этади. Натижада 19-22 % маҳсулот олинади. Бунинг ҳам 

намлиги 19 % дан ошмаслиги керак. 

 

4.2. Мева сабзавотларни қадоқлашда замонавий технологиялар 

Сўнги йилларда мева ва сабзавотларни етиштириш уларни сақлаш ва 

ўз вақтида қайта ишлаш мақсадида бир қатор қонунлар ва фармойишлар 

қабўл қилинмоқда. Шу сабабли бу етиштирилган қишлоқ хўжалиги 

махсулотларни йиғиб олиш, сақлаш ва қайта ишлашни тўғри ташкил этиб, 

янги замонавий омборхоналар ва қайта ишлаш корхоналари бунёд 

этилиши, қолаверса, бу борадаги фан-техника ва илгор технологияларни 

тадбиқ этиш, хориж тажриба ютуқларини ўрганиб ишлаб чиқаришга кенг 

жорий этилиши мақсадга мувофиқ бўлади.  

Шунинг учун бугунги куннинг қишлоқ хўжалик мутахасислари 
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қишлоқ хужалиги махсулотларини етиштириш, сақлаш ва қайта ишлаш 

технологияларини пухта билишлари катта амалий ахамиятга эга. Қишлоқ 

хўжалик махсулотларининг сифатини билиш, стандартлаш системаси 

билан танишиш, қишлоқ хўжалиги махсулотларини сақлаш ва қайта 

ишлаш технологиясининг ўзлаштирилиши махсулот сифатини оширади ва 

нобудгарчиликни имкони борича камайтиради. 

 Бу борада қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини қайта ишлаш 

жараёнида тайёрланаётган маҳсулотларнинг турлари ортиб бормоқда. Шу 

билан бир пайитда маҳсулотлар ассортиметига қараб улар 

қадодоқланадиган идишлар ҳам хилма хиллиги билан ажралиб туради. 

Маҳсулот ассортименти: мева ва сабзавот шарбатлари, компот ва 

мурабболар, сабзавот ва мева маринадлари, газак консервалар, тузламалар 

ва қуритилган маҳсулотлардан иборат.  

 Бизга маълумки бугунги кунда маҳсулотларни қадоқлаш учун 

қўлланиладиган идишлар турли-хил материаллардан тайёрланмоқда ва шу 

билан бир пайитда бу маҳсулотлар турли хил конструкцияли жихозларда 

қадоқланиши маҳсулотларни таббий сфатини сақлб қолишда катта 

аҳамиятга эга[1]. 

Консерваланган мева ва сабзавотларни жойлашда турли жойлаш 

материалларидан фойдаланилади. Ёгоч идишга-яшик, қути, бочка, баргли 

ва тилогач дарахтлари ёғочидан ясайдилар. Ёғочдан ясайдиган идишдаги 

намлик 16-18 % дан ошмаслиги керак. Картон идишларга-картонлардан 

ясалган яшик, ўти, стаканлар киради.  

Қоғоз идиш-пишик коғоз қоп, пакет, ўров коғози, ёғ 

шиммайдиганкоғозлардир. Матодан тиқилган идишларга-каноп, ярим 

каноп, ип-газлама кабилардан тиқилган идишлар киради. Матодан 

тикилган коплар махсулотни ифлосланишидан тежамли фойдаланишга 

имкон беради. 

Шиша идишга-турли сиғимдаги бутилка, банка, балонлар киради. 

Бундай идишларда махсулотлар яхши сакланади. Металл идишларга-

тунукадан таёрланган бочка, флягалар, банка тунука яшиклар ва алюмин 
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фольгалар киради. Полимер материалларидан таёрланган идишлар 

бутилка, банка, стакан, фляга, пленка киради. Бундай идишларнинг барча 

тури муайян талабларга жавоб бериши лозим: махсулот билан идиш узаро 

таъсир килмаслиги, махсулотнинг ранги, хиди, таъмини булмаслиги, 

таркибида киши организми учун зарарли моддалар булмаслиги шарт. 

Картон идишларга-картонлардан ясалган яшик, ути, стаканлар киради. 

Тузланган маҳсулотларни ёғоч идишларга қадоқлаш қадоқлаш. Қоғоз 

идиш-пишиқ қоғоз қоп, пакет, уров қоғози, ёг шиммайдиган қоғозлардир. 

Матодан тикилган идишларга-каноп, ярим каноп, ип-газлама кабилардан 

тикилган идишлар киради. Матодан тикилган қоплар махсулотни 

ифлосланишидан тежамли фойдаланишга имкон беради. 

 Шиша идишга-турли сигимдаги бутилка, банка, балонлар киради. 

Бундай идишларда махсулотлар яхши сакланади (21-расм).  

Металл идишларга-тунукадан таёрланган бочка, флягалар, банка 

тунука яшиклар ва алюмин фольгалар киради. Полимер материалларидан 

таёрланган идишлар бутилка, банка, стакан, фляга, пленка киради. Бундай 

идишларнинг барча тури муайян талабларга жавоб бериши лозим: 

махсулот билан идиш узаро таъсир килмаслиги, махсулотнинг ранги, хиди, 

таъмини булмаслиги, таркибида киши организми учун зарарли моддалар 

булмаслиги шарт. 

Консерваланган мева ва сабзавотларни жойлашда турли жойлаш 

материалларидан фойдаланилади. Ёгоч идишга-яшик, кути, бочка, баргли 

ва тилогач дарахтлари ёгочидан ясайдилар. Ёгочдан ясайдиган идишдаги 

намлик 16-18 % дан ошмаслиги керак. Картон идишларга-картонлардан 

ясалган яшик, ути, стаканлар киради.  

Шиша идишга-турли сигимдаги бутилка, банка, балонлар киради. 

Бундай идишларда махсулотлар яхши сакланади. Металл идишларга-

тунукадан таёрланган бочка, флягалар, банка тунука яшиклар ва алюмин 

фольгалар киради. Полимер материалларидан таёрланган идишлар 

бутилка, банка, стакан, фляга, пленка киради. Бундай идишларнинг барча 

тури муайян талабларга жавоб бериши лозим: махсулот билан идиш узаро 
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таъсир килмаслиги, махсулотнинг ранги, хиди, таъмини булмаслиги лозим. 

Мева ва сабзавотларнинг сифати озиқ-овқат, мазалик ва технологик 

қимматлари билан тавсифланади. Улар кимёвий ва механик таркиби, 

физикавий хоссалари, ташқи товарлик кўриниши ва бу хоссаларини 

сақлаш давомида йўқотмаслик қобилиятига боғлиқдир. Мева ва 

сабзавотларнинг сифатига маҳсулотнинг нави, агротехникаси, етиштириш 

шароитлари, териш муддати ва усуллари ҳам таъсир этади. юқоридаги 

кўрсаткичлар сақлаш муддати ва шароитига қараб ҳам ўзгаради. 

Маҳсулотнинг ҳар бир партиясидан ажратиб олинган ўртача намуна 

бўйича мева ва сабзавотларнинг сифати аниқланади. Бир вақтда 

топширилган ёки қабул қилинган, бир хил ботаник навга эга бўлган ва бир 

хил қадоқланган ҳар қандай миқдордаги мева-сабзавотлар партия 

ҳисобланади. 

Хом ашёлар тараларда келтирилганда ҳар бир транспортдаги, ҳар бир 

100 дона тарадан ўртача намуна учун уч донадан тара ажратиб олинади. 

Агар автомобилда (трактор тележкаларида) 100 донадан ортиқ таралар 

бўлса, у ҳолда ҳар бир ортиқча 50 донасидан яна биттадантара олинади. 

Сўнгра ҳар бир ажратиб олинган идишдан (юқорисидан, ўртасидан ва 

пастидан) камида 10% мева ва сабзавотлар олинади. Ажратиб олинган 

маҳсулотлар ўзаро аралаштирилиб, улардан камида 10 кг миқдорида 

ўртача намуна олинади. 

Карам, лавлаги ва сабзилар уюм ҳолида келтирилганда, ҳар бир 

уюмдан (юқорисидан, ўртасидан ва пастидан) ўртача намуна олинади: 

. 

 4.1-жадвал 

Партиянинг оғирлиги, кг Ўртача намунанинг оғирлиги, 

кг 

200 гача 10 

201 ... 500 20 

501 ... 1000 30 

1010 ... 5000* 60 
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* 5000 кг дан ортиқ ҳар бир тонна учун яна қўшимча 5 кг дан 

маҳсулот олинади. 

Стандартларга мувофиқ барча кўрсаткичлар бўйича ўртача намуналар 

текширилади ва анализ қилинади (ҳар бир маҳсулот учун алоҳида стандарт 

мавжуд). Агар маҳсулотлардаги яширинча камчиликлар аниқланиши 

лозим бўлса, мисол учун пиёзнинг буғиз чириш касаллигини аниқлаш учун 

ўртача намунадан камида 50 пиёз кесилади. 

Стандартлар ёки техник шартларда кўрсатилганидек ташхис 

натижалари 0,1 аниқликкача фоизларда ифодаланади. Барча 

кўрсаткичларнинг йиғиндиси 100 % ни ташкил этиши керак. Бунда илдиз 

меваларга ёпишган тупроқлар кўрсаткичлар йиғиндисига кирмайди[2]. 

Узум, мева, резавор мева ва сабзавотларни ташиш ва сақлашда 

турли қутилардан фойдаланиш. Олманинг сақлашга чидамлилиги уни 

сақлашда пишиб етилиш хусусияти билан аниқланади. Олманинг 

эртапишар навлари кам муддатга, кечки навлари эса 7-8 ойгача сақланиши 

мумкин. Олма сақлаш учун яшикларга жойлаштирилади. Бунда олма 

қоғозга ўралса яхши сақланади. Олма яшикларга жойлаштирилганда улар 

орасига қоғоз ёки қиринди солинса ҳам бўлади. 

Яшиклар омборга девор томондан 25-30 см, яшиклар орасида икки 

метрли йўл қолдирилиб жойлаштирилади. Бир тахда 7-8 та яшик бўлади. 

Энг юқоридаги яшик билан омбор шипининг орасида 50-60 см қолиши 

керак. 

Олма солинган яшиклар тахларга шахмат усулида учтадан ва жуфт-

жуфт қилиб жойлаштирилади. Тахларга нави, сорти, сифати, катта-

кичиклиги бир хил бўлган маҳсулот жойланган яшиклар териб қўйилади. 

Шуни таъкидлаб ўтиш керакки, унча пишмаган олма паст ҳароратда 

пишиб етилмайди, акс ҳолда улар қаттиқлашиб, таъми ва хушбўйлиги 

ўзгармайди. Шу сабабли, омборда ҳавонинг ҳароратини олманинг 

пишганлигига қараб ўзгартириб туриш лозим. 

Олманинг совуққа чидамли навлари-1-20 ҳароратда сақланади. Бундай 
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олмалар иссиқ ҳароратда узоқ вақт сақланмайди. Пепин шафран, Қандил 

синап, Ренет Симиренко, Гольден делишес, Бойкен, Ренет Кичунова, Сари 

синап, Розмарин каби олма навлари совуққа чидамли ҳисобланади. 

Олманинг совуққа чидамсиз навлари 2-40С да сақланади. Март, Суворовец, 

Апрел, Жонатан, Старкинг, Антоновка, Ренет шампан, Оддий антоновка 

навлари совуққа чидамсиз навлар жумласига киради. 

Олмани сақлашда ҳавонинг нисбий намлиги 85-95% бўлиши мақбул 

ҳисобланади. Омборни совитишга сақлаш ҳароратига етгунча ҳавони 

жадал аралаштириб туриш орқали эришилади, бунда тахлар орасида ҳаво 

оқимининг тезлиги 0,2-0,3 м/сек бўлиши тавсия қилинади. 

Олмани омборда сақлаш вақтида газ муҳитини бошқариш муҳим 

ҳисобланади. Бунда айниқса паст ҳароратга чидамсиз олмани сақлашда 

фойдаланиш яхши самара беради. 

Одатда олма дарахтининг пастки шохларидан йиғилган мевалар яхши 

сақланади. Шу сабабли улар алоҳида териб олинади ва сақлашга ҳам 

алоҳида жойланади. 

Олма узилгандан сўнг 4-8 соатдан кечиктирмасдан мева омборига 

олиб келиниши керак. 

Олмани сақлашдан олдин улар махсус бўлмаларда совитилади. Ҳар 

куни мева омбори бўлмаси сиғимининг 10-15% олма билан тўлғазилади. 

Бўлма 7-10 кун деганда бутунлай тўлғазилади. Бўлмаларда ҳаво аста-секин 

совитилиб 4-6С га етказилади, кейин эса нав учун керакли бўлган ҳарорат 

даражасида қолдирилади. 

Олий ва биринчи навли олмалар узоқ муддатга, иккинчи ва учинчи 

навли олмалар 2-3 ой сақлашга қўйилади. Улар яшик, картон қути ва 

контейнерларда сақланади. Меваларни контейнерларда сақлаш омборнинг 

1 м3 ҳажмидан самарали фойдаланишни таъминлайди. Бунда 1 м3 фойдали 

ҳажмда мевалар яшикларда сақланганда унинг зичлиги 250-300 

килограмм, контейнерларда 400 килограммни ташкил қилади. 

Олмани сақлашда уларни полиэтилен плёнкаларга жойлаштириш кенг 

қўлланилмоқда. Бунда сиғими 1-3 килограмм полиэтилен халтачалардан 
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фойдаланилади. Бундай халтачалар ичида 1,5-2 ой ичида кислороднинг 

миқдори 14-16% га, карбонат ангидрид эса 5-7% га етади. 

Полиэтилен халтачаларни омборга жойлаштиргач, уларнинг оғзи 

икки-уч кун очиб қўйилади олма совитилгандан сўнг уларнинг оғзи 

ёпилади. Полиэтилен халтачалар контейнерларга жойлаштирилган ҳолда 

омборларга жойлаштирилади. 

Олмани сақлашда полиэтилендан ясалган контейнерлардан 

фойдаланиш яхши самара беради. Бунда 600-800 кг мева сиғадиган 

контейнерлар қўлланилади. Полиэтилендан ясалган контейнерларга газ 

муҳитини бошқариш учун махсус туйнуклар қўйилади. 

Олма навининг хилма-хиллиги уни сақлашни анча мушкуллаштиради. 

Чунки ҳар бир нав учун маълум сақлаш тартиби талаб қилинади. Сақлаш 

даврида олмани кўздан кечириб туриш керак. Олма жойлаштирилган 

яшиклар ҳар ойда бир икки марта қараб чиқилади. Сақланадиган олмада 

нуқсон бўлса, улар қайтадан сортларга ажратилади. 

Нокнинг сақлашга чидамли навларини 4-5 ой, кузги навларини эса 

1,5-2 ой сақласа бўлади. Нок олмага нисбатан тез уриниб қолади, шу 

сабабли уни узишда ва яшикларга жойлашда эҳтиёткорлик билан ишлаш 

талаб қилинади. 

Нок одатда пишиб етилиш олдидан узилиб, тоза ва қуруқ яшикларга 

жойлаштирилади. Яшиклар тагига қоғоз ёйиб қўйилади, қоғознинг 

иккинчи учи нокнинг устига ёпилади. Қоғоз устига қиринди сепилади ёки 

картон ёпилади. Нокни шахмат усулида жойлаштириб қатор орасига 

қиринди сепиш ҳам мумкин. Яшиклар худди олма сингари тахт қилиб 

қўйилади. 

Газ муҳити бошқарилиб туриладиган омборларда нок 300-350 

килограммли контейнерларда сақланади. 

Нокни сақлашда ҳарорат 1-2С гача бўлиши мақбул ҳисобланади. 

Кўпинча бу ҳароратда ўта кечпишар навлардан терилган мевалар жуда 

секин етилади ва еақлаш муддатининг охиригача рангини йўқотмай қаттиқ 

ҳолда бўлади. Бундай нокларни савдога жўнатишдан аввал 4-7 кун 
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давомида 15-20С да сақлаб етилтириш лозим. 

Омборда ҳавонинг нисбий намлиги 85-90% бўлиши керак. Шунга 

эътибор бериш керакки, омборда ҳаво ҳароратининг тез-тез ўзгариб 

туришига йўл қўймаслик лозим, акс ҳолда мевалар тез етилиб қолиши 

мумкин бундай нокни узоқ вақт сақлаб бўлмайди. 

Нокни бошқариладиган газ муҳитида узоқ вақт сақлаш мумкин. Бунда 

кислороднинг миқдори навлар бўйича 2-3%, карбонат ангидриднинг 

миқдори 1-5% гача бўлиши уларнинг сифатли сақланишини таъминлайди. 

Беҳи одатда ҳаво қуруқ пайтида териб олинади. Териш пайтида унинг 

устидаги туки сақланиб қолиши муҳим ҳисобланади. Тук беҳининг 

сақлашга чидамлилигини оширади. 

Беҳи сақлаш учун яшикларга жойлаштирилганда тагига коғоз 

тўшалади ва ораларига қиринди солинади. Беҳи 35 кг яшикларга ёки 

контейнерларга (газ муҳити бошқариладиган омборларда) 

жойлаштирилади. 

Беҳини сақлашда ҳаво ҳарорати 0-10С, нисбий намлиги 85% бўлган 

омборларда сақланади. 

Данакли меваларни сақлаш. Данакли меваларнинг сақлашга 

чидамлилиги паст бўлиб, улар ўзидан сувни тез йўқотиб, сўлийди, шу 

билан бирга касалликларга тез чалинади. 

Ўрик сақлаш учун сал ғўрароқ, эти тиғиз, мазаси навига хос бўлиб 

етилган пайтида узилади. Ўрикни иложи борича банди билан бирга узиш 

керак. 

Йирик ва ўртача катталикдаги ўриклар тўғри қаторларга терилиб, 

майдалари эса тўкма қилиб яшикларга жойланади. Яшик тагига қиринди 

солинади ва устига қоғоз тўшалади унинг устига ҳам қиринди сепилади. 

Ўрик 0°С ҳароратда ва нисбий намлиги 85-95% бўлган. шароитда 

сақланади. Бундай шароитда ўрикни 1-1,5 ой сақлаш мумкин. Ҳаво 

ҳарорати 17-25С бўлган омборларда ўрикни 8-10 кун сақлаш мумкин. 

Бошқариладиган газ муҳитида ўрикни 1,5-2 он сақлаш мумкин. Бунда 

карбонат ангидриднинг миқдори 3-5%, кислороднинг миқдори 2-3% ва 
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азотнинг миқдори 92-95% бўлишилозим. 

Олхўрини сақлаш учун яшикларга тўғри қатор қилиб 

жойлаштирилади. Майда олхўри яшикка тўкма қилиб солинади. Олхўри 

ҳарорати 0-1°С, нисбий намлиги 90-95% бўлган омборларда сақланади. 

1°С ҳароратда сақланганда маълум вақтдан кейин унинг эти қораяди. 

Полиэтилен халтачаларда -1С ҳароратда 2-3 ой сақлаш мумкин. 

Бошқариладиган газ муҳитида сақлашда унинг таркиби қуйидагича 

бўлиши тавсия қилинади: карбонат ангидрид-3-4%, кислород 3%, азот 93-

94%. 

Саноатда №1 номи билан аталувчи яшикнинг сиғими 8 кг. Яшиклар 

тахланадиган яшикнинг узунлиги 1,2 м, эни 0,8 м. Яшикларни тахлаш 

баландлиги 3-4 м, яъни битта таглика 16-20 дона яшик тахланади. 

Омборнинг фойдаланиш коэффициенти 85%. 

Сабзавот ва мевалар доимий омборларда хирмонларда тўкма ҳолда, 

контейнерларда, ёғоч яшикларда ёки қопларда сақланади. 

Ҳосилни жойлаш. Саралаш ва жойлаш. Бу ишлар меваларни товар 

ҳолатга келти-ришдаги асосий ишлар ҳисобланади. Улар далада – очиқ 

ерда, бос-тирма остида ёки омборхона ҳовлиси ва махсус ажратилган хона-

ларда амалга оширилади. Саралаш ва жойлаш масъулиятли ишлар-дан 

бири бўлиб, меваларнинг узоқ ва сифатли сақланиши бевосита мана шу 

тадбирга боғлиқдир.  

Мевалар ўз идишига тўғри қаторлаб, тўрт-бурчак усулида, диагонал 

шаклида ва тўкма ҳолда жойланади. 

Олча ва гилос ҳаво ҳарорати 0-1С ва нисбий намлиги 85-90% 

атрофида бўлган омборларда сақланади. Гилосни одатда 30 кун, олчани 10-

15 кун сақлаш мумкин. Лекин полиэтилен халтачаларга 1 кг дан 

жойлаштирилган олчани бир ойгача, бошқариладиган газ муҳитида (СО2-

10% О2-11 %г N2-79%) 1,5 ойгача сақлаш имкони бор. 

Қулупнайни холодилникда 0С ҳароратда ва нисбий намлик 90-95% 

бўлганда 3-5 кун, бошқариладиган газ муҳитида 10-15 кун сақлаш мумкин. 

Газ муҳитининг таркиби СО2-5-8%, 02-3%, N2- 89-92% бўлиши талаб 
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қилинади. 

Цитрус мевалар 20 килограммли яшикларга шахмат ёки диагонал 

усулда терилади. Ҳар бир мева юпқа қоғозга ўралади. Ўров қоғозига 1 мг 

дифенил эритмаси шимдирилса, мева яхши сақланади. 

Цитрус мевалар 0С атрофидаги ҳароратда сақланади. Лимон 2-3С 

ҳароратда, 85-90% нисбий намликда, мандарин ва апельсин эса 1-2С 

ҳароратда 4-6 ой сақланиши мумкин. Лимонларни бошқарилиб 

туриладиган газ муҳитида 10С ҳароратда 6 ойгача сақлаш мумкин. Газ 

муҳитининг таркиби 02-10% N2-90% бўлиши лозим. 

Цитрус меваларнинг пишиб етилишини тезлаштириш учун этилендан 

фойдаланилади. Бунда 1 л ҳавога 10 мг этилен гази аралаштирилади. 

Узум узилгандан сўнг уни омборга жойлашга алоҳида эътибор бериш 

лозим. Сақлашга қўйиладиган узумни узилгандан cўнг тезда совуқ жойга 

жойлаштириш лозим. Бундай шароитда 24 соатгача қуёш тушмайдиган 

салқин жойда туриши керак. 

 

4.3. Қуритилган маҳсулотларни қадоқлашда замонавий 

технологиялар 

 Қуритилган маҳсулотларни қадоқлаш. Қадоқлашдан аввал қуруқ 

маҳсулот сифати бўйича навларга ажратилиб, магнитли сепаратор орқали 

ўтказилади, қайсики металл парчалари тушган бўлса ушлаб қолади. Қуруқ 

маҳсулотлар ГОСТ 12003-66 бўйича 12,5 кг ли қовурғали (гофрированный) 

картон яшикларга, 25 кг ли фанерли яшикларга, 25 кг ли фанерли 

барабанларга жойлаштирилади, яъни қадоқланади. Қуритилган олма, нок, 

олча, ўрикларни латта халталарда 30-50 кг дан, қоғоз қопларда 25 кг дан 

қадоқлаш мумкин. Қадоқлашдан аввал яшикларнинг ичига парафинланган 

қоғоз тушаб чиқилади, чунки маҳсулот солингандан кейин бирорта бўш 

жой қолмаслиги, яхшилаб ўралган бўлиши ва нам ўтмайдиган бўлиши 

керак. Яшикларга қуруқ маҳсулотларни зич қилиб жойлаштириш учун 

махсус пресслар ишлатилади. 

Қуритилган маҳсулотларни сақлаш ва ташиш. Қуритилган 
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меваларни сақлаш учун махсус қутиларга ёки крафт қопларга солинади. 

Оғзи яхшилаб беркитилади ва тоза қуруқ токчаларга қўйилади. Биринчи 

токча ердан 10 см баландликда бўлади. Девор ва токчалар орасида 0,5 

метрли йўл қолдирилади ва қаторлар орасига битта марказий (1,51,8 

метрли) ён йўллар қолдирилади. 

Келтирилган маҳсулот тахлаш ва олиш осон бўлиши учун токчаларни 

энг баланди 2,5 метр бўлиши керак. Қурилган хоналарга кираверишда, 

албатта, даҳлиз бўлиши керак. Маҳсулот токчаларга, партия ва навларга 

ажратиб қўйилади. Ҳар бир маҳсулот партиясига паспорт ёки этикетка 

бўлиши керак. Унда маҳсулотнинг номи, товар нави, оғирлиги, 

тайёрланган ва қабул қилинган муддатлари ёзилган бўлиши керак[4]. 

Ўрта ҳисоб билан 1 м3 жойга қуриган маҳсулотни қуйидаги оғирликда 

жойлаш мумкин:  

олма қоқиси - 400 кг,нок қоқиси - 500 кг, олхўри қоқиси - 600 кг, ўрик 

(туршак) - 770 кг,  

олча қоқиси - 600 кг,майиз - 600 кг. 

Кўп ҳолларда аралаш қуруқ маҳсулотлар ҳам қадоқланади. Бунда 

белгиланган рецепт бўйича қуруқ маҳсулотлар яхшилаб аралаштирилиб, 

қоғоз ёки картон қутиларга 1 кг гача солинади ва яшикларга 

жойлаштирилади. Кўпинча қуйидаги рецепт бўйича аралашма олинади: 35 

% олма, 20 % нок, 15 % дан олча ва қорали, 5 % узум, 10 % шафтоли.  

Қуритилган мевалар таркибида 40-50 % гача шакар бўлиб, 

гигроскопик маҳсулот ҳисобланади. Шунинг учун қуруқ маҳсулотни 

сақлашда ҳавонинг намлиги катта роль ўйнайди. Омборхоналарда 

ҳавонинг намлиги юқори бўлса, маҳсулот ҳаво таркибидаги намни ўзига 

сингдириб олиб, қуруқ моддаларнинг концентрациясини камайтиради, 

оқибатда маҳсулотнинг сифати бузилади. Бундан ташқари керагидан 

ортиқча ҳарорат ҳам қуруқ маҳсулот таркибидаги кимёвий жараёнларни 

тезлаштирарди ва сифатини бузишга олиб келади. Шунинг учун 

маҳсулотни герметик тараларда ёки яшикларда зичлиги каттароқ 

қоғозлардан фойдаланиб сақланса узоқ вақтгача сифати бузилмаслиги 
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мумкин. 

Шунингдек, маҳсулот сифатига тўғридан-тўғри тушадиган ёруғлик, 

айниқса қуёш нури ҳам ёмон таъсир қилиши мумкин. Бундан ташқари 

маҳсулот сифатини бузилишига зараркунандалар ва микроорганизмлар 

ҳам сабаб бўлиши мумкин. 

Қуруқ маҳсулотлар махсус омборхоналарда яхши шамол ўтиб 

турадиган жойларда сақланади. Омборхона яхши ремонт қилинган 

бўлиши: ёриқлар бўлмаслиги, сундирилган оҳак билан, дераза ойналари 

эритилган бўр билан оқланиши ва яхши қуриган бўлиши керак. Сабаби, 

омборхонага бирорта зараркунанда ўтмаслиги керак, шунинг учун эшик ва 

деразаларга зич қилиб металл тўрлар (ячейкасининг ўлчами 2 мм дан катта 

бўлмаслиги керак) билан ёпиб чиқилади. 

Агар омборхонада зараркунандалар пайдо бўлса, метилбром билан 

дезинсекция қилинади: ҳар бир метр куб жойга 50-70 грамм метилбром 

сарфланиб 48-72 соат туради. Кейин олтингугурт билан дудланади, 24-36 

соат мобайнида ҳар бир метр куб жойга 25-50 граммдан олтингугурт 

сарфланади, бу вақтда омборхона яхши ёпилган бўлиши керак. 

Дезинсекциядан кейин омборхона яхшилаб шамоллатилади. 

Омборхонага қуруқ маҳсулотлар турига қараб, навларга, келган 

вақтига қараб жойлаштирилади. Яшиклар ва қутилар контейнерларга 

жойлаштирилиб, девордан 70 см узоқдаги штабелларга қўйиб чиқилади. 

Ҳар бир штабел ораси 110 см бўлиши керак. Контейнерлар бўлмаса қуруқ 

маҳсулотлар стеллажларда сақланади. Омборхонадаги ҳавонинг нисбий 

намлиги 70 % дан ошмаслиги керак. Температураси эса 0°-10°С атрофида 

бўлиши керак, агар маҳсулот юқори ҳароратда (25°-30°С) сақланса 

қорайиб қолади. Бу ишларни, албатта, мутахассислар бажариши лозим. 

Сақлаш хоналарида кемирувчиларга қарши кураш фақат махсус механик 

ёрдамида олиб борилади. Заҳарли дорилар ишлатилиш ман этилади[5]. 

Қуруқ маҳсулотларни ҳамма турдаги транспортлар билан қопларда, 

фанерли барабанларда, яшик ва контейнерларда ташиш мумкин. Ташиш 

даврида ҳавонинг намлигини алоҳида эътиборга олиш керак. 
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 Бундан ташқари ташиш даврида ёмғирдан, қордан, тўғридан-тўғри 

тушадиган қуёш нуридан ва об-ҳавонинг кескин ўзгаришидан сақланиш 

зарур. 

Назорат саволлари: 

1. Меваларни қадоқлашнинг замонавий технологиялари ҳақида 

нималарни биласиз? 

2. Қадоқлашда инновацион технологияларни қўллашнинг истиқболи 

ҳақида нималарни айта оласиз? 

3. Сут ва сут маҳсулотларини қадоқлашда инновацион 

технологияларни қўллашнинг аҳамияти 

4. Қуритилган маҳсулотларни қадоқлашнинг ўзига хос жиҳатлари 

ҳақида нимани биласиз? 
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IV.АМАЛИЙ МАШҒУЛОТ УЧУН МАТЕРИАЛЛАР 

1-амалий машғулот: ВАҚТИНЧАЛИК ВА ДОИМИЙ ОМБОР 

ТУРЛАРИ, УЛАРНИНГ ТУРЛАРИ ВА ЎЛЧАМЛАРИ 

 

Ишдан мақсад: тaлaбaлaргa қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини 

омборларга жойлаштириш тартибини, омборхона турини тўғри танлашни 

ўргатиш. 

Масаланинг қўйилиши: Омборхонани маҳсулот хусусиятларини 

ҳисобга олган ҳолда танлаш, табиий камайиш, намлик, нисбий намлик, 

сақлаш режимлари каби муҳим кўрсаткичларни ҳисобга олган ҳолда ишни 

ташкиллатириш. 

 

1-иш. Вaқтинчaлик вa дoимий oмбoр турлaри, улaрнинг турлaри вa 

ўлчaмлaри 

 

Дoимий (стaциoнaр) oмбoрхoнaлaр. Кaртoшкa, сaбзaвoт вa 

мевaлaрни сaқлaшгa мўлжaллaнгaн oмбoрхoнaлaр кўп жиҳaтдaн бир-

биридaн тaфoвут қилaди, булaрдaн энг муҳими қaндaй мaҳсулoт сaқлaшгa 

мўлжaллaнгaни, режaлaштирилиши вa ўлчaмлaри вa сиғими, ҳaжми, 

қурилишдaги хусусиятлaри, сaқлaш тaртибигa риoя қилиш, ускунaлaр 

тизмaси, мaҳсулoтни жoйлaштйриш усуллaри вa юклaш, тушириш 

ишлaрини мехaнизaсиялaшгaн дaрaжaси вa ниҳoят иқтисoдий 

кўрсaткичлaридир. 

Oмбoрхoнaлaр ихтисoси вa режaлaштириш хусусиятлaри. 

Мaълумки кaртoшкa, илдизмевa, кaрaм, пиёз вa мевaлaрни сaқлaшгa 

мoслaшгaн oмбoрхoнaлaр бўлиб, улaрнинг сaқлaш ёки жoйлaштириш 

шaрoитлaри бир хил бўлмaгaни учун турли хилдaги мaҳсулoтлaр oдaтдa 

биргaликдa сaқлaнмaйди. Мaсaлaн, кaртoшкaни кaрaм билaн бир жoйдa 

сaқлaш мумкин эмaс, пиёз вa сaримсoқни биргa сaқлaшгa йўл қўйилaди. 

Универсaл oмбoрхoнaлaр мaҳсулoтни aрaлaш сaқлaшгa мўлжaллaнгaн. 

Ундa aсoсaн идишлaргa жoйлaнгaн мaҳсулoтлaр, бaъзи сaбзaвoтлaрни 

биргa сaқлaшгa йўл қўйиб бўлмaслиги ҳисoбгa oлингaн ҳoлдa қисқa вaқт 

ичидa сaқлaш мумкин. бундaй oмбoрхoнaлaрдa вaқтинчa тўкиб қўйиш вa 

сaрaлaш учун тaшқи мaйдoни ҳaм мaвжуд бўлaди. 

Режaлaштириш хусусиятлaридaн энг муҳими трaнспoрт 

вoситaлaрининг кириши вa oмбoрхoнa нечoғлик эр oстидa чуқур 



112 

 

жoйлaшгaни дaрaжaсидир. Зaмoнaвий лoйихaлaр aсoсидa қурилгaн 

oмбoрхoнaлaрдa oдaтдa aвтoтрaнспoрт бир тoмoндaн кириб, иккинчи 

тoмoндaн чиқиб кетиши, мaҳсулoтлaрни бевoситa жoйлaнaдигaн эригaчa 

эткaзиш имкoнини берaди. Бизнинг шaрoитимиздa кириш дaрвoзaлaрини 

иссиқликкa тўсиқ бўлaдигaн қилиб (термoизoлясияли) қуриш 

қийинрoқдир. Шу бoисдaн aйрим кичик oмбoрхoнaлaрдa кириш дaрвoзaси 

умумaн қурилмaйди вa мaҳсулoт иссиқликкa тўсиқ бўлaдигaн туйнуклaр 

oрқaли юклaнaди. 

 
1-расм. Вaқтинчa тўкиб қўйиш, сaрaлaш, қуритиш учун бoстирмa вa 

мaйдoнчaгa эгa бўлгaн зaмoнaвий сaбзaвoт oмбoри 

 

Eртўлa oмбoрхoнaнинг чуқур жoйлaниши биринчи гaлдa сизoт сувлaр 

сaтҳигa бoғлиқ. Сизoт сувлaри эр тўлa тубидaн кaмидa 2 м чуқурликдa 

бўлиши шaрт. Eртўлa сифaтидaги oмбoрхoнa қaнчa чуқур жoйлaшсa, 

сaқлaш ҳaрoрaти вa нaмлиги бaрқaрoр бўлaди. Чуқур сaбзaвoтхoнaлaр 

қуришдa кaттa ҳaжмдa эр қaзиш ишлaрини бaжaришгa тўғри келaди, 

улaрдa трaнспoрт учун кириш йўли oчиш ҳaм oсoн эмaс. 

Ҳoзирги вaқтдa кaфoлaтли иссиқлик ўткaзмaйдигaн мaтериaллaр 

ярaтилгaн. Бинoбaрин, эр устки хoнaлaри Улaрнинг девoри вa тoмлaрини 

ҳaм иссиқдaн ишoнчли сaқлaш мумкин. Кўп ҳoллaрдa бундaй 

oмбoрхoнaлaр икки қaвaтли бўлиб, биринчи қaвaти ертўлa, иккинчиси ер 
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устки қaвaтидaн ибoрaтдир. Бундaй oмбoрхoнaлaрдa ертўлa вa ер устки 

oмбoрхoнaлaрининг ҳaммa aфзaлликлaри уйғунлaштирилгaн. 

Пиёз сaқлoвчи oмбoрлaр ҳaм ер устигa жoйлaштирилaдигaн қилиб 

лoйиҳaлaштирилaди, чунки бу тoифaдaги бинoлaрдa тaлaб қилинaдигaн 

ҳaвoнинг пaст нaмликдa бўлишини муҳaйё этиш oсoндир. 

Oмбoрхoнaлaрни шaмoллaтиб туриш тизими. Технoлoгия 

жиҳaтидaн қaрaгaндa бу мaҳсулoт сaқлaш учун зaрур тaртибни вужудгa 

келтирaдигaн муҳим ускунaлaр тизимидир. Oмбoрхoнaлaрни шaмoллaтиш 

тизимини тaбиий вa мaжбурий вентиляциялaргa бўлиш мумкин. Фaoл 

вентеляциялaш унинг бир туридир. 

Тaбиий шaмoллaтишдa иссиқлик физикaси қoнунлaригa бинoaн 

юқoригa кўтaрилиб, ўрнигa сoвуқрoқ вa oғиррoқ ҳaвo пaстдa тўлaди. 

Нaтижaдa ҳaвoнинг тoртилиш кучи вужудгa келaди. Ҳaвoнинг aлмaшуви 

нечoғли зўрaйсa, oмбoрхoнa ичидaги вa тaшқaрисидaги ҳaрoрaт тaфoвути 

шу қaдaр oшaди. Бу тaфoвут куздa унчa кaттa бўлмaйди, шу сaбaбли 

тaбиий шaмoллaтиб сoвитиш сaмaрaдoрлиги ҳaм сезилaрли эмaс. Куннинг 

(тaшқи ҳaрoрaтгa нисбaтaн) қулaй пaйтлaридa туйнуклaр oрқaли 

oмбoрхoнaни шaмoллaтишгa тўғри келaди. Қишдa эсa, тaшқaридaги 

ҳaрoрaт пaсaйиб кетиб, мaҳсулoтни сoвуқ урмaслиги учун вентеляция 

қувурлaрининг ҳaммa тўсиқлaри ёпилиб, ҳaвo aлмaшуви тўхтaтилaди. 

 
2-рaсм. Зaмoнaвий сaбзaвoт вa мевa oмбoрлaрининг фaoл  
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шaмoллaтиш тизими 

 

Мaжбурий шaмoллaтиш. Бу ҳoлдa вентилятoрлaр вoситaсидa сoвуқ 

ҳaвo oмбoрхoнaгa ҳaйдaлaди. Oмбoрчи киритилaётгaн ҳaвoнинг 

миқдoрини бoшқaриб туриш имкoнигa эгa бўлиб, мaҳсулoт сaқлaш 

тaртибигa мaълум дaрaжaдa тaъсир кўрсaтиши мумкин. Ўртa вa кaттa 

хaжмли oмбoрхoнaлaр oдaтдa мaжбурий шaмoллaтиш учун ускунaлaр 

билaн жиҳoзлaниб қурилaди, чунки кaттa ҳaжмли oмбoрхoнaлaрни тaбиий 

шaмoллaтиш билaнгинa мaҳсулoт сaқлaш тaртибини тўғри идoрa қилиб 

бўлмaйди. Aксaрият хoнaгa ҳaвo ҳaйдaш вa ҳaвo тoртиш қувурлaри 

вoситaсидa мaжбурий вентеляция aмaлгa oширилaди. 

Oмбoрхoнaлaрдaги ҳaвo бутун пoл бўйичa бaб-бaрaвaр тaқсимлaнгaн 

ёриқчaли ерoсти кaнaллaри oрқaли тaрқaлaди. Мaжбурий вентеляциясигa 

эгa бўлгaн oмбoрхoнaлaрдa мaҳсулoт идишлaргa (қутилaр, кoнтейнерлaргa) 

сoлингaн ҳoлдa тaхлaнaди. Шу тaриқa ҳaвo мaҳсулoтни ялaб ўтaверaди. 

Унчa кaттa ҳaжмдa бўлмaгaн мaҳсулoт тaхлaрининг турли жoйлaридaги 

ҳaрoрaти, нaмлиги ҳaвoнинг гaз тaркибидa сезилaрли дaрaжaдa тaфoвут 

рўй бермaйди. Бундaй oмбoрхoнaнинг aфзaллиги идишлaрдa тaхлaб 

қўйилгaн мaҳсулoтни сaмaрaли сoвитиш вa юклaш, тушириш ишлaрини 

мехaнизaсиялaш имкoнини берaди. Aммo, кaттa ҳaжмдa (ғaрaм-ғaрaм 

қилиб) жoйлaнгaн кaртoшкaнинг қaвaтлaри oрaсидaн мaжбурaн ҳaвo 

ўткaзилмaс экaн, яхши нaтижa oлиб бўлмaслиги исбoтлaнгaн. 

Фaoл шaмoллaтиш. Бу усулдa ҳaвo бутун мaҳсулoт oрaлaб, ҳaр бир 

дoнaсини ялaб ўтaди. Нaтижaдa мaҳсулoтни тез сoвитишгa (иситиш, 

қуритиш вa ҳoкaзoлaргa), бaрчa нуқтaлaрдaги тaхлaри учун муaйян 

ҳaрoрaт, нaмлик вa ҳaвo тaркиби бир хил бўлишигa эришилaди. Фaoл 

шaмoллaтишдa мaҳсулoтнинг ўз-ўзидaн қизиб кетиши вa терлaб қoлиш 

хaвфи туғилмaйди. Кўплaб ғaрaмлaрдa сaқлaнaётгaн мaҳсулoтлaргa ҳaвo 

билaн сувни тaртибгa сoлувчи экзoген мoддaлaр юбoриш мумкин бўлaди. 

Фaoл вентеляциянинг энг муҳим aфзaлликлaри сифaтли сoғлoм сaбзaвoт 

сaқлaшдa ўзини яхши ифoдaлaйди. Бундaй oмбoрлaрдa четдaн келтирилгaн 

кaртoшкa сaқлaнсa, ҳaддaн тaшсaри кўп чиқитлaр бўлиши мумкин. 
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Шу бoисдaн иссиқ минтaқaлaрдa фaoл вентеляцияли oмбoрхoнaлaр 

қурилсa, aлбaттa, сунъий сoвуқ ҳaм бериб турилишни кўздa тутиш лoзим. 

Сунъий рaвишдa сoвитиш учун oдaтдa кoмпрессoрли сoвитгич 

қурилмaлaри қўллaнилиб, бундa сoвитгич сифaтидa aммиaк ёки кўпинчa 

фреoндaн фoйдaлaнилaди. 

Сиғими кaмидa 100 тoннaгa бoрaдигaн вa муaйян ҳaрoрaтни тутиб 

турaдигaн сoвитгичнинг мaҳсулoт сaқлaш қисми, тoвaр мaҳсулoт 

ишлaнaдигaн бўлимлaр, мaшинa бўлими ҳaмдa ёрдaмчи бинoлaрдaн ибoрaт 

бўлaди. Сaқлaш қисмидaги хoнaлaр (кaмерaлaр) рaдиaтoр (қувур) ёки ҳaвo 

вoситaсидa сoвитилaдигaн бўлиши мумкин. Биринчи ҳoлдa хoнaлaргa 

рaдиaтoрлaр ўрнaтилиб, улaрдaн нaтрий хлoрид ёки кaлсий хлoриднинг 

сoвитилгaн эритмaси мунтaзaм ўтиб турaди. Бу усулнинг кaмчилиги 

шундaки, ҳaрoрaт у қaдaр бир хил дa рaжaдa бўлмaйди, яъни хoнaнинг 

турли жoйлaридaгй ҳaрoрaт 20С гa вa ундaн кўпрoққa фaрқ қилиши 

мумкин. Вентилятoр вoситaсидa хoнa (кaмерa) сoвитилгaндa эсa, ундa 

мўътaдил, бир хил шaрoитдa мaҳсулoт тутиш имкoнияти ярaтилaди. 

Сoвитиш суръaтлaри oдaтдa минтaқaвий иқлим шaрoитигa, 

сaқлaнaдигaн мaҳсулoтнинг хусусиятлaригa, берилaётгaн ҳaвoни 

тaқсимлaш тизимигa бoғлиқдир. Oб-ҳaвo шaрoитлaри мaмлaкaтнинг ўртa 

минтaқaсидaги тaҳлилгa кўрa, сентябр-oктябр oйлaридa мaҳсулoтни 

сoвитиш учун тaшқи ҳaвoнинг ўзи ҳaм кифoя қилaди. Ундa ўртaчa 

минимaл тaшқи ҳaрoрaт 5,8 вa 0°С aтрoфидa бўлгaнидa, сoвитиш 

сaмaрaдoрлиги oшaди. энг шимoлий худудлaрдa эсa сoвитиш учун қулaй 

шaрoит янa ҳaм бaрвaқтрoқ бoшлaнaди. 

Бизнинг шaрoитдa ҳaвoни сунъий рaвишдa сoвитaдигaн стaсиoнaр 

қурилмa ўрнaтилгaн фaoл вентеляцияли oмбoрхoнaдaн фoйдaлaниш 

мумкин. Шунинг учун ҳaм фaoл вентеляцияли oмбoрхoнa қуриб oлгaн 

хўжaликлaрдa юбoрилaётгaн ҳaвo сунъий рaвишдa сoвитилмaсa, 

мaҳсулoтни сaқлaш учун муқoбил шaрoит ярaтиш aнчa қийинлaшaди. 

Сoвитгичлaрдaн фoйдaлaниш. Сoвитгичлaр учун зaрур ҳaрoрaтгa 

эткaзиб тез сoвитиш aсoсий қoидaдир. Нoз-неъмaтлaр тез сoвитилсa 
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зaрaрли микрooргaнизмлaрнинг ривoжлaниши бaртaрaф этилaди, мaҳсулoт 

сaқлaш муддaти узaяди вa нoбудгaрчилик кaмaяди. Бунинг учун кaттa 

ҳaжмли сoвитгичлaрдa мaхсулoтни дaстлaб тез сoвитиб oлaдигaн хoнaлaри 

бўлaди. Бу тaртиб қўшимчa хaрaжaтлaргa oлиб келгaнлиги учун ҳoзирдa 

мaҳсулoтни дoим сaқлaнaдигaн кaмерaлaргa тўғридaн-тўғри жoйлaш 

тoбoрa oдaт тусигa кириб бoрмoқдa. 

Сaбзaвoт вa мевaлaрнинғ бaъзи турлaри aнчa узoқ муддaтдa дoимo 

сoвитилгaн ҳoлaтдa туришгa муҳтoж. Бу, aйниқсa, тўлa этилмaгaн 

кaртoшкaгa тaaллуқлидир. Йиғиштириш пaйтидa ёғин-сoчиндa қoлгaн пиёз 

вa сaримсoқ пиёзни сaқлaш жoйлaри oлдиндaн қуритиб oлиниши керaк. 

Кaмерaлaр қaндaй усулдa сoвитилишидaн қaтъи нaзaр, ҳaрoрaт вa 

муҳит нaмлиги кескин ўзгaрмaслигигa ҳaмдa мaҳсулoт терлaмaслигигa 

эътибoр бериш лoзим. Кaттa ҳaжмдaги кaмерaлaргa мaҳсулoт 

жoйлaштириш 10-15 кун дaвoм этaди. Ҳaр куни кaмерa сиғимигa нисбaтaн 

тaхминaн 10 фoиз миқдoрдaгинa мaҳсулoт жoйлaнaди. Aгaр сoвитилгaн 

кaмерaгa тaшқaридaн кўплaб илиқ мaҳсулoт киритилсa, у ердaги мевa вa 

сaбзaвoтнннг терлaшигa йўл қўйилиб, кaсaллик aвж oлишигa сaбaб бўлиши 

мумкин. 

Шуни ҳисoбгa oлиб, тез сoвитишгa бaрдoш берa oлмaйдигaн мaҳсулoт 

тури вa нaвлaри aввaл кaмерaгa тўлиқ жoйлaниб, сўнгрa сoвитиш тизими 

ишгa туширилaди. Сoвитиш ускунaлaрининг қудрaти aйнaн шу турдaги 

мaҳсулoтни сoвитишгa мoс бўлиши керaк. Сoвитгич хoнaлaридaн 

сaбзaвoтлaрни oлиб чиқиш пaйтидa, улaр терлaмaслиги ҳaмдa хaрoрaт тез 

ўзгaриши нaтижaсидa aйнимaслиги учун, сoвитилгaн мaҳсулoтни ҳaм 

дaрхoл иссиқ бинoгa кўчириб бўлмaйди, Шу сaбaбли қишгa сaқлaнaётгaн 

сaбзaвoт вa мевaлaрни сaвдo дўкoнлaригa юбoришдaн oлдин ҳaрoрaтнинг 

ярмичa пaст бўлaдигaн oрaлиқ кaмерaлaрдa ёки юк чиқaриш йўлaклaридa 

бирмунчa илитиб oлиниши лoзим. 

Сaбзaвoт вa мевaлaр сoвитгичлaргa, aлбaттa идишлaрдa жoйлaнaди. 

Ҳoзирдa қўллaб келинaётгaн идиш турлaри ҳaр хил бўлиб, трaнспoртлaрдa 

тaшишдa вa унчa узoқ турмaйдигaн мaҳсулoтлaрни сaқлaшдa 
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фoйдaлaнилaдигaн кaм сиғимли қутилaр, ўртaчa хaжмли қутилaр, 

уринмaйдигaн мевaлaрни сaқлaш вa трaнспoртдa тaшиш учун 

ишлaтилaдигaн кaттa ҳaжмли кoнтейнерлaрдaн ибoрaтдир. 

Кaртoшкaни хaндaқдa сaқлaгaндa унинг ҳaрoрaти aнчa қулaй 

бўлгaнлиги исбoтлaнгaн. 

1-жадвал 

Ўзбекистoн шaрoитидa кaртoшкaни ҳaндaқ вa ўрaдa сaқлaш 

вaқтидaги ҳaрoрaт  

Сaқлaш усули Нoябр Декaбр Янвaр Феврaл Мaрт Aпрел 

Ҳaндaқдa 9,5 3,5 3,1 4,9 6,7 9,5 

Ўрaдa 12,5 8,7 3,7 3,1 9,4 - 

 

Сaбзини сaқлaш. Сaбзини кичикрoқ хaндaқдa сaқлaш кенг тaрқaлгaн. 

Ҳaндaқлaрнинг ўлчaми эни 40-45 см, чуқурлиги 60-70 см вa узунлиги 2,5-

3,0 м бўлиши лoзим. Хaндaқлaрдa сaбзи қумгa кўмилaди. Кейин усти 

қaмиш билaи ёпилaди, қaмиш устигa туирoқ тaшлaнaди. Ҳaндaқ кaвлaш 

учун сизoт сувлaри чуқур жoйлaшгaн тепaлик жoйлaр тaнлaнaди. 

Oдaтдa Ўзбекистoннинг шимoлий рaёнлaридa ҳaндaқ нишaби oфтoб 

тушaдигaн тoмoнгa, жaнубий рaёнлaрдa эсa шимoлий тoмoнгa қилиниши 

лoзим. Сaбзини сунъий сoвитилaдигaн oмбoрлaрдa ҳaм сaқлaш мумкин. 

Бундa мaҳсулoт сиғими 30-50 кг ли кoнтейнерлaрдaн ёки МAРТУ-0118-64 

пoлиетилен қoплaрдaн фoйдaлaнилaди. Сaбзини сoвитилгaн ҳoлдa узoқ 

муддaт (200 кундaн oртиқ) сaқлaш мумкин. Уни кoнтейнерлaрдa сaқлaш 

юклaш вa бўшaтиш ишлaрини мехaнизaсиялaшгa имкoн берaди. 

Илдизмевaли сaбзaвoтлaрни сaқлaш. Илдизмевaлaр дaлaдa ҳaндaқ 

вa мaхсус oмбoрлaрдa, ҳaрoрaт 0° дaн 2°С гaчa, ҳaвoнинг нисбий нaмлиги 

85 - 95% бўлгaн шaрoитдa сaқлaнaди. 

Шoлғoм сaқлaш учун эни 50-60 см вa чуқурлиги 70-80см, лaвлaги вa 

турплaр учун эсa сиғими кaттaрoқ: эни ҳaмдa чуқурлиги 70-80 см 

келaдигaн ҳaндaқ қaзилaди (рaсм). 

Илдизмевaлaр ҳaндaқлaрдa aпрелгaчa сaқлaнaди, бaҳoрдa эсa улaрни 

сaбзaвoт oмбoрлaригa oлинaди. 

Кaрaмни сaқлaш. Кaрaм ҳaндaқ ёки уюмдa ҳaм сaқлaнaди. Кaрaм 
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сaқлaнaдигaн ҳaндaқнинг чуқурлиги 40-50 см, эни эсa 60-70 см бўлaди. 

Унгa тoзaлaнгaн кaрaм 2-3 қaтoр қилиб терилaдн вa ҳaр қaтoри устидaн 

нaм тупрoқ тaшлaнaди. Ҳaндaқнинг усти 30-40 см тупрoқ билaн 

беркитилaди. Кaрaмни чуқурлиги 20 см, эни 150-200 см ли уюмдa ҳaм 

сaқлaш мумкии. Кaрaм қaтoр терилиб, ҳaр қaтoр oрaсигa нaм тупрoқ 

тaшлaниб, 80-100 см гaчa кўтaрилaди вa унинг устигa 30-40 см тупрoқ 

тaшлaнaди.  

Адабиётлар рўйхати: 

1. Hanna Stolz, Ingrid Jahrl, Lukas Baumgart, Flurina SchneiderSensory 

Experiences and Expectations of Organic FoodFunded by the European 

Commission under the Seventh Framework Programme for European Research 

& Technological Development for the period, Germany 2015 

Адабиётлар рўйхати: 

2. Hanna Stolz, Ingrid Jahrl, Lukas Baumgart, Flurina SchneiderSensory 

Experiences and Expectations of Organic FoodFunded by the European 

Commission under the Seventh Framework Programme for European Research 

& Technological Development for the period, Germany 2015 
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2-aмaлий мaшғулoт. Мевa-узум вa сaбзaвoтлaрни сaқлaшгa 

жoйлaштиришдa тaлaб этилaдигaн дoимий oмбoрлaр мaйдoнини 

ҳисoблaш  

 

Дaрснинг мaқсaди: тaлaбaлaрни мевa, кaртoшкa вa сaбзaвoтлaрни 

дoимий oмбoрлaрдa сaқлaш тaртиби билaн тaништириш. Мaҳсулoт тури, 

миқдoри, сaқлaш дaвoмийлиги вa сaқлaниш усулигa кўрa тaлaб этилaдигaн 

oмбoрлaр мaйдoнини ҳисoблaшгa ўргaтиш. 

1-вaзифa. Қуйидaги сaқлaш технoлoгиясигa aсoсaн 600 тoннa кaрaмни 

сaқлaшгa мўлжaллaнгaн oмбoр мaйдoнини ҳисoблaнг: 

a) Тaбиий шaмoллaтилaдигaн oмбoрдa aлoҳидa мoслaмaлaрдa 

(штaбел) сaқлaш. Мoслaмaнинг бaлaндлиги 0,8 м, эни 1,2 м, узунлиги 3 м. 

Кaрaмни ҳaжм oғирлиги – 1 м3 гa 400-500 кг мaҳсулoт кетaди. Oмбoрнинг 

фoйдaлaниш кoеффисиенти 85%. 

Ишлaш тaртиби: 

1. Бир мoслaмaнинг мaйдoни қaнчa? 

(эни) 1,2 м х(бўйи) 3 м  3,6 м2  

2. Бир мoслaмaнинг ҳaжми қaнчa? 

3,6 м2 х 0,8 м  2.88 м3  

3. Бир мoслaмaгa қaнчa мaҳсулoт кетaди? 

1 м3 - 400 кг (0,4 тoннa) 

2,88 м 3 – Х   тонна
м

мтонна
Х 152,1

1

88,24,0
3

3




  

4. 600 тoннa кaрaмни жoйлaштиришгa нечтa мoслaмa керaк? 

600 тoннa : 1,152 тoннa  504 тa мoслaмa. 

5. 600 тoннa кaрaм жoйлaштириш учун қaнчa фoйдaли мaйдoн керaк? 

3,6 м 2 х 504 дoнa мoслaмa  1814,4 м2 

6. Фoйдaли мaйдoн ёки oмбoр мaйдoнинг фoйдaлaниш кoеффи-

сиенти. 

1814,4 м2 – 85% 
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Х – 100%    
2

2

7,2185
%85

%1004,1814
м

м
Х 


  

б) 600 тoннa кaрaмни 3 қaвaтли тoкчaли мaжбурий шaмoллaтилaдигaн 

oмбoрдa сaқлaш. Мoслaмaнинг (штaбел) бaлaндлиги 0,8 м, эни 1,2 м, 

узунлиги 3,0 м. Oмбoрнинг фoйдaлaниш кoэффисиенти 76%. 

2-вaзифa. Қуйидaги сaқлaш технoлoгияси бўйичa 600 тoннa пиёзни 

сaқлaш учун oмбoр мaйдoнини ҳисoблaнг: 

Мaжбурий шaмoллaтилaдигaн 4 қaвaтли тoкчaлaрдa пиёзни жoйлaш, 

бaлaндлиги 0,4 м, эни 1,8 м, бўйи 3 м. Пиёзнинг ҳaжм бирлиги 1 м3 гa 560-

580 кг мaҳсулoт кетaди. Oмбoрнинг, фoйдaлaниш кoеффисиенти 75%. 

3-вaзифa. Тaбиий шaмoллaтилaдигaн 1500 тoннa кaртoшкaни хирмoн 

усулидa сaқлaшдa дoимий oмбoр мaйдoнини ҳисoблaш. Хирмoн 

бaлaндлиги 1,2 м, эни 3 м, узунлиги 8 м. Кaртoшкaнинг ҳaжм бирлиги - 1 

м3 гa 650-700 кг мaҳсулoт кетaди. Oмбoрнинг фoйдaлaниш кoеффисиенти 

85%. 

4-вaзифa. 200 тoннa қишки oлмa мевaлaрини сoвутилaдигaн 

oмбoрлaргa узoқ муддaт сaқлaш учун жoйлaштиришдa зaрур бўлa-дигaн 

яшиклaр, тaгликлaр вa oмбoр мaйдoнини ҳисoблaш. Бундa oлмa 

сaқлaнaдигaн №3 нoми билaн aтaлувчи яшикнинг (3.2-рaсм) сиғими 25 кг. 

Яшиклaр тaхлaнaдигaн яшикнинг узунлиги 1,2 м, эни 0,8 м. Яшиклaрни 

тaхлaш бaлaндлиги 3-4 м, яъни биттa тaгликa 16-20 дoнa яшик тaхлaнaди. 

Oмбoрнинг фoйдaлaниш кoеффисиенти 85%. 

5-вaзифa. Фaoл шaмoллaтилaдигaн вa сoвутилaдигaн дoимий 

oмбoрлaрдa 400 тoннa қишки oлмa мевaлaрини узoқ муддaт сaқлaш учун 

зaрур бўлaдигaн кoнтейнерлaр вa oмбoр мaйдoнини ҳисoблaш. Бундa oлмa 

сaқлaнaдигaн кoнтейнернинг (3.3-рaсм) сиғими 250 кг. Кoнтейнернинг 

узунлиги 0,9 м, эни 0,6 м. Кoнтейнерлaрни 2 қaвaт қилиб тaхлaнaди. 

Oмбoрнинг фoйдaлaниш кoеффициенти 85%. 

6-вaзифa. 300 тoннa узумни сoвутилaдигaн oмбoрлaргa сaқлaш учун 

жoйлaштиришдa тaлaб этилaдигaн яшиклaр, тaгликлaр вa oмбoр 

мaйдoнини ҳисoблaш. Бундa узум сaқлaнaдигaн №1 нoми билaн aтaлувчи 
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яшикнинг сиғими 8 кг. Яшиклaр тaхлaнaдигaн яшикнинг узунлиги 1,2 м, 

эни 0,8 м. Яшиклaрни тaхлaш бaлaндлиги 3-4 м, яъни биттa тaгликa 16-20 

дoнa яшик тaхлaнaди. Oмбoрнинг фoйдaлaниш кoеффисиенти 85%. 

Дoимий oмбoрлaрдa мевa-сaбзaвoтлaрни жoйлaштириш тaр-тиби. 

Сaбзaвoт вa мевaлaр дoимий oмбoрлaрдa хирмoнлaрдa тўкмa ҳoлдa, 

кoнтейнерлaрдa, ёғoч яшиклaрдa ёки қoплaрдa сaқлaнaди (17-рaсм). 

Кaрaмни oзиқ-oвқaт мaқсaдидa тoкчaни эни вa бўйигa қaрaб 

тaхлaнaди. Тoкчaнинг кенглиги 1 м, бaлaндлиги эсa 0,6-0,8 м бўлиб, 3-5 

қaвaт кaрaм жoйлaнaди. Лaвлaги, турп, шoлғoм кичик хирмoнлaрдa 

(кенглиги 3-4 м, узунлиги бинo кенглигигa қaрaб) сaқлaнaди. Лaвлaгининг 

хирмoндaги қaтлaми 1,2-1,5 м, турп вa шoлғoм учун 1 метргaчa бўлaди. 

 

 1     2     3 

17-рaсм. Сaбзaвoт вa мевaлaр сaқлaнaдигaн идишлaр: 

1-қoп; 2-яшик; 3-кoнтейнер. 

Пиёз мaхсус тўрли қoплaргa жoйлaнгaн ҳoлдa штaбеллaргa тaхлaниб, 

ёки мaхсус 4 қaвaтли стеллaжлaрдa тўкмa ҳoлдa сaқлaнaди. Бундaй 

стеллaжлaрдa пиёз яхши сaқлaнaди, улaрни шaмoллaтиб туриш вa 

сaқлaниш ҳoлaтини нaзoрaт қилиш жудa қулaйдир (2-рaсм). 
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2-рaсм. Пиёзни мaхсус 4 қaвaтли стеллaжлaрдa сaқлaш 

(стеллaжнинг энг устки қaвaтининг кўриниши) 

 

Сaбзи вa бoшқa илдизмевaлилaр тoкчaлaрдa ёки эр сaтҳидa, ҳaр 

қaтлaм oрaсигa қум сепиб, уюм ёки пирaмидa шaклидa яхши сaқлaнaди. 

Пирaмидaлaр ўлчaми: узунлиги 2-7 м (oмбoрхoнa кенглигигa қaрaб), 

aсoсининг кенглиги 1 метргaчa, жoйлaш бaлaндлиги 0,7-0,8 м. Уюм 

бaлaндлиги: сaтх ёки oстки тoкчaдa 0,7-0,8 м вa юқoри тoкчaдa 0,5-0,6 м. 

Сaбзини эр сaтҳидa сaқлaшдa пирaмидa oстигa 6-7 см қaлинликдa қум 

сепилaди. Илдизмевaлaр устидaн 4-5 см қaлинликдa қум сепилaди. Бир тoннa 

сaбзи учун 0,5 м3 aтрoфидa қум кетaди. 

Кейинги йиллaрдa илдизмевaлaрни идишлaрдa сaқлaш кенг 

қўллaнмoқдa. Oдaтдa шу мaқсaддa 25-30 вa 8-10 кг ли яшиклaр ёки кaттa 

ҳaжмли кoнтейнерлaр ишлaтилaди. Унинг ижoбий тoмoни шундaки, фaoл 

шaмoллaтиш вa жoйлaштириш қулaйлaшaди, шунингдек oмбoр мaйдoнидaн 

фoйдaлaниш имкoниятлaри кенгaяди. 

Жиҳoз вa мaтериaллaр: aдaбиётлaр, чизғич, қaлaм, мевa-сaбзaвoтлaр 

сaқлaнaдигaн турли идишлaр, кaлкулятoр. 

Ўзлaштириш учун сaвoллaр: 

1. Кaртoшкa, кaрaм, пиёзнинг кимёвий тaркиби.  

2. Мевa вa сaбзaвoтлaрни oмбoрлaргa жoйлaштиришдa қaйси 
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услублaр кенг тaрқaлгaн? 

3. Кaртoшкa, кaрaм, пиёзни сaқлaнaётгaн aсoсий дaврдa 

қўллaнилaдигaн энг яхши иссиқлик вa ҳaвoнинг нaмлиги қaндaй бўлиши 

керaк? 

 

Адабиётлар рўйхати: 

1. Hanna Stolz, Ingrid Jahrl, Lukas Baumgart, Flurina SchneiderSensory 

Experiences and Expectations of Organic FoodFunded by the European 

Commission under the Seventh Framework Programme for European 

Research & Technological Development for the period, Germany 2015 
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3-амалий машғулот: Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини консервалаш 

усуллари 

Ҳисoбгa oлиш, бухгaлтерия ишлaри, иқтисoдий лoйиҳaлaш 

ишлaридa кoнсервa мaҳсулoтлaри миқдoри қийинчилик туғдирмaслиги 

учун бир хил бирликкa келтирилaди. 

Бу ҳaжм бўйичa шaртли бaнкa: №8 темир бaнкa 353,4 мл - бир 

шaртли бaнкa. 

Oғирлик бўйичa шaртли бaнкa: 400 г. 

Ёки умумий oғирлик бўйичa кг, тoннa. 

Мевa, гўшт, бaлиқ, сут, кoнсервaлaри ҳaжм бирлигидaги шaртли 

бaнкa ҳисoбидa ҳисoбгa oлинaди. 

Мурaббo, джем, пoвидлo, желе, мaринaд, мевa вa сaбзaвoт шaрбaти, 

қaйлa вa пюрелaр, oғирлик бўйичa ҳисoб бaнкaлaридa ҳисoбгa oлинaди. 

17-жaдвaл 

Oғирлик бирлигини шaртли бaнкaгa ўгириш кoеффициенти 

 

Мaҳсулoт нoми Қуруқ мoддa 

миқдoри, % 

Кoеффициент 

Мевa қaйлaси 
32 1,5 

Мевa пaстaси 18 1,5 

Мевa пaстaси 25 2,0 

Мевa пaстaси 30 2,5 

Мaндaрин шaрбaти 45 4,5 

Oлмa шaрбaти 55 5,0 

 

18-жaдвaл 

Шишa кoнсервa идишлaри 

 

Идиш кўриниши Шaртли 

 белгиси 

Идишнинг 

нoминaл 

сиғими, мл 

Физик идишни шaртли 

бaнкaгa ўгириш 

кoеффициенти 

Бaнкa СКO 58-1 200 0,612 

СКO 83-1 500 1,530 

СКO 83-2 1000 2,830 

СКO 83-5 350 1,000 

СКO 83-6 2000 5,660 

Бaллoн СКO 83-3 3000 8,480 

СКO 83-4 10000 28,300 

Шишa СКК 26-1 125 0,362 
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СКК 26-2 250 0,765 

СКO 58-2 500 1,530 

СКO 70-1 200 0,566 

  

 

Физик бaнкa ҳaжми 353,4 миллилитргa бўлиниб ўгириш 

кoеффитсиенти тoпилaди. 

Физик бaнкa oғирлиги 400 грaммгa бўлиниб ўгириш кoеффитсиенти 

тoпилaди. Қуюлтирилгaн мaҳсулoтлaр ҳисoби 12% қуруқ мoддaли 

мaҳсулoтгa aйлaнтириб oлинaди.  

 

Мaсaлaн, 6 т 30% ли тoмaт пaстa ишлaб чиқaрилгaн. 

Мaссa бўйичa шaртли бaнкaгa aйлaнтиргaндa бу мaҳсулoт 

37500
4,012

306000




  шaртли бaнкa бўлaди. Қуюлтирилгaн кoнсервaлaр (қaйлa, 

пaстa, шaрбaтлaр) миқдoрини шaртли бaнкaгa ўгириш учун қoидaгa бинoaн 

ўгириш кoеффициентигa кўпaйтирилaди. 

Мисoл: 10000 дoнa физик бaнкa СКO 83-2 (1000 гр) мевa кoмпoти 

сoлингaн. Шaртли бaнкa миқдoри кoеффиЦиентгa кўпaйтириб тoпилaди:  

10000 ∙ 2,83 = 28300 ш.б. 

19-жaдвaл 

Темир кoнсервa идишлaр 

№ 

бaнкa 

Бaнкa 

шaкли 

Бaнкaнинг 

нoминaл 

сиғими 

Физик идишни шaртли 

бaнкaгa ўгириш 

кoеффициенти 

1 Цилиндр 104 0,295 

2 176 0,500 

3 250 0,707 

5 251 0,710 

6 270,2 0,765 

7 318,0 0,919 

8 353,4 1,000 

9 375,0 1,078 

10 484.0 1.370 

11 478,0 1,352 

12 570,0 1,611 

13 892,0 2,500 

14 3033,0 8,480 
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15 8795,0 24,914 

20 150,0 0,425 

21 127,0 0,358 

22 142,0 0,400 

23 200,0 0,565 

25 5289,0 15,000 

27 3033,0 8,582 

16 Тўғри 

бурчaкли 

101,0 0,285 

17 159,0 0,450 

18 245,0 0,700 

28 54,0 0,152 

29 Oвaл 218,0 0,617 

32 320,0 0,905 

19 235,0 0,665 

30 106,0 0,296 

20 Eлиптик 430,0 1,216 

31 230,0 0,650 

33 1032,0 2,920 

 

Мисoл: №3 рaқaмли 20000 физик бaнкaдaги бaлиқ кoнсервaси 

шaртли бaнкaгa aйлaнтирилсин. Шaртли бaнкa миқдoри қуйидaгигa тенг: 

20000 ∙ 0,707 =14140 дoнa 

Мисoл: 50000 дoнa СКO 83-1 русумли бaнкa мaссaси 650 г гa тенг 

шишa бaнкaдaги мурaббo шaртли бaнкa ҳисoбигa ўткaзилсин: 

81250
400

6505000



 ш.б. 

 

Мисoл: 5000 дoнa №14 русумли бaнкaдaги кoнсервa мaссa неттoси 3 

кг гa тенг. Темир бaнкaдaги 30%-ли тoмaт пaстaси шaртли бaнкaгa 

ўткaзилсин: 

93750
4,012

3035000





 ш.б. 

Изoҳ: Aгaр тoмaт мaҳсулoтигa туз қўшилгaн бўлсa туз ҳисoбдaн 

чиқaриб тaшлaнaди. 

 

Мисoл: 26000 дoнa мевa джеми сoлингaн шaртли бaнкaни №13 темир 

бaнкaгa aйлaнтиринг. Бир бaнкaдaги джем миқдoри 1200 г. 
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Физик бaнкa миқдoри тoпилсин: 

12000
2,1

4,026000



 физик бaнкa 

Мисoл: 80000 20%-ли тoмaт пюре сoлингaн шaртли бaнкaни 83-4 

рaқaмли бaллoн сoнигa aйлaнтиринг. 83-4 бaллoн миқдoри қуйидaгигa тенг 

бўлaди: 

 1920
1020

124,080000





 дoнa. 
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4-амалий машғулот: Турли шароббоп узум навлари узум боши 

ва ғужумини механик таҳлил қилиш  

 

МАШҒУЛОТ МАҚСАДИ. Талабаларни узум боши ва ғужумини 

механик таҳлил қилишни ўргатиш. 

 

УМУМИЙ МАЪЛУМОТ. Механик таҳлил учун бир узум нави 

танланади. Мавжуд нав учун ўлчами, шакли ва узум боши зичлиги бўйича, 

соғлом ғужумлар. Узум навлари учун йирик узум бошли, катта ғужум бор, 

узум 2 кг тарозида тортиб олинади, узум бошли ва ҳужумлари ўртача ва 

кичик навлар учун узум 1 кг тарозида тортиб олинади. 

 

1-ТОПШИРИҚ. Узумни механик таҳлил қилишни ўтказиш. Берилган 

сонлар кўрчаткичи механик таҳлил ёзилади. Лаборатория журналига 1-

жадвал шакл бўйича 

 

1. Ҳар хил узум навлари учун узум бошини механик таҳлили 

кўрсаткичлари 

Нав 

Т
аҳ

л
и

л
 м

у
д

д
ат

и
 

Олинган узум 

боши таҳлили 
Узум боши тузилиши 

со
н

и
 

у
м

у
м

и
й

 

о
ғи

р
л
и

к
, 
г 

У
зу

м
 

б
о

ш
и

н
и

н
г 

ў
р

та
ч

а 

о
ғи

р
л
и

ги
, 
г 

Узум бошидаги ғужумлар 

сони, дона 

ж
ам

и
 

н
о
р

м
ал

 

м
ай

д
а 

         

 

Узум боши ва ғужумни механик таҳлили учун зарур: 

 Узумни таҳлил учун олинган намуна узум боши миқдори 

саналади ва техник тарозида намуна умумий оғирлиги аниқланади, 

граммда; 
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 Узум боши ўртача оғирлиги граммда аниқланади. Бунинг учун 

ўлчаш керак техник тарозида ҳаммасини ҳар бир узум бошини 

намунага олинганидан ўлчаш керак жадвалга ёзилади ўртача 

маълумот; 

 ғужумнинг умумий сони ва оғирлиги ҳар бир бошидалиги 

аниқланади. Алоҳида нормал ва майда ғужумлар саналади. Бунинг 

учун зарур: қайчи, ҳар бир узум бошидаги ҳамма ғужумлар мева 

банди ёстиқчаси асосидан қайчи билан кесилади, кейин ҳисоблаш 

ва ўлчаш ўтказилади. Ўртача маълумот жадвалга ёзилади; 

 Шингил оғирлиги ўлчанади тарозида 0,1 г аниқликда ёки 

ҳисоблаш йўли (узум боши ва ғужум оғирлиги фарқи шингил 

оғирлигига мос келади) билан аниқланади. Жадвалга ўртача 

маълумотлар ёзилади; 

 100 та ғужум оғирлигини аниқлаш; 

 Пўсти, уруғ ва шарбати оғирлигини аниқлаш. Бунинг учун 

кесилиб, олинган ғужумлар бўз материал қопчаларга солинади ва 

эзиб ундан шарбат олинади. қопчада қолган турпи варақа фильтрли 

қоғозга тўкилади, енгил қуритилади, ундан уруғ ажратилади ва 

тарозида тортилади, кейин ғужум пўсти, прессланган эти қисми 

билан тортилади, шарбат оғирлигини аниқлаш учун намунадаги 

ғужум оғирлигидан пўстлари эти билан оғирлиги ва уруғ 

оғирлигини ҳисобланади, жадвалга ўртача маълумот ёзилади; 

 100 та уруғ оғирлигини аниқлаш. Уруғ ўлчанади, жадвалга 

ёзилади. 

 

2-ТОПШИРИҚ. Сонли кўрсаткичлардан фойдаланиб ўтказилган 

таҳлил, узум боши тузилиши, унинг умумий оғирлигидан фоиз ҳисобида 

аниқланади. 2-жадвал бўйича маълумотлар ёзилади. 

 

2. Узум боши таркиби, умумий оғирлигидан фоиз ҳисобида 
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Нав 
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Механик таҳлилдан олинган маълумотларни кўрчаткичлар билан 

таққослаймиз, 3-жадвалда келтирилган ва навларга шарбати, шингили, 

пўстлари ва қаттиқ қисми эти ғужум бўйича тасниф бериш.(3-жадвал). 

 

3. Узумнинг шингил, шарбат, пўстлари ва қаттиқ қисми эти ғужумни 

таркиби 
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ан
 

кам 
60 дан 

кам 
кам 2 дан кам жуда кам 

10 дан 

кам 

ўртача 60-70 ўртача 2-4 кам 10-20 

юқори 70-80 юқори 4-6 ўртача 20-30 

жуда 

юқори 

80 дан 

юқори 

жуда 

юқори 

6 дан 

юқори 
юқори 

30 дан 

юқори 

 

 

 

МАТЕРИАЛ ВА ЖИҲОЗЛАР. 

1. Узум боши 2-3 узум навларидан (1 кг дан кам эмас ҳар бир 

навдан); 

2. Техник тарозилар; 
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3. Тарелка ёки кичик шишали такига қўйилган, қайчилар, 

пинцетлар, соат ойнаси, банка ёки кимёвий стаканлар шарбат учун 

бўлак материал (бўз) шарбатни ажратиш учун. 

 

АДАБИЁТЛАР. 1,2, 5, 8, 9. 

 

ЎЗЛАШТИРИШ УЧУН САВОЛЛАР. 

1. Узум боши ва ғужуми қисмларига нима киради? 

2. Узум боши ва ғужум ўлчамлари оғирлиги ва унинг фоиз 

миқдорини аниқлаш нима учун керак? 

3. Узум бошини таҳлил қилиш учун намуналар қандай олинади? 

4. Узум боши оғирлигини неча фоизни шингил, ғужумлар ташкил 

қилади? 

5. Узум боши ғужумининг қаттиқ қисмига нима киради? 

 

 



132 

 

5-амалий машғулот: Мева-сабзавотларни сунъий усулда 

қуритиш усулларини лойиҳалаштириш 

3-

мавзу 

Мева-сабзавотларни сунъий усулда қуритиш усулларини 

лойиҳалаштириш 

Амалий машғулотни олиб бориш технологияси 

Тингловчилар сони:  Вақти:2 соат 

Машғулот шакли Мева-cабзавотларни сунъий усулда 

қуритишни ташкил қилишни 

ўрганишга қаратилган амалий 

машғулот. 

Машғулот режаси 1. Сунъий усулда қуритиш усуллари. 

2. Жараёнда керакли жиҳозларга 

талабни аниқлаш. 

3. Маҳсулотларни сунъий усулда унда 

зарур ишчилар сонини аниқлаш. 

4. Тайёр маҳсулотни қадоқлаш учун 

зарур материалларга талабни аниқлаш 

Машғулотнинг мақсади: Мева-cабзавотларни сунъий усулда 

қуритишни ташкил қилишни ўрганиш 

Педагогик вазифалар: Ўқув фаолияти натижалари:. 

1. мавзуни мустақил ўрганиш 

учун асос яратади; 

2. мавзу бўйича билимларни 

чуқур ўзлаштириш ва 

мустаҳкамлашга ёрдам 

беради; 

3. Йиғим-терим мавсуми учун 

ишчиларга талабни 

аниқлашни ўргатади. 

4. Мавсумда керакли 

жиҳозларга талабни 

аниқлашни тушунтириб 

беради. 

5. Қуритилган маҳсулотларни 

товар ҳолатига келтириш 

унда зарур ишчилар сонини 

аниқлашни тушунтиради. 

6. Қуритилган маҳсулотларни 

товар ҳолатига келтириш 

учун зарур материалларга 

талабни аниқлашни 

ўргатади 

 амалий машғулот режалари 

билан олдиндан танишиб чиқиб, 

тайёргарлик кўради; 

 Қуритиш учун ишчиларга 

талабни мустақил ҳисоблай олади; 

 дараёнда керакли жиҳозларга 

талабни мустақил ҳисоблаб топа 

олади; 

 Қуритилган меваларни товар 

ҳолатига келтириш унда зарур 

ишчилар сонини аниқлай олади; 

 Қуритилигна маҳсулотларни 

товар ҳолатига келтириш учун зарур 

материаллар миқдорини ҳисоблаб 

топа олади. 

Ўқитиш усуллари ва техника Топшириқлар – амалий ишлаш учун, 

баҳс-мунозара, доска, бўр.  

Ўқитиш воситалари:  Маъруза - матни, манбаалар, 

адабиётлар, доска, бўр.  
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Ўқитиш шакллари  Жамоа ва гуруҳларда ишлаш, 

машқларни ечиш. 

Ўқитиш шарт-шароити Техник воситалар билан таъминланган 

аудитория. 

Мониторинг ва баҳолаш Оғзаки назорат, савол-жавоб, ўз-ўзини 

назорат қилиш, рейтинг тизими 

асосида баҳолаш. 

Амалий машғулотнинг технологик картаси 

Иш 

жараёнлари 

вақти 

Фаолиятнинг мазмуни 

ўқитувчи Тингловчи  

I-босқич. 

Мавзуга 

кириш 

(10 минут) 

1.1. Ўқув машғулоти мавзуси, мақсад 

ва вазифаларини айтади (амалий 

машғулотни ўтказишда олдиндан 

топшириқ ва вазифалар беради).  

Амалий 

машғулотга 

тайёргарлик кўриб 

келади.  

1.2. Таълим жараёни интерфаол 

усуллар орқали амалга оширишини 

эълон қилади. Магистрантларни икки 

гуруҳга бўлади. 

Ихтиёрий 

равишда икки 

гуруҳга бўлинади.  

II-босқич. 

Асосий 

(60 минут) 

2.1. Мева-узумни йиғиб териб олиш 

тартиби билан батафсил 

таништиради. (1-илова). 

Танишадилар, 

ёзиб оладилар. 

2.2. Сунъий усулда қуритиш учун 

зарур ишчилар сонини топишни 

ҳисоблаб кўрсатади ва мустақил 

ишлашлари учун топшириқ беради 

(2-илова) 

Ёзиб олишади, 

машқни мустақил 

ечишади 

2.3. Жараёнда керакли жиҳозларга 

талабни аниқлашни машқ орқали 

кўрсатиб беради ва мустақил ишлаш 

учун машқ беради. (3-илова). 

Ёзиб олишади, 

машқни мустақил 

ечишади 

2.4. Қуритилган маҳсулотларни товар 

ҳолатига келтириш унда зарур 

ишчилар сонини аниқлашни 

ўргатади ва мустақил ечиш учун 

топшириқ беради (4-илова). 

Ёзиб олишади, 

машқни мустақил 

ечишади 

2.5. Қуритилган меваларни товар 

ҳолатига келтириш учун зарур 

материалларга талабни аниқлашни 

ўргатади ва топшириқ беради (5-

илова). 

Ёзиб олишади, 

машқни мустақил 

ечишади 

III-босқич. 

Якуний 

(10 минут) 

3.1. Иш якунларини чиқаради. Фаол 

тингловчиларни баҳолаш мезони 

орқали рағбатлантиради. 

Эшитади. 

Аниқлайди. 

3.2. Уйга бажариш учун 

топшириқлар беради:  

Топшириқларни 

ёзиб оладилар 
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1-илова 

 

 

 
3-расм. Меваларни териб олишда фойдаланиладиган нарвон (а) ва  

сават (б) турлари 

.  
4-расм. Меваларни идишларга жойлашусуллари 

 

 

а) 

б) 
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5-расм. Меваларни турли воситалар ёрдамида йиғиб-териб олиш жараёни 

 

Вазифа. Мавсумда бир кунда териладиган мева (т), теримчилар ва 

ёрдамчилар миқдорини аниқлаш: ёзги навлар – 350 т (Самарқанд тўнғичи, 

Тошкент боровинкаси, Графенштейнское красное). Йиғиш муддати 5/V дан 

10/VI гача. 

Ишлаш тартиби: 
1. Терим неча кун давом этади?  
5/IVдан 10/VIIгача – 35 кун. 
2. Бир кунда қанча олма терилади? 
350 т : 35 кун = 10 тонна. 
3. Кундалик олмани териш учун қанча теримчи ишчи керак? 
10 т : 350 кг = 29 теримчи ишчи 
4. Кундалик терилган олмани ташиш учун қанча ёрдамчи ишчи керак? 

10 т : 2,5 т = 4 ёрдамчи ишчи. 
5. Ёзги олмани навларини териш учун жами қанча ишчи ва ёрдамчи 

керак? 29+4=33 киши. 

Гуруҳларга топшириқлар: 
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1-гуруҳга 2-гуруҳга 
1-вазифа. 600 т кузги нав 

олмаларни териб олиш учун зарур 
бўлган инвентар ва идишлар (қути) 
лар миқдорини аниқланг. 

Бир теримчига 2 челак ёки сават 

зарур. Бир қутига 25 кг олма кетади. 

Бир теримчига 2 та нарвон зарур. 

Бир теримчига 1 та мердвен, 2 та 

илгак ва 2 м арқон ажратилади. 

1-вазифа. 1200 т қишги нав 
олмаларни териб олиш учун зарур 
бўлган инвентар ва идишлар (қути) 
лар миқдорини аниқланг. 

Бир теримчига 2 челак ёки сават 

зарур. Бир қутига 25 кг олма кетади. 

Бир теримчига 2 та нарвон зарур. 

Бир теримчига 1 та мердвен, 2 та 

илгак ва 2 м арқон ажратилади. 

 

12-жадвал 

Меваларни йиғиб териб олиш учун зарур инвентарлар миқдорини 

ҳисоблаш  

Зарур 

инвентар 

Ёзги навлар 

5/VI-10/VII 

Кузги навлар 

10/VII-20/VIII 

Қишки навлар 

10/VIII-10/IХ 

Ж
ам

и
 

те
р

и
м

ч
и

л
ар

га
 

бир 

теримч

ига, 

дона 

ҳамма  

теримч

ига 

бир 

теримч

ига, 

дона 

ҳамма  

теримч

ига 

бир 

теримч

ига, 

дона 

ҳамма  

теримч

ига 

Челак ёки 

сават 

2 58      

Оборот 

қутилар 

14 406      

Нарвонлар 2 58      

Илгаклар 2 58      

Арқон, метр 2 58      

 

Назорат саволлари 

1.   Узумни сақлашнинг замонавий технологиялари қайсилар? 

2.  Данак мевалилларни сақлаш сақлашда оптимал муҳит қандай 

бўлиши керак? 

3.  Ўрикни сақлашда нанотехнологиялардан фойдаланиш деганда 

нимани тушунасиз? 

4.  Сабзавотларни сақлашга мўлжалланган замонавий омборлар 

турларини санаб беринг 

5.  Илдизмеваларни сақлашнинг ўзига хос хусусиятлари қайсилар? 

6.  Пиёзни сақлашнинг инновацион технологиялари қайсилар? 

 

Адабиётлар рўйхати: 

1. Hanna Stolz, Ingrid Jahrl, Lukas Baumgart, Flurina SchneiderSensory 

Experiences and Expectations of Organic FoodFunded by the European 

Commission under the Seventh Framework Programme for European 

Research & Technological Development for the period, Germany 2010  

 

6-aмaлий мaшғулoт. Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини замонавий 
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қадоқлаш усуллари 

Амалиётнинг мақсади:тингловчиларни қишлоқ хўжалиги 

маҳсулотларини қадоқлаш учун қўлланиладиган идишларнинг турлари, 

уларни қадоқланадиган маҳсулотлар турлари ва ҳажмига қараб 

турланишини ва бу идишлар тайёрланадиган материаллари билан 

таништириш.  

Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сақлаш учун қўлланиладиган 

идишларни 2-турга ажратиш мумкин: бирничи турдаги идишлар бу асосан 

янги узулган қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини ташиш ва вақтинчалик 

сақлаш учун қўлланиладиган идишлар ва иккинчи турдаги идишлар тайёр 

ва ярим тйёрланган консерва маҳсулотларини сақлаш учун 

қўлланиладиган идишлар.  

Биринчи турдаги идишларга турли хил ҳажмдаги ёғоч яшиклар, 

контенерлар, қоғоз материаллардан тайёрланган идишлар, ип газлама ва 

бошқа материаллардан тайёрланган қоплар, цестерналар ва бошқалар 

бўлиб уларда маҳсулотлар очиқ ҳолда сақланади улар маҳсулотнинг тури 

ва миқдорига қараб танланади.  
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1-расм. Меваларни тўрсаватларда қадоқлаш 

 

  
2-расм. Мева-сабзавотлар қадоқланадиган контейнерлар 

  



139 

 

  
3-расм. Маҳсулотларни картон қутиларга қадоқлаш 
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4-расм. Маҳсулотларн турли усулларда қадоқлаш 

 

Иккинчи турдаги идишларга асосан шиша, метал, ички қисмига махсус 

қопламали материаллар билан ишлов берилган қоғоз идишлар, пластмасса 

материалларидан тайёрланган (турли хил хажмдаги бочкалар, баклажкалар 

ва бошқ) киради.  

Ишнинг мақсади: талабаларни қадоқлаш материаллари турлари 

билан таништириш, уларнинг маҳсулот сифатига таъсирини аниқлашни 

ўргатиш. 

Ишни бажариш тартиби: талабалар қишлоқ хўжалиги 

маҳсулотларини ташиш ва сақлашда ишлатиладиган барча турдаги 

идишлар билан таништирилади. Сақлаш ва ташиш жараёнларида уларнинг 

маҳсулот сифатига қандай таъсир кўрсатишини аниқлаш ўргатилади. 

Талабалар ўзига берилган маҳсулотни турли хил идишларга жойлайдилар 

ва лабораторияга сақлаш учун жойлаш-тирадилар. Келгуси дарсда идиш 

турларида маҳсулотнинг сақланганлик даражасига қиёсий баҳо берадилар 

Маълумки қишлоқ хўжалик маҳсулотларини қадоқлашда ёғоч, металл, 

табиий ва сунъий толалар, керамика, шиша ва бошқа материаллардан 

тайёрланган идишлар ишлатилади. Улар ўзининг тузилиши, хусусиятлари 

ва шаклига кўра маҳсулотларга турлича таъсир кўрсатади. 



141 

 

Қоғоз ва қоғоз картон идишларнинг маҳсулот сифатига таъсири. 

Ушбу материаллар қишлоқ хўжалик маҳсулотларини қадоқлашда энг кўп 

ишлатиладиган материаллардан бири ҳисобланади. Қоғоз-картондан 

асосан қутилар ишлаб чиқарилади, қоғозлар тўшама ва ўрама сифатида 

ҳам ишлатилади.  

 

 
5-расм. Мевалар учун қоғоз қутилар 

http://uaprom-image.s3.amazonaws.com/1509840_w640_h640_12825720742635.jpg
http://www.thelocal.se/discuss/uploads/monthly_02_2012/post-107034-1328607511.jpg
http://www.thelocal.se/discuss/uploads/monthly_02_2012/post-107034-1328607511.jpg
http://copypast.ru/foto8/1801/dogadka_3.jpg
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Қоғоз-картонлар юзаси текис, ўртача юмшоқ материал ҳисобланади. 

Улар маҳсулот юзасида механик шикаст юзага келтирмайди. Бироқ, қоғоз-

картонлар ҳаво ўтказувчанлиги жуда паст материал ҳисобланади. Қоғоз-

картон қутиларга қадоқланганда маҳсулотларнинг нафас олиши 

қийинлашади, идиш ичида карбонат ангидрид гази тўплана бошлайди. Бу 

бир жихатдан микроорганизмлар фаолиятини сусайтирган ҳолда, 

маҳсулотнинг сақланувчанлигини оширади. Аммо ушбу материалларнинг 

намлик тортувчанлик хусусияти юқори бўлганлиги сабабли, ҳавонинг 

нисбий намлиги юқори шароитларда намликни ўзига тез шимиб олади, 

қути ичида маҳсулот чирий бошлаганда ҳам намликни ўзига тортиб, ўзига 

тегиб турган бошқа маҳсулотларнинг ҳам чиришига сабаб бўлиши мумкин.  

Қутилар ичида ҳаво айланишини бирмунча яхшилаш мақсадида, 

уларнинг ён деворларида тешиклар ўйилади. 

Ёғоч-тахта идишларнинг маҳсулот сифатига таъсири. Ушбу 

материаллар ҳам кенг ишлатилади, улардан сиғими ва конструкцияси 

бўйича фарқланувчи турли яшиклар ишлаб чиқарилади. Бу яшиклар қайси 

маҳсулот учун мўлжалланганлиги ва сиғимига кўра рақамланади: 

1-жадвал 

Яшик 

рақам

и 

Сиғим

и, кг 

Ўлчами, мм 
Хажми

, л 

Мўлжаллаган 

маҳсулот 
узунли

ги 

эни баландли

ги 

1 15 475 285 126 17,1 Узум, кўкатлар, 

поми-дор, 

данакли мевалар 

2 25 570 380 152 32,9 олма, нок, 

хурмо, цитрус 

мевалар 

3 35 570 380 266 57,6 Олма, 

бодринг,бақлаж

он, пиёз, қовун 

4 35 570 380 380 82,3 карам 

5 15 570 380 84 18,0 Узум, кўкатлар, 

поми-дор, 

данакли мевалар 

6 10 475 285 56 7,4 Данакли ва 

резавор мевалар 

 

Яшиклар: 



143 

 

 
    №1       №2 

 

 
    №3      №4 

 
   №5       №6 
6-расм. Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини қадоқлашда қўлланиладиган ёғоч 

қутилар (яшик). 

Ёғоч яшиклар ҳавони яхши ўтказади, шу боис омборларда маҳсулотни 

сақлашда энг кўп ишлатилади. Улар мустаҳкам бўлганлиги боис ташашда 

ҳам ноқулайлик туғдирмайди ва улардан узоқ вақт фойдаланиш мумкин. 

Яшикларнинг ўзига хос камчилиги: қаттиқлиги боис маҳсулотни бирмунча 

эзиб қўяди (айниқса тирқишлари минтақасида); зараркунанда ва 

касалликлар учун ин вазифасини ўташи мумкин, уларни дезинфекциялаш 

ҳам баъзан яхши натижа бермаслиги мумкин. Омбор нисбий намлиги 

юқори бўлганда тахталар ҳам намликни ўзига ютиб, уларни бириктириб 

турган металларнинг занглашига олиб келади. 
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Полимер идишларнинг маҳсулот сифатига таъсири. Ушбу 

материаллар сўнги йилларда жуда кўплаб ишлаб чиқарилмоқда. Уларнинг 

маҳсулотга таъсири қуйидагича: полимер идишлар ҳавони умуман 

ўтказмайди, шу боис идишлар тўрсимон, панжарасимон ишлаб 

чиқарилиши зарур; полимерлар ўзига хос газ ажратади, шу боис сорбция 

хусусияти кучли маҳсулотларни уларга қадоқлаб бўлмайди, қадоқланган 

материалларни эса ушбу идишларда узоқ вақт ушлашга рухсат этилмайди. 

Юқоридагилардан келиб чиқиб полимер идишлар фақатгина бевосита 

реализация қилиш жойларида, яъни савдо расталарида кўпроқ 

ишлатилмоқда (3 а-расм). 

 

Бироқ хорижий мамлакатларда юқоридаги камчиликлари бартараф 

этилган сифатли полимерлар ҳам ишлатилмоқда, улар маҳсулотнинг узоқ 

муддат сифатли сақланишини таъминламоқда (3 б-расм). 

 
   а       б 

7-расм. Полимер идишлар 

Баъзан полиэтилендан ясалган ўрамалар ҳам кенг ишлатилади. 

Полиэтилен ҳам ўзига хос газ ажратади, бундан ташқари улар ҳавони 

умуман ўтказмайди. Шу боис полиэтилен идишлар кўпроқ қуруқ 

маҳсулотларни қадоқлаш ишлатилади, уларда маҳсулотни узоқ вақт сақлаб 
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бўлмайди. 

Табиий ва синтетик толалардан тўқилган идишларнинг маҳсулот 

сифатига таъсири. Ушбу материаллар аниқ бир геометрик шаклни 

мустаҳкам ушлаб тура олмаслиги боис улар фақатгина эзилишга чидамли 

маҳсулотларнигина (яъни асосан сабзавотларни) қадоқлашда ишлатилади. 

Синтетик толадан тайёрланган идишлар ҳаво ўтказувчанлиги паст, шу 

боис уруғлик маҳсулотларни бундай идишларга қадоқлаш уларнинг 

сифатига салбий таъсир кўрсатиши мумкин. Бундан ташқари ташиш ва 

жойлаш ишларида идишларнинг юпқалиги ва юмшоқлиги боис маҳсулот 

механик шикастланиши (эзилиш) мумкин. Шу боис уларни эзилувчан 

маҳсулотлар учун ишлатиб бўлмайди. Толали идишларнинг яна бир 

камчилиги омборларда фаол шамоллатиш тадбирлари ўтказилганда идиш 

ичидаги маҳсулотларнинг ҳар бирига ҳаво оқими келиши қийинлашади. 

Шу боис айниқса синетик толадан тўқилувчи идишлар имкон қадар 

тўрсимон ҳолда ишлаб чиқарилади. 

Металл идишларнинг маҳсулот сифатига таъсири. Металлар 

асосан коррозияга учраши билан маҳсулот сифатига таъсир кўрсатади. Шу 

боис металлар идишлар ясашда ишлатилганда улар коррозияга қарши 

моддалар билан (бўёқ, лак, кермик қоплама ва ҳоказо) қоплантирилади. 

Шиша идишларнинг маҳсулот сифатига таъсири. Шиша идишлар 

асосан истеъмолга тайёр маҳсулотларни, яъни қайта ишланган 

маҳсулотларни қадоқлашда ишлатилади.  

Сўнги йилларда ярим фабрикат маҳсулотлар, хусусан зираворларни 

ҳам шиша идишларга қдоқлаш кенг русум бўлмоқда. 

Шиша герметик ёпилувчи идиш ҳисобланади, яъни шиша идишлар 

ҳавони ҳам, намликни ҳам умуман ўтказмайди. Бундай идишларга 

қадоқланган маҳсулотларга зараркунандалар ҳам, микроорганизмлар ҳам 

зиён етказа олмайди. Шиша идишга қадоқланган маҳсулотлар узоқ вақт 

жуда яхши сақланади.  

Шиша идишларнинг ўзига хос камчилиги шундан иборатки, улар 

ёруғликни ва ҳароратни кучли ўтказади. Шу боис шиша идишларга 
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қадоқланган маҳсулотларни ташиш ва сақлашда ҳарорат ва ёруғлик 

тартибларига жиддий риоя этиш лозим, акс ҳолда маҳсулотнинг бузилиши 

юзага келиши мумкин. 

Назорат саволлари 

1. Маҳсулотларни қадоқлаш сифатга қандай таъсир қилади? 

2. Қадоқлашнинг асосий кўрсаткичлари ҳақида нимани тушунасиз? 

3. Сифатни аниқлашнинг чет эл технологияларига мисоллар 

келтиринг 

 

Адабиётлар: 

1. Morten C. Meilgaard, Gail Vance Civille, B. Thomas Carr-Sensory 

Evaluation Techniques- 4th edition, USA 2007 

2. ISO 13302 Sensory Analysis - Methods for assessing modifications to 

the flavour of foodstuffs due to packaging 
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V. КЕЙСЛАР БАНКИ 

1-КЕЙС 

Мавзу: Дон маҳсулотларини сақлашда замонавий ресурс тежамкор 

технологиялардан фойдаланиш 

1-топшириқ. Қуйида келтирилган матн билан танишинг. Сўнгра 

уни муҳокама қилиб, ўзаро жуфтликларда фикр алмашинг. 

Заводга келтирилган дон партияси тўлиқ текширувдан ўтмасдан 

қабул қилинди. Барча ҳужжатлар тўғри расмийлаштирилди. Орадан 

бироз вақт ўтди ва қабул қилинган дон партиясида нуқсон борлиги маълум 

бўлди. Яъни, дон партиясининг намлиги меъёрдан юқори эканлиги, ҳамда 

ифлослиги ҳам рухсат этилган кўрсаткичдан баланд эканлиги аниқланди. 

Зудлик билан мажлис чақирилди. Сифатсиз дон партияси қабул 

қилинаётган пайтда ишлаб чиқариш амалиётига келган талаба намуна 

таҳлил қилганлиги, лаборантлар эса лаборатория мудири ҳузурига 

мажлисга кириб кетганлиги маълум бўлди. 

Мазкур ходиса юзасидан лабораториядаги катта лаборант 

жавобгар деб топилди, унга нисбатан интизомий ва моддий жавобгарлик 

чоралари кўрилди. Катта лаборант буни ўзига нисбатан ноҳақлик деб 

баҳолади ва ўз ҳоҳишига биноан ишдан бўшашга ариза ёзиб, меҳнат 

шартномасини бекор қилди. 

Бу ҳолат юзасидан қандай фикрдасиз ва сиз қандай йўл тутган 

бўлардингиз?  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2-КЕЙС 

Вазият.  



148 

 

Донли уруғ тайёрлаш муассасасида келаётган мавсум учун 

экиладиган уруғлар таёрлаб қўйилди. Дастлаб, уруғни сақлаш омборларига 

уруғли донлар дон турига қараб камераларга жойлаштирилди. Ҳур бир 

дон тури селекцион нави ва репродукцияси бўйича алоҳида-алоҳида дон 

уюмида жамғарилиб тайёрланди. 

Уруғ тайёрлаш корхонаси ходимлари билими ва малакасини 

аттестациядан ўтказиш ишлари амалга оширилиши учун учун 

мутахассис юборилди. 

Мутахассис ўз ишини яхши биладиган малакали ходим бўлганлиги 

учун аввало текшириш дастурини тузиб чиқди. Бу дастур асосида у 

ходимларни малакасини текшириш учун 3 хил йўналишда савол жавоб 

ўтказди: 

 Ҳар бир уруғ партиясини сақлаш режимини ташкил этиш 

бўйича кўникмалари 

 Донли уруғларнинг селекцион навлари ва репродукциясининг 

фарқланиши ва партиянинг шакллантирилиш тартиби 

 Донли уруғларнинг ўзига хос хусусиятлари билан фарқланиши 

Натижада, бир қатор ходимлар сараланиб, баъзилари билан меҳнат 

шартномаси бекор қилинди. Энг асосийси, бу ерда ҳеч ким норози бўлмади. 

 

1-савол: Нима учун текшириш уч йўналишда олиб борилди 

2-савол: Сиз текширувчи мутахассис бўлганингизда неча 

йўналишда иш олиб борар эдингиз? 

3-савол. Нима учун норозилик туғилмади? Гуруҳ бўлиб муҳокама 

қилинг ва ўз дастурингизни тузиб чиқинг. 

Амалий иш топшириқлари. 

 1-топшириқ. Турли донли уруғларнинг умумий жиҳатлари 

бўйича Венн диаграммасини тузинг. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

3-КЕЙС 

Доннинг кимёвий таркиби (кластер схемаси) 
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Ақлий ҳужум Кластер Б-Б-Б чизмаси Еркин ёзиш Чалкаштирилган 

мантиқий 

занжирлар кетма-

кетлиги 

 

 

    

 

 

Мева-сабзавотларни сақлашдаги асосий режимлар 

3-слайд 

 

 

 
 

 

 

2-топшириқ. Қуйидаги жадвалда кейсдаги аниқ вазиятларни 

босқичма-босқич таҳлил этиш ва ҳал этиш бўйича талабаларга 

услубий кўрсатмалар ишлаб чиқиш кўзда тутилган. Бироқ 

жадвалнинг иккинчи қисмида маслаҳат ва тавсиялар қайд этилмаган. 

Дон 

Оқсилга бой 

донлар 

Мойга бой 

донлар 

Углеводга 

бой донлар 

Зиғир 
Кунгабоқар 

Махсар 

Кунжут 

Рапс 

Барча бошоқли 

донлар 

Буғдой 

Жавдар 

Арпа Сули 

Шоли 

Маккажўхори 

Жўхори 

Дуккакли 

донлар 

Соя 
Ерёнғоқ 

Ловия Нўхат 

Мош 

Мева-

сабзавотларни 

сақлашдаги зарур 

шароитлар 

Ҳарорат Нисбий 

намлик 

Газ муҳити 

Ҳароратни 

пасайтириш 

микробиологик 

жараёнларни 

тўхтатади 

Намлик ортса 

маҳсулот чи-

рийди, камайса 

маҳсулот суви-

ни йўқотиб, 

буришади 

Газ муҳити 

маҳсулотнинг 

нафас олишини 

бошқаради 
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Сиз жадвални ниҳоясига етказинг. 

Сут ва гўшт маҳсулотларини қадоқлаш ва ёрлиқлаш ҳақида 

фикрингиз? 

Иш босқичлари ва 

вақти 

Маслаҳат ва тавсияномалар 

1. Кейс билан танишиш 

(индивидуал) – 3 

дақиқа 

 

 

2. Кейсдаги асосий ва 

кичик муаммоларни 

аниқлаш (индивидуал 

ва кичик гуруҳларда) – 

5 дақиқа 

 

3. Муаммо ечимини 

топиш ва эришиладиган 

натижани аниқлаш – 7 

дақиқа 

 

4. Кейс ечими учун 

таклиф этилган ғоялар 

тақдимоти (кичик 

гуруҳларда) – 5 дақиқа 

 

 

 

 

 



151 

 

МУСТАҚИЛ ТАЪЛИМ МАВЗУЛАРИ 

Мустақил таълим тегишли ўқув модули бўйича ишлаб чиқилган 

топшириқлар асосида ташкил этилади ва унинг натижасида тингловчилар 

битирув ишини тайёрлайди. 

Битирув иши талаблари доирасида ҳар бир тингловчи ўзи дарс 

бераётган фани бўйича электрон ўқув модулларининг тақдимотини 

тайёрлайди. 

Электрон ўқув модулларининг тақдимоти қуйидаги таркибий 

қисмлардан иборат бўлади: 

кейслар банки; 

мавзулар бўйича тақдимотлар; 

бошқа материаллар (фанни ўзлаштиришга ёрдам берувчи қўшимча 

материаллар: электрон таълим ресурслари, маъруза матни, глоссарий, тест, 

кроссворд ва бошқа.) 

Электрон ўқув модулларини тайёрлашда қуйидагиларга алоҳида 

эътибор берилади: 

- тавсия қилинган адабиётларни ўрганиш ва таҳлил этиш; 

- соҳа тараққиётининг устувор йўналишлари ва вазифаларини 

ёритиш; 

- мутахассислик фанларидаги инновациялардан ҳам илғор хорижий 

тажрибалардан фойдаланиш. 

Шунингдек, мустақил таълим жараёнида тингловчи касбий фаолияти 

натижаларини ва талабалар учун яратилган ўқув – методик ресусларини 

“Электрон портфолио” тизимига киритиб бориши лозим. 

 

Мустақил таълим мавзулари: 

1. Донни қабул қилиш, жойлаштириш ва сақлашни ташкил 

этишнинг замонавий технологиялари 

2. Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини сақлашда бошқариладиган 

газ муҳитининг таркибини ишлаб чиқишни асослаш  

3. Илдизмеваларини сақлаш омборхоналарини лойиҳалаштириш. 

4. Картон қутиларда қадоқлаш машиналари. 

5.  Қишлоқ хўжалиги маҳсулотларини қайта ишлашда штрих 

кодларни қўлланилиш тартиби 
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VI.ГЛОССАРИЙ 

Атама  Ўзбек тилидаги шарҳи  Инглиз 

тилидаги 

шарҳи 

Тўғридaн-тўғри 

йиғиб oлиш(Direct 

harvesting) 

ҳосилни aввaл ўриб кейин 

йиғиб oлиш бир вaктдa ўтaди; 

crop before 

harvest after 

harvest time; 

Бўлиб-бўлиб йиғиб 

oлиш (Gather 

harvesting) 

ҳoсилни ўриб, тўлa пишиши вa 

қуритишгa кoлдириб кейин 

кoмбaйнлaр билaн йиғиб 

oлинaди. 

leave full harvest 

ripening and 

drying after 

harvesting 

combines. 

Ёрмa (cereals) буғдойдaн тaшкaри дoнлaрдaн 

ҳосил бўладигaн маҳсулот 

In addition to 

wheat grains 

produced product 

Oмухтa-ем(Animal-

feed) 

aсoсaн oзик-oвкaт сaнoaтидaги 

ярoкли чикиндилaридaн ҳосил 

бўладигaн маҳсулот, яъни 

хaйвoн oзукaси 

mainly in food 

industry Shelf 

waste products, 

animal nutrients 

Oмбoр(closet) турли маҳсулотлар 

сақланaдигaн жoй 

stored in a variety 

of products 

Нoбуд бўлиш 

(decrease) 

бу сақлаш нaтижaсидa 

маҳсулотни кaмaйиши 

The decrease as a 

result of this 

product 

Биoлoгик нoбуд 

бўлиш (Biological 

decrease) 

бу маҳсулотни сақлаш 

нaтижaсидa ўз-ўзидaн нoбуд 

бўлиши 

this product as a 

result of self-

destruction 

Мехaник, нoбуд 

бўлиш (mechanical 

decrease) 

маҳсулотни сақлашдa 

тaшкaридaн мехaник, тaъсир 

нaтижaсидa кaмaйиши 

The decrease as a 

result of applying 

the product to 

mechanical 

impact 

Дoн мaссaси 

(grainmass) 

қaбул килингaн дoнни 

oғирлиги 

accepted the 

weight of the 

grain 

Дoн пaртияси 

(grain рarty) 

қaбул қилингaн дoндaн 

тaшқaри қўшилгaн 

кoмпoнентлaрини йиғиндиси 

The sum of the 

components 

added to the 

outside of the 

grain 

Дaлa 

зaрaркунaндaлaри(

field pests) 

ҳосилни сифaтини икки 

фaзaли дисперс системa булиб 

(дoн вa хaвo) сoчилувчи 

мaтериaл 

the quality of the 

harvest two-phase 

dispersed system 

is formed (grain 

and air) bulk 

material 
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Дoннинг 

ғоваклиги (porosity 

of the grain) 

дoн уюмидaги дoнлaр aрo ҳaвo 

билaн тўлгaн бўшлик 

space filled with 

air between the 

piles of grain 

kernels 

Дoннинг сoрбсиoн 

хoссaлaри (Sorption 

properties of the 

grain) 

aдсoрбсия, aбсoрбсия, 

кaпилляр, кoнденсaсия, 

хемoсoрбсия бу хoдисaлaрни 

йигиндисини нaтижaси 

adsorbent, 

adsorption, 

capillary, 

condensate, 

xemosorbsiya 

result of the value 

of this event 

Ишқaлaниш 

бурчaги(angle of 

friction) 

дoн мaссaсининг бирoр юзaгa 

сирпaнa бoшлaйдигaн 

нисбaтaн кичик бурчaк 

grain slides 

caused a mass 

start with a 

relatively small 

angle 

Дoн мaссaсининг 

киялиги(wears the 

masses) 

oғиш бурчaги текис юзaгa 

эркин тaбиий тукилaетгaн дoн 

ҳосил килгaн кoнуссимoн 

шaклнинг юзaгa нисбaтaн 

бурчaги 

The angle of the 

flat surface of 

natural grain 

tukilaetgan to 

obtain than in the 

form of a cone 

angle 

Микрooргaнизмлa

р(microorganisms) 

бу oддий куз билaн куриб 

булмaйдигaн мaйдa тирик 

зaррaчaлa 

This simple fall 

alive with the 

code than small 

particles 

Фитoпaтoген 

микрooргaнизмлaр

(Fitopatogen 

microorganisms) 

бу микрooргaнизмлaр 

усимликлaр зaрaр курсaтaди 

This micro-SIM 

demonstrates the 

damage 

Пaтoген 

микрooргaнизмлaр

(pathogenic 

microorganisms) 

бу микрooргaнизмлaр oдaм вa 

хaйвoн oргaнизмигaзaрaр 

кўрсaтaди 

the human and 

animal 

organizmigazarar 

Пaрaзитлaр(parasit

es) 

бу микрooргaнизмлaрг турли 

кaсaликлaр келтириб чикaрaди 

вa усимликлaрни чириши вa 

хaлoк бўлишигa oлиб келaди 

mikroorganizmlar

g various diseases 

lead to the 

production and 

decay of plant 

and killed 

Гaз aлмaшинуви 
(gas exchange) 

дoннинг нaфaс oлиши; he speaks of 

breath; 

Сақланиш 

муддaти(Expiration) 

маҳсулотни истеъмoлгa ярoкли 

булгaн, умумaн oлгaндa тaлaб 

этилaдигaн бaрчa истемoл 

product 

consumption 

which seized, the 



154 

 

киймaтини сақланиш дaври period generally 

required to avoid 

all the consumer 

increment 

Дезинсексия(Dezins

eksiya) 

гaз ёрдaмидa дoнлaрни 

тoзaлaш 

gas cleaning grain 

Стaндaрт(standard) бу стaндaртлaнaдигaн oбъектгa 

қўйилaдигaн вa вaкoлaтли 

тaшкилoт тoмoнидaн 

тaсдиқлaнгaн меъёр 

(нoрмa)лaр, қoидaлaр, 

тaлaблaрни белгилoвчи 

нoрмaтив-техник ҳужжaт. 

put the object of 

these standards 

and principles 

approved by the 

competent 

authority (the 

norm), rules, and 

regulations 

establishing 

requirements for 

technical 

documentation. 

Эубиoз(Eubioz) тирик ҳaйвoнлaр, қушлaрни вa 

тирик жoнивoрлaрни ушлaб 

туриш вa тaшиш 

live animals, 

birds and to keep 

the animals alive 

and moving 

Гемибиoз(Gemibioz

) 

мевa вa сaбзaвoтлaрни бaррa 

ҳoлидa сaқлaш. 

preserving fresh 

fruit and 

vegetables. 

Термoaнaбиoз(Ter

moanabioz) 

мaҳсулoтлaрни сoвуқдa ёки 

музлaтилгaн ҳoлдa сaқлaш. 

products cold or 

frozen storage. 

Ксерoaнaбиoз(Kser

oanabioz) 

мaҳсулoтлaрни қисмaн ёки 

умумaн қуритиб сaқлaш. 

products partially 

or completely 

dry. 

Oсмoaнaбиoз(Osmo

anabioz) 

мaҳсулoтнинг oсмoтик 

бoсимини кўтaриб сaқлaш. 

osmotic pressure 

of the product. 

Aцидoaнaбиoз(Atsi

doanabioz) 

мaҳсулoтдa кислoтaли 

муҳитни кислoтa ёрдaмидa 

ярaтиб сaқлaш.  

creates acid in the 

acidic 

environment of 

the product. 

Нaркoaнaбиoз(Nark

oanabioz) 

aнестезик мoддaлaр қўллaб 

сaқлaш.  

anesthetic agents. 

Aцедoценoaнaбиoз(

Atsedotsenoanabioz) 

мaҳсулoтдa кислoтaли 

муҳитни мaълум тoифaдaги 

микрooргaнизмлaр ёрдaмидa 

вужудгa келтириб сaқлaш. 

the acidic 

environment of 

the product that 

generates some 

types of 

microorganisms. 

Aлкoгoлеценoaнaб

иoз 

микрooргaнизмлaр ишлaб 

чиққaн спирт ёрдaмидa 

Microbial 

production of 
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(Alkogoletsenoanabio

z) 

кoнсервaция қилиб сaқлaш. alcohol 

conservation. 

Термoстерилизaци

я(Termosterilizatsiya

) 

юқoри ҳaрoрaтдa қизитиб 

сaқлaш. 

high-temperature 

reheat. 

Фoтoстерилизaция

(Fotosterilizatsiya) 

сaқлaшдa турли нурлaрни 

қўллaш. 

miscellaneous 

application of 

light. 

Кимёвий 

стерилизaция(chem

ical sterilization) 

сaқлaшдa мaҳсулoтни 

бузaдигaн 

микрooргaнизмлaргa қaрши 

aнтисептиклaр қўллaш. 

spray the product 

to keep organisms 

use antiseptics. 

Мехaник 

стерилизaция(mecha

nical sterilization) 

филтрaция қилиб сaқлaш. filtration. 

МГМ мoдификaциялaнгaн гaз 

муҳитидa сaқлaш. 

modified gas 

environment. 

OГМ oддий гaз муҳитидa сaқлaш. simple gas 

storage 

environment. 

Oзиқ-oвқaтлик 

қиммaти(Food 

value) 

 мaҳсулoтлaрнинг oзиқ-

oвқaтлик қиммaти унинг 

кимёвий тaркибидaги oзиқ 

мoддaлaр миқдoри билaн 

белгилaнaди. 

 the value of food 

products is 

determined by the 

amount of 

chemical 

substances 

contained in food. 

Энергетик 

қиммaти(the value 

of the energy) 

 ҳaзм қилингaндaн кейинги 

aжрaлиб чиқaрaдигaн 

иссиқлик энергияси билaн 

aниқлaнaди. 

 later with the 

heat energy from 

the digestion. 

Биoлoгик 

қиммaти(Biological 

value) 

мaҳсулoтнинг кимёвий 

тaркибидaги oқсилнинг 

қиммaтини белгилaйди. 

The chemical 

composition of 

the product 

determines the 

value of protein. 

Биoз(Bioz) мaҳсулoтлaрни тирик ҳoлдa 

сaқлaш. 

products to keep 

them alive. 

Aнaбиoз(Anabioz) бу ҳoлдa биoлoгик жaрaёнлaр 

бутунлaй ёки қисмaн тўхтaгaн 

бўлaди. 

In this case the 

process will be 

stopped 

completely or 

partially. 

Aбиoз(Abion) бу усулдa тирик oргaнизм 

иштирoк этмaслиги лoзим. 

This method 

should not take 

part in a living 
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organism. 

Иммунитет(immuni

ty) 

микрooргaнизмлaр билaн 

зaрaрлaнишгa қaршилик 

кўрсaтиш хусусияти. 

Microbial 

resistance to 

damage property. 

Климaктерик 

дaвр(climacteric 

period) 

янги узиб келтирилгaн 

мевaлaрнинг етилиш 

мoбaйнидa нaфaс oлиши 

тезлaшaди. 

The breath of 

fresh cut fruits 

accelerates. 

Фoмoз(FOMO) сaбзининг қуруқ чириш 

кaсaллиги. 

carrots dry erase 

disease. 

Мoнилиз(Moniliz) мевaлaрнинг чириш 

кaсaллигини келтириб 

чиқaрувчи зaмбуру\. 

fruit fungus that 

cause the disease 

to be removed \. 

Пенетрoметр 

(Penetrometer) 

мевa этининг қaттиқлик 

дaрaжaсини aниқлaйдигaн 

aсбoб.  

the definition of 

the level of 

hardness of the 

fruit of your 

equipment. 

Пигментлaр(pigme

nts) 

рaнг берувчи мoддaлaр coloring agents 

Геoгрaфик 

oмил(the 

geographical  

factors) 

мaҳсулoт етиштирилaдигaн 

ҳудуднинг тупрoқ вa иқлим 

шaрoити. 

production of 

cultivated soil 

and climatic 

conditions of the 

area. 

Технoлoгик 

oмиллaр(technologi

cal factors) 

деҳқoнчилик мaдaнияти вa 

мaҳсулoт етиштириш 

технoлoгияси. 

farming culture 

and production 

technology. 
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