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КИРИШ

Ахолининг озик-овкат махсулотларига ва кайта ишлаш 
саноатининг хом ашёга булган эхтиёжини кондириш максадида 
таъминотни тубдан яхшилаш хамда уни узлуксиз давом эттириш 
давр талабидир. Айн икса, бу борада мева-узум, картошка, сабза­
вот ва полиз махсулотларини сакдаш ва кайта ишлашга алохида 
эътибор бериш лозим. Маълумки, мева ва сабзавот махсулотлари- 
нинг асосий кисмини етиштириш бахор, ёз, кузга тугри келиб, 
уларни пишиб етилиш муддатларига караб сакдаш хамда кайта 
ишлаш окилона ташкил этилмас экан, ахолини турли шифобахш 
моддаларга бой махсулотлар билан таъминлаб булмайди. Мах­
сулот етиштириш ортиб борган сари, уни сакдаш ва кайта ишлаш 
усуллари хам такомиллашиб, янги замонавий омборхона ва кайта 
ишлаш корхоналари бунёд этилмокда.

Картошка, сабзавот, полиз ва мева махсулотларини териш, 
ташиш, сакдаш ва уларга дастлабки ишлов бериш фан-техника 
ютукдари хамда илгор тажрибага таяниб амалга оширилса, исроф 
булиш анча камайиши мукаррардир. Халкаро Киш лок Хужалиги 
Ташкилоти (ФАО)нинг маълумотларига кура, махсулотларнинг 
исроф булиши дунё буйича 10 фоиздан ошмайди. Мамлакатимиз- 
да, бу кУрсаткич айни кунда 30—40 фоизни ташкил этади. Зеро, 
ушбу курсаткични йилига 1 — 2  фоизга камайтиришга эришилса, 
максадга мувофик булур эди. Масалан, республикамиз мева-узум 
богларининг умумий майдони 2000 йилда 218,3 минг гектарни, 
сабзавот экинларники эса 44,2 минг гектарни ташкил этди. 
Жумладан, мева-узумдан олинган ялпи хосил 55,3 минг тонна, 
сабзавотларники 696,4 минг тоннага етди.

Мева, картошка ва сабзавотларни узок муддат яхши сакдаш 
учун кимё, физика, биокимё, усимликлар физиологияси, агро- 
кимё, микробиология, усимликшунослик, мевачилик, узумчилик, 
сабзавотчилик, полизчилик, усимликларни химоя килиш ва бош- 
Ка катор фанлар ютукдаридан унумли фойдаланилмокда. Аммо 
тан олиш лозимки, хозиргача мева ва сабзавот экинлари хосили- 
ни йигиштириш, ташиш, сакдаш ва кайта ишлаш масалалари ил- 
мий асосда етарлича Урганилмаган. Боз устига, фан-техника ва



ишлаб чикаришдаги илгор тажрибалар кенг жорий этилмаяпти. 
Мавжуд омборхона ва кайта ишлаш корхоналари об-\аво ва ма- 
Халлий шароитни эътиборга олмасдан курилгани боис ва улар 
30—40 ф оиз кувватда ишламокда.

Бу борада малакали мутахассислар тайёрлаш давлат ахамия- 
тига молик тадбир хисобланади. Ш у сабабли кишлок хужалиги 
олий ва Урта махсус укув юртларида «Мева-сабзавотларни сакдаш 
ва уларга дастлабки ишлов бериш» фани Укитилади. Замонавий 
Кишлок; хужалиги мутахассислари мева-сабзавотларни сакдаш ва , 
уларга дастлабки ишлов бериш буйича пухта билимга эга булиш- 
лари шарт. Мутахассислар хужаликда етиштириладиган картошка, 
сабзавот, полиз, мева ва узум махсулотлари сифатини тугри аник 
лай билишлари, уларни хом ашёни буюртмачига топширишга оид 
барча жараёнларчи тугри ташкил этишлари, махсулотларни сак­
лашда энг кулай ва арзон усулларни танлаб, уларга уз вактида, 
сифатли ва нес-нобудсиз кайта ишлов беришлари лозим.

Ушбу дарслик талабаларга кишлок хужалигининг асосий 
махсулотлари -  картошка, сабзавот ва меваларни саклаш хамда 
дастлабки ишлов беришда содир буладиган физиологик, био- 
кимёвий, физикавий ва бошка жараёнларнинг мохиятини англаб 
етишда ёрдам беради. Дарслик муаллифларнинг «Мева-сабзавот- 
ларни сакдаш ва уларга дастлабки ишлов бериш» фанини УкИтиш 
тажрибалари асосида намунавий дастурга биноан ёзилган. Унда 
картошка, сабзавот ва мева экинлари махсулотлари ни са:<даш 
Хамда уларга дастлабки ишлов беришга оид асосий маълумотлар 
тула ёритилган.

Дарсликни яратишда республиканинг илгор хужаликларида 
кУлга киритилган тажриба натижаларидан, илмий-тадкикот инс- 
титутларининг бу борадаги маълумотларидан, мева-сабзавог> ларни 
сакдаш ва уларга дастлабки ишлов беришдаги халкаро усуллардан 
Хам фойдаланилди.



УМ УМ ИЙ MACAJIAJIAP

1-боб. МАХСУЛОТ СИФАТИНИ ОШ И РИШ

Билим бериш даврида талабалар олдига куйидаги асосий ва- 
зифалар куйилади:

-  картошка, сабзавот ва мева махсулотларини саклаш хамда 
уларга дастлабки ишлов бериш технологиясининг назарий асослари- 
ни урганиш;

-  сацлаш ва кайта ишлашнинг асосий усулларини мунтазам 
равишда такомиллаштириш зарурлигини англаш. Барча жараёнлар- 
ни илмий асосда бошкариш, махсулот сифатини яхшилаш, исроф- 
гарчиликка йул куймаслик усулларини узлаштириш;

-  картошка, сабзавот ва мева махсулотларини саклаш буйича 
илмий изланишлар олиб боришга кизициш уйготиш, жойларда махсу­
лотларни са%лаш ва кбайта ишлаш кандай ташкил к,илинганини 
тахлил этиш, янги, кулай ва арзон технологик усулларни амалда 
куллашни урганиш ва хоказо.

Сабзавот ва мева махсулотлари сифатини аникдашда улар­
нинг истеъмол к,ийматини таъминлайдиган белгилари инобатга 
олинади ( 1 -чизма).

1-чизма. Махсулот сифатининг белгилари.

Истеъмол киймати тушунчаси инсоннинг озикданиши учун 
ма\сулотларнинг нечоглик ярокдилиги, мослигини белгилаш 
мак,садида талкин килинади. Мах,сулотларнинг озиц-овцатлик 
Киймати уларнинг кимёвий таркибидаги озика моддалари мик-



дори билан бах,оланади. Энергетик даражаси эса, махсулот х,азм 
килинганда ажралиб чикадиган иссикдик энергияси билан аник,- 
ланади. Махсулотнинг биологик циймати унинг таркибидаги ок;- 
сил ва аминокислоталарнинг микдори билан белгиланади. Махсу­
лот еки хом ашёнинг истеъмол кийматига усимликларнинг Нав 
хусусиятлари ва етиштириш шароитлари таъсир утказади. Буни 
талабалар—булажак агроном, агрокимёгар ва икгисодчилар усим- 
ликшунослик, агрокимё, селекция ва уругчилик, мевачилик, п о -| '' 
лизчилик, дехкончилик ва бошка фанлар оркали урганишади.

Махсулотларни саклаш ва кайта ишлаш тарихилан

Инсон киш лок хужалиги махсулотларини азалдан табиатдаа 
олиб, истеъмол килган. Шу билан бирга ортикча микдордаги 
махсулотларни табиий химояланган жойда, яъни Fop, улкак 
дарахтлар кавагига кУйган холда ёки тупрокка кумиб саклаган.
Шу усул билан ёввойи хайвонлардан сакланган холда ёгингарчи- 
ликдан исроф булишига йул кУйилмаган.

Мамлакатимизнинг турли хУДУДЛарида олиб борилган архео- 
логик казишмалар кишлок хужалиги махсулотларини сакдаш 
усулларини к$ллаш кулдорлик давриданок бошланганидан дало- 
лат беради. Тадкикотлар олиб борилган жойлардан махсулотлар 
сакданадиган кУза ва бошка хар хил шаклдаги идишлар топилган. 
Марказий Осиё, жумладан, Узбекистан худудида кишлок хужали­
ги махсулотларини сакдаш ва кайта ишлашга кадимдан катта 
эътибор бериб келинади. Кишлок хужалиги махсулотларини ку- 
миб ёки осиб сакдаш жуда кадимдан русум булиб, кайта ишлаш 
усулларидан кенг фойдаланилган. Ота-боболаримиз куритиш 
усули билан бузилмайдиган холга келтирилган махсулотларни 
курук жойда, шиша, чинни ёки сопол идишларда, усти ёпила­
диган кутилар ва сандикдарда сакдашган.

Киш лок хужалиги махсулотларини сакдаш ва кайта ишлаш 
хусусидаги маълумотлар IX—XII асрларга оид илмий манбаларда 
батафсил баён этилган. Ибн ал-Хайсам (965-1095), Ибн Хатиб ар 
Розий (1149—1209), Ибн Рашта (XII аср), Ибн Хдммар (942 йилда 
тугилган), Мухаммад Ибн Бахром (1194 йилда вафот этган), Абу 
Хамид Ибн Али ибн Умар, Хасрат Машхадий Саид Мухаммад 
(XVII аср)ларнинг асарларида дехкончилик махсулотларини кайта 
ишлаш усуллари тилга олинган. Олимлар кайта ишланган мах- 
сулотларнинг фойдалилиги ва улар йил буйи истеъмол килиш за- ч 
рурлигини батафсил айтиб Утишган.

Офтобда узум куритиш азалдан Самарканд, Сурхондаро,



Кдшкадарё, Бухоро, Фаргона водийсида эса очик, жорда урик ва 
бошк,а меваларни куритиш билан шугулланиб келинган. Х,ар хил 
мевалардан шарбат тайёрлаш цадимий хисобланиб, карийб минг 
йиллик тарихга эга. Айникса, Марказий ва К ичик Осиё, Кавказ 
орти, Эрон, Афгонистон, Ирок, Сурия, Месопатамия, Миср, 
Юнонистон ва Италияда бу соха гуркираб ривожланган. Узумчи- 
лик ва шароб тайёрлаш бундан 3 минг йил илгари кадимги Гре- 
цияда тараккий этган, Ю нон файласуфи Гомернинг «Илиада» ва 
«Одессия» асарида кайф берувчи ичимлик тайёрлаш борасида 
кимматли маълумотлар келтирилган. Узум етиштириш эрамиздан 
3—2 минг йил олдин ривожланганлиги туф исида маълумотларга 
эгамиз.

Мева ва сабзавот куритиш, юкорида таъкидланганидек, кади- 
мий усуллардан бири булиб, к$лёзма манбаларда бу борадаги маъ­
лумотлар эрамиздан аввалги V—IV асрларга тугри келади. Мева, 
узум ва полиз ма\сулотларини куритиш марказлари булиб Кичик 
Осиё, Марказий Осиё ва Кавказ орти худудлари хисобланган. 
XVIII-XIX асрларда сабзавотларни тузлаш, сиркалаш, меваларни 
намлаш каби кайта ишлаш усуллари кУлланилган. Факат XIX аср 
охирида совутгичлар пайдо булиши билан куритиш ва консерва­
лаш саноати ривожлана бошлади.

Махсулот саклашда исрофгарчиликринг олдини олиш

Кейинги йилларда мева ва сабзавотларни саклаш хамда 
ташишда катта хажмли контейнерлардан кенг фойдаланилмокда. 
Бундай усуллардан фойдаланиш меваларни куплаб за^аланиш ва 
уринишдан саклайди. Масалан, картошка кавлаб олингандан то 
ишлатилгунга кадар 30 маротаба уринар экан. Ш уни таъкидлаш 
керакки, сабзавот ва мева махсулотларини сакдаш, кайта ишлаш- 
да исрофгарчиликни камайтиришнинг \али  фойдаланилмаган 
куплаб имкониятлари мавжуд. Бунинг учун, аввало, янги омбор- 
хоналар куриш, эски омборхона ва консервалаш корхоналарини 
Кайта тиклаш зарур. Ш унингдек, кам чикимли технологияларни 
ишлаб чикишга дойр илмий изланишларни жадаллаштириш дар- 
кор.

Исрофгарчиликни камайтиришда хосилни йигиштиришнинг 
муддати ва технологик талабларига т^ла риоя килиш мухимдир. 
Эрта (етилмасдан) узиб олинган мевалар нордон, шираси кам ва 
ранги хунук булади. Сакланганида к^п вакг утмасдан буришиб 
колади, чунки мева т^ла пишиб етилгандан кейингина унинг 
Хужайралари сув Утказмайдиган холга келади. Эрта йигиш-



тирилган хосил нозиклиги боис тез бузилади ва уни олис жойга 
олиб бориш кийинлашади, чунки у узок; сакланмайди.

Сабзавот ва меваларни кечиктириб (муддатидан утказиб) те- 
риш хам хосил сифатига салбий таъсир к^рсатади ва ортик,ча 
исрофгарчиликка олиб келади. Кечиктириб терилган мевалар ма­
зали булмайди ва сакушнаётганда тез бузилади. Вак^идан утиб те­
рилган олма, ноклар тез юмшаб, меваси унсимон холга келади. 
Помидор оциб тушади, карамнинг боши ёрилиб кетади, бодринг 
саргаяди ва х- к. Хуллас, эрта ёки кеч йигиштирилган сабзавот ва 
мева махсулотлари нафацат саклаш, балки кайта ишлаш учун хам 
яроксиз холга келиб колади.

М евачилик ва сабзавотчилик хужаликларида режага риоя ки- 
линмаслиги, иш нинг хужасизларча юритилиши натижасида хосил 
куплаб нобуд булади. Саноатни хом ашё, ахолини куплаб кури- 
тилган мевалар билан таъминлаш ишлари издан чиккани туфай- 
ли хужаликнинг даромади камаяди. Х,осилни сотишга тайёрлаш, 
жумладан, шартномалар тузиш, хосилни йигиб-териб олиш, та- 
шиш, саклаш ва кайта ишлаш билан боглик барча чора-тадбир- 
лар айни вакгида, кечиктирмасдан, уюшкоклик билан юкори 
унумда Утказилишини таъминлаш лозим.

Мева-сабзавот махсулотларини саклаш даврида уларни ка- 
салланиши, зараркунандалар билан зарарланиши истеъмоллик да- 
ражасини кескин камайтиради ва исрофгарчиликка олиб келади. 
Шунингдек, меваларнинг механик шикастланиши-тешилиши, 
ёрилиши, эзилиши ва бошкалар харидоргирлик кийматини па- 
сайтириб, этига микроорганизмлар кириши учун йул очади.

Фан ва техника ривожланишига карамай, хамон куплаб хо­
сил нобуд булмокда. Зеро, теримдан кейинги даврда исрофгарчи- 
ликни камайтириш ва асосий сифат кУрсаткичларини саклаш 
учун хосилни ташиш, сотишни тугри ташкил этишга катта эъти- 
бор бериш керак. Саклаш давридаги исрофгарчилик махсулотлар- 
нинг физик ва физиологик хусусиятлари айниши натижасида руй 
беради, Махсулот табиатини, саклаш даврида унда руй берадиган 
Узгаришларни, махсулот учун ишлаб чикилган саклаш режимла- 
рини яхши билиш исрофгарчиликни камайтириш имконини бе­
ради.

Махсулотни саклашда руй берадиган исрофгарчилик икки 
турга булинади: 1 ) микдорий исрофгарчилик; 2 ) сифат узгаришлз- 
рига алокадор исрофгарчилик. Исрофгарчилик турлари купинча \  
бир-бирига боилик булади, яъни уюм сифатининг айнищи мик- 
дор камайиши билан кУшилиб боради ёки бунинг акси кузатила- 
ди.



Микдорий исрофгарчилик. Мева-сабзавот саклашда махсулот 
микдорининг камайиши ф изик ва физиологик жараёнлар натижа­
сида руй беради. Физик исроф мисолида махсулотдаги намлик- 
нинг бугланиши тушунилади. Аммо бу махсулотларда хар хил 
кечади. Баъзи сабзавот ва меваларда оз микдорда намликни буг- 
латиш белгилари к;онуний хисобланиб, бу исрофнинг умумий ча- 
масига, яъни табиий камайишига киритйлади. Ф изик исроф сак­
лаш даврида махсулотни кучириш, кайта тахлаш жараёнида унинг 
устки кобикларидаги майда кисмларнинг ажралиши натижасида 
руй беради. Омборхонада махсулотларнинг Узаро ишкаланиши 
натижасида пусти ажралади. Махсулот уюми бир жойдан бошка 
жойга бот-бот кучирилса, майда заррачалар микдори шунчалик 
купаяди.

Физиологик жараёнларнинг турли кгуринишлари натижасида 
хам уюмда кутилган исрофгарчилик юз бериши мумкин. Сабза­
вот ва меванинг нафас олишида курук моддалар куп сарфланади. 
Энг маъкул шароитда сак/тнганда нафас олиш натижасида юз 
Оерадиган исроф кам булиши кузатилган. Об-хаво, тупрок-иклим 
шароитлари инобатга олинмаслиги, агротехник тадбирларни но- 
t^fph куллаш хам махсулотларнинг исроф булишига маълум дара- 
жада сабаб булади. Масалан, механик таркиби ofhp тупрокларда, 
айникса, ёгингарчилик пайтида, кислород кам Утиши сабабли на­
фас олиш жараёни бузилади. Бу бузилищ анаэробиоз ёки «нафас 
к,исилиш» деб аталади. Бундай шароитда картошка биринчи хаф- 
тасида бузилади. Агроном, махсулот сакдашга масъул шахе сифа- 
тида анаэробиоз билан шикастланган картошка уюмларини узок 
муддатга саклашга рухеат бермаслиги керак. Бундай картошкани 
теримдан кейин дархол кайта ишлашда фойдаланиш мумкин.

Намлик ортикча булган мавсумларда вегетация чузилгани 
боис пиёзнинг етилиши кечикади (устки пустлари ва бугимлари 
яхши куримайди). Натижада махсулотни саклашда катта нобуд- 
гарчилик юз беради. Аксинча, намлик оз булган пайтларда пиёз 
бошлари хосил йигилишига якин шаклланиб, тулик етилади ва 
чукур тиним холатига утади. Шу сабабли улар узок муддат яхши 
сакланади. Хдддан ташкари ортикча сугориш махсулот сифатини 
пасайтиради ва саклашга салбий таъсир этади. Картошка устида 
олиб борилган тажрибаларда таъкидланишича, тупрокдаги нам­
ликни 55 дан 85 фоизгача оширилиши, мевалар саклашда иероф- 
ни деярли икки баробар орттирар экан.

Ортикча угитлаш, айникса азот Угитларни бехисоб ишлатиш 
кучли усишга сабаб булади ва репродуктив органларнинк етили- 
шини секинлаштиради. Бундай холларда сабзавот меваларнинг



механик шикастланиш хамда фитопатоген микроорганизмларга 
булган каршилиги сусаяди. Натижада ортикча азот кУлланилган 
сабзавот ва мевалар киска вакгда сакланиб, исроф кескин купая- 
ди.

Сифат узгаришидаги исрофгарчилик. Маълумки, саклаш тугри 
ташкил этилганда махсулот сифати бузилмайди. Исрофгарчилик 
сацдаш муддатининг чузилиши билан боглик булиб, махсулот­
нинг сак^анувчанлик муддати Утганидан кейин рУй беради.

Купгина усимлик махсулотлари тугри сакдашнинг бошлангич 
даврида тулик етилиш жараёнини утаб, уларнинг озик-овкат ёки 
унувчанлик хусусиятлари яхшиланади. Маълумки, хосил йигиб 
олинганда кейинги етилиш памидор, олманинг кишки навларини 
тулик пишишида намоён булади.

Махсулотларни саклашда сифат кУрсаткичларининг пасайи- 
ши нокулай жараёнлар окибатида амалга ошади; аксинча ва мах­
сулот турларида униш, уларга микроорганизм ёки хашаротлар- 
нинг таъсири, бузилиши, кемирувчи ва кушлар тамонидан иф- 
лосланиши, шунингдек, шикастланиши натижасида руй беради.

Халк хужалигининг барча бугинларида махсулот захиралари- 
ни нобудгарчиликка йул кУймасдан сакдаш мухим вазифа хисоб­
ланиб, мустахкам материал техник базаси ва малакали мутахас­
сислар етарли булишини талаб этади. Мамлакатимиз халк хужа­
лигининг турли сохаларида мева-сабзавот махсулотларини сифат­
ли саклаш ва дастлабки ишлов беришни илмий асосда ташкил 
Килиш Уз ишини пухта билган товаршунос, икгисодчи, хосилот, 
технолог ва механиклар томонидан амалга оширилиб борилади.

К ^ш лок хужалигида мева-сабзавот махсулотларини саклаш ва 
дастлабки ишлов беришни ташкил килишга мутасадди булган му­
тахассислар олдига куйидаги вазифалар кУйилган:

1) махсулотларни имкон борича йщотмаслик хамда сифат 
узгаришидаги исрофгарчиликка йул куймаслик;

2) сацланаётган даврда тегишли технологик усул ва тартиб- 
ларни цуллаб, махсулот захираларининг сифатини янада ошириш;

3) кам мехнат ва сарф-харажат килиб, махсулотларни икти- 
содий жихатдан самарали саклаш лозим.

Ш унингдек, икгисодий масалалар мухим хисобланади, чунки 
баъзи махсулотларни сакдаш ва дастлабки ишлов беришда сарф- 
харажатлар махсулот ишлаб чикаришдаги кийматдан ошиб кета­
ди. Бу эса харажатларни камайтириш сифат узгаришидаги исроф- 
гарчиликларга узвий богликлигини англатади.



2-бо6. САБЗАВОТ ВА МЕВА САЦЛАШНИНГ НАЗАРИЙ АСОСЛАРИ 

Махсулот саклашга таъсир этувчи омиллар

Сабзавот ва меваларни узок, саклаш уларнинг сакланувчан- 
лиги билан аникланади. Куп турадиган сабзавот ва мева уюмини 
узок вакт давомида ортикча исрофсиз, физиологик бузилишсиз, 
харидоргир ва истеъмолдаги сифатлари ёмонлашмасдан саклани- 
шидир. Сабзавот-мева экини тур ва навлари, уларнинг хос и л до р- 
лиги, нокулай об-хаво, касаллик, зараркунанда ва бошка кУрсат- 
кичлар асосий хужалик-биологик таърифига киради ва агроном ик- 
амалиётда инобатга олинади. М икдорий сакланувчанлик махсу­
лотни оптимал шароитда етиштириш ва саклашни максимал муд- 
дати билан ифодаланилади. Кулланмаларда сакланувчанлик: ю ко­
ри, Урта ва куйи деб таърифланган.

Сабзавот ва меваларни сакланувчанлигига караб, муваффа- 
К иятли  сакдаш учун ушбу гурух объектларини икки йиллик мева- 
ли ва япрокут сабзавотлар, мевалар хамда резавор-меваларга бу- 
линади. Икки йиллик сабзавотларда усимликларнинг жамгаради- 
ган аъзолари (картошка туганаги, пиёз ва саримсок боши, карам 
боши, сабзи, лавлаги, турп, шолгом илдиз мевалари ва б о ш к ) 
Хамда улардаги Усув нукталари (куртаклари) билан сакланади. 
Факат кейинги усиш мавсумида усув куртакларидан уруглик 
усимликлар ривожланади, гуллаш ва ypyF шаклланиши руй бера­
ди. Икки йиллик сабзавотларни саклашдан максад кейинги усиш 
мавсумида Усув нукгаларини репродуктив ривожланишга тайёр- 
лашдан иборатдир. Бу тайёргарлик катъий коидага мувофик, 
дастлаб Усув нукталари тартибли шаклланиши секин кечади, ке- 
йинрок эса тезлашади. Тухтовсиз дифференцияланиш жараёнида 
шундай фурсат келадики, ундан кейин Усув нукгаларини репро­
дуктив ривожланиши уруглик усимлик ташкил этгунга кадар бо- 
ради.^

Усув нукталарининг секин дифференцияланиш даври-сак- 
ланаётган сабзавотлардаги тиним давридир. Унинг табиати турли 
объектларда хар хилдир. Масалан, картошка ва пиёз учун ф и зи о ­
логик тиним даври булиб, унда туганак ва пиёз бошларидаги кур- 
таклар ташки шароитларда хам унмайди. Карам ва илдиз мева- 
ларга унча чукур булмаган, мажбурий тиним даври мавжуд булиб, 
бундай холда униш учун оптимал шароитлар руй бериши м умкин, 
аммо унишини маълум вакт давомида секинлаштирса булади.

Мажбурий тиним даврида туганак ва пиёз бошларида вегета- 
тив навдалар пайдо булиши кузатилади. Факат маълум муддат 
давом этганидан сунг, Усув нукгаси тулик дифференцияланади ва



улардан гуллаш хамда урум ар юзага келтиришга крдир навдалар 
ривожланади. Шундай килиб, икки йиллик сабзавотларни сакла- 
нувчанлигига биологик асос булиб, тиним даври хисобланади. 
Тиним даври канча узок, давом этса, у ёки бу сабзавот навини 
сакланувчанлиги шунчалик юкори ёки акси булади. Тиним дав­
рининг мохияти шундай буладики, Усув нукгасининг дифферен­
цияланиши натижасида уларда репродуктив навдалар ривожлана­
ди. Усув нукгаларининг дифференцияланиши сабзавотларни сак­
лашда фаолият курсатувчи барча жараёнларга таъсир этади.

Сабзавотларни саклашда Усув нукгалари анатомик тузилиши- 
нинг Узгариши узига хос кечади. Бошланишида усиш конуси се- 
зилмайди, пушт баргчалари ёпишган, унинг усти текис, тУкима- 
лари куп ёки бир турли булади. Саклаш даври нихоясида усиш 
конусининг Улчами сезиларли катгалашади, унинг устки кисми 
парчаланган, гадир-будур булади, пушт баргчалари очилади, ту- 
цималарининг турланиши аник кУринади. Сунгги даврида маса­
лан, карамда усув нукгасининг дифференцияланиши кичик кури- 
нишдаги бошлангич гулли навда холатида намоён булади. Усимта 
конусларида йирик узакли булинаётган хужайралар, шунингдек, 
навданинг йирик Утказувчи томир тизимлари кУринади.

Тиним ва усиш холатига утиш механизми тулик Урганилма- 
ган. Усув нукгалари хужайраларда ирсий тузилишларидаги узга- 
ришлар, биринчи навбатда энг учида аникланади. Аммо унинг та- 
биати асосан ташки мухит омилларига богликдир. Белгиланга- 
нидек, икки йиллик сабзавотларни саклашда усув нукгаларини 
дифференцияланиш тезлиги уларни етиштиришдаги (озикланти- 
риш  ва сув билан таъминланиш даражаси, харорат ва ёруглик ша- 
роитлари) ривожланиш табиати ва саклаш шароитига (хаво харо­
рати, намлиги ва газ таркиби) узвий богликдир. Ундан ташкари, 
тиним  холатига маълум даражада усишни бошкарувчи моддалар 
ва биринчи навбатда ф изик омиллар таъсир этади.

Озик-овкат махсулотларини саклашда иложи борича куртак­
лар  дифференциясини тухтатиш керак, чунки шу билан тиним 
холатини узок муддатга чузиш мумкин. Ш унинг билан саклаш 
объектларини нафас олиши хамда фитопатоген бузилиши окиба- 
тида исрофни кескин камайтириши мумкин. Хаёт фаолияти жа- 
раёнлари жадаллигининг максимал булишига саклашда хароратни 
им кони борича чеклаш билан эришилади.

Уругликларни саклашда огирлик буйича исрофлар унчалик 
ахамиятли эмас. Шу холда сифатли сакдашнинг хал этувчи шарт- 
ларидан бири-уругликларни экиш учун кулай муддатларда кур- 
такларни репродуктив ривожланишга мослаб тайёрлаш хисобла-



нади. Хароратни пасайтириш куртакларда дифференция жараё- 
нининг утишига салбий таъсир этиш и мумкин, шунинг учун саб­
завот уругларини саклашда, одатда, озик-овкат максадида сак­
лашга Караганда (бутун сакдаш даврида, уни сунгги боскичида) 
жуда юкори хароратда ушлаб турилади.

Саклашда бошка омиллар масалан, газ мухити таркиби Усиш- 
ни секинлаштирган холда таъсир этади. Бунда купинча энг усти­
даги ва унга як,ин куртаклари, узак куйисида (карам) ёки атроф- 
дагиларнинг (илдиз мевалар) ва уругликларнинг барча куртаклари 
ривожланишига эришиш мумкин. Уруглик куртаклари диф ф ерен- 
цияланиш табиатидан сабзавотларни уруи и к  тупи, хосили ва ypyF 
сифатига таъсир этади, бу сабзавот экинлари уругчилигида мухим 
ахамиятга эгадир. Меваларнинг асосий саклаш объекта булиб, 
уларни серсув органлари хисобланади. Уларда купинча репро- 
дуктив элементлар уруглари шаклланиб, усимлик антогенетик ри- 
вожланишининг якунловчи боскичи хисобланади. М еваларни 
сакдаш даври хосил йигиштирилгандан кейинги етилиш ж араён- 
лари билан таърифланади. Ушбу давр узок давом этадиган у ёки 
бу мева тури ва навини юкори сакланувчанлиги билан ажралиб 
туради.

Меваларнинг етилиш жараёнида купгина турларда нафас 
олиш тезлиги куйидаги тарзда узгаради. Саклаш давридаги ети- 
лишда нафас олиш тезлиги маълум вакт бирмунча баркарор дара­
жада тухтаб туради. Кейин кескин ривожланиш кузатилади ва бу 
Хол илк бор олмада анИкланиб, климактерик (климакс) деб атал- 
ган. Климакс мевалар ривожидаги кескин узгаришлар фурсати: у 
бошлангунча етилиши, кейин эса уларнинг кариши кузатилади.

Климаксни намоён булиш табиати, шунингдек, утиш мудцат- 
лари турлича. Баъзи турларда у жуда кескин, масалан, тез етилув- 
чи бананларда, аста етилувчи олма ва нокларда кучсиз, цитрус 
меваларида эса бу хол аникланмаган. У эртаги навларда хосил да- 
рахтдан узулмасдан, кечкиларда саклаш даврида хосилдан ке­
йинги етилиш пайтида руй беради. Одатда, климакснинг бош ла- 
ниши меваларни истеъмол сифати куринишини энг маъкул дара- 
жасига тугри келади. Саклашда мевалар нафас олиш узгариш и- 
нинг узига хос тартиби 2 -чизмада келтирилган.

Нафас олишнинг климактерик юксалиши келиб чикиш  
механизми хали тулик Урганилмаган. Аммо шубхасиз, климакс 
меваларнинг ривожланиши ва етилиши натижаси хисобланиб, 
ypyF хамда меваларда сунгги биосинтезлар тухташини ифодалай- 
ди. Уругларда нуклеин кислоталар микдорининг узгариши катта 
кизикиш уйготади: уларнинг микдори етилишига караб конуний



2-чизма. Мевалар етилиш даврида СОгНИНг ажралиб чикиш жадаллиги.

равишда узгариб боради. Масалан, кучсиз сакданадиган олманинг 
эртаги «Боровинка» нави уругларида азот-фосфор-калий (РНК)- 
нинг максимал микдори хосил теришдан илгари, кечки ети- 
ладиган ва яхши сакданадиган «Ренет Симиренко» навида эса 
Хосил терилгандан кейинги сакдаш даврида кузатилади. Етилаёт- 
ган олма урумарида Р Н К  микдорининг ортиши, афтидан кли­
макс бошланишидан далолат беради. Шубхасиз, етилаётган мева 
уругларида нуклеин кислоталар микдорнинг ортиши хакицатан 
т^лик; етилиш фурсатида биосинтетик жараёнларнинг жадаллаши- 
ш ини тасдикдайди.

Полисахаридлар. Сакдаш даврида мевалар етилиб боришида 
полисахаридлар дива моносахаридларга парчаланади ва кейинча­
лик улар маълум чегарада нафас олиш жараёнида сарфланади. 
Биринчи навбатда полисахаридларда крахмал парчаланишга дучор 
булади. Масалан, етилмаган бананларда крахмал 25-30 фоиз бу­
лади. Етилиб бориши билан крахмал микдори 5 -7  фоизга камая- 
ди, канд микдори эса 15—20 фоизгача купаяди. Шунинг учун 
уруглик меваларда крахмал микдорининг пасайиши, мевалар те- 
ришни кулай муддатини белгиловчи курсаткич булиб хисоблана­
ди.

Пектин моддаси шакллари микдор ва нисбат узгаришида 
узига хосдир. М еваларни сакдашда уларнинг умумий микдори 
кескин камаяди, чунки маълум даражада гидролитик узгаришлар- 
га жалб этилади. Мевалар етилиб боришида пектин моддалари 
аралашмайдиган протопектин микдори камаяди ва аралашадиган 
пектин микдори ортади, айникса, бу нисбатан климакс пайтида 
кузатилади. Бу узгаришлар асосан, сабзавотлар учун умумий хусу- 
сиятга эга. Масалан, помидорлар етилишга утишда пектин модда­
лар микдори 3,2 дан 2,7 фоизгача камаяди, одатда, протопектин 
микдори 2,32 дан 0,1 фоиз, аралашадиган пектин эса аксинча,
0,87 дан 2,57 фоизгача ортади.



Етилиш да пектин модцаларининг айланиши мева этини 
муайян узгаришига сабаб булади. Етилмаган меваларда пектин 
моддалари асосан протопектин кУринишида булади. Бу пайтда 
улар катти к,, пишик ла\мга эга булиб, ушбу курсаткич буйича ко ­
ни кдрсиз хисобланади. Етилиш вакгига келиб, пектин моддала- 
рининг катта кисми аралашадиган шаклга Утади, аммо прото­
пектин микдори мева тУкималарини яхлитлиги ва маълум пиш ик- 
лик даражасини саклаш учун етарли хисобланади. Мевалар пи ­
шиб утиб кетса протопектин умуман колмайди. Мева тУкима ху- 
жайралари бир-бири билан богланмайди, таркок булиб, бу мева­
лар унсимон, курук, таъмсиз деб бахоланади.

Мевалар етилишида протопектин мивдорининг камайиш и 
мева тУкималарининг механик пишикутигини туширишга олиб ке­
лади. Ш унинг учун етилиш даражасини таърифлашда меваларни 
механик таъсирланишини (тешилиш, эзилиш) дифформацияни 
аниклаш учун ускуналардан фойдаланилади. Юкори полимерлан- 
ган полисахаридлар хисобланган ярим клетчатка ва клетчаткалар 
жуда паст даражада гидролизланади. Масалан, нок, бехини сак­
лаш даврида, уларни етила бориши натижасида асосан 
клетчаткалардан иборат булган ёгочланиш кузатилади.

Кандлар. Умумий йуналиш мазмуни шундан иборатки, дива 
моносахаридлар микдори, оксидланиш жараёнида ишлатилиши 
натижасида аста-секин камаяди. Аммо ojjMa, нок ва бошка ypyF- 
ли меваларни кишки навларини саклашнинг 1 - 2  ойларида канд­
лар микдори нафакат камайиши, балки полисахаридлар, жумла- 
дан, крахмалнинг гидролитик узгариши натижасида бирмунча ор- 
тиши мумкин.

Меваларни саклашда биринчи навбатда сахароза микдори ка­
маяди. Бу сахарозанинг нафас олиш жараёнида оксидланиш жа- 
раёни жалб этиладиган модда эканлигини тахмин этиш им кони- 
ни беради. Бир катор олимлар мевалар уз таркибида сахароза ту- 
гамагунча сакданишга кодир деб хисоблашди. Саклашда моноса- 
харлар микдорининг йигиндиси бирмунча камаяди. Аммо глю­
коза ва фруктоза Уртасида кейингисининг фойдасига узгариши 
Узига хосдир. Бу уз йулида олма ва нокнинг кишки навларини 
сакдашда ширалиги ошишига олиб келади.

Сакдашда канд шаклларининг нисбат узгариши бош ка ме­
валарда, жумладан, олхури, шафтоли, урик таъмини яхшилашга 
сабаб булади. Аммо узок сакдаш мобайнида барча меваларда канд 
микдори камаяди, натижада уларнинг таъми, сифати кескин 
ёмонлашади.

Органик кислоталар. Меваларда органик кислоталардан олма



(уруглиларда), лимон (цитрусларда), вино (узумда) купрок, булади. 
Ундан ташкари, мевалар таркибида оз микдорда минор деб ата- 
ладиган кислота булади. Меваларда кислота микдори одатда 1 
фоиздан ошмайди, аммо унинг ахамияти моддалар алмашиниш 
жараёнларида foot мухимдир. Органик кислоталарнинг узгариш 
" езлиги меваларнинг етилиш тезлигига богланган.

Куёш нурида корайган олманинг парда тУкималари кисмида, 
соглом ерларга Караганда нордонлик анча камлиги аникланган. 
Бу спирт, сирка альдегиди ва бошка туликсиз оксидланган куп 
микдордаги махсулотлар юзага келтиради ва ортикча сарфга сабаб 
буладиган органик кислоталар алмашинишидаги бузилиш билан 
богликдир.

Меваларни саклашда, яъни юкори концентрацияли С 0 2 ва
0 2 назоратдаги атмосфера шароитида органик кислоталарни 
сарфланиши 1,5—2 баробарга камаяди. Натижада мевалар етили­
ш и секинлашади, уларни саклаш муддати узаяди. Ундан ташкари, 
меваларнинг офтобда корайиши рУй беради. Бу хол кумир исли 
газни декарбоксилли ферментларга т^скинлик килиши билан 
ифодаланади.

Пигментлар. Мевалар етилишида ёгоа аралашадиган пигмент- 
ларнинг узгариши куйидагича булади: хлорофилл микдори камая­
ди, каротиноитлар эса купаяди. Бу жараён меваларни саклаш дав­
рида хам давом этади. Ш унинг учун етилмаган мевалар яшил 
рангдан capFHiu ва кизгиш тусларга алмашади. Пигментлар мик­
дори саклаш даврида, айникса, ёругливда бирмунча камаяди.

Ошловчи моддалар. Уларнинг микдори мевалар саклаш дав­
рида етилиб, камайиб, тахирликнинг сусайиши билан намоён бу­
лади. Мевалар етилиш жараёнида бошка гурухга мансуб мод­
далар: хидли, учувчан, гликозид ва бопщаларни узгариши хозирча 
чукур урганилмаган. Шубхасиз, мевалар етилишида барча модда­
лар узгариши узаро богланган булиб, улар микдоридаги аник 
Узгаришлар нафас олишни жадал даврига тугри келади. Шундай 
килиб, мевалар сингари икки йиллик сабзавотларда хам уларнинг 
сакланувчанлигини таърифлайдиган муддатда хаётий фаолияти- 
нинг бурилиш нукгаси кузатилади.

Япрокли сабзавот, резавор мева ва баъзи данакли мевалар­
нинг сакланувчанлиги сезилмайди. Бунинг сабаби япрокли сабза­
вотларда бугланиш сатхи ута ривожланган, шунинг учун улар тез 
сулийди. Резавор меваларда бугланиш сатхи унча катта эмас, ам­
мо улар сув исрофидан химояданмаган. Шунингдек, япрокли саб­
завот ва баъзи данакли меваларда ёпишкрклик хамда хужайралар- 
нинг сув ушлаш кобилияти суст ва улар юкори хароратда тез



шарбат ЙУкотади. Бу объектлар жадал нафас олиши билан ажра- 
либ туради. Натижада, сакдашнинг дастлабки даврида ёркин 
гидролиз ва диссимиляция жараёнлари, сунгра хужайралар нобуд 
булиши руй беради. Бундай объектлар учун махсус сакдаш ш аро- 
итлари: алохида таркибли газ аралашмалари, тулдирилган п оли ­
мер плёнкали идишлар, куйи хароратдан фойдаланиш, озик-ов- 
катни сакдашга мулжалланган майдаланган муз билан аралаш ти- 
риб жойлаш ва хоказо.

Сабзавот, меваларнинг чидамлилиги ва унинг кУрсаткичлари. 
Чидамлилик деганда махсулотларнинг патоген микроорганизм- 
ларга булган чидамлилигига тушунилади. Аммо механик таъсир 
ва физиологик бузилишларга булган чидамлилик хам катта аха- 
миятга эга. Айникса, механик таъсирларга чидамлилик куп ж и- 
Хатдан сакданадиган объектлар тузилиши ва таркиби, асосан 
уларнинг пуст тУкималари билан аникданади. Масалан, тУкима- 
ларнинг механик элементлар ривожини таърифлайдиган клетчат­
ка микдори ва сабзавотларни сакданувчанлиги Уртасида ижобий 
корреляция мавжуд булади. Чидамли карам навларида 0,9—1,17 
фоиз, оз чидамлиларда 0,58-0,77 фоиз клетчатка булади, одатда, 
корреляция кУрсаткичлари коэффициента «клетчатка микдори— 
нисбий сакданувчанлиги» юкоридир.

Шунингдек, чидамлилик ва кимёвий таркиб хусусиятлари Ур­
тасида узаро богликлик булади. Масалан^ Усимликларда ош ловчи 
ва ранг берувчи моддаларнинг юкори микдорда булиши патоген 
микроорганизмлар чидамлилигига мос келади. Бу купчилик ф е­
нол бирикмалари, айникса, оксидланган шаклда (хинонлар), 
яъни микроорганизмларга нисбатан захарли хусусиятларга эга- 
лиги билан тушунилади. Масалан, рангдор олмалар (бир нав 
ичида), одатда, касалликка кам чалинади, кизил бошли карам о к  
бошлига Караганда, рангли пиёз навлари рангсизига нисбатан 
яхши сакданади. Сабзавот ва меваларнинг морфологик, анатом ик 
тузилиши кимёвий таркиби уларнинг чидамлилиги Уртасидаги 
богликдигига карамасдан, эътиборни хаддан ташкари ош ириш  
керак эмас.

Сакданадиган мева ва сабзавотларни тирик объект сифатида 
шикастланишига карши туриш кобилияти чидамлиликда катта 
ахамиятга эга. Масалан, картошка туганаклари механик ш икает - 
ланиш урнига катлам тУкималари юзага келади. Айни пайтда 
суберин юзага келиб, янги шаклланган перидермада ш унингдек, 
унга ёндашган хужайралар паренхимасида руй берган холда унинг 
тамонидан шимилади. Натижада пустсимон катлам пайдо булиб, 
у ортикча намликни исроф булишдан сакдайди ва микроорга-



низмлардан химоя к,илади. Шикастларнинг битиши таъсирланиш 
чукурлигига боглик. Юза жойлашган шикастлар тез ва сифатли 
битади. Томир тизимидаги чукур шикастланиш туфайли туганак - 
да умуман перидерма юзага келмайди, шикастлар факат курийди 
ва кисман суберинлашади. Олманинг механик шикастланган 
жойларидаги химоя цатламлари (пукакланиш) мева дарахтдали- 
гида юзага келиши эхтимоли бор. Мева узилгандан сунг бу коби- 
лият й^олади.

Шундай килиб, сабзавот ва мева чидамлилигида унинг тузи- 
лиши ва шикастланишда химоя катлами тУкималарини юзага кел- 
тириш кобилияти: патоген микроорганизмлар ривожланишига 
тускинлик килувчи моддалар (полифенол, эфир мойлари, фитон- 
цидлар) микдори сезиларли Урин тутади.

Сабзавот ва мевалар сацлашни м^ьтадил шароитлари. Сабза­
вот ва меваларнинг сакланувчанлиги нафакат нав табиий хусуси- 
ятлари, балки кучли даражада саклаш шароити билан белгила­
нади. Шунинг учун сабзавот ва меваларни саклаш шароити 
чегараларини белгилашда куйидаги талабларга амал килиш керак:

1) моддалар алмашинишида биокимёвий моддалар жадаллигини 
минимал даражага тушириш зарур, чунки физиологик бузилишга са­
баб булмасин;

2) саклаш объектларида нам бугланишини максимал чеклаш;
3) фитопатоген микроорганизмлар ривожланишини йукотиш.
Сабзавот ва меваларни саклашда асосий ташки шароитлар

харорат, намлик ва газ мухити таркиби хисобланади. Ундан таш­
кари, амалиётда сакланаётган объектларга ишлов беришда усиш- 
ни бошкарувчи физиологик моддалар ва хар хил турдаги нурла- 
нишлардан фойдаланилади.

Харорат. Хароратнинг тушиши моддалар алмашинувида био­
кимёвий жараёнлар жадаллиги пасайиши, шунингдек, фитопато­
ген микроорганизмлар ривожланишини сусайиши билан боглаш 
мумкин. Шунинг учун сунъий совутиладиган омборхоналар ку- 
риш сабзавот ва меваларни узок саклаш муаммоларини хал этиш- 
даги асосий омил хисобланади.

Сакланадиган сабзавот ва меваларга хароратнинг таъсири 
Вант — Гофф коидасига буйсунади. Бунда харорат 10°С га тушу- 
рилса, кимёвий реакциялар тезлиги икки маротаба секинлашади. 
Биринчидан, махсулотнинг музлашига йул кУймаслик керак, чун­
ки бу холда тУкималар тузилиши бузилади. Хужайра шакли узга- 
ради ва хосил булган муз булакчалари таъсирида парчаланади, 
яъни сувли тУкималар уланади. Музлаган сабзавот ва мевалар 
эриганидан сунг, улардан шарбат окиб фитопатоген микроорга-



низмлар томонидан енгил зарарланади. Аммо сабзавот ва м ева­
ларнинг тирик тУкималари музлашга каршилик иммунитетига эга. 
Сабзавот ва мевалар маълум вактгача ортикча совитилган холда 
сакланади. Аммо ортикча совитилган холат бор хилда кечмайди. 
Кейинги харорат пасайиши хозирги совутгичларда руй бериш  
эхтимоли бор, шунингдек, механик таъсирланишда (масалан, ме- 
вали яшикларни эхтиётсиз жойини Узгартиришда) ва киска вакг 
давомида хужайралар ичида ва оралигида муз булаклари юзага 
келади. Муз булакларининг тез пайдо булиши иссиклик аж рали- 
ши ва харорат кутарилиши билан биргаликда кузатилади. Баъзи

* меваларни тур ва навлари хароратнинг пасайишига (ушбу махсу­
лотни музлаш нукгасидан анча баланд) юкори даражада сезгир 
булади ( 1 -жадвал).

1-жадвал
Сабзавот-мсваларнинг музлаш харорати ва унинг 

пасайишига сезгирлиги

Сабзавот ва 
мева турлари

Музлаш 
харорати, С

Паст хароратларга сезгирлиги
кучсиз Уртача кучли

Апелсин 1,5 +
Баклажон 0,5 +
Банан 1 +
Узум 1 +
Нок 1,5 +
Олма 1,5 +
Шафтоли 1 +
Лимон 1,5 +
Ок бошли карам 1,5 +
Гул карам 1 +
Картошка 1,2 +
Пиёз 2 +
Сабзи 1 +
Бодринг 0,5 +
Гаримдори 0,5 • +
Шолгом 1 +
Лавлаги 1,5 +
Олхури 1 +
Помидор 0,5 +
К,овун 1 +
Тарвуз 0,5 +
Ковок 1 +

Паст хароратга сезгирлик биринчи навбатда жанубий тур ва 
навларда намоён булади. Уларни паст хароратларда саклашда хар 
хил куринишдаги физиологик бузилишлар: пуст остидаги алохида 
тУкима кисмларида, шунингдек, мева ичидаги паренхим тУкима-



лар корайиши, мевалар сат\ининг катта кисмларида (совук,, ку- 
йиш ), цорайиш, буртиш, пуст парчаланиши ва бошкалар кузати­
лади. Физиологик бузилишлар банан, цитрус мевалари, купчилик 
нок ва бир цатор олма навлари, помидор, картошкага тааллук,- 
лидур. Айни шу пайтда музлаш нукгасига як;ин хароратда яхши 
сакданадиган сабзавот ва мева навлари бор, баъзилари эса ундан 
\а м  куйи, яъни музлаган холатда (карам, пиёз) хам сакданиши 
мумкин. Аммо музлаш нукгасига якин шароитдаги хароратда сац- 
лашда хароратни аник; ушлаш, махсулотни ишончли назорат 
килиш ишга жавобгар шахсдан маъсулият талаб килади.

Сабзавот ва меваларни совитгичларда сакдашда совутиш 
суръати катта ахамиятга эга. Бу ерда махсулотни (5—30 кун даво­
мида хар хил турлар учун) аста-секин совутиш умумий коида хи­
собланади. Сабзавот, мевалар бунда тирик объектлар тарикасида 
маълум даражада паст хароратга мослашиб боради. Хаддан таш­
кари, кескин совутиш шикастларнинг купайишига сабаб булади. 
Х.УДДИ шундай сабзавот ва меваларни илитиш суръати хам аста- 
секин амалга оширилиши керак. Акс холда физиологик бузилиш­
лар руй бериб, фитопатоген микроорганизмларнинг махсулотга 
таъсирини кучайтиради. Сабзавот ва мевалар хароратга булган 
муносабатига караб уч гурухга булинади:

1. Харорат СРС дан паст холатда яхши сацланадиган (музлаш 
нуктасидан юкори ёки паст пиёз, саримсок;, карам) сабзавотлар.

2. Харорат (PC га якин ёки ундан бироз юкори шароитда яхши 
сакланадиганлар. Бу гурухга сабзавот-меваларнинг тур ва наела- 
ридан купчилигини киритиш мумкин.

3. Харорат 2°С-10°С дан ва ундан юкори шароитда яхши сак- 
ланадиган картошка, помидор, цитрус, олма, нок ва бананнинг 
баъзи навлари. Бу холатга, айникса, махсулот тулик етилмаган 
булса, кейинги етилишни хисобга олиш зарур.

Хозирги замон сакдаш технологияси умумий классификация- 
дан ташкари сакдашда харорат режимининг навга богликдигини 
назарда тутади. Масалан, немис олимларининг маълумотларига 
кура, олма сакдашда «Голден Делишес»га -  0,5°С-1,5°С, «Жона- 
танга» —2°С муътадил харорат хисобланади.

Сакдашда харорат танлаш, махсулотнинг терим пайтидаги 
физиологик етилиш даражасига боглик. Одатда, сабзавот ва мева 
тулик физиологик етилиш даврида йигилган булса, сакдашда ха­
рорат минимал даражада булиши мумкин. Агар мевалар. баъзи 
холларда сабзавотлар етилмасдан терилган булса, юкори даражада 
харорат белгиланади. Агар етилмаган мевалар куйи хароратда сак- 
ланса, улар хосилдан кейинги етилиш кобилиятини умуман йуко-



тиши мумкин. Бу, айникса, помидорга тааллукли булиб, +4°С 
+5°С хароратда унинг нимранг мевалари етилмайди.

Махсулот саклаш билан бирга хароратни белгилаш пайтида 
фойдаланиш максадини инобатга олиш керак. Масалан, олмалар 
тупи саклашнинг биринчи даврида сотишга мулжалланган булса, 
унда хосил йигилгандан кейинги етилишни тезлатиш ва энг юко­
ри истеъмол сифатлари даражасига эришиш учун саклашда рухсат 
этилган юкори хароратда ушлашга риоя килмок керак. Масалан, 
чипе ишлаб чикаришда фойдаланиладиган картошка туганакла- 
рида имкони борича канд оз булиши керак, акс холда кайта иш- 
ланган махсулот корайиб кетади. Бунинг учун кайта ишлашга 2—3 
Хафта колганда харорат +15°С гача оширилади. Сабзавот ypyF- 
ликлари озик-овкат махсулотларига Караганда анча юкори харо­
ратда сакланади (Усув нукталари тулик шаклланиши учун). Маса­
лан, ок бошли карамни — 1°С да яхши сакланади. Худди шу талаб 
бошка илдиз мевалиларга хам тааллуклидир. Турли нав уруиик- 
ларни саклаш харорати хар хил булиши шарт.

Газ мухити намлиги. Ушбу омил сакланадиган объектларни 
нам бугланиши ва фитопатоген микроорганизмлар ривожлани- 
шига сабаб буладиган намни суюк томчи холда (терлаш) туши- 
шига боглик Ундан ташкари, газ мухити намлиги моддалар алма- 
шинишидаги биокимёвий жараёнларга таъсир этади. Саклаш тех- 
нологиясида мухитнинг нисбий намлиги фоизда ифодаланади.

Букланиш яшил сабзавотларнинг барг сатхидаги намликни 
йУкотишда хал килувчи омил хисобланади. Сабзавотларнинг буч 
гурухида барг сатхини ривожланиши тургор ёки яшанг холати \  
тезда йУколиши ва махсулотнинг товар сифати тушиб кетишига 
сабаб булади. Ёз кунлари очик хавода яшил сабзавотлар, айникса, 
барг бошли салатлар 1—3 соат давомида сулийди.

Хаво хароратининг тезлиги, агар у КУРУК булса, сабзавот ва 
мевалар намлиги бугланишини кескин кучайтиради. Хавонинг 
сув буглари билан юкори даражада тулиши, унинг оким тезлиги 
амалда картошка, дагал илдиз мевалилар, пиёз сингари объект- 
ларда деярли кузатилмайди. Сабзавотларни фаол шамоллатиш, 
яъни кучли хаво окимининг махсулотлар атрофида харакатланиш 
шароитида саклаш уюмдаги умумий иерофни камайтиради. Харо- 
ратнинг катламларда пасайиши ва текисланиши билан тушуни- 
либ, фитопатоген микроорганизмлар билан таъсирланиш даража- 
си камаяди. Бу карамга тегишли булиб, уни фаол шамоллатишда 
тез совитиш, сакланадиган махсулот сифатига сезиларли тарзда 
таъсир этади. Сакланадиган сабзавот ва меваларнинг намлиги 
бугланиш хажмига катта таъсир этади, чунки мухит канчалик КУ-



РУК б^лса, шунчалик нам куп сарфланади. Шунинг учун сабзавот 
ва меваларни саклашда хавонинг юкори нисбий намлиги, яъни оз 
нам танкислигини ушлашга \аракат килинади. Купчилик тур ва 
навлар учун 90—95 фоизли хаво нисбий намлиги мавжуд булгани 
маъкул. Пиёз, ковок, цитрус мевалар каби турлар учун эхтимол, 
баъзида хавонинг нисбий намлигини 80 фоизга, айрим холатлар- 
да, масалан, пиёз бугин лриш билан шикастланган булса 75 фо- 
изгача тушириш зарур.

Шундай килиб, сакдаш технологиясининг умумий талаби бу- 
йича сабзавот ва мева турларини асосий кисмини юкори мухит 
(хаво) нисбий намлигида ушлашга тугри келади. Сакланаётган 
махсулотда агарда 7—9 фоиз намлик исроф булса, унда тУкималар 
эгилувчанлигининг пасайишига, товар ва таъм сифатларининг 
ёмонлашишига олиб келади. Аммо сабзавот ва меваларни паст 
Харорат ва юкори нисбий намликда саклаш уларнинг терлашига 
олиб келишини ёдда тутиш керак. Бу эса ортикча намлик бугла- 
нишидан хам хавфлидир. Сабзавот — меваларни КУРУК ва сомом 
сатхида фитопатоген микроорганизмларнинг споралари усиш 
Хамда ривожланиш имкониятидан махрумдир. Микробиологик 
бузилиш ва махсулотнинг исрофи аксарият холларда бугланиш- 
даги исрофдан ортикча булади. Шунинг учун саклаш технология- 
сида терлашга карши кураш асосий вазифа хисобланади.

Агар омборхонада харорат,шудринг нукгасидан пастга тушса, 
терлаш руй беради. Агар паст хароратгача совутилган махсулот 
иссикхонага жойлаштирилса хам, терлаш руй бериши мумкин. 
Совук мева-сабзавотлар сатхи атрофида иссик Хаво тез совиб, 
шудринг нукгасига етади ва ундаги намлик 6yF шакли холатида 
конденсат томчиси холида махсулот устига тушади. Бу сабзавот ва 
меваларнинг кейинчалик бузилишига сабаб булади.

Ш амоллатишда хавонинг шудринг нуктаси омборхона девор 
ва ёпилмалар, шунингдек, сабзавот ва мевалар хароратидан юко­
ри булиши керак. Ташки совук хаво шамоллатишда омборхона 
атмосферасини куритади. Ташки иссик; ва намли хаво шамолла- 
тиш натижасида совутилган омборхона ичида терлашни юзага 
келтириши мумкин. Совутилган махсулотни омборхонадан чика- 
ришда унинг харорати ташки хавонинг шудринг нукгасидан 
баланд булиши лозим. Сабзавот ва меваларни саклашда газ нам­
лиги нафакат бугланадиган намлик хажми ва тушадиган конден­
сат шароитини белгилаб колмай, балки сезиларли тарзда модда­
лар алмашиниш жараёнларига, яъни ута шикастланган тУкима- 
ларнинг пукакланишига, сабзавотлар Усиш нукгасининг диффе- 
ренцияланишига ва мевалар йигилгандан кейин етилишига таъ-



сир этади. Нокнинг баъзи навларида хушбуйлик паст намли заво­
да яхши шаклланиши, баъзи олма навларида худди шу шароитда 
тахирлик пайдо булиши аникданган. М еханик шикастланган кар­
тошка туганаги ва илдиз мевалилардаги шикастланиш юкори хаво 
намлигида яхши битади.

Газ мухити таркиби. У сакланадиган сабзавот ва мевалардаги 
биокимёвий жараёнларга, шунингдек, махсулот сифати ва исроф 
микдорига таъсир этади. Газ мухити таркибидан оксидланиш- 
тикланиш жараёнлари ва уларнинг интеграл курсаткичи -  нафас 
олиш жадаллигига боклик- Сабзавот ва меваларнинг сакданишини 
яхшилаш учун газ мухити таркиби Узгаришидан фойдаланиш 
имконини биринчи булиб рус олимлари, жумладан, КА.Тимиря- 
зев номидаги Москва кишлок, хУжалиги академиясининг «Сабза­
вот — меваларни сакдаш ва кайта ишлаш технологияси» кафедра- 
сининг асосчиси Ф. В. Цереветинов исботлади. Кейинчалик бу 
сакдаш технологияси тараккий этган давлатлар — Англия, Гол­
ландия, Франция, Швейцария ва АК,Шда ривожланди.

Илк изланишларда Узгарувчан газ мухити яратишнинг энг 
оддий усули кулланилган, яъни сабзавот ва мевалар зич ёпилади­
ган камераларга жойланиб, уларда сакланаётган объектларнинг 
нафас олиши хисобига исли газ (СО2 ) тупланиб, кислород мик­
дори камайган. Юкори микдорда исли газ бир катор сабзавот ме­
валар, баъзи цитрус, олма ва нок навларининг сакланиши учун 
кулай. Бу Узгарувчан газ мухитда сабзавот ва мевалар саклашнинг 
биринчи боскичи эди. Хозирги пайтда сабзавот ва меваларни сак­
лаш учун асосан куйидаги уч турдаги газ мухити кУлланилади:

1. Норма/i атмосфера сингари кислород ва исли газ uuFmducu 
21 фоизга тенг. Аммо бу газларнинг туйинганлиги хрвога нисбатан 
СО2  фойдасига узгартирилган. Сабзавот ва меваларни исли газга 
чидамли тур ва навлари учун одатда 5—10 фоизли исли газ ва О2  

16—11 фоизли туйинган аралашмасидан фойдаланилади. Крлган 79 
фоиз азотга myFpu келади. ?

2. Кумир исли газ ва кислород концентрациялар йитндиси 21 
фоиздан кам (колган щжмни азот эгаллайди). Купгина олма навла­
ри учун газ му^итининг (СО 2  ва О2  фоизда) 5:3 ёки 3:3 солиштирма 
нисбати энг к,улай келади. \а р  бир нав учун газ солиштирмаларини 
анщлаш зарур.

3. Деярли ёки бутунлай кумир исли гази йук; %амда оз мщдорли 
3—5 фоизли кислород му^итлар. Бундай газ (азотли) мухити да­
накли мевалар узум, баъзи олма навларини саклаш учун myFpu ке­
лади. Сабзавот ва меваларни саклаш учун кулланиладиган газ мущт  
таркиблари 3-чизмада келтирилган.
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3-чизма. Олма меваларини саклаш учун кулланиладиган \ар  хил турдаги 
Узгартирилган газ муздгглари (Е.П.Широков буйича).

Юк,ори концентрация™  СОгнинг ижобий таъсири куйидаги- 
ча: нафас олиш жадаллиги сусаяди ва бунинг оцибатида иссик 
лик чикиш тезлиги, етилиш жараёни секинлашади, сакдаш муд- 
дати чу зил ад и. Масалан, хлорофилли сабзавот ва меваларда, чу- 
нончи, яшил рангли олмаларда хлорофилл парчаланиши секин­
лашади. Алох,ида кислоталар микдори ва умумий кислоталаниш 
даражаси яхши сакданади. Юкори концентрацияли СО2НИ салбий 
таъсири куйидагилардан иборат: меваларни куйи хароратларга 
сезгирлиги ошади («Сакдаш харорати» булимига каранг). Этнинг 
корайиши кучаяди, айникса, марказий кисмида (яъни, уругхона- 
сида) хамда олма пустининг куйиши кузатилади. Сабзавот ва ме- 
валарга кодексат тушиши окибатида юкори тУкималарда узига хос 
куйиш пайдо булади. Меваларда говаклар юзага келади, таъми 
бузилади (карамда ширинлик пайдо булади). Сабзи, илдизли сел- 
дерейнинг фитопатоген микроорганизмлар таъсирланишига кар- 
шилиги сусаяди.

Юкори концентрацияли кумир исли газга сабзавот ва мева­
ларнинг сезгирлик даражасига кУра, улар куйидагича булинади: оз 
сезгирлар — спаржа (10), кал ампир, ковун, канд, шакар, жУхори. 
Урта сезгирлар — бодринг (5), нухат (5), цикорий (5), олма. Куч­
ли сезгирлар — карамок бошли, рангли савой (3), сабзи илдизли, 
селдерей, помидор (4), олма, нок. Жуда кучли сезгирлар -1- 
картошка (1), салат (3), баргли селдерей (2), етилган нок (2). Паст 
концентрацияли кислороднинг ижобий таъсири куйидагилардан 
иборат:

-  жадал иссик; чициши натижасида нафас олиш тезлиги 
пасаяди, етилиш жараёнлари секинлашади ва саклаш муддати 
узаяди;



-  хлорофилл парчаланиши секинлашади. К,анд, крахмал, пектин 
ва азотли моддалар хамда кислоталар парчаланиши секинлашади;

-  этилен ва хушбуй фракциянинг бошка компонентлари юзага 
келиши сусаяди;

-  эт, айнщса, пустни корайиш даражаси секинлашади, таъми 
яхшиланади.

Паст концентрацияли кислороднинг салбий таъсири куйида- 
гича руй беради: юкори концентрацияси ва паст хароратда ши- 
кастланишга булган сезгирлиги ортади. Кумир исли газ юкори 
булган шароитда этнинг корайиши ва говаклар юзага келиши ку- 
чаяди, пустларда шишлар ва сув доглари юзага келади. Зангори 
доглар юзага келиши билан кизил рангли олмалар туси узгаради. 
Салатда пектин доглари пайдо булади. Сабзавот меваларни паст 
концентрацияли кислородга булган сезгирлигига караб уч гуру\га 
ажратилади.

Оз сезгирлар — салат, пиёз, олча. Урта сезгирлар — шпинат, 
спаржа, яшил селдерей, яшил помидорлар, рангли карам, ковун, 
шафтоли, яшил бананлар, ер тути, нок (СО2 концентрацияси 1 

фоиздан кам эмас). Кучли сезгирлар — етилган помидорлар (5), 
калампир (2), олма (1—3), апелсин (5), етилган бананлар, лимон- 
iap (5) Саклашда барча омиллар Уртасида узаро муста)(кам алока 
мавжудлиги сабабли, Узгарувчан газ мухитли омборхонага махсу­
лотни жойлашда куйидаги кУрсаткичлар цнобатга олинади:

1. Парвариш шароитлари сабзавот ва меваларнинг физиологик- 
биокимёвий хусусиятларига, терим вактида х,амда етилиш даража­
сига таъсир этади. Шунинг учун айрим минтака шароитларида 
меванинг х;ар бир нави учун муътадил газ му^ити таркиби анщ ла- 
нади ва факат шундан сунг бёлгиланган тартибни саноат микёсида 
саклашга жорий этилади.

2. Етилишни секинлатадиган уч омилнинг аник нисбат ва 
рухсат этиладиган узгариши аникланади. Уларнинг %ар бир таъсири 
узаро алокада, купинча бир-бирининг кучайишида куринади, баъзида 
эса визуал тирзда пуст ва этни турли хил куриниши, ранг, таъ- 
мининг узгаришига сабаб буладиган моддалар алмашинишидаги сал­
бий окибатларга олиб келади. Масалан, узгарувчан газ мух,ити ша- 
роитида меваларни щроратларда шикастланишига чидамлилиги 
сусаяди, бу лолларда оддий совутилган усулда саклашга нисбатан 
хароратни 1°С—2^С га ошириш тавсия этилади. Омборларни тех­
ник жи^озлаш шундай булиши керакки, унда саклашда турт омил: 
СО2  ва О2  концентрациялари, х,арорат, намликнинг узгариб туриши 
минимал булсин.

3. Омборхонадаги мух,ит намлиги тулик микдорда таъминлан-



ган, харорат эса барцарор булса, хароратни бирмунча ошириш, СО2  

концентрациясини эса тушириш керак.
4. Агар сабзавот ва меваларни сацлаш муддатини максимал 

узайтириш эмас, балки сифатини саклаш мацсади кузланган булса, 
хароратни энг минимал даражагача туширмаслик, СО2  концентра­
циясини энг максимал хрлатгача кутармасликни, О2  концентрация­
сини маълум чекланишгача пасайтириш тавсия этилади.

5. Xflp бир навни сацлашда харорат, СО2  ва О2 концентра- 
циялари орасида нисбатни белгилашда уч омилли тажрибада куллаш 
зарур. Худди шундай изланишларни камида икки намли мухитда 
олиб бориш тавсия этилади.

Ш ундай кдлиб, сабзавот ва мева сакдашда нафацат ташки 
мухитга тааллукди омиллар моддалар алмашинишидаги биокимё- 
вий жараёнларни тУхташи билан боглик булмасдан, балки бу 
омилларнинг маълум берилган меъёри булган и ва физиологик 
бузилиш руй бермайди.

Бошка омиллар. Сабзавот ва мева сакдашга таъсир этувчи 
асосий шароитлардан ташкари кУшимча омилларни инобатга 
олиш зарур. Бу сакдаш объектларига баъзи моддаларнинг физио­
логик таъсири хамда кулланиладиган бошка турдаги таъсир этув­
чи (экзоген омиллар) кимёвий препаратлар киради.

Купрок Урганилган физиологик таъсир этувчи модда—этилен 
(олма, нок, помидор ва бошкалар ажратиб чикаради) хисоб­
ланади. Бу газни жадал ажратиш нафас олишнинг климактерик 
кутарилиши пайтида кузатилади. Шундай килиб, этилен-етила- 
ётган меваларнинг парчаланиш махсулидир. Агар етилмаган мева­
лар сакданаётган камерага сунъий олинган этилен киритилса, бу 
уларнинг етилиши ва пишишига олиб келади. Амалиётда, бу усул 
помидор, банан, цитрус ва бошка меваларнинг етилишини тезла- 
тиш учун кУлланилади.

Аммо меваларни сакдашда купинча сакдаш муддатларини 
имкони борича максимал узайтиришга тугри келади. Бу холда 
сакдаш хонасидан этиленни йУкотиш зарур. Бунда хаво насос ёр­
дамида сУриб олиниб, этилен ютувчи восита оркали утказилган 
Холда кейин эса омборхонага кайтарилади. Ютувчи сифатида сув, 
охак, этаноламин аралашмалари, купинча фаоллаштирилган ку- 
мирдан фойдаланилади.

Меваларда (этилендан бошка) оз микдорда учувчан моддалар 
ажралиб, улар мевалар пустини корайишига сабаб булади. Улар 
таъсиридан холи булиш учун, амалиётда мевалардан ажраладиган 
учувчан моддаларни ютувчи турли хил адсорбентлар кУлланилади. 
Сабзавот ва меваларнинг сакланувчанлигини ошириш максадида



уларга махсус кимёвий препаратлар билан ишлов берилади. Ма­
салан, мамлакатимизда озик-овкат учун мулжалланган картош- 
кага ишлов бериш учун М—1 препаратини куллашга рухсат этил- 
ган Бу модда усишни бошкариш таъсирига эга булиб, курса- 
тилган концентрацияда тавсия этилган меъёрда кУлланилса, ту- 
ганакларда унишни тухтатади. Картошкага ишлов бахорги харорат 
(феврал охири ёки мартда) кутарилишидан аввал дудлатиб бери­
лади. Рарбий Европа ва АК,Шда тетрохлорнитробензол, изопро- 
пилкарбомат, фенилуретан, каби препаратлар кУлланилади.

Усишни сусайтирувчи препаратлар картошка туганакларини 
фитопатоген микроорганизмлар томонидан таъсирланишига бул­
ган табиий чидамлилигини пасайтиради. Бунинг натижасида сак­
лашда касалликлар таъсиридаги исроф ортиши мумкин. Ш унинг 
учун махсулотларни жойлашдан олдин омборхонани обдон дезин- 
фекдиялаб, тоза ушлаш зарур. Бир катор изланишларда сабзавот 
ва меваларнинг сакданувчанлигига ултрабинафша нурлар билан 
ишлов беришнинг ижобий таъсири аникданган булиб, микроор­
ганизмлар ривожланишига тускинлик килади. Амалиётда бу усул 
баъзида омборхонанинг ички жихозларига, яъни ёгоч ва идиш- 
ларни дезинфекциялашда кУлланилади. Тажрибада рентген нур- 
ларини кУллаш картошка ва сабзавотлар унишини бир мунча тух- 
татган. Бу йуналишда радиоактив нурлатиш туликрок Урганилган 
булиб, шу максадда одатда изотоплардан фойдаланилган. Нур 
моддалар алмашиниш жараёнларини сусайтириб, энг аввало, ме­
ристема тУкималари хужайраларига, яъни картошка ва  ̂икки йил- 
лик сабзавотларнинг Усув нукталарига таъсир этади. У су в нукга- 
лари радиоактив нурланиш таъсирида стерилланади ва усимталар 
юзага келмайди.

Сабзавотларнинг униши ва касал чикарувчи микрофлорани 
огохдантирадиган, айни пайтда фитопатоген микроорганизмлар- 
дан зарарланишига ва физиологик бузилишларга чидамлилигини 
туширмайдиган, кимёвий таркиби узгаришига салбий таъсир эт- 
майдиган усул хамда ишлов меъёрларини танлаш зарур. Сабзавот- 
меваларни нормал хамда бошкариладиган атмосферада сакдаш 
шароитлари 2 ва 3-жадвалларда келтирилган. Ш унингдек, сабза­
вот ва мева махсулотларини сифатини шаклланишига турли 
омиллар таъсир этади. Улар ичида энг асосийси географик омил 
булиб, унга махсулот етиштириладиган ХУДУДНИНГ табиий хусу- 
сиятлари киради.

Технологик омиллар — дехкончилик маданияти ва махсулот 
етиштириш технологияси хам сезиларли даражада мева - сабза­
вот сифатини шакллантиради.



2-жадвая

Хаво билан шамоллатиладиган омбор ва совутгичларда асосий 
сабзавот — меваларни саклаш шароитлари (Е. П. Широков буйича)

Сабзавот ва 
мевалар

Аста
совитиш

Харорат,
°С

Хавонинг 
нисбий нам 
лиги, фоиз

Саклаш
муддати,

ойлар
Бошка

шароитлар

1 2 3 4 5 6

Картошка *а 2 -6 90-95 5-8

Етилмаган 
туганаклар 
даволаниш 

даврига муггож
«Берлихинген»,
«Эпрон»,
«Приякул эртаги», 
«Фаленский» 2 90-95
«Огонёк», «Темп», 
«Скороспелка» 3 90-95
«Лорх», «Старт» 3 -4 90-95
«Эпикур»,
«Любимец»

4 -5 90-95

Ок; бошли карам йУк - 1 - 0 90-95 4-7

Урурли карам «» + 1-0

У

90-95 4-7

Баъзи навлар 
экилишидан 

олдин иситиш- 
га мухтоЭк

Хитой карами «» - 1 ,5 - 0 90-95 1-3

Рангли карам «* 0 90-95 1-3

Саклашда 
Устириб олиш 
кУлланилади

Сабзи «» 0 90-95 3-7

Ёмон саклана- 
диган навлар 

кум билан 
аралашти- 

рилади
Лавлаги «» 0 90-95 3-8
Шалром, турп «» 0 90-95 3-7

Пиёз (озик-овкат) «» - 3 - 0 80 гача
6-8
гача Куритиш зарур

Урурли пиёз «» 3 -6 70-65 7
Яшил пиёз «» 18-22 70-65 7
Пиёз порей «» 0 90-95 2-3
Саримсок «» - 1 - 0 80-85 5-7
Ковок «» 3-10 70-80 3—6
Ковун «» 3-10 80-90 1-5
Тарвуз «» 1-5 80-90 1-3
Яшил помидор *а 12-15 85-90 1-2

нимранг 8-10 85-90 1 гача

Кизил . т 2 -8 85-90
0,5
гача



1 2 3 4 5 6

Бодринг «» 2-10 90-95
0,5

гача
Кдлампир
(сабзавот) «» 2-8 90-95

0,5
гача

Салат «» 0 90-95
0,5
гача

Олма (навлари) Ха - 2 - 4 90-95 1-8
«Пармен зимний 

золотой» «> 2-4 90-95 4 -5
«Ренет

Симиренко»
«» . 1-2 90-95 7-8

«Размарин белий» «» - 1 - 0 90-95 5-6
«Голден Делишес» «» - 1 -1 90-95 6-7

«Старкинг» «» 0-2 90-95 6-7
«Бойкен» «» - 1 - 0 90-95 6-7

«Жонатан» «» 1-3 90-95 6-7
Узум «» 0 -2 90-95 6-7

Биологик омиллар — янги нав ва дурагайларни ишлаб чика- 
ришга жорий этиш хам махсулот сифатининг шаклланишида кат- 
та ахамиятга эга. Шу билан бир каторда махсулотнинг сифати 
тайёрлаш манзили, моддий-техника негизининг таъминот дара- 
жаси ва уни кабул килиш, сакдаш хамда кайта ишлаш техноло-

3-жадвал

Назорат килинадиган омборларда сабзавот ва меваларнинг баъзи 
турларини саклаш шароитлари (Е. П. Широков буйича)

Сабзавот ва мева Харорат,
°С С 0 2, фоиз Oi, фоиз

Саклаш
муддати,

ойлар
Олма (навлари): 
«Жонатан* 2-4 3 3 6 -7
«Голден Делишес» 0-2 3 -5 3 7-8
«Ред Делишес» 0-2 2 -3 2-3 6 -7
«Ренет Симиренко» 3-4 3 -5 3 7-8
Нок (навлари): 
«Кишки нашвати—2» 0 4 2,5-3 . 6 -7
«Кишки роял» 0 4 2,5-3 6 -7
Ер тути 0 10 гача 1-2 0,3
Олча 0 -2 10 гача 2-3 1
Олхури 0 3 3 1,5
Шафтоли 0-1 3 2 1,5
Узум -  1 3 2 6
Ок бошли карам 0 о - з 3 7
Гул карам 0 о -з 3 1,5
Сабзи 0 0-1 2 ' 6



гиясига чамбарчас богликдир. Сифатли етиштирилган махсулот 
Хам ташиш, сакдаш ва кайта ишлаш мобайнида дастлабки хусу- 
сиятини йУкотиб, сифатсиз махсулотга айланиши мумкин.

Маълумки, Усимликларни усиши ва ривожланиши, шунинг­
дек, уларни хосил микдори, кимёвий таркиби, товар сифати ва 
сакданувчанлиги куп жихатдан сабзавот -  меваларни етиштириш 
шароитига боглик,. Бу усимликларнинг узгарувчанлиги билан 
изохланиб, маълум даражада картошка ва икки йиллик экинлар- 
нинг гамловчи вегетатив хамда муайян даражада сабзавот — меве- 
ларнинг генератив органларига тааллукдидир. Шунинг учун узок 
муддатга сакдаш ва хар хил консервалаш турларига ярокди сабчя- 
вот, меваларни сифат муаммосини хал этиш навни тугри танлаш- 
га ва унинг биологик хусусиятларига мослаб, агротехник тэдбир- 
лар ишлаб чикдлишига асослангандир.

Минтацавий хусусиятлар сабзавот, мева навларини районлаш- 
тириш. Мамлакатимиздаги сабзавот ва мева етиштирувчи минта- 
Калар об~хаво ва тупрок, шароитлари буйича кескин фарк, килади. 
Узекистонда 30 дан ортик минтакалар мавжуд булиб, улар водий, 
tof ва tof олди туманларида жойлашган. Турли минтакаларда 
етиштирилган бир хил нав меванинг сифат кУрсаткичлари хил- 
ма-хил булиши мумкин. Масалан, олманинг яхши, сифатли сак- 
ланадиган навлари Тошкент, Наманган ва Жиззах вилоятларида 
етиштирилади. Жанубий вилоятларда мевалар эрта етилади ва 
киска муддат сакданади. Шимолий туманларда мевалар кеч ети­
лади, улардаги канд микдори камаяди, нордонлик ортади, таъми 
ёмонлашади, шунингдек, хушбуйлиги пасаяди. Бундай конуният- 
ни бошка сабзавот ва мева турларида хам кузатиш мумкин.

Айрим туманларда шароит хусусиятларига мослаб пиёз етиш­
тирилади. Масалан, «Маргилон» ва «Дунган» навларини бошка 
табиий шароитларда етиштириш одатда, хосилдорликнинг кама- 
йиши ва сифат курсаткичларининг ёмонлашишига олиб келади.

Сабзавотчилик ва мевачиликни тогли туманларда юритишда 
нафакат географик кенглик, балки баландликни хам хисобга 
олиш зарур. Денгиз сатхидан юкорилик ортиши жанубдан ши- 
молга сурилиши сингари руй беради. Энг юкори тогли туманлар­
да етиштирилган меваларда канд озрок, аммо куп микдорда кис 
лота ва С витамини тупланади. Маълумотларга кура, тогли туман­
ларда етиштирилган яшил сабзавотлар водийда етиштирилганла- 
рига нисбатан 2—3 маротаба куп аскорбин кислотага эга булади.

Тогли туманларда картошка уругчилигига катта ахамият бе 
рилмокда. Жанубда картошка етиштирилганда нав бузилиши 
кузатилиб, купинча туганак шакли Узгаради, яъни майдалашади,



хунук булади ва ортикча усади. Ш унинг учун уруглик картошка 
экинзорларини жанубдан том и  жойларга кучириш максадга му- 
вофикдир. Тогдаги картошка уругчилиги Марказий Осиё респуб- 
ликалари, Козогистоннинг жанубий туманлари ва Болгарияда 
кенг кулланилади.

Мамлакатимиз жанубий минтакаси учун урумик картошка 
шимолий вилоятларда етиштирилади, жумладан, Сурхондарё ва 
Кашкадарё вилоятлари учун Бухородан келтирилади. Шундай к и ­
либ, \ар  бир икдим тупрок минтакаси учун сабзавот ва меваларни 
етиштпришда узига хос навлар яратилиши, шароитга мос кела- 
диган усимлик тури ва навларга ихтисослаштириш зарур. Хоразм 
вилоятида ковун, Самарканд вилоятида узумнинг кишмиш нав­
лари, Фаргона вилоятида Урик мул ва сифатли етиштирилиб ке- 
линади. Ушбу вилоятларда уларни куритиш амалга оширилади.

Туи рок,. Унинг хусусияти, энг аввало, механик таркиби кар­
тошка ва илдиз мевалиларни сифатли етиштириш учун мухим 
ахамиятга эгадир. Механик таркиби енгил, етарли озика моддалар 
микдори ва намликка эга тупрокларда картошка туганакларидан 
юкори хосил олинади. Туганаклар тулик етилади, уларда кучли 
пустлок юзага келиб, натижада уз вакгида тиним даври бош - 
ланади ва фитопатоген микроорганизмларга булган каршилиги 
ортади. Шунинг учун туганаклар бошка сабзавотларга Караганда 
яхши сакланади. Ofhp тупрокларда к$плаб майда туганаклар 
пайдо булади. Улар ушбу навга тугри келмайдиган шаклларга эга 
булиб, етилиши кечикади, пусти ёмон шаклланади, шу сабабли 
сакланувчанлик сусаяди. Бундай картошка кайнатилганда зич, 
купинча совунсимон консистенцияга эга, ундан тайёрланган 
таомларнинг сифати паст булади.

Хосилот хамда махсулотларни саклашга масъул шахе кар ­
тошка тупламларида анаэробиоз билан зарарланганлигини били- 
ши ва уларни узок саклашга рухеат этмаслиги керак. Бундай кар­
тошка крахмал ва бошка махсулот олиш учун кайта ишлашга 
юборилгани маъкул. Бу хол, сабзига хам тугри келади. Енгил туп­
рокларда 18-20 фоизни ташкил этади. Ундан ташкари, илдиз-ме- 
валилар етилиши сустлашади, катлам тУкималари ёмон ш аклла­
нади. Сабзини кум билан аралаштириб, 6  ой сакланади, уму-мий 
иерофи 6 -9  фоиз, енгил тупрокда етиштирилганларда эса 3-4 
фоиз ташкил этади. Тупрок турлари узум хосилининг хажми ва 
сифатига хам таъсир этади. Бу усимлик дренажланган ва енгил 
исийдиган, карбонатларга бой тупрокларда яхши усади. Узумнинг 
сифат курсаткичлари купинча нафакат нав хусусиятлари, балки 
етиштириш шароитларига караб аникланади.



Агроном сабзавот ва мева экинзорларини Уз хужалиги ёки 
минтаца ^дудида тугри жойлаштира билиши керак. Бу, айникса, 
куп йиллик экинзорлар, мевали Усимликлар, ток ва резавор мева­
лар учун мухимдир. Ш унинг учун сабзавотчилик ва мевачиликда 
Усимликни биологик хусусиятларини ^исобга олиб, ер танлаш ма- 
саласига катта эътибор берилади. Тупрокнинг агрономик хусу­
сиятларини яхшилаш зарурияти юзага келса, уни куритиш, суго- 
риш, органик ва минерал угитлар куллаш, баъзида эса махсус 
ишлар: зинапоялаш, тошларини териш, огир тупрокдарга дренаж 
материаллари солиш ва бошкалар амалга оширилади.

Етиштириш мавсумидаги об-^аво шароитлари. Об-\аво ша- 
роитлари аф оном ик бошкаришга буйсунмайди (булутларни сунъ­
ий усулда таркатиш бундан мустасно). Сабзавот, мева ва резавор 
мевалар ёмгир, ёзнинг салкин келиши туфайли канд, ош лавлаги, 
рангли, хушбуй ва кУпчилик моддалар микдорини йУкотди. Аммо 
мукобил шароитли мавсумда етиштирилганида моддалар микдори 
ортади (4-жадвал).

4-жадвал
Намликнинг мева ва резаворлар кимёвий таркибига 

таъсири (Е. П. Широков буйича)

Тур ва нав

Етилиш
лавридаги

ёгингарчилик
ЙИРИНДИСИ, мм

Курук,
моддалар,

фоиз

Канд
ЙИРИНДИСИ,

фоиз
С витам ини, 

мг/фоиз

Олча 242 17,4 10,4 17,1
Шпанка 157 21,8 11,2 20,9
Ер тути 235 8,1 ...  L?. 58,5

Иссик, нур етишмай, намлик купайганда жамгариладиган ор- 
ганлар хужайралари катталашади. Кузатишларда аникланганидек, 
об-^аво таъсирида урупш меваларни кимёвий таркиби данакли ва 
айникса, туп хамда утсимон резаворларга нисбатан кам узгаради. 
Об-^аво шароити сабзавот ва меваларнинг етилиш жадаллигини 
Узгартиради. Айнан, иссикдик ва куёш нурининг мУллиги ети- 
лишни тезлатади, иссикдик етишмаслиги ва намликнинг муллиги 
уни секинлаштиради. Шундай килиб, етиштиришдаги ташки 
омилларнинг таъсири бевосита, яъни етиштирилаётган хом ашёда 
баъзи моддалар микдорининг купайишига олиб келади. Сабзавот 
ва мевалар жамгарадиган органларни етилиши ташки омиллар 
таъсирида кузга ташланади.

Намгарчиликни куп булиши вегетация даврини узайтиргани 
туфайли сабзавот ва мевалар кимёвий таркибининг асосий ком- 
понентларини тупланиш даражасига таъсир этувчи етилиш даври



сурилади. Бу кучли даражада махсулот сифати ва сакданувчан- 
лигида сезилади. Масалан, «Ренет Симиренко» навли олма харо­
рат ва намлик кулай келган пайтда етиштирилганда етилиши хам­
да кимёвий моддалар тупланиши шундай буладики, хосил йигил- 
ган фурсатда меваларнинг таъм ва товар сифати юкори, ф итопа­
тоген микроорганизм ва физиологик бузилишларга чидамлилиги 
ошган булади, натижада улар узок; сакданади. Нокулай келган 
йилларда етиштирилган мевалар гохида етилмайди. Баъзи холлар- 
да улар ёмон сакданади ва физиологик бузилишлар руй бериб, 
п^сти ва эти кораяди.

Бу пиёз мисолида дицкдтга сазовордир. Сер ёгинли мавсум- 
ларда пиёзнинг вегетацияси чузилиб, пиёз бошлари етилиши 
секинлашади. Натижада бундай пиёзни сакдашда ортикча исрофи 
кузатилади. Аксинча, курук келган мавсумда пиёз бошлари 
Хосилни йигиш фурсатида яхши шаклланиб, тулик етилади ва 
чукур тиним холатида булади. Ш унинг учун улар узок муддат 
давомида яхши сакданади. Етиштириш мавсумидаги нокулай об- 
Хаво шароитига карамасдан, агроном тегишли агротадбирларни 
танлаб, уларни салбий таъсирини камайтириши мумкин. Ш унинг 
учун махсулот сакдашда унинг холати ва сакдаш режимини мун- 
тазам, синчиклаб назорат килиш зарур.

Сугориш, Угитлаш ва бошка агротадбирлар. Сугориш ва угит- 
лаш хосилдорликни ошириш ва махсулсуг сифатини яхшилашда 
таъсирчан воситалар хисобланади. Куп сугориш, айникса, етилиш  
даврида хосилдорликни ошириши мумкин, лекин махсулотлар- 
нинг сакданувчанлиги кескин камаяди. Мева-сабзавот сакдаш 
билан шугулланувчи мутахассислар «сувга ута кондирилган» 
олхури, узум, помидор ва бошка ибораларни куллашади. Бундай 
меваларда ортикча сув микдори мавжудлигидан хужайралари 
катталашади, уларнинг деворчалари юпкалашади. ТУкималарнинг 
механик пишиклиги пасаяди, шунинг учун мева - сабзавотлар 
йигим-терим ва ташишда кучли шикастланади, сунгра саклаш 
даврида фитопатоген микроорганизмларга каршилиги сусаяди. 
Сабзавотларни ортикча сугориш данакли мева, узум ва резавор- 
ларни сифати хамда сакданувчанлигига салбий таъсир этмайди.

Ортикча ишлатилган азот угитлари кучли вегетатив ривожла- 
нишга сабаб булади, репродуктив органлари етилишини секин- 
лаштиради. Натижада махсулот киска вакт сакданиб, исроф м и к­
дори сезиларли купаяди. Калий угитлари, аксинча, баргларда ас- 
симиляторларни жамгарма органларга Утишини ва юкори моле- 
куляр бирикмалар, жумладан, клетчатка ва унга мансуб бирик- 
малар биосинтезини кучайтиради. Усимликларни калий ва ф ос­



фор билан етарли таъминлаш сабзавот ва мевалар етилишининг 
жадаллашишига олиб келади.

Маъданли угатларнинг карам хосилдорлиги, кимёвий тарки­
би ва сакланувчанлигига таъсирини Урганиш эътиборга лойикдир. 
Карам азотли Урит билан озиклантирилганда, сакдаш давридаги 
нукгали некроз билан таъсирланиши аникданиб, ундаги барглар- 
да майда, нуцта куринишидаги доглар пайдо булган. Бундай ка- 
рамнинг озик-овкат циймати тушмайди, лекин уни сотиш кийин 
булади. Азотли угитларни куп микдорда кУллаш, нафакат сабза­
вот ва меваларнинг сакланувчанлигини сусайтиради, балки улар­
ни кайта ишлашдаги технологик сифат кУрсаткичларини ёмон- 
лаштиради. Картошка етиштиришда юкори даражада азот билан 
озиклантириш хосил микдорини ошириши мумкин, аммо туга­
накларда крахмал микдори камаяди.

Олма богларининг намлик ва сугориш етарли даражадаги 
минтакаларда катор орасини утсимон усимликлар билан эгаллаш 
мевалар сакданувчанлигини оширишга сабаб булади. Катор ора- 
сидаги кукатлар катлами тупрокдаги намлик ва азот захирасини 
сарфлайди хамда мевалар етилишини жадаллаштиради. Мевалар­
нинг кимёвий таркибига ёрурлик таъсири 4-чизмада келтирилган. 
Бир тупдан олинган олмаларда С витамини микдорининг ёруг- 
ликка богликдиги курсатилган: яхши ёритилган жанубий цисм- 
ларда шимолий, соя томонга Караганда С витамини микдори куп.

Узум тупини юкори танали шаклда устиришда шингиллар ях­
ши ёритилган шароитда жойлашгани сабабли паст танали шаклга 
Караганда юкори сифатли узум олинади. Масалан, уларда канд 
микдори 1 - 2  фоиз булиши мумкин.

Барча агрономик тадбирлар ичида сифатга хамда сабзавот ва 
меваларнинг кейинги сакданувчанлигига йигим-теримни' тугри 
ташкил этиш катта таъсир этади. Серсув объектларга кУплаб ме­
ханик шикастлар етказилиши уларнинг ностандарт булиб, унинг

Меванинг соя томони, шимол

Х^20
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I II III
Меванинг ёрушик тушадиган томони, жануб.

4-чизма. Олмадаги С витамини мивдорига ёругликнинг таъсири.

/  яхши ёритилган мева. I I  уртамиёна ёритилган мева. III соядаиЬ мева.
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траспортбоплиги ва сакдаш муддати камайишига сабаб булади. 
Шунинг учун агроном сабзавот ва мевалар, айникса, хосилни 
узок муддатга мулжаллаб йигишда механик шикастланишга йул 
КУйилмаслиги учун барча чораларни кУриш керак. Бу вазифани 
Хал этиш йулларидан бири — контейнерларни кенг кУллаш булиб, 
далада тУлдирилгандан сотилгунга кадар махсулот бир маромда 
сакланади.

З-боб. МАХСУЛОТЛАРНИНГ КИМЁВИЙ ТАРКИБИ

Сабзавот ва мевалар -  озик-овкат махсулотларининг мухим 
гурухи хисобланиб, сифат кУрсаткичлари ва кимёвий таркиби 
Узига хослиги билан фарк килади. Уларнинг асосий хусусияти 
юкори микдорда, Уртача 80-90 фоиз сувга эгалигидир (5-чизма), 
баъзи холларда у 93-97 фоиз (бодринг, редиска)га етади.

Сабзавот мевалар хужайра ва тукималарнинг сув билан ту- 
йинганлиги куйидагича ифодаланади: фермент реакциялари тез- 
лигига ва моддаларнинг умумий алмашиниши, Уз йулида пластик 
материалларни куп микдорда сарфланишига олиб келади. Бугла- 
ниш хисобига сув сарфи ортиши — махсулот уюми кискариши ва 
сифатининг ёмонлашишига сабаб булади, механик шикастларга 
чидамлилиги сусайиб ва фитопатоген микроорганизмлар ривож - 
ланиши учун кулай мухит юзага келади. Бу хусусиятлар сабзавот - 
мева сакдаш ва кайта ишлашда катта ахамиятга эга. Юкори м ик­
дорда сув мавжудлигидан сабзавот ва мевалар махсус «серсув 
Усимлик объектлари» сифатида дуккакли хамда бошка дон махсу- 
лотларидан фарк килади. Сувнинг хаёт фаолиятдаги Урни нихоят- 
да кжсакдир. Усимлик тУкималарида сув канча куп булса, шунча- 
лик хаётий фаолият жадал Утади. К,ари баргларда ёш, усаётган- 
ларга Караганда сув анча кам булади.

Сабзавот-меваларнинг биологик ва биокимёвий фаоллиги 
сакдаш даврида узгаради хамда маълум даражада етиштириш ш а- 
роитларида аникданади. Махсулот таркибига оддий сув эмас, ин - 
сон озикданишидаги зарур, сувда аралашган озика ва физиологик 
фаол моддалар — углевод, азотли модда, витамин, маъданли туз, 
хушбуй модда ва бошкалар киради. Кучли аралашиш ва кУпчилик 
компонентларнинг бирга булиши сабабли улар организм томони- 
дан хазм булиши юкори, шунинг учун кУпчилик сабзавот, мева­
лар пархез ва хатто дори воситаси сифатида ишлатилади.

Хужайра шарбати сабзавот ва мевалардаги умумий сув м ик- 
дорининг асосий кисмини ташкил этади. Усимлик тукималари 
кучсиз богланган булиб, куритишда енгил бугланади. Сувнинг 
кам кисми (10-15 фоиз) усимлик коллоидлари томонидан мус-



5-чизма. Сабзавот ва меваларнинг кимёвий таркиби.

танкам ушлаб турилади ва сунг йУколади. У хужайра шарбатидаги 
«эркин» сувдан фаркди «богланган» деб аталади. Сабзавот ва ме­
валар кимёвий таркибининг крлган кисмини сувдан ташкари ку­
рук моддалар таш кил этади. Уларнинг микдори Уртача 10 дан 20 
фоизгача етади. Уз навбатида КУРУК моддалар сувда аралашадиган 
ва аралашмайдиганларга булинади. Аралашмайдиган КУРУК модда- 
лар-булар асосан, хужайра ва тУкималарда клетчатка, ярим клет­
чатка, протепектин, шунингдек, аралашмайдиган азотли, маъдан- 
ли моддалар, крахмал, аралашадиган пигмент ва бошкаларни 
ташкил этади. Улар асосан тУкималарни механик пишикдиги, 
эти, баъзида пуст рангини белгилайди. Сабзавот ва меваларда 
курук моддалар микдори куп эмас (Уртача 2—5 фоиз). Баъзи ара­
лашмайдиган КУРУК моддалар амалда организмда \азм  бу.пмасада, 
лекин улар фойдали. Масалан, клетчатка хазм булмайди, аммо у 
ошкозон-ичак трактини яхши ишлаши ва шарбат ажралишини



таъминлайди. Аралашадиган КУРУК моддалар хужайра шарбатида 
булади. Уларнинг микдори Уртача 5—18 фоизга етади. Аралашади­
ган курук моддалар микдорининг йигиндиси купинча рефракто­
метр ёрдамида аникданади. Аралашадиган КУРУК моддаларга угле­
вод, кислота, ош лавлаги ва фенол табиатли бошка моддалар, 
пектин ва витаминларнинг аралашадиган шакллари, ферментлар, 
маъданли тузлар ва бошкалар киради (6 -чизма).

Уларнинг аксарият кисми, асосан, кандлардир. Баъзи сабза­
вот ва меваларда (канд лавлаги, тарвуз, узум ва бошк ) уларнинг 
улуши шунчалик купки, рефрактометр билан канд микдорини 
аник топиш мумкин. К,олган моддалар улуши хужайра шарбатида 
камлигига карамасдан, купчилигининг озик-овкат хамда техноло- 
гик жихатдан ахамияти сезиларлидир. Масалан, ош лавлаги мод- 
далари узига хос таъм беради. Пектин моддалар мева ва резавор- 
ларнинг желе хусусиятларига таъсир этиши, жем, повидло, мар­
мелад, желе, пастила ва бошка махсулотларни олишда мухимдир.

6-чизма. Мвдсулотлардаги азотли моддалар таркиби.

37



Купинча сабзавот - меваларнинг киймати нафацат каллория 
лиги ва жамгарилган озик; моддалари билан эмас, балки бошка 
махсулотларда кам учрайдиган ёки умуман учрамайдиган хушбуй 
таъм хусусиятлари, витаминлар, маъданли моддалар билан ифода- 
ланади. Сабзавот ва мевалар инсон озик-овкатининг йил давоми- 
даги таркибий цисми булиши керак. Х,озирги даврда сабзавот ва 
мевалар, айникса цитрус, узум, томат махсулотларини истеъмол 
килиш ортиб бормокда. Уларнинг озикданишдаги улуши усиши -  
фаровонлик курсаткичи ва согликни сакдаш гаровидир.

Сабзавотларда канд микдори мева ва резавор меваларга кара- 
ганда жуда кам. Аммо уларнинг аксарияти кандга бой, масалан, 
полиз махсулотларини мевалар билан бир каторга кУйиш мумкин. 
Асосий сабзавотларда Уртача канд микдори куйида келтирилган 
(кандлар йигиндиси, фоиз):

ковун 7—17; пиёз 5 — 10;
тарвуз 6—10; ок бошли карам 3,5 -  4,5;
ковок 4—7; помидор 3,5 — 4,0;
сабзи 5—7; сабзавот гаримдори 3,0 — 4,0.
лавлаги 6  — 8 .

Сабзавот ва мевалар етилишида купинча канд микдори уз­
гариши кузатилсада, уларнинг умумий микдори тахминан бир хил 
булиши мумкин. Масалан, хосил йигилгандан кейин олманинг 
кишки навлари мевалар етилишида фруктозанинг микдор нис- 
бати ортиб ва мева ширинлашган сари кислота микдори камайиб 
боради. К,анд модда алмашинишида катта ахамиятга эгадир (5- 
жадвал). У нафас олишда сарфланиб, кунват ва катта микдорда 
оралик махсулотлар беради. Шунингдек, сабзавот куртаклари 
дифференцияси жараёнлари, мевалар йигилгандан кейинги ети­
лиши, уларни фитопатоген микроорганизмларга чидамлилиги 
Хамда турли биосинтезлар учун фойдаланилади. Сабзавот ва мева 
махсулотлар углеводлар таркиби 7-чизмада келтирилган.

Крахмал юкори молекулали полисахарид хисобланади. Унинг 
молекуласи катта микдордаги глюкоза колдикдаридан иборатдир. 
Крахмалдан гидролиз йули билан спирт, каучук ва бошка махсу­
лотлар олинади. Крахмал-картошка туганакларида асосий модда 
хисобланиб, 15—18 фоизни ташкил этади. Бошка сабзавот ва ме­
валарда унинг микдори куп эмас.

Картошканинг озик-овкатлик хусусиятлари крахмал микдо­
ри билан боглик. Туганакларда канча крахмал куп булса, шунча- 
лик кайнатилган картошкани унсимонлиги юкори булади. Крах- 
малнинг зичлиги 1 ,5 -1 , 6  га тенг. Крахмал сувда аралашмай, се- 
кин чукади. Иситилганда коллоид аралашма-крахмал клейстери



5-жадвап
Мева ва резавор меваларда канднинг Уртача 

микдори, фоиз хисобида (Е.П.Широков буйича)

Мевалар Фруктоза Глюкоза Сахароза Йиганди
Уругли мевалар (фруктоза купрок;)

олма 16,5-11,8 12,5-5,5 11,0-5,3 110,0-22,6
нок 16,0-9,7 11,0-3,7 10,4-2,6 17,4-16,0
бе\и 15,6-6,6 12,0-2,4 10,4-1,6 18,0-10,6

Данакли мевалар (сахароза купрок)
Урик 10,1-3,4 10,1-3,4 12,8-10,0 13,0-16,8
шафтоли 13,9-4,4 14,2-6,9 14,8-10,7 112,9-22,0
олхУри 11,0-7,0 11,5-5,2 11,5-9,2 14,0-21,4

Данакли мева ва резавор мевалар (оз сахароза, баровар глюкоза ва фруктоза)
гилос 11,5-3,9 11,7-7,7 10-1,2 13,2-12,8
олча 13,3-4,4 13,8-5,3 10-0,8 17,1-10,5
хУжагат 12,5-3,4 12,3-3,2 10-0,2 14,8-6,8
ер туги 11,6-3,8 11,8-3,1 10-1,1 13,4-8,0
корагат 13,3-4,8 13,3-3,9 10,2-0,4 16,8-9,1
узум 17,2-9,0 17,2-9,0 10-1,5 114,4-19,5

юзага келади. Крахмал кимёвий табиати буйича хилма-хил бу­
либ, масалан, картошка крахмали 19-22 фоиз куйи молекуляр 
амилаза ва 78—91 фоиз юкори молекуляр амелопектинлардан 
иборат. Крахмал пластик ва энергетик эхтиёж материали \исобла- 
ниб, хает фаолияти жараёнларида, масалан, картошка туганакла­
рини сакдаш вакгида иштирок этади. Куйи хароратда (0°С атро­
фида), айникса салбий хароратда, картошкадаги крахмал кдндга 
Утади (туганаклар ширин булиб боради). Бундай картошканинг 
технологик хусусиятлари ёмонлашади, ундан фак;ат тук, рангли 
чипслар, цовурилганда чирсиллайдиган картошка олинади.

Органик кислоталар — сабзавот ва меваларнинг мухим тарки- 
бий кисмидир. Улар мухим ахамиятга эга булиб, моддаларнинг

7-чизма. Мева-сабзавотларда углеводлар таркиби.



алохида гурухларини богааб, модда алмашинишида мухим Урин 
тутади (8 -чизма). КУпчилик моддаларнинг узгариши тиним дав­
ри утиши, етилиши, чидамлилиги ва физиологик бузилишларига 
боглик булади.

8-чизма. Мева-сабзавотларда органик кислоталар таркиби.

Сабзавот ва меваларнинг нордонлиги уларни консервалашда 
стерилизациялаш режими даражасини танлашга боптакдир. Маъ- 
лумки, микроорганизмлар нордон мухитда тез нобуд булади, шу­
нинг учун мева ва резавор меваларни стерилизациялашда 80°С - 
85°С харорат кифоя, кам нордон сабзавотларни стерилизациялаш 
учун эса юкори харорат (100°С ва ундан юкори) зарур. Мева ва 
резавор мевалар нордонлиги сабзавотларга Караганда анча юкори. 
Шовул, равоч ва помидор ажралиб, нордонлиги билиниб туради 
(6 -жадвал).

6-жадвал

Сабзавот, мева ва резавор мевалардаги кислоталар микдори

Мева ва сабзавотлар Умумий нордонлиги, фоиз Шарбат, pH
Олма 0,2-1,6 2,5-5,0
Нок 0,1 -0 ,5 3,2-4,8
Урик 0,2-2,6 3,2-4,4
Шафтоли 0,2-1,0 3,2-5,0
Олхури 0j4—3,5 2,8-4,1
Олча 1,4-2,2 2,5-4,0
Гилос 0,3-0,8 3,2-4,1
Ер туги 1,3-3,0 3,0-3,5
Х^жагат 1,0-2,0 3,0-3,6
К.ора корарат 2,5-3,7 2,8-3,9
Узум 0,3-2,1 2,5-4,0
Ровоч 0,5-1,9 3,2-4,5
Шовул 1,0-1,6 3,2-4,2
Помидор 0,2-0,5 4,1-4,8



Кислоталар умумий микдори махсулотнинг нордонлик дара- 
жасини аник таърифлайди. Инсоннинг органик кислоталарга бир 
кунлик талаби 2  гр булиб, асосан мева, резавор мева, тузланган, 
нордон махсулот ва мусаллас билан коникгирилади. Канд ва кис­
лоталар нисбати маълум даражада мева ва резавор мевалар таъми- 
ни ташкил этади. Бу нисбатнинг микдорини ифодалаш учун 
канднинг микдори кислотанинг фоизли микдорига булиш керак. 
Ширин ва нордон таъмни коплаш тахминан истеъмолда \и с  
этиладиган канд ва кислоталарнинг минимал кувватлари муноса- 
батларига караб хисоблаш мумкин. Турли кислоталар учун нор­
дон таъмни (100 мл аралашма грамм) лимон 0,0154, олма 0,0107, 
вино 0,0075 фоизни ташкил этади. Масалан, сахароза 0,38 ф оиз­
ли, лимон кислотаси 0,015 фоизли кувватда хис этилади.

Гликозидлар. Хусусан, гликозидлар кандларнинг спиртли би- 
рикмалари булиб, уларга яна бошка моддали бирикмалар, маса­
лан, фенол, олтингугуртли азотлар карайди. Усимликларда глико­
зидлар кенг таркалган булиб, купинча уларни узига хос ва хуш- 
буйлигига, шунингдек, фитопатоген, микроорганизмларга карши 
чидамлилигига сабаб булади (9-чизма).

9-чизма. Гликозидлар.

Фенол бирикмалари. Улар мева ва сабзавотларда кенг тарка- 
либ, асосан гликозид шаклида, эркин холда эса кам учрайди. 
Сабзавот ва меваларнинг фитопатоген микроорганизмлари таъми 
ва хушбуйлиги хамда рангининг чидамлилигини оширади. Баъзи- 
лари витаминлик хусусиятига эга. Фенол бирикмаларининг хуш­
буйлик халкаларига караб ажратилади ва мева-сабзавотлар тарки­
бида оз микдорда учрайди-0 ,0 1 - 2  фоиз ( 1 0 -чизма).

Ошловчи моддалар. Мева ва резаворларда — купрок, сабза­
вотларда камрок таркалган. Аралашмаларда оксилни чуктиради, 
сувда аралашади. Ёпиищок хусусиятига эга, узига хос тахир таъм­
ни беради. Мева ва сабзавотларнинг бир катор сифат хамда тех­
нологик хусусиятларини белгилайди. Консервалашда, шарбат ва 
вино тайёрлашда катта ахамиятга эга. Улар оксил ва коллоид ку- 
ринишидаги бошка моддаларни чуктириш билан махсулотни тин-



10-чизма. Мева-сабзавотларда фенол бирикмалар таркиби.

дириш крбилиятига эгадир. Узига хос таъм ва хушбуйлик вино- 
ларга дубил моддаларининг хинонгача оксидланиши оркали эри­
шилади.

Фенол моддалдар сабзавот ва меваларни сакдашда катта аха­
миятга эга б^либ, тиним \олатни бошцаради ва фитопатоген мик- 
роорганизмларга булган чидамлилигини оширади.

Эфир мойлари. Ёгга аралашадиган учувчан моддалар хисобла- 
ниб, сабзавот ва меваларга хушбуйлик бахш этади. Эфир мойла- 
рининг физиологик вазифаси хозирча аникданмаган, аммо унинг 
микдори ортиши усимликларнинг Усиши ва органлари етилиши 
билан ботик,. Баъзилари микроорганизмлар кУпайишининг олди- 
ни оладиган антибиотик хусусиятга эга. Эфир мойлари парфюме­
рия, озик;-овкат, кандолат, спиртли ичимликлар саноатида КУ~ 
шимча модда сифатида ишлатилади.

Эфир мойлари факат усимликларда юзага келади. Х,айвон ор- 
ганизмида уларни топиб булмайди. Саноат а\амиятига эга булган 
200 га якин хушбуй усимликлар маълум. Уларнинг ичида энг 
кимматли хушбуй моддалар — жасмин, ландиш ва бошка Усим- 
ликлардан олинади. Купчилик сабзавот ва меваларда эфир мой- 
ларч мавжуд булса-да, аммо цитрус мевалари ва баъзи сабзавот- 
ларда (укроп, зира ва бошк ) уларнинг микдори юкори.

Усимликлардаги бактерицид таъсирли моддалар фитонцидлар 
дейилади. Улар пиёзда (аллицин), хрен ва турпда (лизоцин), ач- 
чик калампирда, петрушка, сельдерей, укроп ва бошка сабзавот 
Усимликларида мавжуд. Сабзавот махсулотлари шунингдек, са­
римсок, хрен тузланган ва сиркаланган ма\сулотларга нафакат 
Узига хос таъм ва хушбуйлик хамда сиркалашда ириш жараёни 
ривожланишининг оадини олади.

Ёгда аралашадиган пигментлар. Усимлик организмларида хаёт 
учун зарур булган физиологик фаолиятни бошкарадиган моддалар



гурухидир. Улар шунингдек, антоцианлар билан бирга сабзавот ва 
меваларнинг рангини белгилашда иштирок этади ( 1 1 -чизма).

11 -чизма. Ёгда аралашадиган пигментлар.

Мум ва ёмар
Мумлар — химоя вазифасини бажаради. Жумладан, усимлик 

органларидаги намликнинг бугланиши ва патоген микрооргани- 
змлари киришидан сакдаб, сув билан ювилишидан, паренхим ту~ 
Кималарни механик шикастланишидан химоя килади. Аммо коп­
тина сабзавот ва меваларнинг эпидермис катламидаги мум химоя 
t^chfh  б^ш ривожланган ва химоя вазифасини самарали бажара 
олмайди. Сакдаш амалиётида исрофни камайтириш максадида 
мевалар юзига мум ва мойли эмульсиялар сепилиб, махсус тар- 
кибли гидрофоп плёнкалар ёпилади.

Мевалар пустини копловчи мумлар — ёгсимон кимёвий кури- 
ниши буйича куп атомли спирт ва ёг кислоталардан иборат му- 
раккаб эфирли моддалардир. Уларнинг таркибига бошка юкори 
молекуляр углеводлар хам кириши мумкин. Барча мумлар ким ё­
вий жихатдан чидамли булиб, оддий хароратда кучли органик 
эритмаларда хам ёмон аралашади. Улар факат кайнок иш корлар- 
да яхши аралашиши боис олхури, узумни куритишда фойдалани­
лади. К,айнок ишкорда ишлов берилган хом ашё сатхидаги мум 
Катлами парчаланиши натижасида тез курийди.

Ёглар. Улар сабзавот ва меваларда кам учраб, асосан мум 
билан бирга булади. Ёглар куп микдорда уругларда учрайди. Д а­
накли меваларнинг магзида, полиз уругларида Уртача 20-60 ф оиз­
ни ташкил этади.

Алколоидлар. Хайвон ва инсон организмига кучли ф изиоло­
гик таъсирга эга азотли Усимлик модцадир. Сабзавот ва меваларда 
бундай бирикмалар кам учрайди. Аввал картошка алколоиди — 
салонин ва бодом алколоиди — амигдалинлар билан таниш илган 
эди. Алколоидларга шунингдек, кахва донларидаги кофеин ш ак­
лида булиб, унинг микдори донларида 1,5 фоиз, баргларида 5 
фоиз хамда теопромин—какао донларида Уртача 1,8 фоиз булади.



Алколоидлар — хаяжонни ва юрак фаолиятини кучайтиради, 
бундай холат чой, к^хва, какаонинг инсон организмига таъсирида 
сезилади. Алколоидларга тамаки никотини хам карайди ва у асаб 
тизимига таъсир этувчи кучли захар хисобланади.

С витамини. Сабзавот ва меваларда куц таркалган. Витамин- 
ни етишмаслигидан \оргинлик, ута чарчокдик, бош ofphfh куза­
тилади. Сабзавот ва меваларда С витамини микдори куйидагича 
(мг/фоиз):

сабзавот гаримдори 200-400; тарвуз 5-15;
ер калампири (илдиз) 150-200; наматак 100-5000;
карам брюссел 70-100; юнон ёнгоги 1 0 0 - 1 0 0 0 ;
карам савой 50-150; Кора корагат 10-400
гул карам 50-100; Урмон рябинаси 20-50
колраби карам 50-70; ер тути 30-100
кизил бошли карам 50-100; олма 5-30
ок бошли карам 30-70; нок 5-10
петрушка(майса) 100-190; лимон 50-60
пиёз(перей) 15-60; апелсин 40-50
редис 20-30; мандарин 20-40
турп 15-25; узум 5-10
лавлаги 5-10; урик 5— 1 0  '
сабзи 5-10; шафтоли 5-10
картошка 10-30; Кизил корагат 10-50
таматлар 20-40; хужагат 10-30
бодринг 5-10; олча 10-15
Ковун 10-40; олхури 10-30

Витаминлар — турли кимёвий таркибга эга булган органик
моддалар. Улар энергия ва пластик материал манбаи эмас, балки 
организмда модда алмашинишини бошкаради. Витаминлар йУк- 
лиги -  авитоминоз, етишмаслик — гиповитаминоз, шунингдек, 
ортикчалиги — гипервитаминоз хар хил бузилишларга олиб кела­
ди. Инсон учун зарур витаминларнинг купчилиги факат усимлик­
ларда синтезланади. Ш унинг учун сабзавот ва мевалар озик-ов- 
Кат рационининг ажралмас кисми хисобланади. Витаминлар сув­
да аралашадиган ва ёгда аралашадиганларга булинади. Сувда ара- 
лашадиган витаминларга -  Вь Вг, Вз, В5 , (РР), Bg, В12, В15, Be, 
В—С, Р, Улар киради. Витаминларнинг етишмаслиги асаб тизи- 
мининг бузилишига, кон айланишига, кислород етишмовчилиги- 
га, тери ва бошка касалликлар келиб чикишига сабаб булади. 7- 
жадвалда асосий витаминларнинг таърифи берилган.



Асосий витаминларнинг таърифи
7-жадвал

Лотинча
белгиси

Кимёвий номи Инсон учун физио­
логик ахамияти

Бир кунлик 
талаб, мг

Сувда аралашадиганлар
в , Тиамин антиневрит 3,0
в 2 Рибофлавин фсишни бошкариш 3,0
Вз Памтотеновая кислота антидерматит 12,0

В5 (РР) Никотин кислотаси ва 
Никотинамид

антипелоргик
25,0

в 6 Пиридоксин авнтидермотит 2,0
В[2 , Цианкобаламин антианемик 0,001
В,5 Глюконодимитиламино

Ацетат
антианоксигик

2,0
Be Птероилглутамин(Фоли 

ев кислотаси)
Кон юришини бош- 

кариш 2,0
С Аскорбин кислотаси антискорбутли 100
Н Биотин антисеборрейинли 0,01
Р Рутин капиллярларни

муста\камловчи 50
Егда аралашадиганлар

А Ретинол антисерофталмик 2,5
Д Калциферол антирахит 0,025
Е Токоферол антистерил 5,0
К Филлохенон антигеморогик 0,015

Г Т^йинмаган ёг 
кислоталар

моддалар
алмашинувини

бошкариш 1000

Сакдаш жараёнида С витамини микдори сабзавот ва мева­
ларда доимий булмай, камайиб боради. Аскорбин кислотаси 
енгил оксидланади. Унинг исрофи сабзавот ва меваларга термик 
ишлов бериб. консервалашда катта микдорни ташкил этади. Бу 
хол, айникса, хаво куп ва ёрувда руй беради. Иссиьутик билан 
тугри кансервалашда махсулот турига караб 20—40 фоизгача С 
витамини йУкотилади. Аскорбин кислотасининг исрофини ка- 
майтириш максадида хом ашё бланширланади ёки олтингугурт 
билан дудлатилади. С витамини бошка кайта ишлаш усулларига 
Караганда карамни тузлаш жараёнида анаэроб шароитида олиб 
борилганлиги сабабли яхши сакланади.

Ёгда аралашадиган витаминлар. Уларга куйидагилар киради: 
А витамини, усимликларда провитамин—пигмент каратин учрай­
ди. Каратиннинг изомерлари куп булиб, В каратин асосий аха­
миятга эгадир. Унинг етишмаслиги бронхит, грипп касалликлари- 
га каршиликни сусайтиради, шунингдек, организм Усиши секин- 
лашиб, умумий кувват кетишига олиб келади. Таркибида каротин



булган махсулотларни ёт к^шиб кайнатиш ёки крвуриш зарур. 
Урикни куритишда 50 фоизгача каротин камаяди. Бу витаминлар 
гурухига В—Д, В—Е, ВК, В—Глар киради. Уларнинг оз микдорда 
етишмаслиги куйидаги оцибатларга олиб келиши мумкин: Д ви- 
тамини — камлигидан фосфор-калий алмашинуви бузилиб, бола- 
ларда рахит касали ривожланади. Е витамини жинсий узгариш- 
ларни фаоллаштиради. Унинг камлиги она организмида махсул 
ривожланиши секинлаштиргани боис, мушак дистрофияси бош- 
ланади ва мия фаолияти бузилади. Шунингдек, бу витамин етиш­
маслиги коннинг шаклланиш кобилиятини сусайтиради.

Минерал моддалар. Минерал моддаларнинг тирик организм- 
даги Урни куп кирралидир. Калций фасфор билан бирга суяк тУ­
кималари учун Ута зарур. У калий ва натрий билан Узаро кон- 
нинг буферлигини таъминлайди. Фосфор -  организмда нуклеин 
кислоталарнинг моддалар алмашинуви учун зарур элемент булиб, 
сифатли махсулот етиштиришда фаол иштирок этади.

Бир кунлик калий ва фосфорга булган талаб 0,8—1,5 rpaMv. 
Шовул микдори куп булган сабзавотларда (ровоч, шовул, лавлаги) 
калций ёмон узлаштирилади. Калий сув алмашувини бошкарсз, 
натрий организмда сувни ушлаб туради. Темир гемоглабин тарки- 
бига кириб, унинг етишмаслигидан кам конлик кузатилади. Бир 
кеча-кундузда 15—20 гр натрий ва 10-15 мг темир талаб кили­
нади. 8 -жадвалда баъзи сабзавот, мева ва озик-овкатлар таркиби­
даги асосий микроэлементлар микдори тугрисида маълумотлар 
келтирилган.

8-жадвал
Озиц-овкатларддги асосий микроэлементлар микдори, мг/фоиз

Озиц-
овкатлар СаО Р20 , К20 MgO Fe20 3

Кулнинг ишцорлик(+) 
ёки кулнинг 

нордонлиги мг/экв
картошка 22 180 667 59 2,5 +4
карам 70 216 572 39 8,3 +8,2
сабзи 83 94 272 32 7,4 +9,5
салат 151 94 387 64 50,0 + 14,1
олмалар 11 22 82 5,4 0,9 + 1,7
узум 46 168 541 24 9,6 +7,2
апелсин 108 96 555 47 22,0 +17,1
ок нон 41 320 152 50 3,0 -  10,3
мол г?шти 12 642 333 26 4,0 -3 7 ,3

Инсон организми фаолияти ва моддалар алмашиниш жараён- 
ларида купгина микроэлементлар, биринчи навбатда марганец, 
магний, молибден, йод, бор, цинк, мис ва бошкалар мухимлиги 
аникданган. Ю корида кайд этилган микроэлементларни озика



таркибида ишлатилиши фотосинтез махсулдорлиги, хосилдорлик, 
мевалар кандлиги ва улардаги витамин микдорини оширади.

Молибден усимликларнинг азот бирикмаларини узлашти- 
ришга имкон беради. Бор бир катор сабзавот ва меваларнинг 
моддалар алмашинишида функционал бузилишига карши чидам­
лилигини ошириб, уларнинг касалликка чалинишини камайти-

■» ради. Йод тироксин — калконсимон без гармони таркибига кира- 
ди. Унинг озик-овкатда етишмаслиги натижасида гормон синте- 
зи бузилади ва букок касали ривожланади.

ч
Махсулотларни саклашда руй берадиган жараёнлар

Мева-сабзавот тупламларидаги тирик компонентлар (микро­
организм, хашарот ва каналар) маълум шароитларда Уз хаёт фао- 
лиятларини давом этгириб, уларда нафас олиши ва купайиши ку­
затилади. Шунингдек КУРУК моддалар камайиши аникланган. 
Сабзавот ва меваларни саклаш технологияси руй берадиган жара- 
ёнларни унумли равишда бошкариб, кунгилсиз ходисаларнинг 
ривожланишига йул куй маган холда махсулотларни талаб хусу- 
сиятларини уз вактида яхшилаб бориш билан бирга, уларни те- 
гишли шароитларда саклаш зарур.

Нафас олнш -  сабзавот ва мевалар саклашда моддалар алма- 
шинувининг асосий жараёнидир. Барча моддалар алмашинуви — 
полимеризация, гидролиз, моддаларни юзага келиши ва харакат- 
ланиши, куртак шаклланиши, ypyF ва меваларнинг етилиши, хи- 
мояга булган таъсирланиш ва бош ка жараёнлар учун боглик холда 
зарур пластик моддалар хамда кувват нафас олиш жараёнида юза­
га келади. Нафас олишда шунингдек, иссиклик ажралиб, сакла- 
наётган махсулотларни совитиш ва жойлаштириш технологияси- 
ни белгилайди. Ундан ташкари, хавони яхши утказмайдиган 
идишларда, шунингдек, сабзавотларни чукур зич ёпилган хандак- 
ларда махсулотларга кислородни кийин етиб бориши сабабли ок- 
сидланиш охиригача бормайди. Нихоят, сакланаётган махсулот­
ларни тула етилиши ва айникса, сунгги тиним даврида нафас 
олиш жараёнининг баъзи звеноларида узилиш кузатилади, нати- 
жада кандайдир оралик боскичда оксидланиш тухташи мумкин, 
Бу холларда этил спирти, сирка алдегиди, сирка ва сут кислота- 
лари каби чала оксидланган бирикмалар тупланиши сабабли ана­
эроб нафас олиши руй беради хамда моддалар алмашинувида ф и­
зиологик бузилиш белгилари — турли хил корайиш, доглар, нек- 
розлар учрайди. Бу хол айникса, сунгги даврларда кузатилиб, ун- 
да махсулотларнинг к,исм ва тУкималарини кариши тезлашади ва



уларнинг моддалар алмашинуви бузилишига к,аршилиги ЙУкола­
ди. Меваларнинг анаэробиозга чидамлилигини синаш куйидаги 
тарзда утказилади, яъни мева - сабзавотларни соф холда саклаш 
учун омбордаги намликни ош ириш ва хароратни пасайтириш ке­
рак. Мева идишда ёки тукма холда калин килиб сакланса, устида 
Хаво Утиши учун очик жой колдирилмаса терлайди. Кути ёки 
туплам орасидаги харорат, одатда омбор хароратидан юкори 
булади. Ш унинг учун сабзавот ва меваларнинг устки кавати ёки 
ён томонлари терлайди. Махсулотлар терлаганда тез бузилади, 
чунки уларнинг сиртидаги намлик микроорганизмлар ривожлани- 
шига имкон беради. Янги сабзавот, мева ва узумларни сакдашда 
паст харорат уларга салбий таъсир курсатади. Сабзавот ва мева­
ларни совитгичларда саклашда сунъий усулда, вентиляция ёрда­
мида, ташки хаво билан эса табиий усулда совитилади. Х,ужайра- 
ларнинг сувсизланиб колиш и, оксиллар ва плазманинг бошка 
коллоидларнинг кайтарилмайдиган каогуляцияси натижасида 
музлатиш вакгида мевалар нобуд булади. Механик шикастланиш- 
лар совукда кенгайиб нобуд булишни тезлашади.

Биокимёвий жараёнлар. Хом ва яхши етилган меваларда бу 
холат турлича кечади. Етилган мевалар сакданган вакгда уларда 
кимматли озика ва таъмни белгиловчи моддалар тупланмайди, 
аксинча парчаланади. Тулик етилмасдан терилган меваларда эса 
анча вакггача бу моддалар тупланиб боради, сунгра парчаланиш 
бошланади. Мевалар етила борган сари улар таркибидаги канд- 
нинг микдори ортиб, кислота ва ошловчи моддалар камайиб бо­
ради. Бундан ташкари, хушбуй моддаларнинг тупланиши кучаяди.

Кандлар мева таркибида крахмалнинг гидролизланиши, ге­
мицеллюлоза, гликозид ва пектинларнинг парчаланиши хисобига 
купаяди. Унинг турлари нисбати узгариб туради. Мевалар етила 
бошлаган вакгда маълум муддатгача глюкоза ва фруктозанинг ор- 
тиш и хисобига сахароза тупланади, сунгра сахароза камайган хол­
да йуколиб кетади ва инверсияланган к,анд орта бошлайди. Етил- 
маган меваларда канд кам тупланади, етилганларда эса мевалар­
нинг ширинлигини ошириб инверсияланади. Хосил пишиб утиб 
кетса, унинг нафас олиши хисобига канд микдори камайиб кета­
ди.

Сакдаш вакгида сабзавот ва мевалар таркибидаги кислоталар 
кандларга нисбатан тез парчаланади. Бунинг натижасида канд ва 
кислоталарнинг нисбати Узгаради. Сакдашнинг охирига бориб, 
мевалар анча ширин, кислоталар йУколиши натижасида бемаза 
булиб колади. Омбордаги харорат канча юкори булса, кислота­
ларнинг парчаланиши шунчалик тезлашади.



Таркибида кислоталар куп меваларда лимон кислотаси, тар­
кибида кам меваларда олма кислотаси куп булади. Унинг микдо- 
рига к,араб мевалар кам, У рта, куп ва жуда куп кислотали гурух- 
ларга булинади. Биринчи гурухга — ер тути, нок, анжир, хурмо; 
иккинчи гурухга — олма, шафтоли, гилос, узум, маймунжон; 
учинчи гурухга — олхури, олча, хужагат; туртинчи гурухга — цора- 
кат, анор ва лимон киради. Хом мевалар етилганларига Караганда 
кислотани тез ЙУкотади.

Сакдаш даврида ошловчи моддалар тезда камайиб кетади. Бу 
уларнинг эримайдиган холга утиши ёки коллоидларнинг куюкда- 
шишига боглик- Хдроратнинг кутарилиши билан ошловчи модда- 
ларнинг парчаланиши тезлашади. Мевалар етилиб бориши билан 
пектин моддаларни туплаб боради ва теришга ярокди булганда 
юкори даражага етади. Шу вактдан бошлаб улар парчаланиб, 
эрувчи пектин хосил килади, натижада мевалар юмшаб колади. 
Бу жараён меванинг Урта кисмидан ташки кисмига томон боради. 
Парчаланиш натижасида мева этини корайтириб юборадиган 
метил спирти хосил булади.

Узум сулиганда пектин тупланади. Навига хос коплама ранг- 
га эга булмаган мевалар яхши сакданмайди. Крпловчи ранг бул- 
маслик меванинг ёмон етилганлигидан далолат беради. Хушбуй 
моддалар меваларни сакдаш вакгида учиб кетади ёки ферментлар 
таъсирида бошка бирикмаларга айланади. Хосил тулик пиш ган 
вакгида уларнинг ута купайиши аникданган. Харорат паст бул­
ганда мевалар кам хушбуй булса, у кутарилган сари хушбуйлиги 
Хам ортиб боради.

Сакдаш вакгида баъзи меваларда (шафтоли) эфир моддалар 
оксидланиб, таъми бузилади ва эти ёпиш кок кора уюмга айланиб 
Колади. Микроорганизмлар томонидан зарарланиши хам улардаги 
моддаларнинг камайишига сабаб булади. Хосил етилиши пайтида 
уларнинг пустидаги мум губори купаяди. Пишиб утиб кетганда у 
айникса, калинлашиб, ушлаб кУрилганда ёгликка Ухшаб колади. 
Агар мум губори тукилиб кетса, сув тез бугланади ва мева сулиб 
колади.

Сабзавот ва меваларнинг сакдаш вакгида улар таркибидаги 
азотли моддалар, канд ва кислоталарнинг микдори Узгаради. 
Масалан, нокда саклаш даврининг охирига бориб аспаргин бу- 
тунлай йуколиб, азотли моддаларнинг умумий микдори камаяди, 
узумларда эса оксидли азот микдори ортади. Сакдаш вакгида 
сабзавот ва меваларнинг таркибидаги витаминлар микдори ка­
маяди. Эрта пишар навлардаги витаминлар кеч пишадиганк кара- 
ганда тез йУколади. Сабзавот ва меваларнинг сакдашда харорат-



нинг юк,ори булиши ва хавонинг к^п кириб туриши гидролитик 
жараёнлар синтетик холатлардан устун келади. Натижада, полиса­
харид ва дисахаридлар микдори камаяди, инверсияланган к,анд ва 
эрувчи пектин микдори эса купаяди, кислоталар парчаланади, 
маълум кисмдаги протопектин гидролизланади. Ошловчи модда­
лар ва глюкоза микдори камаяди. Ок;силларнинг бир к,исми гид­
ролизланади. Витамин ва хушбуй моддалар микдори камаяди.



II Б У Л И М

МЕВА-САБЗАВОТ ВА ПОЛИЗ МАХСУЛОТЛАРИНИ САКЛАШ 

4-боб. САКЛАШ УСУЛЛАРИ 

Мавсумий ва доимий омборлар

Мева, сабзавот ва полиз махсулотларини саклашда турли 
усуллар кУлланилади. Жумладан, махсулотларни дала шароитида 
хандак, ва уюмларда сакдаш к,адимий усуллардан хисобланади. Бу 
усул хужаликларда, хонадонларда шунингдек, омбор етишмаган 
тайёрлов идораларида илдиз мевалиларни сакдашда кенг кУлла­
нилади.

Доимий мева - сабзавот омборхоналари сакдаш шароитлари- 
га караб турли хил булади. Бунда уларнинг катга - кичиклиги, 
сакдаш режими, шамоллатиш тизимлари, ишларни механизация- 
лаштириш ва махсулотларни жойлаштириш усуллари билан бир- 
биридан фарк килади. Омборхоналар сакдаш шароитлари, ж ум ­
ладан техника билан кандай даражада таъминланганлигига караб 
куйидагиларга булинади:

1. Табиий равишда шамоллатиладиган оддий омборлар.
2. Кучли вентилятор воситасида фаол шамоллатиладиган 

омборлар.
3. Совутгичлар (сунъий совутиладиган омборхоналар).
4. Х,аво атмосфераси назорат килиб туриладиган совутгичлар.
Махсулотларни турли максадларда сакдаш, хужаликларнинг

моддий-техник имкониятлари, шунингдек, хар хил шароитларда 
кул келадиган усулни танлаш унинг икгисодий ва технологик 
кУрсатгичларига бовдик

Технология жихатдан олиб каралганда, муьтадил шароитлар­
да сакдаш режимига кандай амал килишни хамда кам исроф кил- 
ган холда сакдаш муддатини узайтириш имкониятларини чукур 
билиш мухимдир. Бундай маълумотлар омборхона хужжатларида 
акс эттирилган булади ва тахминий хисоблардан иборат булиб, 
купинча амалиётга мос келмайди. Бирор сакдаш усулини чукур- 
рок аникдаш учун дастлаб тадкикот ишлари олиб борилиб, са к ­
лаш усуллари синаб кУрилади. Шу сакдаш усулига оид асосий 
технологик тавсифлар ишлаб чикилганидан кейингина унинг 
мулжалланган вазифани бажаришга тугри келиши хусусида хулоса 
чикариш мумкин. Масалан, картошка ёки пиёзни май—июн ойла-



ригача сакдаш режаланса, совутгич куриш лозим. Мабодо, сак­
лаш муддати январгача белгиланган булса, унда табиий равишда 
шамоллатиладиган ёки вентилятор ёрдамида ташки ^аводан фой- 
даланиб совутиладиган омбор кифоя.

Сабзавот ва мева саклаш технологиясини ривожлантиришда 
асосий эътибор мУьтадил шароитда саклаш тизими \амда механи­
зация воситалари билан жи^озланган омборхоналар бунёд этишга 
Каратилади. Шунда омборхоналар куриш, уларни жих,озлашга 
кетган капитал маблаглар, мехнат сарф-харажати ва нобудгарчи- 
ликни камайтириш \исобига тезда копланиши мумкин. Кишлок 
хужалиги корхоналарида дала шароитида махсулот саклаш усул- 
лари кенг кУлланилаётир. Кейинги йилларда замонавий мева-саб- 
завот омборхоналари ва совутгичлар \ам  кУп курилмокда.

Доимий омборхоналар. Сабзавот ва мевалар учун мулжаллан- 
ган омборхоналар бир-биридан тубдан фарк килиб, кандай мах;- 
сулот саклашга мулжалланганлигига караб режалаштирилган, 
унинг хажми, конструктив-курилиш хусусиятлари, саклаш шаро- 
итларини тартибга солиш тизими, жойлаштириш усуллари, ор- 
тиш-тушириш иш ларини механизациялаш ва иктисодий кУрслт- 
кичларга а^амият берилади.

Мулжаллаш ва режалаш хусусиятлари. Картошка, илдиз ме­
ва, карам, пиёз, узум ва мева саклашга мулжалланган омборхона­
лар булади. Одатда, турли хилдаги ма^сулотлар бир жойда сак- 
ланмайди, чунки уларни саклаш шароити ва жойлаштириш усул­
лари бир-биридан ф арк килади. Масалан, картошка ва илдиз ме- 
валиларни карам билан, мева-узумни пиёз ва саримсок билан 
саклаб булмайди.

Махсулотларнинг куп турларини саклашга мулжалланган 
универсал омборхоналарда асосан кадокланган ма^сулотлар факат 
киска вакг ичида сакланади. Бунда баъзи сабзавот турларини 
бирга саклашга йул кУйилмаслиги инобатга олинади. Намунавий 
омборхоналар *ажми буйича 5-30  тоннадан 100-800 тоннагача 
махсулот кетадиган кичик, Урта ва йирик булади. Йирик \ажм- 
даги омборхона тежамли булиб, яъни сакланадиган \ар  тонна 
ма\сулотга, кичик хажмли омборхонага нисбатан кам маблаь 
сарфланади. М асалан, омборхонанинг сигими уч баробар oprcti, 
унинг ^ар бир тонна махсулот саклаш киймати тахминан 30 
фоизга камаяди. Бундан имкони борича йирик омборхоналар 
Куриш керак хулосаси келиб чикмайди. Хар кайси \олатда \ам  
омборхонанинг *ажми, унинг хил ва бошка асосий кУрсаткичлари 
икгисодий-техник имкониятларга караб белгиланади.

Транспорт воситаларининг кириши ва ер остига чукур жой-



лашиши даражасидир. Режалаштириш хусусиятларидан энг му- 
Химидир. Замонавий омборхонага автотранспорт бир томондан 
кириб, иккинчи томондан чикддиган йули булганлиги маъкул, 
чунки шунда махсулотни бевосита жойланадиган ерга етказиш 
имкони яратилади. Ертула омборхонанинг чукур жойлашиш дара- 
жаси белгиланганда биринчи навбатда сизот сувларининг кдндай 
чукурликдалиги эътиборга олинади (ергула тубидан камида 2  м

* чукурликда булиши лозим). Ертулали омборхона чукур жойлашса, 
сакдаш харорати ва нисбий намлиги барцарор булади. Лекин чу­
кур омборхоналар бунёд килишда катта хажмдаги ер казиш иш ла-

* рини бажаришга тугри келади.
Хозирги пайтда иссикдик утказмайдиган ишончли изоляция 

материаллари яратилган. Ер устки омборхоналарининг девор ва 
томларини унчалик калин булмаган холда иссик-совукдон ях- 
шилаб сакдаш мумкин. Баъзи омборхоналар икки каватли булиб, 
унинг пастки к,авати ертула, иккинчиси ер устки каватидан ибо­
рат. Уларда чукур ва ер устки омборхоналарнинг барча кулайлик- 
лари мужассамлашган.

Мева сакдашга мулжалланган омборхона купинча ер устига 
курилади, чунки махсулотларни товар холатга келтириш ишлари- 
ни амалга ошириш учун унга ёндашган ёруг бино ёки бостирмали 
айвон курилади. Ш у сабабли бино чукурлаштирилса, бундай ёр- 
дамчи хоналар куриш кийинлашади. Пиёз омбори хам ер юзига 
жойлаштирилади, чунки бундай биноларда паст хаво намлигини 
юзага келтириш кийин эмас.

Омборларнинг шамоллатиш тизими.
Технологик талаблар хисобга олиб карал- 
ганда махсулотларни сакдашда зарур ре- 
жимни юзага келтирадиган тизим мухим- 
дир. Омборхоналардаги вентиляцияси ти ­
зими табиий, мажбурий ва фаол шамол- 
латишларга булинади ( 1 2 -чизма).

Табиий шамоллатишда омборхонада- 
ги хаво иссикдик конвенцияси конуни 
буйича харакатланади. У кизиганда кен- 
гаяди, сийраклашиб юкорига кутарилади, 
айни вакгда совукрок ва калинрок хаво 
пастга тушади. Натижада хавонинг торти- 
лиши юзага келади. Хаво хароратнинг 
тезлиги канчалик жадаллашса, омборхона 
ичидаги ва ташкарисидаги харорат та- 
фовути шу кадар ортади. Шу сабабли

12-чизма. Омборхонанинг 
шамоллатиш тизими
1-табиий; 2-мажбурий, 
З'фаол шамоллатиш.



табиий шамоллатишнинг совутиш самараси унчалик сезилмайди. 
Куннинг кулай пайтларида копкокли туйнук оркали шамолла- 
тишга тугри келади. К,ишда эса, ташкари харорат пасайганда, ак- 
синча, махсулотни совукдан саклаш учун шамоллатиш кувурла- 
рининг тусикларини ёпилиб, хаво харакати тухтатилади.

Мажбурий шамоллатиш. Бу шамоллатиш усулида электр вен- 
тиляторлар ёрдамида хаво омборхонага хайдалади. Омборхона хо- 
дими кирадиган хавонинг микдорини бошкариб туриш имконига 
эга. Яъни махсулотларни саклаш режимини маълум даражада ре- 
жалаб туради. Урта ва катта хажмдаги омборхоналарда мажбурий 
вентиляция мавжуд булади, чунки уларда табиий шамоллатиш 
билан махсулот саклаш режимини етарли даражада амалга оши- 
риб булмайди. Хоналардан хавони хайдаш ва хаво суриш кувур- 
лари оркали мажбурий вентиляция юзага келтирилади.

Омборхонадаги хаво бутун сатх буйича бир текис таксимлан- 
ган ер остидаги найсимон йуллар оркали таркалади. Мажбурий 
вентиляцияси булган омборхоналардаги махсулот, албатта, идиш­
лар — яшик ва контейнерларга жойланган холда тахланади. Шун- 
да хаво кадокланган махсулотга таъсир этади. Бу холда унча катта 
Хажмда булмаган махсулот тахламларидаги харорат, намлик, хаво­
нинг газ таркибида куп фарк килмайди. Бундай омборлар бир ка­
тор афзалликларга эга булиб, уларда самарали совутиш ва ортиш- 
тушириш ишларини механизациялаш имкони бор. Аммо катта 
хажмдаги омборхоналарда уюм холида сакланган картошка ва 
бошка илдиз мевалиларнинг катламлари орасидан хавони яхши 
Утказмаслик мажбурий шамоллатишнинг нокулайлигидир.

Фаол шамоллатиш. Бу шамоллатиш усулида хаво сакланаёт- 
ган махсулотнинг барча катламлари оралаб, унинг хар бир дона- 
сига таъсир этади. Натижада махсулотни совутишга, иситишга, 
куритишга, шунингдек, барча нукгалардаги катламлар учун харо­
рат, намлик ва хаво таркиби бир хил булишига эришилади. Мах­
сулотнинг Уз-Узидан кизиб кетиш ва терлаш хавфи тугилмайди. 
Рарамларда сакланаётган махсулот катламлари га усувни тартибга 
солувчи экзоген моддаларнинг афзаллиги картошка ва илдиз ме- 
валиларни кам чикит билан саклашдир. Шу сабабли иссик мин- 
такада фаол вентиляцияли омборхоналар курилишида, албатта, 
сунъий совук бериш назарда тутилиши керак. Сунъий равишда 
совутиш учун одатда компрессорли совутгич курилмалари кУлла- 
нилиб, аммиак ёки фреондан фойдаланилади.

Совутгич chfhmh камида 100 тонна кетадиган ва муайян ха­
рорат тартиби ушлаб туриладиган махсулот саклаш хоналарида, 
махсулотларни товар холига келтирадиган булимлардан, машина



булими хамда ёрдамчи бинолардан иборат булади. Хона - каме- 
ралар радиатор ёки \аво воситасида совутилиши мумкин. Бирин­
чи холда камерали радиаторлар Урнатилиб, улардан натрий ёки 
калций хлориднинг совутилган эритмаси Утиб туради. Бу усул- 
нинг камчилиги - харорат у кадар бир хил даражада булмайди, 
яъни хонанинг турли жойларидаги харорат 2°С ва ундан купрок 
фарк килиши мумкин. Камера вентилятор воситасида совутил- 
ганда бир хил шароитда яратиш мумкин. Совутиш тезлиги минта- 
канинг ик,лим шароити, сакланадиган махсулотнинг хусусиятла­
ри, бериладиган хавонинг таксимлаш тизими ва микдорига 6 of- 

« лик. Мамлакатнинг Урта минтакасида узига хос об-хаво шароит- 
ларининг тахлилига кУра, сентябр-октябр ойларида махсулотни 
совутиш учун кулай шароит яратила бошланади. Бизнинг шаро­
итда хаво сунъий совутиладиган доимий курилмалардан иборат 
фаол вентиляцияли омборхонадан фойдаланиш мумкин. Шунинг 
учун хам фаол шамоллатиладиган омборхонаси бор хужаликларда 
Хаво сунъий равишда совутилмаса, махсулотни саклаш учун муъ- 
тадил шароит яратиш кийин. Купинча кУшимча равишда сову­
тилган хаво юборилади. Бу усулда совутиладиган хоналарда кутилган 
харорат юзага келади ва махсулотни саклаш яхши натижа беради.

Маасумий омборхоналар. Махсулотларни дала шароитида 
саклаш усули кадимдан кУлланилиб келинган. Улар куйидаги 
усулларга булинади: g

1. Уюм ва хандаклар.
2. Такомимаштирилган уюм ва хандаклар.
Дала шароитида саклаш усуллари асосан картошка ва сабза­

вотлар асрашга мулжалланган. Ортикча мехнат харажатлари, асо­
сан кул кучи сарфланиб, ер майдони ва ёпишда ишлатиладиган 
анъанавий материал -  похол ишлатилиши сабабли киш лок хужа­
лиги ишлаб чикариш шароитида кенг таркалган. Масалан, кар­
тошка етиштиришга ихтисослаштирилган ва урурчилик хужалик- 
ларида у доимий булмаган омборларда сакланади. Кейинги йил- 
ларда далада саклаш усулларини мукаммаллаштириш ва сарф- 
харажатларни камайтириш максадида тажриба олиб борилмокда.

Уюм ва хандаклар. Картошка ва сабзавотларни дала шарои­
тида саклашнинг бу усули кенг таркалган булиб, унинг техноло­
гияси яхши Урганилган ва ишлаб чикаришда синаб кУрилган. 
Уюмлар -  узун штабелларга тукма холда солинган махсулотлар 
булиб, ер устида ёки унчалик чукур булмаган котлаван кУрини- 
шидаги жой, похол ва тупрок билан ёпилган, хаво окимини ки- 
ритиш-чикариш мосламалари хамда хароратни назорат килувчи 
асбоб билан жихозланган (13-14-чизмалар).
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13-чизма. Икки камерали совутгич тизими булган йирик улчамли 

600 тонна махсулот сигадиган уюмнинг шакли:

1—олдинги девор; 2-совитиш йуллари; 3—сомон тойининг биринчи цатлами;
4— 7-плёнкалар; 5—сомон цатлами; 6— сомон тойининг иккинчи патлами; 8—̂ авонинг 

чикариш тирличи; 9-шамоллатиш камераси; 10-урвонинг айланиш йули.

Хандак, — махсулот билан тулдириладиган ва уюмлар сингари 
ёпиладиган шамоллатиш ва \ароратни бошкариш тизимлари би­
лан жихозланган узун Ура. Ш унингдек, чукурлаштирилган уюм- 
хандакдардан хам фойдаланилади.

14-чизма. Табиий илик хаво ёрдамида шамоллатиб туриладиган уюм:

а-узунасига кесими; б-кундаланг кесими; в-шамоллатгич шакли. 1—шамоллатиш 
тизими; 2—1(уду1(симон чуцурлик; З—арицча; 4~к;увур; 5—тупрок; 6—планка; 7-таро^.



1—ту прок, билан сунгги ёпилиши; 2—биринчи тупроц билан ёпилиш;
3-уюм \ароратини улчагич; 4—картошка; 5—похол; 6—суюцлик куйиладиган ариц;

7-сувни чи^ариб юборувчи арицча.

Уюм ва хандакдар Уртасида деярли унчалик фарк, йук,. Саб­
завот турлари ва минтак,анинг тупрок-икдим шароитларини хи- 
собга олган холда у ёки бу сакдаш усули танланди (15-16-чиз- 
малар).

1 2 3 4 5

16-чизма. Хандацнинг к^ндаланг кесими:

1-илдизмевалилар; 2-уюм %ароратини улчагич; З-тупроц; 4-похол;
5-тупрок билан бошланшч ёпилиши.

Уюм ва хандакдар яратиш учун сизот сувлар (2 метрдан чу- 
кур) чукур жойлашган, яхши шамоллайдиган танланади. Улар оф- 
тоб кам тушадиган шимолий нишаблик ва дарахтлар соясида б^л- 
ган и маъкул. Тупрокнинг юк;ори катламида чириган крлдикдар ва 
ахлат булмаслиги лозим. Санитар талаблари буйича уюм ва хан- 
дакдарни чорвачилик иншоотлари хамда ем-хашак ва сомон Fa- 
рамлари яцинида куриб булмайди, чунки бу ерларда кемирувчи- 
лар куп булиши мумкин. Махсулотларни катта хажмда сакдашда 
Улчами белгиланади, харажат манбаи хамда транспортда келади- 
ган йул инобатга олинади (17-чизма). Уюм ва хандакдар асосий йул- 
ларга як;ин жойлаштирилади. Ш унингдек, уларни таш кил этишда
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17-чизма. Уюм ва хандац й?лларини режалаштириш шакли.

сакланадиган хосил етиштирилган далалар ва истеъмол манзили 
хисобга олиниб, транспорт харажатлари имкони борича камрок 
булсин. Урурлик мак,садида сабзавот ва картошкани саклашга 
мулжалланган уюм ва хандакдар хосил йигиладиган ва экила- 
диган майдонга якин жойда булиши лозим. Жойни режалашда 
энг масъулиятли масала йулларни тугри белгилаш хисобланади. 
Йулларни асосан ён томондан, хар икки к,атордан кейин 6  м 
Колдирилади.

Уюм ва хандакдарнинг Улчамлари ва хажми асосий курсат- 
кичидир. К^п йиллик ишлаб чикариш тажрибалари асосида саб­
завот турлари хусусиятлари ва минтакаларнинг икдим шароит- 
лирига мослаб, маълум улчам чекланишлари юзага келган. Уюм 
ва хандаклар улчамини танлашда 9-жадвал маълумотларидан фой­
даланиш мумкин.

Сабзавот тупламларининг хажмини билиб, уюм хандакдари 
хажми осон хисобланади. Куйида асосий сабзавот турларининг 
Уртача хажм бирликлари тугрисида маълумотлар берилган (кг) 
(метр куб):

картошка 650—700; карам 450-500,
лавлаги 550—600; пиёз 550-600,
сабзи (кум уюмисиз) 570—600; сабзи (кум аралаш) 400. 
Доимий булмаган омборларнинг ёпилиши -  махсулотни муз- 

лашдан эхтиёт килишдир. Киш канчалик каттик келса, омбор-



9-жадвал
Уюм ва хандакларнинг намунавий улчамлари, м

Минта^а 
ва туман

Январдаги
Уртача

Харорат
(°С)

Уюмлар (м) Хандаклар (м )

Кенг-
лиги

Чукур
лиги

Жойлашиш
баланд-

лиги
Кенг-
лиги

Чукур-
лиги

Жойлашиш
баланд-

лиги
Жанубий -  2 гача 1,0-

1,2 0,2 0,6 0,8 0,6 0,8
Рарбий 

ва жану- 
бий-Fap- 

бий
— 4дан

— 6 гача
1,5-
2,0 00,2 0,8 0,8 0,6 0,8

Урта ва 
ш им олий- 

Fa рбий
-  5 дан
-  8 гача

2,0-
2,5

0 ,2-
0,5 1-1,2 0,8 0,6 0,8

Шимолий -  9 дан 
-  20 гача

2,0-
2,5

0,2-
0,5 1-1,2 0,8 1,0

ларни кумиш шунчалик калин булиши керак. Шунингдек, ж ану- 
бий туманларда хашак озрок ёки умуман ишлатилмаслиги мум­
кин. Аммо шимол ва шаркка узоклашган сари хашакдан (асосий 
иссик сакловчи) сифатида фойдаланиш микдори ортиб боради. 
Уюм ва хандакларнинг ёпиш калинлиги 10-жадвалда келтирил- 
ган.

10-жадвал
Уюм ва хандацларни тавсия этиладиган ёпиш калинлиги, м

Минтака
Картошка, илдиз мевалар

пуштаси асоси
хашак тупроц хашак туп рок

Жанубий 0-0,1 0,3-0,4 0-0,1 0 ,4 -0 ,6
Рарбий ва жанубий - рарбий © т о 0 ,3-0,4 0,3-0,4 0 ,4 -0 ,7
Урта ва шимолий - гарбий о,2-0 ,3 0,4-0,6 0,5-0,9 0 ,6 -0 ,8

Карам
Жанубий - 0,4 - 0,6
Рарбий ва жанубий - гарбий 0,1-0,2 0,2-0,3 0,1-0,3 0 ,6 -0 ,8
У рта ва шимолий - гарбий 0,1-0,2 0,3-0,4 0,4-0,6 0 ,5 -0 ,6

Такомиллаштирилган уюм ва хандаклар. Оддий уюм ва хан ­
дакларнинг купчилиги—иш х;ажмининг юкорилиги, саклаш реж и- 
мини бошкариб туришнинг кийинлиги хамда \ажм етишмаслиги 
купинча такомиллаштириш йулларини йуллашга ундади.

Нисбатан оддий уюм ва хандаклар куйидаги тузилишда була­
ди. Яъни уюм ва хандаклар доимий, бир неча йил давомида ф о й ­
даланиш имконини берадиган усти ёпик килиб барпо этилади. 
Бунинг учун катлованнинг Уртасидан кар 1,5-2 метр оралигида



1,2-1,5 метрли, диаметри 10—15 см келадиган устунлар куйилади. 
Устунларнинг пастки томонига сакич ёки битум суртилади.

Шундан кейин устунлар тахтачалар билан уралиб, кора KOF03 
билан ёпилади. Ундан сунг иссиклик угказмайдиган сомон, торф 
ёки кипик солиниб тупрок тортилади. Одатда доимий ёпик уюм 
ва хандакдар бир неча марта каттарок Улчовда барпо килинади. 
Бунда шамоллатиш тизими одатдагидек булади.

Сабзавот ва меваларни бошцариладиган газ 
мухитида саклаш усули

Сабзавот ва меваларни узгартириладиган газ мухитида сак­
лаш технологияси кейинги йилларда кенг жорий килинмокда. 
Улар махсулотларни саклаш мудцатини узайтириш билан бир 
вактда сифатини, яъни кимёвий таркиби, таъми ва хушбуйли- 
гини дастлабки товар курсаткичлари даражасида саклаш имкони- 
ни беради. Аммо бу технология анчагина техник мураккаблиги ва 
катта мивдордаги харажатлар талаб килади. Шунинг учун ким- 
матли мева турлари ва навларини, жумладан олма ва нок хамда 
баъзи сабзавотларни саклашда кУлланилмокда.

Узгартириладиган газ мухити таркибини яратиш усулларини 
куйидагиларга булиш мумкин:

/. Сустлар — газ мухити таркибини узгартириш учун ёпик; 
Хажмли ёки камераларда сацланаётган махсулотнинг узини нафас 
олишидан фойдаланилади ( 18-чизма);

18-чизма. Омборхона камераси газ таркибини м^лжалланган меъёрга етказиш 
жараёнида газ мухити таркибий кисмининг концентрацияси узгариши.

1—азот; 2—кислород; 3—углерод диоксиды.
I камерада газ муцитини шакманиш жараёни.

II азотли муцитни яратиш жараёни. III физиологик жараён.



2. Фаомар — ёпиц %ажм ёки камераларда саклаш учун жой- 
ланган махрулотларга маълум таркибда тайёрланган газ аралаш- 
маси махсус агрегат ва мосламалар ёрдамида юборилади ( 19-чизма).

Биринчи холатда газ му\итининг керакли таркиби дархол 
юзага келтирилмайди, балки сабзавот ва меваларнинг нафас олиш  
жадаллигига б ом и к  булиб, тахминан саклашга кУйилганидан 0,5- 
1 ойдан кейин эришилади. Бу газ му\итига тезда ёки киска муд- 
датда эришиш мумкин. Аммо юмуш анча мураккаб ва киммат. 
Энг оддий узгартирилган газ мухитига эришиш учун сабзавот ва 
меваларни полимер плёнкаларга, жумладан полиэтилен плёнка- 
ларда кадокдаш лозим. Бу усулни куллаш билан исроф микдори 
камаяди ва махсулотнинг юкори товар сифатлиги саклаб колина- 
ди. Плёнкадан фойдаланиб, махсулотни муваффакиятли саклаш  
учун куйидаги шартларга амал килиш зарур:

-  саклаш объектларининг нав хусусиятларини х;исобга олиш;
-  тегишли цалинликдаги ва х,авони утказувчанлигига караб 

плёнка ^амда шунга муносиб мос хажмли идишни myfpu танлаш;
-  зичлаб ёпилиш даражаси;
-  идиш ичида намлик конденсати пайдо булишининг олдини 

олиш.
Сабзавот ва меваларни бошкариладиган газ мухитида кон- 

тейнерларда саклаш ортиш, жойлаштириш хамда тушириш иш ла- 
рини тулик механизациялаштириш имконини яратади. Ш унинг 
учун бу усул ишлаб чикаришда, мева-сабзавот омборхоналарида 
кенг кУ-Дланилмокда. Аммо бундай контейнерларда махсулот ис- 
рофи юкори булади. Исрофнинг асосий сабабларидан бири ом -

19-чизма. Суюк азот ёрдамида газ мухити хамда харорати бошкариладиган 
омборхоналарининг шакли.

1—босимини тенглаштирувчи цопцо^; 2—̂ароратни бошцарувчи асбоб; 3—намликни 
бошцарувчи асбоб; 4—намяантирувчи асбоб; 5—буглатгичлар; 6—исли газни ютгич.



борхоналардаги вентиляция воситаларининг тугри ишламаслиги 
натижасида салбий газ мухити юзага келади \амда махсулотларни 
ортикча бугланиши хисобига намлик ортиши ва исрофнинг к^па- 
йиши кузатилади.

Махсулот турлари вкладишли контейнерларда яхши сакла­
нади. Уругли меваларни сакдашда яшиклар ичига полиэтилен 
плёнкасини ёзиб жойлаштириш хам «фшанилади. Шунингдек, 
олма, нок ва баъзи сабзавотларни сацпашда полиэтилен плёнка- 
сидан тайёрланган зич ёпиладиган идишлар к$л келади. Полимер 
плёнкасига кадокданган сабзавот ва мевалар орасидаги газ алма- 
шиниши идишнинг майдон сатхига боглик,.

Яшил пиёз, помидор, бодринг, рангли карам ва бошк.а сабза­
вотларни ташиш ва сакдашда нафас олиш жадаллиги хамда бума- 
ниш исрофга олиб келади. Очик; хавода, айник,са, юкори харо- 
ратда яшил сабзавотлар уз тургорини тезда йукотади ва сулиб ко- 
лади. Натижада бир неча соат ичида таркибидаги асосий модда­
ларни кескин камайиши кузатилиб, унинг озик,-овк,ат ва пархез 
к;ийматлари ЙУколади. Огзи зич ёпиладиган полиэтилен халтача- 
ларга яшил сабзавотлар жойлангач, уларнинг ичига босим остида 
газ холидаги азот ёки хаво юборилади (2 0 -чизма).

Зич ёпилган халтачаларда нафас олиш тезлиги ва намнинг 
бугланиши пасаяди хамда сабзавот ва мевалар механик шикаСтла- 
нишидан мухофаза булади. Эгилувчан деб аталмиш халтачалардан 
фойдаланиш жуда истик^болли хисобланади. Бу усулда, айник;са, 
халтачалар ичида конденсат юзага келишига йул «уймаслик ке­
рак. Шунинг учун махсулотнинг халтачаларга жойлашдан аввал,

20-чизма. Мева-сабзавотларни полимер плёнкага кадокдаш турлари:

1—нафис полиэтилендан тайёрланган %авосиз цопцоц; 2—герматик халтача; 
3—плёнка солинган цути; 4 —полиэтилен плёнка солинган усти очик; контейнер — 

каркас; 5—азот билан тулдирилган кук сабзавотли халтача.

2 3



албатта, совутилиши лозим. Бунинг учун харорат бир \олатда ёки 
сакданиш давридаги сингари пастрок булиши керак. Яхшиси мах­
сулотни ташиш ёки сакдашдаги харорат булгани маъкул.

Мулжалдаги газ таркибини юзага келтириш учун темир идиш­
ларда саноат усулида тайёрланган баллонлардаги кумир исли газ- 
лардан фойдаланилса булади. Улар буш балонларга солиниб, ара- 
лаштирилади. Бунинг учун куйидаги тенглик кУлланилади: С 0 2

„ 3 фоиз, О2 3 фоиз, N2 94 фоиз олинади. Тайёрланган аралашма 
камераларга юборилади. Зарур газ таркиби ва кувватига эга ара- 
лашмани кимё корхонасида тайёрласа хам булади.

,  Сабзавот, меваларни саклаш ва ташиш учун суюк хамда газ
Холдаги азот ишлатилади. У камерага цисилган холда юборилса, 
кислород микдорини керакли концентрациягача камайтириш 
мумкин. Бир неча марта азот юборилган камера мулжалдаги газ 
аралашмаси таркибига эга булади. Агар камерадаги газ аралаш- 
маси мулжалдан ортиб кетса, унинг ортицчаси махсус мослама 
оркали суриб олинади.

Сабзавот ва меваларнинг устидан нам хамда газли химоя тар- 
киблари билан доплат. Нам ва газ химоялаш таркиблари купинча 
мум ёки мумга физиологик фаол фунгитоксигик моддалар кушиб 
тайёрланади. Крплаш табиий тУкималарга нисбатан кулланилган 
КУшимча ишлов бериш хисобланиб, сабзавот ва меваларнинг 
ички тУкималаридаги намлик ва газ аямашинишига тусикушк 
килади. Махсулотларнинг ички кисмида узгартирилган газ мухити 
таркиби юзага келади, кумир исли газ концентрацияси ортади ва 
кислород концентрацияси эса пасаяди. Натижада нафас олиш 
тезлиги тушади ва моддалар алмашинищи сусаяди.

Зич ёпиладиган, бошкариладиган ва газ мухити таркибли со- 
вутгичлар. Махсус мосламалар ишлатилиб, сунъий совутилган 
Хамда хароратни пасайтириш, махсус таркибли газ мухитдан фой- 
даланганга К ар а га н д а  ахамияти оз эмас. Фак;ат харорат, намлик ва 
газ мухити таркибини мувофик хамда бир-бирига боглик, хамда 
ишланган сабзавот ва меваларнинг яхши сакданишини таъмин- 
лайди.

Жихозлаш буйича атмосфераси назорат цилинадиган совут- 
гич оддий совутгичдан умуман фарк килмайди Унда камералар 
Хаво ёки батареяли компрессор курилмасига эга. Атмосфераси 
назорат килинадиган совутгичлар жихозланишининг мухим кис- 
ми — ишончлик, зич ёпиладиган газоизоляцияли камералардир. 
Совутгичларни зичлаш учун бир неча усул ва тегишли материал- 
лар кУлланилади. Уларнинг асосийларидан бири — камера ичини 
ялпи металл, яъни зангламайдиган тунука (1—1,5 мм) билан \оп-



лашдир. Совутгичлардаги зичлик газ изоляцияга узвий безлик бу­
либ, унга эшик, девор, ер сатхи ва улар орасини махкамлаш му- 
\им  ахамиятга эгадир.

5-боб. КАРТОШКА САКЛАШ

Картошка, энг аввало, озик,-овк;ат сифатида куп ишлатила­
ди. Халк хужалигида мухим Урин тутганлиги сабабли хам уни 
«иккинчи нон» деб таърифлашади. Картошка озик-овкат ва тех­
ник хамда чорва учун ем мак,садида узок сакланадиган махсулот 
^исобланади. Шу пайтгача сакдашга кУйиладиган картошканинг 
асосий кисми Россия, Польша, Белоруссия, Голландиядан келти- 
рилар эди. Мамлакатимизда картошка билан ахолини тулик таъ- 
минлаш, етиштириш технологиясини такомиллаштириш, саклаш, 
таркатиш ишларини комплекс механизациялаштириш ва бошка- 
ларга оид илмий-тадкикот ишларини йилдан-йилга авж олдириш- 
га эътибор каратилмокда.

Картошка саклаш хусусиятлари. Саклаш муддатлари ва иероф 
мивдорини белгилайдиган асосий хусусият ёки биологик хоссаси 
унинг физиологик тиним даврининг утишидир. Тиним даври нав, 
Устириш ва саклаш шароитига боглик булиб, 1-3 ой булиши 
мумкин. Тиним даври мураккаб физиологик ва биокимёвий жа- 
раён хисобланиб, у хужайраларнинг узига хос узгариши ва туга- 
наклар ичида моддалар алмашинишига богливдир. Саклаш мо- 
байнида туганакларда хаёт фаолияти тезлиги турлича кечади. Ма­
салан, харорат пасайиб 4°С булганда, тиним даврида туганаклар 
3-6  мг/кг кумир исли газ чикаради. Тиним даврининг охирйда 
тугунаклардаги куртаклар уса бошлайди, нафас олиш тезлиги 3-5 
ва ундан кУпрок ортади.

Бирок Усув нукгаларининг табакаланиши ва ривожланишига 
боглик кечадиган жараёнлар, яъни уларнинг келгуси Усув даврига 
тайёргарлик кУриши тинч холатда хам давом этаверади. Худди шу 
жараёнлар тиним даврининг мохияти, яъни навнинг биологик ху- 
сусиятларини белгилайди. Туганакларнинг шикастланган жойини 
химояловчи коплагич, тУкиманинг тикланиш кобилияти, картош­
ка саклаш муддатига таъсир этувчи асосий омиллардан биридир. 
Картошкани йигишда комбайн ва саралаш механизмлари кенг 
кУлланилаётган вактда шикастланган туганаклар микдори 15 фоиз 
ва ундан хам ортиши мумкин. Шикастланишнинг битиб кетиши 
одатда, усаётган ёки янги казиб олинган туганакларда, айникса, 
яхши кечади. Бу кобилият сакдашнинг дастлабки даврида хам уз 
кучини йукотмайди. Аммо кейинчалик куртаклар уна бошлаши 
билан бутунлай ЙУколади.



Перидерма тУкимаси х;осил килиш учун харорат 7°С дан паст 
булмаслиги ва хаво деярли сернам булиши лозим. Картошка Уз 
муддатида йигиштирилиши ва дастлаб икки-уч хафта давомида 
сакдашда хаво харорати 10°С—18°С ва нисбий намлик 90-95 
фоиз, шунингдек яхши шамоллатиб турилганда, янги перидерма 
тУкимаси тез хосил булади.

Яхши етилмаган ва пусти мустахкамланмаган туганакларни 
совутгичларга жойлашдан аввал уларни омборхона яцинидаги 
майдончаларда ёйиб «уйиш тавсия этилади. Орадан 1—3 хафта ут- 
гач, махсулот узок саклаш учун омборхонага жойланади. Крахмал 
ва канд моддаларининг Узаро алмашиниши мухим технологик 
ахамиятга эга. Нормал шароитда сакданган, етилган туганаклар 
таркибида Уртача 15-18 фоиз крахмал ва 0,5-1 фоиз канд мод- 
даси булади. Харорат 3°С дан паст булганда, крахмалнинг канд- 
ланиши натижасида канд кУпаяди ва унинг асосий кисми нафас 
олишга сарфланади. Айни вактда бунинг акси ёки канд мод- 
дасицан крахмал хосил булиш хам руй беради. Туганаклар совук 
жойда асралганда канд моддасининг тупланиши кучаймаса-да, 
кейинчалик илик жойда канднинг муайян кисми яна крахмалга 
айланади. Бунда картошка туганакларини физиологик сокпомлиги 
сакданиб, таъми нормал холга келади. Совук шароитда сакдан- 
ганда харорат паст булиб, картошка канчалик узок сакданса, 
крахмални кандга айланиши сусаяди. Дуганакларнинг нормал 
холатга келиши учун бир неча кун сараланган холда махсус илик 
ва epyF хонада ушланиб, ундан сунг идишларга жойланиб савдо 
шэхобчаларига чикарилади.

Картошканинг яна мухим хусусиятларидан бири шундаки, у 
лошка сабзавотларга Караганда унчалик куп иссикдик ва намлик 
чикармайди. Шу сабабли сифатли картошкани табиий шамолла- 
тишда 1,5 м ва фаол шамоллатишда 3,5-4 метргача уюм холатида 
саклаш мумкин. Картошка туганакларини йигиш, ташиш ва сак­
лаш шароитларига тухталадиган булсак, мамлакатимизнинг мар- 
казий худудларида картошка хосили асосан сентябрнинг иккинчи 
ярмидан бошлаб йигиштирилади. Маълумки, туганаклар етилган- 
да йигиштириш зарур, чунки муддатдан олдин кавланган картош­
кани ортикча иссик хароратда сакдашга тугри келади. Кечикиб 
казилганда хар хил касалликларга чалиниб, совукка чидамсиз ва 
сакдаш даврида куплаб чикит чикишига сабаб булади.

Мамлакатимиз шароитида кечки картошка октябрнинг би­
ринчи ва иккинчи Ун кунлигидан кавлана бошлайди. Хосил йи­
гиш -  картошка етиштиришдаги энг машаккатли ишлардан би- 
ридир. Ёпшгарчилик булмаса, кузда хосил Уз вакгида йигиб ли-



нади. Аммо об-хаво инжик^иги боис палакни уриш, териш, та­
шиш, саралаш, омборга жойлашда к,ийинчиликлар юзага келади. 
Кузги хосил йигишда кавлагичлар ишлатилади, лекин териш, 
ортиш, саралаш, омборга саклаш учун жойлаш асосан кУл кучи 
билан бажарилади. Натижада хосил Уз вактида йигилмай колиши 
ва сараланмаган, сифатсиз махсулот жойланиш холлари учрайди.

Хосилни йигаштириш. Картошка усимлигининг палаги саргая 
бошлаши ва туганакларнинг пусти калинлашиб, сидирилмайди- 
ган булиб колиш унинг етилганлиги белгисидир. Шунинг учун 
Хам кишда саклашга мулжалланган кечки картошка одатда тУлик 
етилганида ёки палаги совук урганидан сунг йигиштирилади. 
Ровлаб усган палаклар картошка йигиштириш машиналарининг 
ишини кийинлаштиради. Шу сабабли яшил картошка йигишти- 
риладиган булса, уни кузда совук ургунга кадар палак Урадиган 
машиналарда Уриб олинади. Палаги олдиндан Уриб олинган 
картошкалар пусти калинлашиб, дагаллашади, хосилни кавлашда 
эса бундай туганаклар камрок шикастланиб, яхши сакланади.

Узок муддат саклашга мулжалланган картошка мумкин ка­
дар ортиб-туширишдан холи булиши керак. Яхшиси, туганак- 
ларни даланинг Узида контейнер ва бошка идишларга жойлаб та­
шиш маъкул. Кейинги йилларда картошка етиштириш купайиб, 
хосилни кавлаш, йигиштириш ва саралаш ишлари машиналар 
зиммасига юкланмокда. Табиийки, шундай килинганда махсу­
лотнинг таннархи кескин пасайиши таъминланади.

Бирок хосилни машиналарда йигиштиришда жиддий камчи- 
ликлари мавжуд. Уларнинг орасида энг асосийси туганаклар ши- 
кастланишидир. Картошкани йигиштириш ва саралаш' машина­
ларининг кисмлари ва механизмлари ишлаш вактида туганак- 
ларга шикает етказади. Шикастланган картошкалар эса сакловда 
узок турмай, намнинг кочиши ва чириши окибатида вазни кес­
кин камаяди.

Кузда картошка хосилини йигиштириш мумкин кадар хав° 
очик, куёшли кунларда бажарилгани маъкул. Чунки илик хавода 
кавланган картошкани даланинг узида сараланиб, куритиб оли­
нади. Сернам ёмгирли хавода йигиштирилган картошка эса ом- 
бор ёки бостирмаларда икки-уч кун куритилиши керак булади. 
Бунда картошка сиртидаги намни кочириш билан чекланиш 
керак. Х,аддан ташкари ортик куритилган картошка сулийди ва 
саклаш вактида эрта уса бошлайди.

Борди-ю хосилни йигиб олиш пайтида совук урган туганак- 
ларни аниклаш максадида, туганаклар иситилган бинода бир неча 
кун саклангач, саралашга киришиш керак. Саклашга жойлашдан



олдин хар кайси нав картошка туганакларининг йириклиги ва 
етилиши даражасига караб саралаш хамда алох,ида ажратиш ло­
зим. Чунки хар хил туганаклар турлича сакланиб, турли харорат- 
ни талаб килади. Механик тарзда уриниб шикастланган картошка 
узок саклашга ярамайди, уни куздаёк сотиш ёки алохида саралаш 
керак.

Картошкани кУвда саралаш сермехнат юмуш. Бир тонна мах- 
сулотнинг катталиги, касалланганлиги ва шикастланганига караб 
хиллаш учун 1,5 киши иш куни сарфланди. Табиийки, механи­
зация ёрдамида сараланганда мехнат сарфлари анча кам булади.

' Масалан, картошкани РКС русумли серунум машина ишлатилиб, 
соатига 1 0  тонна махсулотни туганакларнинг йириклигига караб 
уч хилга ажратиш мумкин. Айни вактда тупрок ва хас-чуплар чи- 
Кариб ташланади. Саралаш ва транспортда ташиш пайтида кар- 
тошкалар шикастланишининг олди олиниб, саралаш ишларини 
имкон борича даланинг узида бажариш хамда туганакларни кути 
ва контейнерларга эхтиёт килиб жойлаш, ташиш ва саклашга 
Куйган маъкул.

Дастлабки кунларда махсулотни 12°С—18°С да тутиб, шамол- 
латиб туриш лозим. Картошка саклашдаги даволаниш-битиш 
даври 10—18 кун давом этади. Сунгра омборхонанинг харорати 
пасайтирилиб, бир кеча-кундузда аста-секин 0,5°С — 1°С дан со- 
вутишга эришилади. Етилган ва пусти котмаган, йигиштириш 
вакгида бироз шикастланган картошка туганаклари учун давола- 
ниш унчалик чузилмайди. Аммо хосил намгарчилик шароитида 
кавланган булса, уни лойли тупрокдан тозалаш ва озрок куритиш 
керак. Яхши етилган, пусти котмаган ва уринган туганакларнинг 
даволаш даври бир мунча чузилади. Даволаш давридан сунг харо­
рат картошка навига караб тахминан 2°С—4°Сгача пасайтирилса, 
туганакларда модда алмашиниши кескин сусаяди. Узбекистон- 
нинг махаллий картошка навларини куз — киш, хатго эрта кУк- 
ламгача хандакдарда сакдаса булади. Бу энг оддий ва кенг тар- 
калган усул булиб, киммат бахо курилиш материаллари талаб 
Килмайди, уни барча картошкачилик хужаликларида кУллаш мум­
кин.

Картошка уюмларда хам сакланади. Уюм ва хандакдарда сак- 
лашнинг асосий камчилиги шундаки, уларда хаво харорати ва 
намлигини меъёрда тутиб булмайди. Шу сабабли картошка уюм 
ва хандакларда сакданганда нобудгарчилик купрок булиши мум­
кин. Бу усулларнинг яна жиддий камчиликларидан бири об-хаво 
нокулай келиши сабабли уларда чирий бошлаган туганакларни 
саралаб булмайди. Четдан келтирилган картошкани уюм ва хан-



дакдарда саклаш тавсия этилмайди. Чунки улар куп лолларда 
шикастланган хамда х,ар хил касалликларга чалиниб, тез чириб 
кетиши мумкин.

Картошка вактинчалик омборларга эрталаб жойлангани маъ- 
кул, чунки у тун буй и анча совиган булади. Картошка жойлаб бу- 
лингач, уюм ва хандакларнинг устига дастлаб 15-20 см калин- 
ликда хашак ёки камиш ёпилади, сунгра 30—35 см калинликда 
тупрок тортилади. Куз иссик келганда тупрок тортиш икки бор 
бажарилди. Яъни аввал тупрок 15-20 см, кейин эса совук туша 
бошлаганида тупрок калинлиги 30—45 смга етказилади.

Уюмлардаги харорат \ар х,афтада бир марта текшириб тури­
лади. Харорат уюм термометри ёрдамида кузатилади. Уюмлардаги 
харорат ташки хдвоникидан юкори бупганларда вентиляция ку- 
вурлари очилади, бошка пайтларда ёпиб кУйилади. Совук урмас- 
лиги учун хаво тортадиган кувурлар беркитилади. Уюм ёки хан- 
дакда хароратнинг кескин кутарилиши, туганакларнинг чирий 
бошлаганидан далолат беради. Бу холда совук хаво теккани гумон 
килинса, уюм ва хандаклар очилиб, туганаклар дархол саралана- 
диган холда сотувга чикарилади. Мартнинг охири ва апрел бош- 
ларида уюм ёки хандаклардаги уруглик картошка доимий омбор­
ларга кучирилади.

Доимий картошка сакловчи омборлар уюм ва хандакларгй К а ­

раганда афзалдир, чунки уларда саклаш режимини маълум дара- 
жада бошкариб туришга, сакловчи махсулот холатини назорат ки­
либ бориш имкони булади. Доимий омборлар асосан уч хил — ер 
устки, ярим чукур ва чукур жойлаштирилган омборлардан иборат 
Улардан чукур жойлаштирилгани ер устки ва ярим чукур омбор­
ларга нисбатан шу жихатдан афзалдирки, уларда картошка учун 
муътадил харорат ва нисбий намлик булиб, натижада исроф кам 
булади. Ярим чукур ва ер устки омборларнинг камчилиги -  улар 
ертула омборларига Караганда кишда купрок совиб, бохорда эса 
тезда исиб кетади. '

Ташки харорат 40°С—42°Сгача ва ундан юкори кутарила- 
диган бахор ва ёзда сунъий совутиладиган омборларда мукобил 
саклаш шароити яратилиб, керакли хароратни юзага келтириш 
мумкин. Сунъий ва табиий шамоллатиладиган омборларда катта 
кутиларда, контейнер ва хандукларда сакланади. Хандуклардаги 
уюмлар одатда 10—12 дан 35-40 тонна махсулотга мулжаллаб ку- 
рилади ва уларнинг катталиги 3x3 дан 6 x6  метргача булиб, омбор- 
нинг икки томонидан йулаклар колдирилади. Хандук уюмнинг 
деворлари ва таг кисмида хаво утиб туриши учун 2—3 смли тир- 
кишлар булади. Таги эса омборхона сатхидан 25-30 см кутарил-



ган булиши, яъни такликларга Урнатилиши, уюмнинг оркд девори 
эса худди шундай масофада туриши керак. Кушни уюмларнинг 
деворлари орасида 10—15 см масофа крлдирилади.

Жанубий вилоятларда шароитга караб, хирмон уюмлари унча 
катта булмаслиги керак. Картошка январ-февралгача 1,5 м 
Калинликда тукилган булса, уринмасдан яхши сакланади. Уюм­
нинг баландлиги унинг говаклигига хам боглик- Роваклик кар­
тошка туганакларининг катталиги ва кисман ифлосланганлиги 
билан аникланади. Майда туганакли ва тупрок куп аралашган 
уюмда говаклик паст булиб, хаво алмашувини ёмонлашади. Шу­
нинг учун майда ва тупрок аралашган картошкани йирикларига 
Караганда яна хам юпка ёпиб куйилади.

Фаол шамоллатиш кУлланшшб, сунъий совутиладиган омбор- 
ларда уюм баландлигини 3 метргача етказиш мумкин. Шунинг- 
дек, картошка идишларда сакланса, нобудгарчилик камрок була­
ди ( 1 1 -жадвал).

11-жадвал
Уюм ва идишларда са^ланган картошка чикитлари

Саклаш
усуллари

Чикитлар
Вазнининг

табиий
камайиши

Чириган-
лари

Мутлако
чириган

Усимта-
лари

Жами
чикитлар

Уюмларда 6,5 12,7 3,6 0,9 23,7
Контейнерларда 7,3 3,1 1,4 0,4 12,2
Кугиларда 8,5 3,0 0,8 12,3
Канор копларда 4,9 8,4 1,4 1,4 16,4
ТУр копларда ...... 7,1. 3,6 0,6 0,7 12,0

Куриниб турибдики, картошка идишларда сакданганда, тук- 
ма уюмларга нисбатан чикитлар карийб икки баробар кам. 
Идишларда сакланганда юклаш, тушириш ишларини механиза- 
циялаш хам енгиллашади. Картошканинг яхши сакланиши ом- 
борларни уз вактида пухта тайёрлашга куп жихатдан боглик- Янги 
мавсумга тайёргарлик ишлари тизимида омбор яхшилаб курити- 
лиши ва вентиляция курилмаларининг яхши ишлаши текширила- 
ди. Картошка колдиклари, чикинди, тупрокдан тозалангач, 4 
фоизли хлорли охак эритмаси сепилиб омборхона ёпиб кУйилади.

Махсулотни сакуювга кУйишдан бир ярим ой олдин омборхо­
на ва идишлар формалин билан дезинфекция килинади. Дори- 
ланган омборхона икки кечаю-кундуз очилмайди. Факат уругли 
картошка сакланганда, формалин Урнига хлорли охак ишлатиш 
ёки олтингугурт билан дорилаш талаб килинади. Хдрорат ва нис­
бий намлик кунига икки марта шамоллатиш олдидан ёки тамом-



лагандан кейин 30-40 дакика Утгач Улчанади. Уюмлардаги харо­
рат икки-уч кунда бир марта Улчаниб, натижалари махсус жур- 
налда кайд килиб борилади. Омборда \авонинг нисбий намлиги 
85-95 фоиз ва харорат 2°С—3°С атрофида булиши керак.

Уюмлаб саклашда ва яхши шамолламаган картошка туганак­
лари нафас олиш жараёнида иссиклик ажралиш туфайли уз-узи- 
дан кизиб кетиши мумкин. Иссиклик тупланган сари, нафас 
олиш суръати кучайиб, микроорганизмларнинг фаолияти жонла- 
нади ва натижада уюмларда анаэроб шароит юзага келади. Уюм 
ичида кислород камайиши сабабли туганак тУкималари корайиб, 
димикади ва тез чириш руй беради. Бунга йул кУймаслик учуй 
сакланаётган картошка уюмидаги хароратни мунтазам улчаб ту- 
риш ва кутарилганда зудлик билан шамоллатиш хамда совутиш 
чораларини кУриш лозим.

Табиий шамоллатиладиган омборларда сакланаётган картош- 
канинг юкори катлами терлаши мумкин. Терлашни бартараф ки­
лиш учун уюмларнинг устига бир неча кават кордон, чипта, коп 
матолари, шунингдек хашак, пайраха ташлаб кУйилади. Бу мате- 
риаллар намни узига тортиб, картошка куруклигича сакланади. 
Бу хилда терлашни йукотиш сермехнат булиб, материаллар хар 
икки-уч кунда алмаштирилиб турилиши керак. Иложи борича, 
ёппасига кайта саралашга уринмаслик керак. Уюмларда чириган 
картошка куп булгандагина шундай чора куришга тутри келади.

Фаол вентиляция ва сунъий совутиладиган омборларда хаво- 
нинг харорати хамда нисбий намлиги сакланаётган картошка кат- 
ламларига совук хаво юбориш йули билан тартибга солинади. 
Омборда мукобил харорат ва хаво намлигини яратиш учун вен­
тиляция мосламалари оркали хар тонна картошкага соатига ка- 
мида 50—70 м 3 хаво хайдаш керак булади.

К^ш-куз мавсумида одатда факат ташки хаводан, аёзли кун- 
ларда эса ички ва ташки хаво аралашмаси ишлатилади. Кукламда 
картошка уюмларида «захира совук» яратиш ута мухимдир. Бунда 
хароратни 1,5°С-2°С гача пасайтириш билан эришилади. Шу 
боисдан бахорда факат ташки хаво хисобига шамоллатилади. Кун 
совук буладиган тунда ва эрта тонгда вентиляция тизими ишга 
солинади. Фаол вентиляция ва совук сакдаш кУлланилганда кар- 
тошканинг уз-узидан кизиши тухтаб, махсулотнинг айниши ёки 
Усиб кетиши кескин камаяди. Бинобарин, фаол вентиляция 
кУлланилганда, картошка парваришга кетадиган кУл мехнати сар- 
фи, табиий шамоллатиладиган омборлардагига Караганда тахми- 
нан ун баравар кискаради.



Маълумки, август ва сентябр ойларидан бошлаб мах,сулотлар- 
нинг асосий к,исми узок муддатга саклашга кУйилади. Кдцим за- 
монлардан сабзавот ва мевалар, айникса сабзавотлар турли усул- 
ларда -  даланинг узида, уюм ва хандакларда саклаб келинган. 
Йиллар давомида бу усуллар хужалик, хонадон, шунингдек, наму- 
навий омборлар етишмаган тайёрлов корхоналарида кенг кУлла- 
ниларди. Йилдан-йилга замонавий омборлардан фойдаланиш 
кенг йулга кУйилмокда.

Махсулотларни саклаш технологияси. Пиёз ва саримсокни 
саклаш. Узбекистонда \ар  йили 300 минг тоннадан ортик пиёз 
етиштирилади. Шундан деярли 70 фоизи омборларга жойланади. 
Саримсокдан 60 минг тонна хосил олиниб, 2 минг тоннаси сак­
лашга куйилади. Яхши етилган пиёз саклаш вакпгида чукур фи­
зиологик тиним даврини Утайди. Тиним даврининг узок давом 
этиши нав хусусиятига, кУп жихатдан етиштириш ва махсулотни 
саклаш шароитларига хам боклик.

Тиним даврининг узок давом этиши бош пиёзнинг етилиш 
даражасига бевосита боглик- Обдон етилган, яъни ёпгич кават- 
лари ^осил булган, пластик моддалар пиёз бошига Утадиган, барг- 
лари ва бугин кисмлари куриб, тиним даврига кирган пиёз яхши 
сакланади, чикити хам кам булади. Бунинг аксича, пиёз боши- 
нинг етилиши кечикканида, пустларинин^ хосил булиши сусайиб, 
барг ва бугин кисмлари хосил йигиштириш пайтигача куриб ул- 
гурмайди. Чала етилиш натижасида махсулот ёмон сакланиши- 
нинг боиси шундаки, тиним даври тулик рУй бермай, саклаш дав- 
рида тез-тез учрайдиган бугин чириш касаллиги билан каттик за- 
рарланади.

Пиёзнинг тиним даврини муътадил кечиши факат морфоло- 
гик курсатгичлар билангина эмас, балки муайян биокимёвий ху- 
сусиятлари билан хам ифодаланади. Масалан, узок сакланадиган 
навларида сахароза билан моносахариднинг нисбати, киска вакг 
сакланадиган пиёз навларига Караганда юкори булади. Пиёз ва 
саримсокнинг сакланиш даражасини пиёз бошида мавжуд фито- 
цидлар уйгунлаштириб туради. Бошка сабзавотлардан фарклирок 
уни хаво намлиги 75 фоиздан юкори булмаган мухитда саклаш 
тавсия этилади. Саклаш пайтида намлик ошиб кетса, пиёз тиним 
даврини тезрок Утказиб, уса бошлайди. Бундан ташкари бугин 
кисмининг намланиб терлаши окибатида саклашдаги хавфли бу- 
рин кисмининг чириш касаллиги авж олиши мумкин. Чала етил­
ган пиёзни саклашда намликка катъий риоя килиш лозим, акс 
холда 1 0 0  фоиз чириш касаллигига чалиниши мумкин.



Хаво намлигини паст булиши — нафакдг пиёз ва саримсок, 
сакдашнинг зарур шарти булибгина колмай, балки унинг етили- 
шини тезлаштириши тиним холатига утказиш мумкин буладиган 
мухим восита хамдир. Сакдашдан олдин хосилни ёйиб, куритиб 
олиш, унинг сакданиш муддатини узайтириши кадимдан маълум.

Сакдаш вактида паст, совук, хароратга бардош бера олиши 
пиёз бошларининг мухим хусусиятидир. Пиёз музлаб колганда 
хам харидоргирлик ва хатто кукариб чикиш хусусиятларини йу- 
Котмайди. Лекин музлаган пиёзни асли холига аста-секин бори- 
лиши керак. Пиёз бардош берадиган паст хароратнинг чегараси - 
4°Сдир. Шунинг учун уни —3°Сдан паст булмаган хароратда сак­
лаш керак.

Сакдаш вакгида пиёз музлаб колса, кейинчалик уз холига 
кайтади, дейишади. Музлаш даражаси -3°Сдан ошмаган холда 
пиёз каватидаги музлаган тУкима деворлари зарарланмайди ва уз 
Холига келади. Совитгичларда сакланаётган пиёзнинг хароратини 
аста-секин кутариш ва илитишга алохида эътибор бериш лозим. 
Савдога мулжалланган махсулотнинг харорати секинлик билан 
хар куни 3°С-5°С оширилиб, ташки мухит хароратига мослаш- 
гунча кутиб турилади. Харорат бирданига Узгартирилса, яъни со- 
вутгич камерасидан иссик хаво Утказилса, пиёз дастлабки хола- 
тига кайтмаслиги ва тУкималар шаклини узгартириб юбориши 
мумкин. Бундан ташкари совук пиёз иссик жойда тез терлайди, 
бу эса уни микробиологик айнишига йул очиши мумкин.

Узбекистан шароитида устириладиган пиёз навлари МДХ- 
нинг марказий минтакаларига нисбатан сакланиш кобилияти 
паст булади. К^шни мамлакатларда асосан, аччик пиёз етишти- 
рилади. Бизда эса уни таъми ярим аччик ва чучук булади. Ши- 
молдан жанубга якинлашган сари, пиёзнинг таркибидаги КУРУК 
модда, умумий канд, айникса, глюказид ва эфир мойларининг 
микдори камайиб, сакданиш кобилияти пасайиб боради. Яхши 
сакданиш хусусиятига эга булган пиёзлар одатда гуштдор, кават- 
лари зич булади ва улар беш балл билан белгиланади. Махаллий 
шароитда экишга тавсия этиладиган «Испанский 313», «Кора- 
тол» ва «Маргилон» навлари зичлиги жихатдан 3 баллга лойик, 
деб топилган.

Сифати юкори булмаган махсулотларни саклаш кузда тутил- 
маган исрофнинг юзага келишига сабаб булади. Шунинг учун пи­
ёзни узок муддатга сакловга куйишда унинг нави, сифати, етиш- 
тириш технологияси ва об-хаво шароити хисобга олиниши ке­
рак. Пиёз сакдов даврида уз вазнини йУкотади. Агар у яхши 
етиштирилиб, куритилиб стандарт талабларига жавоб берадиган



оулса, исроф камрок, булади ва вазнининг табиий камайиш меъ- 
ерига эришилади. Пиёзни саклаш даврида унинг нави ва экилган 
IV уддатига ахамият бериш керак.

Августда сепилган пиёз ypyFH  узок муддат, яъни апрелгача 
саклашга колдирилса, «Каба» нави 70 фоиз, «Андижон» нави 
60,1 фоиз ва «Маргилон» нави 57,1 фоиз чикит берар экан. Бу- 
ларга нисбатан шу давргача «Испанский», «Луганский» ва «К,о- 
ратол» навлари эса яхши сакланиб, чикит кам булади. КУриниб 
турибдики, август ойида сепилган ypyF узок муддатга саклаш та- 
лабларига жавоб бермайди. Бу давр учун «Каба» нави кУл келади, 
унинг экин майдонидаги салмори 15-20 фоиз булиши максадга 
мувофикдир. Эрта кукламда сепилган «Крратол» нави августнинг 
охирида, колганлари сентябрнинг биринчи яримида етилади. 
Жамгарилган хосилни 7—8 ой, яъни март-май ойларигача саклаш 
мумкин.

Саклаш шароити. Саклаш муддатини мумкин кадар узокрок 
булишини таъминлаш лозим. Озик-овкат максадида ишлатила­
диган пиёзни икки хил хароратда 18°С—22°С ва совук 1°С—3°С да 
сакланади. Пиёз саклашда хавонинг намлик даражаси 70—80 фоиз 
булиши керак. Илик шароитда бунга осон эришилади. Аммо со- 
витиб саклашда хавонинг намлиги кутарилиб кетади. Шудай 
пайтда пиёзнинг терлашига йул кУймаслик керак. Етилган соглом 
пиёз ва саримсок 90—95 фоизли хаво н^ллигида хам яхши сак­
ланади.

Саклаш технологияси. Узбекистоннинг сугориладиган дех- 
к.ончилик шароитида пиёз етиштиришнинг юксак агротехни- 
касини кУллаш хамда бу экинни тугри, уз вакгида сугориш, уни 
узок муддат саклашга имкон берадиган хал килувчи омиллардан 
биридир. Хосил йигиштириш олдидан кеч муддатларда сугорил- 
ган- пиёзнинг етилиши Уз-Узидан чузилиб кетади. Натижада уни 
зок куритишга тУгри келади. Саклаш учун жойланганда замбуруг 

касалликларига чидамсиз булади. Сернам пиёзнинг тиним даври 
кмскаради ва у тез уса бошлайди. Узок муддатга саклашга мул- 
жалланган пиёзнинг пайкалларини сугориш хосил йигишдан ик­
ки-уч хафта олдин тухтатилиши лозим. Пиёз барглари саргайиб, 
бугини куриган ва барглари 40—50 фоиз ётиб колгандан сунг кав- 
лашга тушиш керак.

Пиёз текис жойга 30-40 см калинликда тукиб куритилади. 
Куритиш муддати об-хавога боглик булиб, икки-уч хафтада 
якунланиши лозим. Хар 2 -3  кунда махсулотни уринтирмай, тус- 
тини тукмасликка харакат килиб агдариб турилади. Об-хаво ша­
роити нокулай колса, бостирма остида куритилади.



Пиёз курук барглари кесилган холда сараланади. Яхши етил- 
маган, тилинган, эзилган пиёзни дархол савдога чикариш зарур. 
Стандарт талабларига мос келадиганлари даланинг узида 12 кг ли 
кутиларга солиниб, махсус омборларга жойланади. Пиёзни коп- 
ларда хам ташиш мумкин, аммо уларни зудлик билан совитгичга 
жойлаш керак (2 1 -чизма).

Махсулот кути, контейнер ёки сУкчакларда сакланади. Пиёз 
тулдирилган кути ва контейнерлар тагликларга тахланади. Махсу­
лотни назорат килиш ва шамоллатиш максадида 0,5 м дан йулак- 
лар колдирилади. Тахтларнинг баландлиги омбор турига боишк 
ва одатда 10—12 катор булиши мумкин. Пиёз сукчакларда саклан- 
ганда унинг калинлигини 20—25 см дан оширмай жойланади. JTe- 
кин омборда етарли шароит булса, калинликни 30—35 см гача ет- 
казса булади. Яхши етилган ва куритилган пиёз 200—300 кг ли 
контейнерларда сакланади. Бундай саклаш усули истикболли бу­
либ, ишларни тулик механизациялаш имконини беради. Йирик 
мева-сабзавот омборларида бу усул тобора кенг кУлланилмокда.

Пиёзнинг холатини мунтазам назорат килиб туриш керак. 
Унинг айниши ва усиши кузатилса, харорат — 3°С га пасайти- 
рилиб, дархол омбордаги хавонинг нисбий намлигини тушириш

21-чизма. Пиёз сакловчи омборхона режаси (813-2-46, 87 намунали лойиха).

1—ПМ Л-6 пиёзни кушимча ишлаш линияси; 2—ТХБ-20 транспортёрлар мажмуи; 
3—электр чайнатгич; 4 —T3K-3Q транспортёр тулдиргич;

5—асосий транспортёр; 6—автоюклагич; 7—рацамли торози.
1 саклаш хоналари; II ажратиш булими; III кабул %илиш-навларга ажратиш 

булими; IV шамоллатиш камераси; V совутиш цурилмасининг машина булими; 
VI иситиш жойи; VIII-IX маиший хизмат хоналари.



зарур. Зарурат туfwiганда саралаш ишлари хам Утказилади. На- 
зорат килишда махсулотнинг турли катламларидан намуналар 
олиниб, текширилади. Узбекистонда пиёзни 6 o f - 6 o f  цилиб, узун 
кундаланг тусинга илиб кУйиш хам яхши натижа бериши азалдан 
маълум. Аммо бу усул куп мехнат талаб этади.

Шунингдек, пиёзни сифатли ва узок муддатга сакдаш га мул- 
жалланган омборга жойлаш хам мумкин. Оддий омборларда пиёз­
ни кунлар исиб кетгунча ёки март ойининг охиригача сакдаса бу­
лади. Сакдаш вактида пиёз кисман сотилиши ёки кайта сара- 
ланиши зарур. Ундан сунг мевалардан бушаган совутгич омбор- 
ларга кучирилиши лозим. Саримсок асрашда хам пиёздек барча 
шароит мухайё килинади. Одатда унинг куп чанокди навлари 
яхши, кам чанокдари эса ёмон сакланади. Узбекистонда эртаги 
навлардан «Тошкент юмалоги», «Майский Вир», кечкиларидан 
«Узбек бинафшарангли», «Фаргона», «Рязанский 1040» ва «тез- 
пишар 1322», махаллий жанубий бинафшаранглилар етишти- 
рилади.

Саримсок икки усулда, яъни совук шароитда ва илик ом­
борларда сакданади. Совук шароитда сакданганда харорат 1 °С- 
3°С, хавонинг нисбий намлиги 70—80 фоиз, илик шароитда сак­
ланганда 18°С-20°С, нисбий намлик 70 фоиз булиши керак. Сак- 
лашнинг чукур тиним даврида нукгасидаги куртакларнинг таба- 
каланиши кескин сусайиб усмайди. Бирок ишлаб чикариш ша- 
роитларида саримсокни совутилган ва илитилган усулларда сак­
лаш имкони хамма вакг хам мавжуд булавермайди. Шу сабабли 
махаллий ахоли саримсок саклашнинг жуда кулай усулидан фой- 
даланади.

Янги хосил намини кочириш максадида кавланган саримсок 
пуштага ташлаб кетилади, сунгра 30—40 донадан хонага осиб ку­
йилади. Иссик кунлари (август, сентябрда) деразалар очик колди- 
рилиб, совук тушгач ёпилади. Шу тартибда саримсок то март 
ойигача чикитсиз сакланади.

Карам саклаш. Узбекистонда хар йили 250—270 минг тонна- 
дан ортик ок бошли карам етиштирилади. Шундан карийб 60—70 
минг тоннаси сакдовга колдирилади. Кишда узок сакдашга мойил 
карам навлари Узбекистонда кам булиб, асосан районлаштирил- 
ган «Судья», «Тошкент—1 0 » ва «Узбекистан—133» навлари етиш ­
тирилади.

Карамни деярли тулик холда истеъмол килинади. Карам бо- 
шининг хаёт фаолиятини энг юкоридаги куртак бошкариб туради. 
Чунки хосил йигиштириш пайтида хам энг юкоридаги куртак 
Усуви давом этади. Карамда чукур физиологик «тиним даври»



булмайди. Шунинг учун юкори кием куртакларини табакаланиб, 
усувини сусайтириш мацсадида карам бошлари паст хароратда 
сакланиши лозим.

Саклаш вакгида карам бошларининг тарс-тарс ёрилиб ке­
тиши биринчи галда, ривожланаётган куртак ва кейинчалик ка- 
рамнинг паст кисмида жойлашган куртакларига, физиологик 
фаол ва пластик озик,а моддаларнинг тобора куп келишига 6 o f -  
ликдир.

Сацлаш шароитлари. Озик,-овк,атга ишлатиладиган карамни 
саклаш учун харорат — 1°С—0°С ва хавонинг нисбий намлиги 
90-98 фоиз булиши кулай шароит хисобланади. Карам саклашда 
Хавонинг нисбий намлиги жуда юкори булмаслиги керак. Тахт- 
лардаги карамлар орасининг намлиги 97—98 фоизга якинлашади, 
омбор хавосининг таркибида эса 93—96 фоиз булади. Шундай 
намликда карам бошлари яхши сакланиб, вазнини куп йУкот- 
майди (2 2 -чизма).

Хосилни йигаш ва саклаш технологияси. Карам бошлари мах­
сус ошпичок ёки уткир белкураклар билан илдиздаи киркилио, 
юклашни осонлаштириш учун эгатлар ичида уюмларга тахланадп. 
Махсулотни сакдаш учун махсус жойга ташишда карам бошга 
ярим ёпишиб турган сомом бир-икки ёпингич барглари билан 
тупланади.

Карамни авгомашина ва араваларга кУлма-кУл юклаб, авай 
лаб жойланади. Саклашга кУйишдан олдин карамбошлар омбор- 
хона ёки уюмлар олдидаги майдончаларда тозаланади. Бунда 3-5 
та ёпгич яшил барглари ва карам узагидан 2—3 см колдирилади. 
Карамбошлар кути ва контейнерларда даладан ташилса, камрок
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уринади. Бу усул хосил йигимида жуда кУл келади. У идишларга 
жойланган булса, сунъий совитиладиган камераларда сакланиши 
керак. Карамни йигиштириш ва саклашга куйишда сараланиб, 
касалланган, буш Ураган, жарохатланганлари ажратилади. Сак­
лашга келтирилган карамбошлар усти курук, булиши керак, акс 
Холда омборхонани кучли шамоллатиш зарур.

Карам махсус сабзавот омборларидаги тагликлар ва панжара- 
ли сУкчакларда сакланади. Тиркиш 5—8 см ли сукчакларга карам- 
бошлилар беш-етги катор жойланади. Тахлар орасида 30—40 см 
масофа колдирилади. Карам бошлари шахмат тартибида юкорига 
К араб  тахланади. Карамни 30-40 кгли катакли кутиларга солиб 
К У й илади . Кутилар орасида 10-15 см оралик колдирилиб тахла­
нади. Махсулот омборхонага жойлаштирилгандан кейин харорат 
аста-секин 0°С+1°С гача келтирилади ва шу даражада бутун сак­
лаш мавсумида тутилади.

Иклими иссик ва Узгарувчан булган мамлакатимиз шароити- 
да сунъий совутиладиган омборлардан кенг фойдаланиш керак. 
Катта мивдорда карам саклаш учун хосилни йигиштириш, ташиш 
ва мукобил саклашда энг кулай холатни яратишда барча талаб- 
ларга риоя килиб, уларнинг сузсиз бажарилишини таъминлаш 
максадга мувофик.

Куз-кишда саклашга мулжалланган кечки навлар об-хаво ша- 
роитига караб, ноябр ойида омборга жойланади. Киска муддат 
асраладиган карам туплари табиий шароитда чукур ертулаларда, 
биноларнинг соя-салкин томонларида уюмлар хосил килиб, улар 
устига барглари ёпиб кУйилади. Иложи борича -2°С —3°Сли харо­
рат юзага келтирилса, карамни икки ойгача саклаш мумкин. Узок 
муддат саклаш учун кечки карамни, албатта, сунъий совутилади­
ган омборларга жойлаш керак. Кечки карамни саклаш юзасидан 
олиб борилган кузатишларга Караганда, 0—3°Сда сунъий совути­
ладиган камераларда карам 4 ойдан купрок сакланиши мумкин

Гулкарам саклаш. Гулкарам аста-секин, беш-олти кун ичида 
техник жихатдан етилгани йигиштириб олинади. Сифат талаб- 
ларига мос келадиган ва усиб кетмаган гулкарам бошлари териб 
олинади. Хосил эрталаб салкин ёки куннинг охирида, иссик бир- 
мунча пасайган пайтларда узилади. Карам бошлар гул томони 
бир-бирига камрок тегадиган холда кутиларга жойланади.

Гулкарам бошлар зич, ок ёки саргишрок, барра тоза, касал- 
лик аломатларисиз, яхлит юзаси гадир-будир булиши мумкин. 
Ички барглари усиб кетган ёки бегона хид чикараётган гулкарам 
бошларини саклашга кУйилмайди. Махсулотнинг чикитсиз були­
ши куп жихатдан саклаш усулларига 6оелик. Одатдаги усулда гул-



карам киск,а муддат, факат беш кун сакданиши мумкин Оддий 
усулда, полиэтилен халтачаларда гулкарам бошлари 1 2  кунгача, 
совитгичларда икки ойдан к^прок, сакданиши мумкин.

Полиэтилен халтачаларда сакланганда харорат оддий усулга' 
Караганда 10°С— 12°С дан 3°С—4°С гача пасаяди, намлик 90-93 
фоизгача кутарилади. Шуларни хисобга олиб, гулкарамни узок 
муддат асраш учун сунъий совитиладиган омборларда полиэтилен 
халталарда сакдаш тавсия этилади.

Сабзини саклаш. Юртимизда сабзи куп истеъмол килинади- 
ган асосий сабзавот экинларидан хисобланади. Республика буйи- 
ча хар йили 70—80 минг тонна сабзи етиштирилиб, шундан 50—60 
минг тоннаси кишга сакданади. У сабзавот куритиш ва консерва­
лаш саноатида кенг ишлатилади.

Сабзининг тиним даври карамники сингари киска булиб, 
узокка чузилмайди. Ундаги мажбурий тиним даври fo h t  мухи- 
ривожланиш жараёнларини тугаллаш учун зарурдир. Хосилни 
йигиштириш хамда уни сакдаш вакгида меваларнинг сакланув- 
чанлиги Уртасида мураккаб богланиш борлиги аникданган. Саб­
зининг етилиш даражасини унинг таркибидаги сахароза ва моно- 
сахарлар нисбатига караб белгилаш мумкин. Агар бу нисбат юко­
ри булса, сабзи яхши етилган булиб, узок муддат сакданади.

Етилган меваларда КУРУК модда ва каротин микдори хам ях­
ши етилганларга нисбатан озрок булади. Хосилнинг белгиланган 
муддатларда, обдон етилишига караб йигиштириш керак. Бу муд- 
датларга риоя килинмаса, махсулот нобуд булади. Хосилни йи­
гиштириш муддатлари кейинга сурилаверса, сабзи чирий бошлай- 
ди. Нобудгарчилик 5—10 фоизгача етиши мумкин.

Езда экилган сабзи бевакг (асосан, ноябрнинг иккинчи яр- 
мида) йигиштирилиши окибатида кУпинча ёмгир, кор остида ко- 
лади. Факат об-хаво юришиб кетгандан кейингина хосилни йи- 
гиштиришга тугри келади. Илдиз мевалари лой ёпишган холда 
казиб олинса, уни сакдаш ёки сотишга имкон булмайди. Хосилни 
уюмларда куритиш максадида бир неча кун унинг устига тупрок 
тортиб кУйилади.

Саклаш шароитлари. Озик-овкатга мулжалланган сабзи 
0°С+1°С хароратда яхши сакланади. Шунда хавонинг нисбий 
намлиги 90—95 фоиз булиши керак. Харорат — 1°С дан пасайти- 
рилса, илдиз мева тУкималари зарарланади ва ижобий даражадан 
чиккандан кейин касалланади. Агар харорат 2°С дан кутарилса, 
сабзи кукара бошлагани билан, касалланади.

Омбор хавоси таркибидаги СОг нинг концентрациясини (3-5 
фоиздан) ошириш ижобий таъсир этади. Шундай мухитда микрс-



орган измларнинг ривожланиши тУхтайди, нафас олиш ва бошка 
модда алмашиниш жараёнлари сусаяди. Натижада мажбурий ти­
ним даври муддати ч^зилади ва сабзи Усиб кетмайди. Бирок; СО2 

конценграцияси хаддан ташкари ошиб кетса, махсулотнинг нафас 
олиши издан чикади.

Уруыик сабзини саклаш режими озик,-овк,ат махсулотларини 
. аклаш режасидан кескин фарк кдлади. Уруглик учун хароратни 
О—5°С дан пасайтирмаслик керак. Харорат 0° га якинлашганида 
сабзидаги куртакларнинг табакаланиши тухташи ёки бутунлай 
нобуд булиши мумкин, чунки улар илдиз меванинг юзасида жой- 
ллшиб, химояланмаган булади. Уруглик сабзи нав хусусиятига

* К .раб, муътадил харорат 0,5°С-1,5°С ва хавонинг нисбий намли­
ги 95 фоизга якин булганда яхши сакланади.

Саклаш технологияси. Сабзини яхши саклаш учун хосил йи- 
гиштирилганда шикастланишига ва сулиб, совук; уришига йул кУ~ 
йиб булмайди. Хосилни йигиштиришда сабзи кавлагич машина- 
лар, исканжали кутаргич, панжарали курилмалардан фойдалани- 
лади. Сабзи кавлаш учун СН М -3 русумли лавлаги кутаргич ва 
КСТ-1,4 КТН-2 Б русумли картошка кавлагичларини ишлатиш 
мумкин. Яшил барглари кесилган сабзи илдиз мевалари, саклаш 
жойига кутиларда ташилади, коп ва тур халталар унча мос эмас, 
чунки уларга солинган сабзи кисман шикастланади.

Узбекисгонда сабзи хилма-хил усуд^арда сакланади. Тош­
кент вилоятининг Тошкент туманидаги Т.Мирзаев номли жамоа 
хужалиги дехконлари сабзини Ура ва махсус ертулаларда саклаш 
борасида бой тажриба туплашган. Ертулалар одатда тепалик жой- 
ларда 3-4  м чукурликда казилиб, дахлизи ва хаво тортиш курил- 
малари билан жихозланган. Хозирги пайтда кенглиги 0,4 м, чу- 
курлиги 0 ,7-0 , 8  м ва буйи 2 м ли кичик Ураларда махсулот 
саклаш русум булмокда. Тупрок, тушмаслик учун бундай Ураларда 
махсулот шоли, барда Ути, хашак ва бошкалар билан ёпилади. 
Фаргона вилоятининг Бешарик тумани дехконлари сабзи сакла- 
надиган Ураларга дастлаб намланган кум сепишади.

Бухоро ва Самарканд вилоятларининг баъзи бир туманларида 
Хам сабзи намланган хандакларда сакланади. Тошкент билан 
чегарадош Тожикистоннинг Уратепа туманида эни 0 ,5 -0 , 6  м ва 
чукурлиги 0,8 м булган (кум каватли) Ураларда сабзи саклаш кенг 
йулга куйилган. Бунда сабзи катори устига бир кават кум сепи- 
лади, сунгра иккинчи каторга сабзи жойлаб, яна кум сепиладг

Кукламда сабзи илдиз мевалари сараланиб, айнигани, шу­
нингдек, усиклари олиб ташланади. Соглом махсулот эса сотила- 
ди ёки доимий омборхонага утказилади. Шу усулда бахорнинг



кандай келишига караб, сабзини 2 0  майгача саклаш имкони бу­
лади, лекин бу кУп мехнат талаб кил ад и. Сабзининг тубини ке- 
сиш йули билан \ам  саклаш даврини чУзиш мумкин. Усиш нук- 
таси олинган сабзи Усиб кетмайди, аммо уруглик сифатида ярок- 
сиз булиб колади. Сабзи етиштирилган жойнинг иклим шароити 
саклаш учун мухимдир. Совук кучли кечадиган худудларда Ура- 
лардаги махсулотнинг устига хашак, камиш ва шунга ухшаш ма- 
териаллар ташлаб, сунгра бир кават тупрок тортиб му\офаза ки- 
лиш мумкин. Жанубий туманларда махсулотни иссикдан саклаш 
керак. Шу боисдан совук минтакаларда уюм, Ура, хандаклар ни- 
шаби офтоб томонга, жанубда эса шимолий томонга каратилган 
булиши керак.

Маълумки, ораларига кум сепиб жойланган сабзилар яхши 
сакланади. Бу иш сабзининг сабзавот ертулаларига жойлаш вак­
тида бажарилади. Кум сепиб саклаш усули катта харажат талаб 
килиб, асосан кУлда бажарилади. Бу усул билан хандукда саклаш 
доимо хам самарали булавермайди. Чунки кумилган махсулот­
нинг бузилишини тезлик билан бартараф этиб булмайди. Шунинг 
учун Ура, уюм, хандак ва хандуклар доимо назоратда булиши ке­
рак. Агар уранинг устки кисмида тупрок уюми чуккан булса уни 
очиб, чириганларини саралаб, колган кисмини Урадан олиб ис- 
теъмолга чикариш керак. Акс холда сабзи Урада батомом чириб 
кетиши мумкин. Бундай холлар аникланса, бошка Ураларни хам 
очиб кУриш тавсия килинади.

Назоратсиз колган Ураларда сабзи илдиз мевалари батамом 
чириб кетиши мумкин. Имкони бор жойларда сабзини оддий 
омборхоналарда саклаган маъкул. Сабзини 30—35 кг ли кути ёки 
350 кг сигимли контейнерларда совутгичли камераларда саклаш 
яхши натижа беради. Табиий шамоллатиладиган омборлардаги 
махсулот хандук ва идишларда саклаш вактида кизиши окибатида 
ойига 4 -5  фоиз камаяди. Нами кочиб сулиши туфайли куплаб 
чирийди. Шу сабабли кейинги йилларда сунъий совутиладиган 
омборларда сабзини синтетик копларда 30—35 кг дан солиб, огзи 
очик холда саклаш кенг кУлланилмокда.

Синтетик копнинг нархи арзон булиб, эхтиёт килиб иш- 
латилса, ундан икки-уч марта фойдаланиш мумкин. Сабзи ом­
борга келтирилгандан кейин синтетик копларга саралаб соли- 
нади. Сунгра коплар контейнерларга 4 -6  тадан жойланади. Кон- 
тейнерлар эса совутгич мосламали камераларга устма-уст тахла- 
нади. Контейнер ва кутиларнинг ичига плёнка тушалса, сабзи 
яхши холда сакланади. Совитиладиган омборларда сабзини куз- 
дан то май—июн ойигача ёки 210—240 кун саклаш мумкин.



Ош лавлаги, турп ва шолгом саклаш. Бу махсулотлар кеч куз- 
да, хосил и яхши етилгандан сунг йишштирилади. Айницса, кузги
• овук тушгунча йигиштириб олиниши мухимдир. Ош лавлаги хо- 
' илини биринчи навбатда, бошка илдиз мевалилардан эртарок 
йигиштирилади, чунки у иссик, хароратда хам яхши сакланади, 
совукка чалинса куп сакданмайди. Кавлаб олинган илдиз мевалар 
силкитиб тупрокдан тозаланиб, барглари кесилади, йириклиги ва 
сифатига караб сараланади. Шикастланмаган, барглари тугри ке- 
силган, сомом илдиз мевалар коп ёки кутиларга жойланиб, саб­
завот омборларига жунатилади.

Узбекистан да ош лавлаги, турп ва шолгом асосан уюм, хан- 
дак, ва хандукдарда, сабзавот тайёрлаш омборлари, йирик сабза­
вот базалари ва турли хил доимий омборларда сакданади. Илдиз 
меваларни сакдаш учун энг ишончли шароит сунъий совутила- 
диган биноларда яратилади. Уз вакгида уюм, хандак, ва хандук- 
ларга жойланган илдиз мевалар вазнини унчалик йУкотмайди ва 
ку п нобуд булмайди.

Уюм на хандукдар сараланган илдиз мевалар билан тулдирил- 
гач, усти хашак ёки к.амиш билан ёпилади, унинг устига 30—35 см 
Калинликда тупрок; тортилади. Мувак,к,ат омборларда кум ёки туп­
рок билан катламлаб жойланган илдиз мевалар яхши сакланади. 
Сакдовдан олянгунча унинг сифати ва таъми деярли узгармайди. 
Кум билан катламланмагани эса тез Усуб кетади ва сулиб ай- 
нийди. Уюм ва хандакдарга 10-15 кг ли кутиларга илдиз мевалар 
жойланса, мехнат сарфи бирмунча камаяди.

Фаол шамоллатиЛади ган ва сунъий совитиладиган омборлар­
да илдиз мевалар яхши сакданади. Махсулот хирмонга уюмлаб, 
кути ва контейнерларга жойланади. Илдиз мевалар учун энг маъ­
кул харорат 0°С+2°С, хавонинг нисбий намлиги эса 85-90 фоиз. 
Илдиз меваларни узок муддат сакдашнинг асосий омилларидан 
бири харорат ва нисбий намликни бир меъёрда ушлаб, паст ёки 
юкори б^либ кетишига йул кУймасликдир. Турп ва шолгом етиш- 
тириш ва сакдаш буйича Фаргона вилоятининг Олтиарик тумани 
дзхконлари катта тажриба туплашган. Олтиарик турпи узининг 
хушхУрлиги ва шифобахшлиги билан машхур. Турп серсувлиги, 
куврак шишадек тиникдиги билан ажралиб, турли таомларга кУ- 
шиб истеъмол килинади.  ̂ ‘

Дехконларнинг таъкидлашича, турп октябр ойида кондиоиб 
сугорилса, айникса мазали булади. Турп хар уч кунда сугорилиб, 
ноябр ойининг биринчи Ун кунлигидан бошлаб хосил йигишти- 
ришга киришилади. Узок муддат сакдаш учун хар бири урта хи- 
собда 300-500 грамм огирликдаги илдиз мевалар танланади. Сак-



лашга турпнинг хамма навлари ярокди. Аммо истеъмолчиларга 
Маргилон юмалок турпи хуш келади. Бирок, кишда сакланадиган 
турп бегубор, эти зич, шикастланмаган булиши керак. Олтиариц- 
да турп ноябрнинг биринчи ярмида кузги киров тушгунча йигиб 
олинади. Йигиштиришдан олдин барглари пичок билан кесилиб, 
ариц ичига тупланган хамда илдиз мевалари бироз янгилатиб 
куйилади. Суви олинган илдиз мевалар к#лда сугирилади.

Куп сакланмай, таркатиладиган махсулотни хар кандай жой- 
да саклаш мумкин. Турпни кишда хандакларда сакдаш кенг тар- 
К ал ган . Уларни одатда офтобга тескари, захли ерларда кавла- 
нади. Ерда намлик булмаса, уралар казилгандан сунг сув тулдири- 
лади. Ура сувни шимиб, ичидаги тупрок кетмонга ёпишмайдиган 
булганда, Уранинг ён ва гагидаги тупрок олиб ташланади. Турп 
сакланадиган ура хар хил катталикда, масалан, узок сакланадиган 
турп учун ихчамрок, яъни 0,7 м, чукурлиги 0,9—1 м булиши мум­
кин. Январ-феврал ойларида таркатиладиган турп учун Ура кенг- 
рок холда кавланади. Турп Урага солинаётган пайтда барг, ут ва 
бошка чирийдиган кУкатлар тушмаслиги керак. Турплар Уранинг 
бир чеккасидан бошлаб жойланади. У рани тулдириб юбормай, 
устидан 10 см гача жой колдирилади. Шундан сунг ура устига 30 
см калинликда тупрок ташланиб, ёмгир сувлари кирмаслиги учун 
икки томони нишаб килиб кумилиб, текисланади. Турп куклам- 
гача сакланади ва Ура очилганда ундан турпни колдирмай олиш 
керак. Уса бошлаган барг ва илдизлар пичок билан кесилиб, коп- 
ларга солиб ювилади.

Шолгом шифобахш сабзавотларидан бири хисобланиб, куз, 
К иш  ва кукламда истеъмол килинади. У айникса, йутал ва шамол- 
лаш касалликларини даволашда кУ-лланилади. Илгор хужаликлар 
шолгомни такрорий экин сифатида экиб, мул хосил етиштириш 
хамда уни узок муддат саклаш борасида бой тажриба орттириш- 
ган. Шолгом кавлашдан 5-6  кун олдин сугориш тухгалиб, ноябр 
Урталарида йигиб олинади. Шолгом турпга Караганда нозикрок 
булгандиги сабабли сакланадиган Уралар кичикрок кавланади. 
Купчилик хужаликларда шолгом учун Уранинг кенглиги 0,6-0,7 м, 
чукурлиги 0,8—0,9 м ва буйи 2—2,5 м булади. Шолгом Урасига 
хас-чуплар тушмаслиги лозим. Ура тулгач, устидан 30-40 см ка­
линликда тупрок тортиб, кумилади. Кукламда Уралар очилиб, 
илдиз мевалар сараланади ва ертУлаларда кум остида сакланади.

Помидор саклаш. Кизариб етилган помидорни совитгич ом- 
борхонада 0±1°С га якин харорат ва хавонинг нисбий намлиги 
90—95 фоизда тахминан бир ойгача.саклаш мумкин. Махсулотни 
саклаш учун +2°С,-3°С харорат жуда мос келади, чунки худди



шундай шароитда физиологик айниш ва терлаш рУй бермай, 
унинг таркибидаги цурук, моддалар протопектин ва клетчатка ях­
ши сакланади. Помидор таркибидаги канд моддаси нафас олишга 
сарфланади ва узок; туриб колиши туфайли махсулот бемаза булиб 
Колади. Шу сабабли имкони борича мевалари серканд булган 
навларини асраш керак. Саксов вак^ида етилтириш йули билан 
саклаш муддатини анча узайтириш мумкин.

Мевалар факат тупидагина эмас, балки саклаш вактида хам 
аста - секин кизариб етилади. Помидор саклов харорати 20°С- 
25°С булганда жуда тез кизариб кетади. Хавонинг нисбий нам­
лиги помидорни с^литмайдиган ва m o f o p  бостирмайдиган дара- 
жада ёки 80—90 фоиз булиши керак. KppoHFH хоналарда помидор 
мевалари секин кизаради. Олимларнинг тадкикдглари, илгор саб- 
завоткорлар тажрибаси помидорни одатдагига нисбатан анча узок 
саклаш имкони борлигини кУрсатмокда. Бунинг учун махсус нав- 
лар танланиб, уларга алохида агротехникада ишлов берган холда 
кулай хаво намлигида яратиб, етиштирадиган жойнинг Узида сак­
лаш лозим. Узок муддат сакланадиган помидор иложи борича 
кечрок узилиши, лекин охирги терими совук тушмасдан олдин 
Утказилиши керак. Паст харорат (-2°С+1°С) таъсирида булган 
махсулот сакловда яхши турмайди.

Помидор саклаш учун хаво курук кунларда терилади ва авай- 
лаб идишларга жойланади. Бандсиз калин kofo3  тушалган кути­
ларга талаб кУйилади. Хар кайси катор устига kofo3  ёйилади. Ку­
тилар бир хил даражада етилган помидор билан тулдирилади. По­
мидорни саралашда тулик кизариб етилган, чала пишган пушти 
ранг, кУнгир ва окара бошлаган, оч яшил ва тук яшил хилларга 
булинади. Помидорни узиш ва кутиларга жойлаганда юмшок, 
ёрилган, курт тушган ва касалланганлари аралашмаслиги керак. 
Шунингдек, махсулот ташиш ва уни омборга жойлашда эхтиёт 
чоралари курилади. Помидорли кутилар энига иккитадан, устма- 
уст 8—10 талаб тахланади. Кутилар Уртасида 5—10 см оралик, 
тахлар орасида 0,5-0 , 6  м ли йулак колдирилади. Помидор 5°С- 
7°С ли мукобил хароратда сакланади, лекин омборларда юкори- 
рок 10°С-12°С ли харорат доимий тутилганда хам яхши натижа 
беради. Махсулотнинг холати ва саклаш режими хар куни назорат 
Килиб турилади. Агар узилган куниёк сотиш мулжалланмаса, унча 
пишиб етилмаган хомрок мевалар терилади. К,изил помидор купи 
билан 12 кг ли, пуштилари 15 кг ли, кУнгир ва оч яшил рангли 30 
кг ли кутиларга жойланиб ташилади. Пишиб етилган помидор уз 
вактида сотувга чикарилса, колганлари кунгир, думбул, оч яшил 
туслилар эса саклашга колдирилади. Илгор тажриба натижаларига



кура, KyHFMp тусли помидорлар 30 кун, думбуллари 40—50 кун, 
яшиллари 80 кунгача сакданади. Шу тарифа, ёппасига утказилган 
теримдан кейин турли даражада етилган помидорлар сараланиб, 
табиий ва кулай шароитлар яратилган холда истеъмол кдпиш 
муддатини 2,5 ойгача чузиш мумкинлиги аникданди.

Бодринг сакдаш. Бодринг тез бузиладиган сабзавотлардан хи­
собланади. Табиий шароитда терилган хосил киска вакгда барра- 
лигини йУкотиб, буришиб саргаяди ва истеъмолга ярамай колади. 
Паст хароратда ва тегишли хаво намлиги булса, уни икки хафта 
сакдаш мумкин. Навига мос келадиган шакл ва рангга кирган 
бодринг кун ора терилади. Хосилнинг пишиб утиб кетишига йул 
куймаслик керак, чунки бундай бодрингларни пусти ва уруги зич- 
лашади, эти . дагаллашиб, бемаза булиб колади. Шакли бузил- 
ганлари яхши сотилмайди. Ёз кунлари хосилни эрталаб, салкинда 
териб олиш керак. Кузда эса кун буйи териш мумкин.

Терилган бодринг сифатини йукотмаслиги учун дархол са.- 
Кин хоналарга жойланади. Янги узилганларини сунъий совм- 
тилган омборларда харорат 6 °С—8 °С ва хавонинг нисбий намлиги 
90—95 фоиз булганида бир ойгача сакдаш мумкин. Бунда бодршл 
полиэтилен копларда, 10—15 кг кетадиган кутиларда полиэтиле, 
тушама солиб жойланади. Микроикдим яратиш йули билан бод- 
рингни узок асраш мумкин. Масалан, хосил жойланган савагглар 
чукур Уралар ва кудукдарда яхши сакданади. Махсулот окар сув 
устига кУйиб сакданса, уз сифатини йУкотмайди.

Кашнич ва селдерейнинг ок илдизларини саклаш. Узбекистон- 
да ок илдизлар анъанавий таомларда кам ишлатилишига карамас- 
дан, сабзавотларни кайта ишлаш корхоналари ва ошхоналарда 
уларга талаб катта. Сакдаш вакгида жойлаш ва парваришлаш 
коидаларига риоя кдлинса, ок илдизлар янги хосилгача сакда- 
ниши мумкин. Сакдаш учун талабга жавоб берадиган соглом, 
янги кавланган илдизлар олинади. Илдизларни тез, уз вакгида ва 
пухта йигиштириб олиш керак. Илдизларни узок вакг очик ёки 
уюлганича колдириб булмайди.

Ок илдизлар кум ёки тупрокк3  каватлаб жойланган холда 
хандакдарда сакданади. Махсулотларни тиркиши йУк яхлит кути­
ларга жойлаш хам мумкин. Лекин бу усулда унинг сифати чукур- 
дагига нисбатан пастрок булиб, сакданиш муддати кискариши 
мумкин. Ок илдизларни мукобил сакдаш харорати 0°С-1°С атро­
фида, хавонинг нисбий намлиги 90-95 фоиздир. Илдизларга вак- 
ти-вакти билан бир меъёрда тепа ва ён томонларидан сув пуркаб 
турилади, чириган илдизлар кум билан бирга олиб ташланади.

Кукат сабзавотларни сакдаш. Ёз мавсумида шивит, кашнич,



салат, исмалок, барра пиёз, порей пиёзи, батун пиёзи каби кукат 
сабзавотлар баргларини Узига хос буй ва ранг берган пайтда йи­
гиштириш керак. Улар барра, барглари ва пояси дагаллашмаган, 
нозик ва хас-чуп, тупрок аралашмаган холда, тоза булиш керак. 
Яшил сабзавотни куннинг салцин пайтларида эрталаб ва кеч- 
курун йигиштириш, богламлар вазнини купи билан 2  кг дан ош- 
майдиган килиб, кутиларга жойлаш лозим. Богламлар кукини 
кукка, илдизларини илдизларга тугрилаб, босиб жойланади, чун­
ки ташилганда улар офтоб нурй ва КУРУК шабада таъсиридан 
асралиши керак. Яшил сабзавотлар совук хона ёки хУлланган 
тушама ёзилган жуда салкин хоналарда саклангани маъкул. Ку­
катнинг устига полиэтилен плёнка ёйиб кУйилади.

Кукат сабзавотни полимер плёнкалар билан хам киска вакт 
саклаш мумкин. Плёнкага Уралган махсулотни 0°С харорат ва 
90-95 фоизли нисбий намликда яна хам узокрок сакласа булади.

Меваларни саклаш

Олма саклаш. Етиштирилган олманинг асосий кисми саклаб 
сотилади. Йирик шахар, серахоли манзиллар ва саноат марказ- 
ларида замонавий мева омборлари курилган. Улар шунингдек, 
мевалар етиштириладиган хужаликларда хам мавжуд. Олманинг 
сакланувчанлиги уни хосилдан кейинги етилиши билан боглик- 
дир. Одатда, эртаги муддатларда етиладиган навларнинг сакланув­
чанлиги киска, кечки навларда юкоридир. Аммо сакланувчанлик 
хусусиятига купчилик бошка омиллар таъсир этиб, улар олманинг 
сакланиш муддатини белгилайди.

Олмани саклашда харорат, газ мухити таркиби ва хавонинг 
нисбий намлиги катта ахамиятга эга. Меваларда моддалар алма- 
шиш табиати ва тезлигига богаик булиб, улар мевалар ранги, эти, 
таъми ва хушбуйлигининг узгаришига таъсир этади. Мевалар маъ­
лум вакг саклангандан сунг юкори сифат даражасига етади. Шун­
дан кейин меваларнинг кариши бошланади, унда модда алмаши- 
нишидаги мувозанат бузилади, физиологик чекланишлар юзага 
келиб, асосан мевалар эти ва ранги, шунингдек сакланаётган мах- 
сулотда хушбуйлик ва таъм узгариши кузатилади. Касалликларга 
каршилиги пасаяди ва товар хусусияти ёмонлашади. Бундай узга- 
ришлар наел хусусиятлари хамда ташки шароитларга турлича му- 
носабатда булищига богликлигидандир.

Турли навларда хаво намлигининг пасайиши хар хил кечади. 
Шунингдек навларнинг куйи хароратга булган муносабати хам 
хар хилдир. Баъзилари узок ва чукур совук холатига чидайди, ма- 
салан, «Ренет шампанский» нави, бошкаларида этида корайиш



(«Антоновка»), этининг хамир холати («Анис») навида кузатила- 
ди. Олманинг сакланувчанлиги ва чидамлилиги, физиологик, 
биокимёвий табиатини билиш — сакдашдан намуналар ташкил 
этиш имконини беради.

Олманинг узок; вак г̂ сакланувчанлигида морфо-анатомик ху 
сусиятлари катта ахамиятга эгадир. Меваларнинг катта - кичик- 
лиги, бир текислиги хосилни теришда, саралаш ва ка'доклаш иш­
ларини T̂ FpH ташкил этиш махсулотга ишлов бериш, мослама ва 
тизимларини ишлаб чикишни т^гри ташкиллаштиришни осон- 
лаштиради. Бунда олма меваларини механик пишикутиги, шу­
нингдек, баъзи навларнинг енгил эзилиши натижасида пусти ос- 
тидаги этининг кораймаслиги ахамиятга эга. Баъзи навларда, ма­
салан, «Ок розмарин»да бундай к,орайишлар саклаш вактида йу- 
цолади.

Узбекистоннинг об-хаво—тупрок шароитлари турли булган 
минтакаларида мева экинларининг куплаб навлари етиштирила- 
ди. Бу уз урнида агротадбирлар ва машиналар мажмуини муво- 
фикдаштиришни кийинлаштиради, шунингдек, кам маблаг сарф- 
лаб юкори мева олинишига тускинлик килади. Навларнинг куп- 
лиги махсулотларга ишлов бериш, саклаш ва сотишда унумлм 
технологияни ишлаб чикиш хамда ишлаб чикаришга тадбик; 
этишда кийинчиликларни юзага келтиради.

Амалиётдан маълумки, ахолини олма билан таъминлаш факат 
чекланган навлар микдорини етиштириш ва сакдашни унумли 
ташкил этиш билан эришиш мумкин. Масалан, Францияда ис- 
теъмол килинадиган олманинг 80 фоизи «Голден Делишес» нави- 
ни ташкил этади. Англия, Голландияда ва АКДЛда саноат учун 
сакдашга мулжалланган навлар 3-5 тадан ошмайди. Энг яхши 
сакланадиган олма навлари Кавказорти, Краснодар улкаси, Жа­
нубий Украина, У рта Осиё, K,030fhct0h билан бир катори Узбе- 
кистонда хам етиштирилади.

Саклаш шароити. Олма навларини саклаш шароити уз и га хос 
булиб, купинча нафакат олма учун, балки алохида нав ёки гурух- 
лар учун саклаш режими тавсия этилади. Умуман олма саклашда 
1°С фарки билан 0°С га якин харорат булиши маъкул. Аммо 
етилмаган навлар куйи \ароратда сакдан ганда тулик пишмайди, 
яъни этининг дагаллигини саклаб колади, ранги, таъми ва хуш- 
буйлиги яхши булмайди. • Ундан ташкари, баъзи навлар («Ренет 
Симиренко», «Жонатан») мевалари 0°С да узок сакланиш нати­
жасида тУлик етилиш хусусиятини йУкотади, окибатда пусти ва 
этида корайиш купаяди. Аксинча, «Бойкен», «Ок розмарин», 
«Голден Делишес» навлари эса — 1,5°С ортикча совутишга чидай-



ди ва аста-секин дароратни кутариш билан истеъмол сифат- 
ларини сакданиб кол ад и. Олма мевалари ортикна совук, холатига 
!идамли булиб, фацат бир маромда совитишни кутаради. Кескин 

совутишда ва юкори хароратда шикастланиш самараси ошади.
Йирик совутгич-омборларда саклаш хароратини керакли да- 

ражада ушлаб туриш кийин. Шу сабабли уларда харорат — 
1°С—1,5°С пасайиш э\тимоли юзага келиб, мевалар нобуд були­
ши мумкин. Совитгичларда сакланган меваларни аста-секин или- 
тиш керак. Олма сакдашда хавонинг нисбий намлиги 90—95 фоиз 
оралигида ушлаш тавсия этилади. Паст намликда олма нав-

* ларининг мевалари сулийди ва буришиб колади.
Газ мухитини таркибини бошкариш билан сакдаш мудцатини 

узайтириш, исрофгарчиликни камайтириш ва мевалар сифатини 
юкори даражада саклашга эришиш мумкин. Бунда мевалардаги 
физиологик бузилишлар, меваларни турли эт корайишларининг 
олдини олиш мумкин. Хар бир нав учун меваларни сакданув- 
чанлигини таъминловчи энг яхши газ таркиби ва харакати була­
ди. Факат баъзи навлар С 0 2 юкори даражаси чидамли булади. 
Чидамли навларга («Ренет Симиренко», «Сари-синап») СО 2 О2 

концентрациясининг 5:3 нисбати тавсия этилади. «Ок розмарин» 
каби навлар бир неча фоиз СО2 концентрациясига хам чидайди. 
Улар учун оз концентрацияли кислород ва деярли кумир исли газ 
булмаган мухит мукобил хисобланади. *

Саклаш технологияси. Меваларни яхши саклаш учун хосил 
терилгандан сунг уларга доимий ишлов берилиб, катта - кичик- 
лигига караб ажратиш, кадокдаш, кейин сакдаш ишлари амалга 
оширилади. Агар махсулот хужаликдан ташкарида сакданадиган 
булса, мевалар терилгандан кейин марказий ишлов манзилига 
жунатилиб, у ерда сараланади, стандарт буйича калибрланади ва 
сакдаш омборига жунатилади.

Узбекистонда олмалар асосан кути ва контейнерларга терил- 
ган холда ташилади ва сакданади. Мевалар терилгандан ва товар 
:<шлов берилгандан кейин, уларни иложи борича тезрок кулай 
\ароратгача совитиш лозим. Бунинг учун мева омборлари лойиха- 
ларида дастлабки тез совитиш камералари мулжалланган. (23-чиз- 
ма). Хужаликлар учун фреонли мбслама билан жихозланган со- 
витгич мева омборлари энг ^стикболли хисобланади (24-чизма .

Механизация кУлланилмайдиган, оддий омборларда мевали 
кутилар йигиштириладиган панжарали сатхга 1 0  см баландликда 
Урнатилади. Бунда икки коидага амал килинади: кутиларни ш а­
моллатиш ва сотишни амалга ошириш шунингдек, уларни куза-
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23-чизма. Мева сакловчи омборхона (813-3-16.87 намунали лойиха).

1—контейнерларни бушатиш жойи; 2 —электрюклагич; З—чутичали тагликлар; 
4—электртахлагич; 5—ЛТО -ЗА—меваларга товар ишлов бериш линияси; 

6—осма транспортёрлар; 7—рацамли тарози.
I саклаш хоналари; II  товар ишлов бериш булими; III юк йулакчаси;

IV электртусцич; V- VI маиший хизмат хоналари;
VII шамоллатиш камераси; VIII соябонлар.

тиш максадида кулай ва зич жойлаштириб, омбордан унумли 
фойдаланиш керак.

Совитгичларда асосан ялпи тахлаш усули кулланилиб, зич 
жойланган кутиларнинг хар 2—4 таси орасида 1 0  см ли шамолла­
тиш оралиги крлдирилади. Девор томонидан 0,5 м бушлик, к;ола- 
ди. Махсулотларни кузатиш учун хар 3-5 м масофада 0,8-1 м 
кенгликда жой очилади. Тахлар одатда 2-5  м ва ундан баланд 
Урнатилиб, омборхона шипидан камида 0,3 м бушлик; крлиши 
шарт. Механизация кулланиладиган омборларда кутилар таглик-



7 6
24-чизма. ФХ-80П русумли жойи узгариб турувчи уйгунлашган мева омборхонаси.

1—совутиш курилмаси; 2 —кабель; 3 —%авони цайтариш Нули;
4—̂ авони узатиш Нули; 5—«Вимпел-12» пневматик омборхона;

6—̂ аво тумовчи тизим; 7—транспорт цуйиш жойи.

ларга ортувчи штабелёрлар ёрдамида 3—4 м ва ундан юко-рига 
(3-4  к^ват). Урнатилади. Кардони ва бошка кам муста^кам 
идишлар устунли тагликларга жойлаштирилади. Кейинги йил- 
ларда йирик \ажмли контейнерлардан кенг фойдаланилмокда.

Нок саклаш. Нок ва олма саклаш технологияси бир-бирига 
мос тушади. Аммо нокни саклаш объекта сифатида баъзи хусу- 
сиятларини инобатга олиш лозим. Биринчидан, улар, айникса, 
дессерт нав мевалари жуда нозикдир. Шунинг учун теришда са- 
рамжонлик зарур. Баъзи навларни юмшок кУлкопларда териш, 
уларнинг хар бирини яшикка жойлашда махсус когозларга Урала- 
ди. Бунда ноклар узига хос шаклга эга булганлиги сабабли улар 
диоганал холат, яъни мева бандлари кейинги катордаги мевалар 
орасига жойлаштирилади. Иккинчидан, нок иссиксевардир. Улар 
асосан жанубда етиштирилади. Нокни саклашдаги харорат олмага 
нисбатан юкори булиб, 2°С-4°С ни ташкил этади. 0°С якин харо- 
ратда сакланса тулик етилмайди. Шунинг учун пишмасдан терил- 
ган меваларни истеъмол килиш фазасига якин нисбатан юкори 
Хароратда, яъни 0°С+1°С да сакланади. Шуни назарда тутиш ке- 
ракки, нок олмага Караганда совитгич камераларида анча cei ин 
совитилади. Нокни саклашдаги хавонинг нисбий намлиги 90-95 
фоиз. Нокнинг куйидаги навлари яхши сакланувчан хисобланади: 
«Бере боек», «Бере арданпон», «Кюре», «Деканка», «Зимная», 
«Оливья», «Де Серр». Киска муддат сакланадиганларига «Деканка 
осеняя», «Любимица Клаппа» киради.

Узум саклаш. Узумни сакланувчанлиги биринчи навбатда нав



хусусиятларига боглик «Октябрский», «Пушти», «Тойфи» нав- 
ларини 6—7 ой давомида сакдаш мумкин. Бу холда ахолини бутун 
Киш давомида узум билан таъминлаш имкони тугилади. Саклана­
диган навлар анча транспортбоп хисобланади. Аммо «Победа», 
«Кора кишмиш» навлари транспортбоп х,исобланса-да, киска 
муддат сакланади. Узумни сакланувчанлигига нав хусусиятлари- 
дан ташкари, етиштириш шароити катга ахамиятга эга. Яхши 
дренажланган, исситиладиган жанубий экспозиция ерларида узум 
сифатли сакланади. Узум мевалар таркибида юкори микдорда 
канд тУпланган, курук; хавода (ёмгирда 2 кун) кейин йигиштири- 
лади. Етилмаган узум бошлари могорга чидамсиз ва саклашга 
яроксиз хисобланади. Узумни совитиш омборларида 0°С-1°С да 
сакланади. У —2°С гача хароратга чидайди, аммо бу хавфли 
чекланиш хисобланиб, баъзи навларда физиологик бузилиш 
кузатилса, меваларнинг эти, ранги узгаради. Х,авонинг нисбий 
намлиги 90—95 фоиз. Яшикларни омборхонада ернинг панжарали 
сатхидан 16-20 кават килиб тахланади. Механизация кУлланила- 
диган омборларда устунли тагликлардан фойдаланиб, уларга ку­
тиларни зич холда ортувчи штабелёрлар ёрдамида устма-уст жой­
ланади. Узумни саклашда микробиологик бузилишларнинг олди- 
ни олиш учун 0 2 антисептикидан фойдаланилади. Шу максадца 
узум тулдирилган камераларда хар бир м3 хажмга 5 кг хисобидан 
олтингугурт ёкилади. Бундай ишлов бериш ойига 1—2 марта кай- 
тарилади.

Данакли ва резавор меваларни саклаш. Данакли меваларнинг, 
айникса, резавор меваларнинг сакланувчанлиги унчалик юкори 
эмас, шунинг учун уларни саклаш муддати чекланган булиб, маъ­
лум шароитларда -  совитгич, полимер плёнкаларга кадоклаш хам 
назорат килинадиган атмосферада саклаш тавсия этилади.

Шафтоли саклаш учун «Элберт» нави мос келади. Ташиш ва 
саклаш учун шаклланган, аммо эти каттик мевалари захарланмас- 
дан териб олинади. Тулик етилган мевалар саклашга яроксиз, ута 
хомлари саклашдан кейин дагал мазасизлигича колади. Шаф­
толи ташиш ва саклашда кУлланиладиган асосий идиш -  нав ку- 
тилар хисобланади. К^мматли нав мевалари юпка когозга ураб 
ёки катлаб орасига kofo3  ёзилиб жойланади.

Саклаш харорати — 1°С, 0°С. Юкори харорат лахм тУкимала- 
рида дагал томирчалар юзага келишига сабаб булади. Хавонинг 
нисбий намлиги 90 фоиздан юкори булиши лозим.

Урик. Меваларнинг етилиш даражаси шафтоли сингари кат­
тик этли булиши керак. Идиш ва саклаш режими шафтоли каби 
булади, аммо баъзи навларни 0°С паст хароратда саклаш тавсия



этилмайди. Урикни сакдашда тулик етилиши 10°С— 15°С да амал­
га оширилади.

Олхури. Сакданувчанлиги юкори даражада нав хусусиятла- 
рига богликдир. Эртаги навлар, мирабеллар, ренклодлар 2—3 х,аф- 
та мобайнида к,оник;арли сакданади, аммо ундан узок; сакдашда 
меваларда таъм умуман й у кол ад и, магзи унсимон \олатга айлана- 
ди. Аммо баъзи навлар «Бертон», «Исполинская»лар совитгич- 
ларда 1,5 —2 ойгача сакданиши мумкин. Мевалар навга хос катта- 
лик ва рангга кирганда, каттик этли холида терилади. Мева банди 
билан узилади. Тулик етилган мевалар ёмон сакданади. Олхури 
сакдаш харорати — 1°С, +1°С хавонинг нисбий намлиги 95 фоиз 
атрофида. Олхури -2°С гача зич ёпилган полиэтилен халтачала- 
рида яхши сакданади. Халтачаларга 0,5—1 кг мевалар жойланади.

Олча мевалар -1°С+1°С да ва хавонинг нисбий намлиги 95 
фоиз атрофида 1-2 хафта сакданади. Сакдаш учун зич лахмли ва 
тук рангли мевалар тугри келади. Оч рангли мевалар сакдашдан 
кейин тезда рангини йУкотади. Газ мухитида саклаш муддатини 
бир ойгача чузиш мумкин.

Корацат. Курук, етилган мевалар совитгичларда 0°С,—1°С да 
ва хавонинг нисбий намлиги 95 фоиз атрофида 1—1,5 ойгача ях­
ши холатда сакданади. Крракат шингиллари билан терилади. Ме­
валари канчалик тез совитилса, улар шунчалик яхши ва узок 
муддат сакданади. Сакдаш тугагандан кейин мевалар анча юкори 
хароратли хонада бир неча марта агдариб илитилади. Полиэтилен 
плёнкали халтачаларга зич кадокданган меваларни —2°С да 2-3 
ойгача сакдаш мумкин.

Ер тути. Совитгичлар 0°С—2°С да ва хавонинг нисбий нам­
лиги 95 фоиз атрофида булганда 5 кунгача сакданади, аммо киска 
муддатда хам мева сифати ёмонлашади. Бошкариладиган газ му­
хитида (С 0 2 10 фоиз О2 1—2 фоиз) ер тути меваларини узоги 
билан 2  хафтагача сакдаш мумкин.

Цитрус меваларини саклаш. Цитрус мевалари (лимон, апел- 
син, мандарин) таркибида иштахани очувчи моддалар — С ва Р 
витаминлари хамма эфир мойлари борлиги билан кимматлидир. 
Цитрус мевалари нисбатан юкори хароратда сакданади, манда- 
ринлар учун 2°С—3°С, апелсинлар 4°С—5°С, лимонлар 6 °С—7°С 
кифоя. Т^лик етилган меваларни 0°С га якин хароратда хам сак- 
ласа булади. Етилмаган меваларни анча юкори хароратда ушлаш 
керак, акс холда улар яшиллигича булади.

Цитрус мевалари алохида хусусиятга эга булиб, мевасининг 
тузилиши ва айникса, устки катлам тУкималари узига хос тузил- 
ган. Пусти икки катламдан иборат булиб, нам бугланиши ва



маълум даражада механик шикастланишлардан асрайди хамда ме­
валарнинг юкори сакданувчанлигини таъминлайди. Цитрус мева­
лари ичида лимон юкори сакланувчанлиги билан ажралиб, уни 
янги хосилгача саклаш мумкин. Апелсинларни майгача, манда- 
ринларни киш давомида сакдаса булади. Саклаш учун мандарин- 
нинг «Грузинский бессемянний», «Клементин», апелсиннинг 
«Вашингтон навел», «Местний темнокожий», лимоннинг «Ново­
грузинский» навлари кенг таркалган. Цитрус меваларини омбор- 
хонага жойлаштириш урукпи мевалар сингари амалга оширилади. 
Сакдаш учун зич кутилар ишлатилиб, хар бир мева когоз билан 
уралади (айникса, апелсин ва мандаринлар). Улар одатда совут- 
кичларда сакланади.

Мева-узум териш ва товар холатига келтнриш

Мева териш, узум узишни муддати ва технологик талабларга 
т^лик риоя килинган холда утказиш махсулотни нафакат сифа­
тига, балки уни сакдаш мудцатига хам катта таъсир этади. Пиш- 
масдан узиб олинган мева ва узумлар нордон, шираси кам, бемаза 
ва ранги хунук булади. Сакдашда буришиб колади. Эрта терилган 
Хосил нозик булиб, жуда тез бузилади.

Мева ва узумларни кеч териб олиниши хам сифатига салбий 
таъсир курсатади. Улар мазасиз булиб, сакданаётганда тез бузила­
ди. Кечиктириб терилган олма, ноклар тез юмшаб, меваси унси- 
мон холга келади. Мева териш ва узум узиш мудцатлари махсу­
лотнинг кандай максадлар учун ишлатилишига караб белгила­
нади. Шунга асосан мевалар физиологик, биокимёвий жихатдан 
тула теримбоп булиб етилиш, техник етилиш турларига булинади.

Меванинг физиологик етилиши. Уруглари шаклланиб, кунгир 
тусга кирган ва зарур моддаларни туплаган мевалар физиологик 
етилган хисобланади.

Меванинг техник етилиши мева ва узумларнинг холатига 
Караб белгиланади. Шу вакгда мева ва узумлар энг яхши сифатга 
эга булиб, кайта ишлаш саноатининг талабларига мос келади. 
Купинча мевалар думбуллигида узилади. Масалан, мураобо пи- 
ширишда олхури, Урик, ер тути каби мевалар думбул холида те­
рилади. Шунда улар кайнатилган вакгда эзилмайди. Техник ети­
лиш даврида терилган мевалар яхши ташилади, хатто уларни од­
дий усулда хам юклаш мумкин.

Меванинг теримбоп булиб етилиши. Узум ва меваларни истеъ- 
молчиларга айнимаган холда етказишга имкон берадиган холати 
теримбоп етилиш деб аталади. Бу даврда териладиган хосил уз



навига хос катталикда ва рангга мос келиши керак. Теримбоп 
етилиш даври икки га булинади: а) мева ва узумлар дархол истеъ- 
мол учун ярайдиган даражада етилган булади, бу холда теримбоп 
етилиш даври билан истеъмол даражасида етилиш даври бир 
вакхда турри келади; б) мева ва узумлар саклаш вактида тУла ети­
лиш учун улар энди етила бошлаган пайтида йигиштириб олина­
ди.

•* Истеъмол цилиш учун ярайдиган даражада етилиш. Бу даврда
мева ва узумлар тула пишиб етилган булади. Хар бир навнинг 
Узига хос таъми, \иди, ранги ва эти шаклланган булади. Шу

« даврда йигиб олинмаган хосил пишиб Утиб кетади, натижада си­
фати пасаяди ва бузила бошлайди. Мева ва узумларнинг истеъмол 
даражасида етилиши, маълум даражада талаб ва истакка караб 
белгиланади. Хосилни йигиб-териб олиш муддатларини аниклаш- 
да мева тур ва навларнинг биологик хусусиятлари, об-хаво ша- 
роити, кУлланиладиган агротехник тадбирлардан ташкари, хосил 
микдори, хужаликнинг ишчи кучи билан кандай таъминланган- 
лиги, махсулот ташиладиган манзилнинг узоклиги ва бошка 
омиллар хисобга олиниши керак.

Уругли мевалар. Олма, нок, бехи етилиш вакгига караб, ёзги, 
эрта кузги, кузги, эрта кишки ва кишки навлардан иборат беш 
гурухга булинади. Саклаш учун мулжалланган мевалар истеъмол 
Килиш даражада етилишдан анча илгари териб олинади. Бунда 
уларни имкон борича кечрок, аммо совук тушгунча ёки ёгин- 
гарчилик бошлангунча йигиб олиш керак. Хосил кечиктириб 
йигиштирилганда мевалар янада йириклашади, ранги, хиди ва 
таъми яхшиланади. Кечки навлар кишда яхши сакланади, баъ- 
зилари эса («Ренет симиренко») тегишли шароитда кейинги йил- 
гача бузилмай туради.

Олма. К,ишки олма навлари об-хаво шароитига караб, имко­
ни борича кечрок терилади. Кузги нав мевалари тула пишиб ети- 
лишига тахминан Ун кун колганда, ёзги навлар эса думбулрок, 
яъни тула етилишидан 5—6 кун илгари териб олинади. Бу мева­
ларни узок жойларга жунатиш мумкин. Оч рангли олма навлари- 
ни териш вактида улар сиртини камида 75 фоизи узига хос тусга 
кирган булиши лозим. К^зил олмалар сакланаётганда уларнинг 
ранги ортикча кизармайди. Яшил ва сарик олмаларнинг ранги 
саклашда яна хам тиниклашади.

Нок. Уни териб олиш муддатини аниклаш бошка меваларни- 
кига Караганда бир мунча мушкил. Хосил тула дарахтда колди- 
рилса, меваларда тошсимон доначалар пайдо булади. Нок ypyFH 
жигарранг тусга кира бошлаганда терилади. Териш пайтида мева



шохчасидан енгиллик билан ажраладиган булиши лозим. Кечрок; 
терилган хосил бироз йирик ва ранги чиройли булади. Лекин 
ке_чпишар нокларни совук; тушгунга к;адар териб тугатиш маъкул, 
чунки харорат пасайиши билан мевалар тез текила бошлайди.

Бехи. Бехи тук, яшил тусдан ранги узгариб, оч сарик тусга 
кирганда узиб олинади. Кузги навлар учун сентябрнинг иккинчи 
ярми, кишки навлар учун эса октябрнинг Урталари тугри келади. 
Кишки нав бехилар октябр ойида териб олиниши лозим. Пиш- 
масдан терилган бехилар уз сифатини йукотади.

Данакли мевалар. Уларнинг тула пишиб етилганлари жуда 
нозик булгани боис шу холда ташиш кийин. Шунинг учун барча 
данакли меваларнинг нави, уларнинг к,аттик-юмшоклиги, кандай 
максад учун ишлатилиши ва мева юбориладиган жойнинг узок- 
якинлигига караб аникланади. Данакли мевалар жуда эрта те- 
рилмайди, чунки бундай мевалар сулийди ва таъми бузилади.

^рик. Пишиб етилганини мева п^стининг сомон рангга, ок 
Урик мева пустининг яшил ранги узгариб, оч яшил ва ок тусга 
киргани билан аниклаш мумкин. Териш муддатлари меваларнинг 
кандай максадлар учун ишлатилишига караб аникланади. Кон­
серва учун Уриклар, каттик холда терилади. Узок жойларга мул- 
жалланган уриклар тулик пишишидан 3-4  кун олдин терилади. 
Туршак солинадиган Уриклар эса бошка максадларда терил- 
ганларига нисбатан купрок етилган булиши лозим. Эрта териб 
олинган мевалар саклаш вакгида мазасини бирмунча йУкотади.

Шафтоли. Бошка жойларга юбориш учун каттиклигида тери­
лади. Шунда мевалар тула етилган ва уларга ранг кира бошлаган 
булади. Узокка юбориладиган ва консерваланадиган шафтоли 
манзилнинг узок ёки якинлигига караб, думбуллигида, яъни тула 
етилишига 3—5 кун колганда териб олинади. Шафтоли бир вакгда 
пишиб етилмайди, шунинг учун хосил бир неча марта, етилган­
лари танлаб терилади. Терувчи меваларнинг йирик - майдалиги 
ва рангига караб пишганлигини аникдаб олиш керак. Шафтоли 
нозик булиб, узок сакланмайди.

Олча ва гилос. Истеъмол килиш ва куритиш учун олча хамда 
гилос тула етилганда териб олинади. Узок жойларга юборилади­
ган олча бироз хомлигида, етилишидан 5—7 кун эрта терилади. 
Пишмасдан жуда эрта терилган олча саклаш вакгида тобига ке- 
либ етилмайди ва таъми яхшиланмайди.

Олхури. У тула пишиб етилганда мазали булади ва узига хос 
таъмга эга булган вакгда терилади. Узок жойларга мулжалланган 
ва мураббо учун олхури думбуллигида, тула етилишидан навига 
К ар аб  тахминан бир, икки хафта олдинрок терилади.



Узум. Етилаётганда бир катор узгаришлар руй бериб, мева 
доналари йириклашади, хар кайси нав Узига хос микдорга етиб 
ранги узгара бошлайди. Узумда теришдан олдин кимёвий узга­
ришлар юз беради, жумладан таркибида канд купаяди, кислота 
эса камаяди. Узиб олингандан кейин хам айрим навларнинг ши- 
ринлиги орта боради. Узум шу жойнинг узида истеъмол килина- 
диган булса, узиш вакгига келиб, гужумлар тула ва бир хилда 
етилган булиши керак. Ружумлар узига хос рангга кириши ва кат- 
таликка эга булиши лозим. Узок жойларга юбориладиган махсу­
лот тула етилишидан олдинрок узилади. Хураки навлар таркиби- 
даги канд микдори Урта хисобда 16—18 фоиздан кам булмаслиги 
керак. Узум узиш вактида баъзи навларнинг таркибида канд мик­
дори камрок булиши мумкин. Масалан, «Чиллаки» нави таркиби­
да пишиш олдидан 14 фоизга, «Эчки эмарда» 14 фоизга, «Хусай- 
ни» лУнда меваларида 14—16 фоизга етилганда узиш мумкин.

Саклаш технологияси. Меваларни муваффакиятли саклашда 
хосилни йигиштириш муддати катта ахамиятга эга. Меваларни 
йигиштириш муддатини ташки киёфа: рангига караб белгилаш 
мумкин. Мевалар бандидан енгил ажралади. Уруглар жигарранг 
тусга кирадй’. ^осил йигилгандан кейин уларга дастлабки ишлов 
берилиб, сараланади, катта-кичикликка караб ажратилади, сунг­
ра саклашга кУйилади.

Узок муддат саклашга мулжаллангау олма мевалари одатда 
кУлда терилади. Мева шохчадан этини эзмасдан, пустини тир- 
намасдан хамда губори сакланган холда узилади. Хосил теришда 
кенг хонтахта, нарвон, тУкима сават, илгак, аркон ёки мева териш 
халталари ишлатилади. Мевалар 4 кишидан иборат звено турли 
баландликдаги нарвонлардан фойдаланиб, хар бир дарахтдан 
каватма-кават пастдан юкорига терилади.

Кейинги пайтда мева теришда кучма платформалардан кенг 
фойдаланилмокда. Уларнинг баландлигини узгартириб, дарахтда- 
ги жами хосилни териш мумкин. Кайта ишлашга мулжалланган 
меваларни теришда силкитиш механизмларидан фойдаланилади.

Махсулот хужаликдан ташкарида сакланадиган булса, мева­
лар йипитирилгандан кейин марказий кайта ишлаш жойига юбо- 
рилиб, у ерда сакланади, стандарт буйича катта-кичиклик ва ран­
гига караб ажратилгач, мулжалланган омбохонага жунатилади. У 
ерда механизация ёрдамида товарга ишлов берилади (25-чизма).

Олма меваларини жойлаш, ташиш ва саклашда 2-сонли 2 
кисмли (хажми 15 кг, ички улчовлари 570x380x152 мм) ёки 3- 
сонли (хажми 25 кг, 570x380x226 мм) кутиларга кадоклаш кабул 
килинган. К,адоклаш материаллари енгил дарахт турларидан тай-



ёрланган булади. Кути сатхига k;o f o 3 ёзилади, сунгра 1—2 см ки- 
ринди солиниб, устидан kofo3  ёзилиб, биринчи каторга олма 
жойланади. Шу тарифа хар бир катор орасига 1 см киринди ва 
KOF03 кУйилади. Сунгги каторлар кУйилгач, киринди ташланади 
ва кути михланади. Шунда мевалар зич жойлашиб, ортишда бир- 
бирига шикает етказмайди.

Меваларни кутиларга жойлашда тугри катор, шахмат, дио- 
ганал усуллари кУлланилади. Энг оддий ва куп кУлланиладиган 
тугри катор усули булиб, унда мевалар катори буйи ва кунда- 
лангига тугри жойлашади. Меваларни жойлашда мева бандлари 
пастга каратиб тахланади. Шахмат усулида мевалар жойлашти- 
ришда тугри каторникига Караганда, ярим мевага сурилади ва 
унда учи мева билан тегишади. Хосил терилиб, дархол сотилса 
ёки вактинча сакланса, меваларни кадоклаш материалларисиз 
жойлаш мумкин. Кимматли, пархез меваларни хар бирини алохи- 
да Ураш учун махсус kofo3  ишлатилади. \а р  бир кутига ёрлик 
ёпиштирилиб, унда хужалик, мева навлари хажми, мевалар мик­
дори курсатилади.

Х,озирги пайтда стандарт кутиларга терилган мевалар катор 
ораликлари 800x1200 мм ли тагликларга саклаш учун куйилади. 
Хосилни й и р и ш , ташиш ва саклашда стандарт тагликларга мос- 
ланган баландлиги 700 мм, хажми 250 кг га (йигиладиган ва ях- 
лит) мулжалланган контейнерлардан тобора кенг фойдаланилмок- 
да. Контейнерлардан фойдаланиш богда транспорт воситаларига 
ортиш, меваларни омборларга тушириш ва жойлаш ишлари меха- 
низмлар зиммасига юклашни кУзда тутади. Ишларни бундай 
амалга ошириш иктисодий самара беради ва кУл мехнатини кес- 
кин камайтиради.

25-чизма. Меваларни товар холатга келтирувчи механизация тизимининг шакли:

1—электр юклагич; 2—шлдиракчалар; 3~агдариб ташловчи;
4—сарапаб ажратувчи транспортёр; 5—катта-кичиклигига цараб танловчи 

машина; 6—цадоцлаш жойи; 7—тебратувчи дастгоя;.
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Контейнерларда х,осилни йигиш, ташиш ва саклаш техноло- 
гиясининг камчилиги, унда махсулот кескин совийди, натижада 
уз-узидан кизиш ва махсулот сифатининг бузлишига олиб кела- 
диган учувчи моддалар тупланиш хавфи турилади. Одатда, узок, 
жойларга ташиш ва саклашга мулжалланган махсулотлар саралан- 
масдан богдан келтирилиб, уларга товар ишлови берилади. Бу 
жой енгил, ёгочдан курилган ёруг хона булиб, идиш, кддоклаш 
материаллари захираси, кутилар йириш ва таъмирлаш устахонаси 
Хамда товарга ишлов бериш учун жихозлар булади. Мева кадок- 
лаш жойи кУдца саралаш, калибрлаш ва жойлаш учун хонтахталар 
билан жихозланади.

Механизациялаштирилган тизимлар мева омборларидаги цех- 
ларга Урнатилади. Тизимда сараланмаган меваларни тукиш, сара­
лаш, калибрлаш ва кутиларни ёпиш кУзда тутилади. Мевалар ку­
тиларга механизмлар ёрдамида тУкилади. Ёарбда мевалар сувга 
агдарилади, шунда мевалар шикастланмайди ва устидаги кимёвий 
захарли моддалар ювилади. Ишчилар секин харакатланаётган ти- 
зим атрофида тикка ёки утирган холда меваларни саралайдилар.

Калибрлаш машиналари меваларнинг катта-кичиклигига ка­
раб ажратади. Бу иш тизимларидаги турли диаметрли тешиклар 
ёки бошка усулда амалга оширилади. Мевалар маълум катталикда 
тулдиргичга келиб, сунгра кутиларга жойлангач, ёпилиб ёрлик- 
ланади. Хосил терилиб, товар ишлов берилгандан кейин уларни 
имкон борича муътадил хароратгача совитиш зарур. Баъзи мева 
омборлари лойихаларида олдиндан совитиш камералари назарда 
тутилган. Баъзи олма навларини эса («Жонатан») аста-секин со­
витиш лозим. ХУжаликлар учун фреонли совитиш мосла'мали ис- 
тикболлидир.

Механизация к$лланилмайдиган оддий омборларга мевали 
кутилар ер сатхидан 10 см баландликда йигма панжараларга Урна­
тилади. Бунда икки хил шароитни бир вактнинг узида яратишга, 
яъни кутиларни турсимон холатда ва имкони борича зич жой- 
лаштириб, омборхона хажмидан унумли фойдаланиш керак. Со- 
витгичларда асосан хар 2 -4  кути орасида 10 см ли шамоллатиш 
оралирига эга булган ялпи тахлар Урнатилади. Деворга якин 0,J м 
жой колдирилади. ХаР 3-5 метрда махсулотни кузатиш учун 
0,8-1 м кенгликда угиш йулаги кУзда тутилади. Тахлар одатда
2—5 метр ва ундан баландликда урнатилиб, шип остида камида 
0,3 м бушлик колдйрилади.

Механизмлар кУлланиладиган омборларда кутилар тагликлар- 
га Урнатилиб, штабеллёр -  ортувчилар ёрдамида 3 -4  м ва ундан 
баланд (3-4  кават) килиб жойлаштирилади. Кардон ва енгил,



пишик булмаган идишлар устунли тагликларга тахланади. Кейин- 
ги пайтда олманинг чидамли навларини саклашда йирик хажмли 
контейнерлардан фойдаланилмокда. Республикамизда олма сак­
лашда кимёвий моддалардан фойдаланилмайди. Хорижда маса- 
лан, «Стопсклад» антисептик таъсирли моддалар кУшилган эмуль­
сия билан мевалар усти копланади.

Маълумки, нок уругли мевалар ичида энг нозиги хисобла­
нади, шунинг учун уни теришда жуда э\тиёткорлик талаб цили- 
нади. Баъзи навлар кУлк;оп кийган терилиб, кутиларга хар бири 
махсус когозга Ураб жойланади. Нок Узига хос шаклга эга булгани 
сабабли унинг мева бандлари кейинги катор мевалари орасига 
диоганал холда терилади.

Цитрус меваларни жойлаш ва саклаш техникаси уруишкли- 
ларга ухшашдир. Уларни жойлаш ва саклаш учун зич кугилар 
ишлатилади, мевалар (айникса, мандарин ва апелсинлар) махсус 
Когозга Ураб жойланади. Улар одатда совитгичларда сакланади.

Узум тулик етилганда, .яъни меваларида куп микдорда канд 
тупланганда КУРУК, ёгинсиз хавода йигилади. Узум бошлари эхти- 
ёт килиб билан ток кайчи билан губорларига таъсир этмасдан ке- 
силади ва кичик хажмли кутиларга жойланади. Стандарт кугилар- 
нинг хажми 9—10 кг булади. Кутига тахминан бир хил катгалик- 
даги, рангли, етилган узум бошлари терилади. Одатда, узумни ку­
тиларга тажрибали ишчилар жойлаштирадилар. Хосил терувчилар 
канчалик тажрибали булишса, узум бошларини саралаш ва жой- 
лашни токзорнинг катор ораларида амалга ошириш мумкин.

Шафтоли ташиш ва саклаш учун тулик шаклланган, аммо 
каттик этли холатида, уларга шикает етказмасдан терилади. Уни 
саклашда фойдаланадиган асосий идиш -  кичик хажмли кугилар- 
дир. К^мматли нав мевалари юпка когозга уралади ёки куги 
сатхига калин kofo3  ёзиб, устига бир катор терилади. Олхури ме­
валари навга хос катталикка, рангга эга булганда хамда катгик- 
лигида, мева банди билан терилади. Крракат шодаси билан йи- 
гиштирилади, асосан тУкилган саватларга жойланади ва ташила- 
ди.

Сабзавот ва меваларни саклашда касаллик хамда 
зараркунандалариинг таъсири

Картошка саклашда энг куп учрайдиган касаллик — фузориоз 
чириш касаллигидир. Касалликни чакирувчи манба асосан туп- 
рокда булиб, картошка туганагида омборхона ва уюмларга кириб 
боради. Бир кием туганаклар дала шароитида касалликка чали-



ниб, унинг кузга куринмас ташувчиси булиши мумкин. Бу касал- 
лик авж олса, сацлашга кУйилган картошканинг 20 фоизгача кис­
ми нобуд булиши эхтимоли бор.

Курук чириш туганакларда, асосан сацлашнинг 2—3 ойлари- 
дан кейин пайдо булади. Туганак олдинрок бошка касалликларга 
чилинган булса, у тез ривожланиши мумкин. Омборхона харорати 
пасайтирилса, касалликнинг ривожланиши сусаяди, харорат 40°С 
гача туширилганда касалликнинг юкиш кобилияти тухтайди, ам­
мо касалланган туганакнинг узида чириш холати секин давом 
этаверади.

Касаллик чакирувчи вирус ва микроблар туганакларга меха­
ник харакат, курт еган тешиклар, фитофтора ва бошка касаллик- 
лар оркали хам кириб боради. Омбор хавосининг сернам булиши, 
картошканинг терлаши ва хавонинг ёмон алмашиниши чириш 
касаллигини кучайтиради. Шунингдек, туганакларнинг шикаст- 
ланиши, совук уриши, сулиши ва нафас олишининг кийинла- 
шиши каби сабаблар чириш касаллигига каршиликни сусайтириб 
юборади. Касаллик тук кУнгир тусли ботик доллар холида ку- 
риниб, улар аста-секин зУрайиб, туганакнинг ярмидан куп кис- 
мини эгаллайди. Туганакни куриган кисми кукунга айланади. Ку- 
рук чириш касаллигига чидамли навлар — «Лорх», «Вольтман»; 
чидамсизлари -  «Ранная роза», «Берлихинген».

ХУл бактериал чириш касаллиги — картошка Устириладиган 
ерларда кенг таркалган булиб, хосилга катта зарар етказади. Ка- 
салланиш манбаи тупрокда булиши мумкин, чунки тупрокда нам- 
гарчилик кУпайиб кетганда ёки кора оёк ва халкали чириш куп 
таркалган булса, купрок ривожланади. Бу касаллик ташиш ва 
саклаш даврида энг куп таркалиши билан хавфлидир.

ХУл чириш касаллигининг ривожланиши, картошка тугана- 
гини саклашга кУйишдаги холати, айникса, саклаш шароитига 
боглик. Х?л чириш билан асосан совук урган туганаклар, димик- 
кан, халкали чириш, кора оёк фитофтора ва бошка касаллик бел- 
гилари булганлари купрок зарарланади. Хаво харорати ва нисбий 
намлиги юкори булиб, шамоллатиш суст булса, туганаклар бир - 
икки хафта ичида туда чириб, парчаланиб кетиши ва касалланган 
туганаклардан инфекция согломларига таркалиб булган уюмни 
зарарлаши мумкин. Бу касаллик таъсирида туганак тУкималари 
парчаланиб, куланса хидли шилимшик буткага айланиб колади. 
ХУл чириш икки хил: хУл юмшок ва хУл каттик, кора булади. ХУл 
юмшок чириш касаллиги бошланишида туганакнинг бир кисмига 
бактерия тушгандан кейин юмшок холида ривожланиб, туганак 
шилимшиксимон буткага айланади. Агар чора кУрилмаса, туганак



3—4 кундаёк чириб кетиши мумкин. ХУл катти к, чириш жаро\ат- 
ланган тУкима устида кора ранг ва туганак ичида бушлик пайдо 
булади. КУланса хид ва шилимшик катти к чиришда учрамайди.

ХУл чириш касаллиги юкори хароратда картошка туганагини 
тез чиритиб, буткасимон холатга келтириб 15°С-20°С даражада 
5-6  кун ичида батамом чирийди. Ташиш ва саклаш даврида чи~ 
риётган туганаклар эзилиб ёрилса, бутун туганакларга жаро\ат ет- 
казиб, бекиёс зарар кУрилиши мумкин.

Фитофтора хамма ерда таркалган булиб, асосан ёзнинг ик- 
кинчи ярмида, ёгингарчилик купрок буладиган минтакаларда 
кенг ривожланади. Зарар етказиш буйича бу касаллик биринчи 
Уринни эгаллайди. У ривожланган даврда усимлик ва туганаклар- 
ни жарохатлаб, хосилнинг 30—40 фоизини нобуд килиши мумкин. 
Кулай шароитларда укортош ка палагини 10—12 кунда батамом 
Куритиб юбориш э\тимоли бор.

Касаллик туганакда яккол ажралиб, енгил ботиксимон кУн- 
fhp, каттик доглар сифатида намоён булади. Туганак кесиб ку- 
рилганда доглар оркали этида зангга ухшаган рангли булак тил- 
чалар чукурлашган холда таркалгани куринади. Касалланган туга- 
накларни чириб кетишига даставвал КУРУК ёки х#л чиришлар са- 
баб булиб, касаллик чакирувчи замбуруглар, фитофтора билан ка­
салланган тУкимага енгил кириб олади. Фитофтора билан зарар- 
ланган туганаклар ердан казиб олингандан кейин ялпи чирий 
бошлайди.

Агар шикастланган туганак бошка касалликлар билан зарар- 
ланмаган булиб, саклаш шароити талабга жавоб берса, чириш 
курук булади. Аммо купинча фитофторали туганаклар дала ша- 
роитида юмшок чириш касалига чалиниб, саклаш даврида озгина 
булса х,ам нокулай шароитга тушгани боис тула чириб кетади. Ка­
саллик туганакдан-туганакка саклаш ва ташишда хам утиши мум­
кин. Картошкани саклашда харорат паст, намлик кам булса, шу­
нингдек, шамоллатиб турилса, касалликнинг таркалишига чек ку­
йилади. Зарарланишнинг асосий манбаи туганак хисобланади. 
Шунинг учун касалланган картошка туганаклари уруглик макса- 
дида фойдаланилмайди. Курук туганаклар фитофтора чакирувчи 
замбуруглар билан камрок зарарланади, шунинг учун янги кав- 
ланган картошка яхшилаб куритилиши керак. «Лорх», «Огонёк», 
«Темп» навлари фитофторага чидамли хисобланади.

Алтернариоз курук чириш касаллиги аввал картошка баргла- 
рида ривожланиб, хосил йигиш даврида унинг конидиялари туга- 
накка утади. Картошка туганагида пустига нисбатан хирарок 
рангда, нотекис шаклдаги доглар холида ажралиб, туганак тУки-



маси кеййнчалик зич, катти к,, курук, чирикка айланади. Бу ка- 
салга чалинган туганак узининг фойдали ва махсулдорлик хусу- 
сиятини йукотади. У саклаш вакгида бир-бирига Утиши мумкин. 
Зарарланган жойга бошка касаллик кУзгатувчи микроорганизмлар 
кириб олади. Саклашда харорат юкори булиб, намлик ортиб кет- 
са, картошка тез чириб кетиши мумкин.

Кизгаш чириш касаллиги картошка \осили йигишга кири- 
шилганда бошланиб, унга ёпишган тупрок оркали саклаш дав­
рида хам туганаклар зарарланиши мумкин. Замбурумар ривожла- 
ниши учун 25°С энг кулай хисобланади. Касалликнинг ривож- 
ланишига иссик ёки нам об-хаво хам сабаб булади.

Аралаш ички чириш — касаллиги ута йирик картошка туга- 
накларида булади. Бундай туганаклар одатда ташки куринишидан 
сомом, ички кисмидан эса чириш катламларига эга булади. Ички 
чириш — курук ёки хУл булиши мумкин, у ичкарига кириб олган 
замбуруг турига боглик. К.айси бири кучлирок булса, уша касал­
лик билан чирийди.

Темир ёки занг доги касаллиги, туганак устида гохида пайдо 
булиб, купинча ички кесим, хар хил ерларда ва аник халкасимон 
куринишда, кУнгир ёки занг доглари тугри булмаган шаклда ку- 
ринади. Доглар Улик тУкималарда хамирсимон холда булиб, бу 
тУкималарда крахмал доначалари колмайди. Касаллик асосан ту­
ганак сифатига таъсир этади. Етилган картошканинг касалланган 
жойи берч булиб колади.

Касаллик сабаби — тупрокда фосфор моддасининг етишмас- 
лигидир. Ёз иссик келиб, кургокчилик булган йиллари касаллик 
купрок таркалади. Хосилни йигиштириш кечиктирилса, занг ка- 
саллигига чалинган туганаклар сони кУпаяди, чунки Усув даври 
чузилган сари фосфор тупрокда камая боради.

Картошка туганагининг механик таъсир, димициб колиш ва 
ноцулай харорат туфайли жарохатлаииши. Ташки куринишдан се- 
зилмайдиган механик жарохатлар—урилиш, эзилиш ва бошкалар, 
хосилни сакдаш ва ташиш вакгида кулсимон ёки кора доглар ку- 
ринишида намоён булади. Бу догларни пайдо булиши минерал 
Угитлардан нотугри фойдаланиш туфайли руй беради. Зарар­
ланган туганаклар пиширилганда кул ранг доглар хиралашади. Бу 
Холатнинг олдини олиш учун хосилни йигиш, ташиш, саралаш ва 
сакдаш вакгида эхтиёткорлик талаб этилади. Айникса, саклашга 
тоза, сомом ва КУРУК картошкаларни ажратиш, шамоллатишни 
кучайтириш, талаб килинадиган мукобил хароратга хамда нам- 
ликка эришиш керак.

Картошка туганагини димикиб колишнинг сабаблари—ортик-



ча ёгингарчилик, сув тупланиш ва уларни эзиб кУйишидир. Ди- 
миккан туганаклар бир ойдан кейин чирий бошлайди. Бунда кар­
тошка юмшаб, буткага айланади. Туганакларни димикиши, шу- 
нингдек, ерда (10—15 кун) намда колиши хамда йулда узок та- 
шишда (10-12 кун) руй беради. Кейинги холатда, яъни манзилга 
етгунча 10-25 фоиз чириб келади ва омборга кУйилгач, киска 
муддат ичида бутунлай яроксиз холга келади.

Иссиклик таъсиридаги жарохатлар, асосан картошка куннинг 
иссик вакгида йигиштирилганда кузатилиб, туганаклар корайиб 
кетади.

Карамнинг кулранг чириш касаллиги-саклаш даврида куп тар- 
калиб, зарарли хисобланади. Омборларда касалга чалинган карам 
бошлари, даставвал, майин кулранг m o fo p  билан копланиб, барг­
лари шилимшикка айланган холда чирий бошлайди. Касаллик 
совук урган ва жарохатланган баргларда тезрок пайдо булади. 
Кейинчалик замбуруг якин турган соглом тУкималарни хам нобуд 
килиб ривожлана боради. Бу касалликнинг ривожланиши ва тар- ' 
К а л и ш и г а , зараркунанда ва бошка касалликлар билан таъсирлани- 
шига асосан хосилни йигиштириш вакгида баргларнинг механик 
жарохатланиши, совук уриши ва ёгингарчиликнинг куп булиши 
сабаб булади.

Шилимшик бактериоз ёки юмалок чириш касали к"арам 
етиштирадиган деярли хамма хужаликларда учраб, ташиш ва сак- 
лашда катта зарар етказади. Бу касал билан карам аксарият Ураш 
даврида таъсирлана бошлайди. Иссик ва намгарчилик юкори бул- 
ганда устки барги ва барг бандлари шилимшик холга келиб, чи­
рий бошлайди. Касалликнинг ривожланишига — карам пашшаси, 
карам бити, карам курти ва бошка зараркунандалар таъсир этади.

Нуктали некроз касаллигида карам барглари устида майда 
кУргошин ранг ёки кора доглар пайдо булади. Касаллик бошла- 
ниши купинча карамбошларнинг устки ва кейинчалик кисман 
ички баргларида хам таркалган булади. Зарарланган карамбош 
Узининг товарлик хусусиятларини йукртади. Вазнининг камайи- 
ши давридаги меъёрларга якйн келиши хам мумкин, аммо нук- 
тали некроз билан касалланган карамбошлар кулранг касаллигига 
йул очиб беради. Нукгали некроз касаллиги одатда карамбош 
баргларида саклаш муддатининг иккинчи ярмида купрок авжига 
чикади. Касалликнинг келиб чикиши хали яхши Урганилмаган. 
Баъзи фикр ва мулохазаларга кура, касалланиш сабаби карамбош­
ларнинг совукда сакданиши, хонадаги хаво алмашинуви, Усим- 
ликда зарарли моддаларнинг пайдо булиши, ишлов бериш даври­
да азотли угитларнинг меъёридан ортик берилишидир.



Фомоз ёки курук чириш касаллиги карамнинг Усув давридаёк 
бошланади. Саклашга кУйиш вактида сезилмайдиган белгилари, 
асраш даврида ойдинлашади. Омборхонада харорат кутарилиб, 
хаво намлиги ошиб кетса, касаллик ривожланиб, баргларида ку­
рук, кора доглар пайдо булади. Шикастланган барглар кейинчалик 
шилликланади. Касаллик карам узагида аста - секин ривожлани- 
ши мумкин. Унда доглар, курук чириган тУкима ва бушликлар 
пайдо булади.

Ок чириш касаллиги, айникса, намгарчилик мул булган ху- 
дудларда куп учрайди. Барглари орасида ок m o f o p  ривожланади, 
улар шилликланади ва устки барглар чирий бошлайди. Агар ка­
салланган карамбош омборхонага тушиб колса, у тезда чириб, 
ёнидагиларга утади, хатто чириш манбаи юзага келади. Касаллик 
карам бошларга, асосан, жарохатланиш ёки бушашиб колган 
та!пки барглари оркали утади. Замбуруглари хужайралар орали- 
гида таркалади ва шилликланиш пайдо килиб, тУкимани парча- 
лайди.

Пиёз ва саримсокда энг куп учрайдиган бугин чириш касал­
лиги булиб, у хосил йигиштирилгандан 1 — 1,5 ой утгач, пайдо бу­
лади. Кисман хосил йигиш вактида хам учраши мумкин. Зарар- 
ланган пиёз кесилганда сарик ёки пушти ранг булиб колади. Чи­
риш пиёзбошга таркалгач, бугини юмшаб, чукурча хосил килади. 
Пиёз катлари зич, кул ранг mofop билан цопланади. Mofop устида 
кейинчалик майда, кора склероциялар хосил булади, купинча Fa- 
дир - будир кора кобикка айланади. Бу хол купинча саклаш муд- 
датининг иккинчи ярмида кечади.

Касалликни бошланиши вегетация даврида пайдо булади. Пе­
кин пиёз усиш даврида касалликка чидамли булиб, хосил йигил- 
гач, ташиш ва саклаш даврида аста-секин кучая боради. Агар 
махсулот курук хавода йигилиб, куритиб олинса, яхши сакланади. 
Ёгингарчилик куп булса, касаллик тез ривожланади ва саклаш 
самарасиз кечади.

Касалликнинг таркалишига саклаш шароитининг бевосита 
таъсири бор. Харорат 20°С дан ошса, замбуруг ривожлани 1И 
учун кулай шароит яратилгани билан микроблар 0°С да хам аста- 
секин купайиши кузатилган. Касаллик юкори хароратли хавода 
нисбий намлик мавжуд булса, яхши ривожланади ва жами пиёз 
навлари, айникса чучук пиёз навларини купрок зарарлайди.

Бактериал хУл чириш касаллиги асосан пиёзни узок жойга та­
шиш ва саклаш вактида пайдо булади. Клеман хосил йигиш дав­
рида хам учраб туради. Бундай зарарланган пиёзда, купинча кора, 
кук, ок ва бошкалар хар хил рангдаги m o f o p  замбуругларидан



бири пиёз танасига кириб, чиритишни авж олдиради. Касаллик 
пиёзнинг соглом каватлари ораликидаги катламларида пайдо бу­
либ, пиёзбошлар юмшаб кетади. Бу касаллик ёкимсиз хид чика- 
ради. Пиёз бошларни офтоб уриши, механик жарохат, иссик ва 
нам омборхоналарда саклаш хамда куритилган пиёзни вагонлар- 
да, харорат юкори булган пайтда шамоллатмасдан ташиш касал- 
ликнинг ривожланиш омиллари хисобланади.

Саримсок яшил m ofo p  билан касаллганда барра тукималар 
устида оч сарик ва майда доглар пайдо булади. Касаллик ривож- 
ланиб, чанокдаги булакчалар юмшайди, доглар устида дастлаб 
окиш, кейин яшил рангли m o f o p  купаяди. Касаллик тез таркалиб, 
ичкари булакчаларга утади. Улар хам буришиб, корамтир туе 
олган холда тукила бошлайди. Яшил m o fo p  саримсокни саклаш 
даврида энг куп таркалган касалликлардан хисобланади. Касал­
лик пайдо булишига механик жарохат, зараркунандалар, совук 
олиши ва бошка омиллар хам таъсир этади.

Касалланиш асосан совитилмайдиган омборларда, саклашга 
КУйилгандан кейин 2-3  ойдан кейин бошланади. Айрим холларда 
саримсок саклашнинг охирига келиб, унинг ташки кУринишидаги 
шакли яхши куринса хам, аслида харидоргирлик хусусияти йуко- 
либ, ишлатишга ярамай колади.

Учи чириш касаллиги. Бунда пиёз ва саримсокнинг усиш дав­
рида учи касалланади. Натижада барглар тез кариб, илдизлари 
чирийди, учида эса усимталашган замбуруглар пайдо булади. 
Пиёзбошлар юмшаб, серсув булиб колади. Уларнинг сатхига 
бошка микроорганизмлар Урнашиб, пиёз сасий бошлайди. Бу хам 
ташиш ва саклаш давридаёк кУринади. Касал чакирувчи замбу- 
руглар тупрокда яшайди ва унинг таркалиши учун энг яхши ша- 
роит 28°С—32°С хисобланади. Саримсокни саклашда шунингдек, 
саримсок бактериози, офтоб уриш хамда пиёз немотодаси каби 
касаллик зараркунандалари учрайди.

Илдизмевалиларда ок чириш, кулранг чириш, кулранг m o f o p , 
сабзи фомози, ош лавлаги фомози, хул бактериал чириш ва бош­
ка касалликлар учрайди. Асраш даврида ковунга асосан m o f o p  ту- 
шади. Кузда салкин хаво тушиши билан m o fo p  замбуруглари ко- 
вуннинг пуст турига куплаб жойлашади. Харорат кулай булиб, 
узок саклашда хавонинг намлиги ошеа, касаллик юритувчи мик­
роорганизмлар ковун тУкималарига кириб, уни тезда буза бош­
лайди. Крвунни узиш, юклаш ва ташишда уринтириш хамда ха- 
шаротларнинг сезиларли таъсири, ковун саклаш жараёнида ка- 
салликнинг руй беришига сабаб булади. Саклаш мавсумининг 
дастлабки бир ярим ойидаёк ковуннинг шикастланган, хашарот-



лар зарарлаган кисмида хужайралар бузилгани боис касаллик 
манбаи пайдо булади. Шикастланиш дархол ковуннинг ичига 
Утиб, уни истеъмолга яроксиз холга келтиради. Курук ва яхши 
шамоллатиладиган омборларда ковунга m o f o p  кам тушади.

Олма мевалари сакдаш пайтида бир томондан фитопотоген 
микроорганизмлар, иккинчи томондан моддалар алмашинувини 
бузилиши натижасида зарарланади. Замбуруг касалликлардан энг 
хавфлиси хисобланган. Мугорлаш ёки мева чириш касаллиги 
мевани таъсирланган сатхида ок рангли, ялтираган холда булади. 
Купинча зарарланиш дарахтда, баъзан саклаш даврида хам юзага 
келиши мумкин. У билан асосан етилмаган мевалар зарарланади. 
Унинг ривожланиши учун юкори харорат кулай хисобланади. 
Шунингдек, олма меваларида хаворанг, яшил, аччик, чириш ка- 
салликлари учрайди. Совитгичларда косасимон курук чириш би­
лан зарарланади. Бу касалликни турли фитопатоген замбуруглар 
келтириб чикаради.

Цитрус меваларини саклаш даврида купинча антракноз (кУн- 
гир-жигарранг доглар), альтернариоз (кора-зайтун ириш), фуза- 
риоз (турли рангли ок замбурурли жигарранг чириш), шунингдек, 
зангори, яшил ва кУнгир m o f o p  хамда жигарранг олачипор каби 
касалликлар билан зарарланади. Лимон, шунингдек, мелибраноз- 
лахм булакчаларини ажратиб турувчи деворчаларнинг корайиши 
ва чириш касаллиги учраб, у одатда 0°С жкин хароратда руй бера­
ди.

Узум купинча яшил ва k$ h f h p  m o f o p  билан зарарланади. 
Биринчисида, яшил мицелий, иккинчисида эса мевалар k$hfhp 
кулранг мицелий билан копланади. Кейинчалик хужайраларнинг 
мацерацияси бошланади.

7-боб. ПОЛИЗ МАХСУЛОТ ЛАРИ Н И СА1У1АШ

Ахолининг озик-овкат истеъмолида ковун, тарвуз алохида 
Урин тутади. Полиз махсулотлари серширалиги, шифобахшлиги 
билан инсон саломатлигини таъминлашда мухим булиб, таркиби­
да тана учун зарур органик ва минерал тузлар, витаминлар куп- 
дир.

Буюк олим Абу Али ибн Сино уз асарларида оддий доривор- 
лар хакида хусусан шундай ёзган эди: «Ковун, хусусан, унинг 
уруги ва эти кон томирларини кенгайтиради, терини тозалайди. 
Ковун yp.yFH офтоб уришидан хам сакдайди, сепкил ва бош кас- 
f o f h h h  ЙУкотади. Пишган хам, сапча ковун хам сийдик хайдаш 
хусусиятига эга, буйрак, сийдик копчиги ва жигардаги тошларни 
йУкотади».



Тарвуз саклаш. Тарвуз, ковун ошковок сингари сакдаш 
вакгида пишиб етилмайди, шунинг учун у тула пишгандан сунг 
терилади. Саклашга кУйилган тарвуз хом булса, шу холатда ко- 
лавериб, пишиб утиб кетгани булса, ичидаги эти латтага Ухшаб 
Колади.

Махаллий шароитда кечпишар тарвузни йигиш октябр ойига 
тугри келади. Шу даврда об-хаво КУРУК булиши керак. Тарвуз па- 
лагидан узилганда, имкони борича банди билан булиши лозим. 
Уни саклаш жойига ковун сингари хашак ва бошка тушамалардан 
фойдаланиб, 50—60 тадан бир катор териб, устига палагини ёпил- 
ган холда 10—15 кун далада ушлаб, кейин омборхонага ташилса, 
захда колган ва зараркунанда билан жаро^атланган мевалар кузга 
куриниб колади. Шундан сунг мевалар сараланиб, омборга си­
фатли махсулотлар жойлаб узок саклашга куйилади. Тарвузнинг 
йириклиги Уртача катталикда булиши максадга мувофик, чунки 
йирик булса, саклаш даврида уз огирлиги остида эзилиб, сифати 
йуколади. Хосилни саклашда ёгингарчилик булса, бинонинг 
эшик ва деразалари беркитилиши керак, акс холда омборхонада 
намгарчилик ортиб кетади. Хароратни 0°Сга якинлаштириш хам 
меваларнинг чиришига олиб келади. Чунки тарвузнинг пустида 
намгарчилик хосил булиб, пупанак замбуруглар ривожланИши 
учун шароит юзага келади.

Тарвузни узок масофага жунатиш ва саклаш учун куйидаги 
кечпишар навлар экишга тавсия этилади: «К$зибой-30», «Хаит 
кора», «Гулистон». Тарвуз саклашда муътадил харорат 3°С, хаво- 
нинг нисбий намлиги 80-90 фоиз. Тарвузни кум, кепак орасида 
саклаш тавсия этилади.

Ошковок сацлаш. Ошковок Узбекистан шароитида етишти- 
риладиган полиз экинлари майдонининг 5-6 фоизини ташкил 
этади. Бошка сабзавот ва мевалар каби ковокнинг сифатли були­
ши, унинг етилиш шароити, хосилни йигиш, ташиш ва саклашга 
богликдир.

Хосил кузнинг курук об-хаво шароитида пишиб етилишига 
караб ёки совук тушишидан олдинрок йигиштириб олинади. Узок 
муддатга саклаш учун ковок банди билан узилади. Акс холда, 
синдирилган бандининг Урни шикастлаб, Уша ердан чириш бош- 
ланиши мумкин. К,овокни саклаш жойига машина ва турли тран­
спорт воситаларида хашак ёки бошка тушама солиб ташилади.

Курук хаво шароитида ковок мевалари узилгач, 3-5  кун ша- 
моллатилади. Агар хосилни йигиш ёки ташишдан олдин ёмгир 
ёгиб утган булса, иложи булмаса, усти берк бостирмаларга таши- 
либ, бир неча кун шамоллатиб, омборхонага саклашга кУйилади.



Ковокни ташишда берк транспорт воситаларидан фойдаланиш 
мумкин. Ковок эти зич булгани учун меваси бошка полиз экин- 
ларига нисбатан яхши сакланади.

Крвокни катта хажмда сакдаш учун контейнер ва катакли ку- 
тилардан фойдаланилади. Улар омборхонанинг баланд-пастлиги- 
га к,араб, бир неча катор килиб тахланади. Бундай сакдаш усули- 
нинг кулайлиги, омборхонада махсулотни жойлаштириш ва ор- 
тиш-тушириш ишларида механизациядан, хар хил кутаргич ара- 
вача ва кранлардан фойдаланиш имконини беради. Сукчакларда 
сакдаш усулида омборхонанинг тузилишига караб, уларнинг усти­
га 2—3 катор ошковок терилади.

Шунингдек, ошковок илдизмевалилар каби уюмлаб саклана­
ди. Агар ошковок киска муддатда сакданса 4 -5  катор, узок муд­
датга эса 2—3 катор килиб терилади. Сакдаш даврида ошковок 
мевалари назорат остида булади. Унинг мукобил саклаш шароити 
6°С+10°С ва хавонинг нисбий намлиги 73—75 фоиз хисобланади. 
Ошковокни сакдаш самарали булиши учун иложи борича харо­
ратни бир меъёрда ушлаб, ёгингарчилик ва хаво сернам кун- 
ларида омборхонани беркитиб, хароратни 3°С+12°С оралигида 
тутиб туришга харакат килиш керак. Узбекистан шароитида сак­
лаш учун куйидаги ковок навлари етиштирилади: «Испан 73», 
«К,ашкар 1644» ва «Палов—каду 286».

Полиз махсулотлари сифатига кУйиладиган талаблар

Полиз махсулотларини тулик сакдаш учун шаклланган, етил­
ган ва истеъмолга ярокди булиши керак. Истеъмол учун етилган 
махсулотлар ташки куриниши ва этининг консистенциясига кура 
энг юкори сифатга эга булади. Тарвузлар истеъмол учун етила 
бошлаган вакгида, яъни тулик пишмасдан узилади. Узилгандан 
сунг ушбу нав меваларига мос булган ташки кУринишга, аммо 
Узига хос консистенция ва таъмга эга була олмайдиган мевалар 
хам хисобга олинади. Истеъмол белгиларини йУкотган мевалар 
Утиб кетган булади. Тобидан утиб кетган полиз махсулотларида 
ёкимсиз хид, мева этида бушликдар пайдо булади. Меваларнинг 
етилиш даражасига уларнинг ташки куриниши, ички тузилиши, 
таъмига караб бахо берилади.

Стандарт талабларига кура, янги узилган ковун ва тарвузлар- 
га махсулотнинг етилиш даражасини тавсифлайдиган сифат кур- 
саткичи назарда тутилган. Бундай стандартларга ички \олатини 
текшириш учун кесиб кУришга рухсат этиладиган мевалар микдо- 
рининг меъёри жорий этилган. Полиз махсулотлари ташки кури­
ниши буйича янги, етилган, бутун, сомом, ифлосланмаган, бота­



ник навига мое мева ранги ва шакли хамда мева бандига эга бу­
лиши керак. Кесилмаган ва тирналмаган шакли бошкача, аммо 
бузилмаган шаклли меваларни саклашга рухсат этилади. Туплам- 
да 1 0  фоизгача бошка нав мевалари алмашинишига рухсат этила­
ди.

Ички тузилиши буйича полиз махсулотлари пусти ва эти зич, 
ypyF уяси етилмаган, урурлар этга махкам жойлашган, сотишда 
эса турли зичликда, аммо пишиб Утиб кетмаган булиши керак. 
Тажрибали полизчилар ковун, тарвузларнинг истеъмол этиш муд­
датини узайтиришга доимо харакат килишган, шу боис куп аср- 
лик халк уругчилиги воситасида унинг эртаги, Уртаги ва кечпи- 
шар навлари яратилган. К,овунни олти-етти ойгача сифатли сак- 
лашга имкон берадиган, Узига хос саклаш усуллари мавжуд. Экин 
майдони жихатидан хамда ковун етиштириш хажми жихатидан 
Марказий Осиёда Узбекистан асосий ва етакчи улка хисобланади.

Ковун республикамизнинг деярли барча вилоятларида етиш- 
тирилади. К,ишлок хужалиги худудларининг тупрок-иклим, сув ва 
бошка шароитлари бир - биридан фарк килиши туфайли узига 
хос ковунчилик маконлари юзага келган. Узбекистонда минтака- 
лар буйича куплаб, жумладан «Умрбоки», «Корапучок», «Кора- 
Канд», «Гулоби» (кУк, кора), «Бешек», «Алахамма» ва бошка 
навлар етиштирилади.

Хоразм вохаси — сифат жихатидан жуда афзал булган ковун- 
лари билан донг таратган. Бу ерда етиштириладиган ва узок муд­
дат сакланадиган кечки ковунлар нафакат Марказий Осиёда, бал ­
ки МДХ, давлатларида хам машхурдир. Узок жойга ташишда, вакт 
ва масофанинг узок-якинлигига караб, кечпишар ковунлар бор- 
ftyFH 2 -8  фоиз нобуд булади. Бу хусусиятлар полиз махсулотлари 
купрок четга сотишни такозо этган.

Полизчиликнинг хозирги вактдаги жиддий камчилиги, бу 
махсулотни мавсумий истеъмол килинишидир. Ковун ёз ойларида 
энг кУп истеъмол килиниб, кишда эса камёб ва тансик булиб ко­
лади. Холбуки, етиштириладиган ковун навларининг деярли яр- 
миси кечпишар булиб, узок масофага ташишга тугри келади ва 
яхши сакланади. Шу боис истеъмол килиш мавсумини факат 4-5  
ой эмас, балки 6 -7  йилга узайтириш имконини беради.

Ковунни узок муддат саклаш учун кулай иклим шароити ва 
Хаво харорати мухим Урин тутади. Ковун паст ижобий хароратда 
узок вакт сакланади. Тошкент шароитида ковуннинг кузги -  
Кишки навлари факат мартнинг охиригача сакланишидан далолат 
беради. Хоразм ва КоракалпоРИсто*’да эса то май ойигача саклаш 
имкони бор.



Саклаш шароити ва усуллари. Маълумки, хароратнинг мунта- 
зам паст ва баркарор булиши ковунни узокрок хамда сифати ях­
ши сакланишига таъсир этувчи асосий омиллардир. К,овун мева­
лари нозик булиб, махсулотни териш ва ташишда шикастланган 
Кисмлари саклаш даврида тезда чириб кетади. Мевалар тула етил- 
гандан кейин палагидан кесиб терилади. Баъзида мевалар тулик 
етилмасдан 10—12 кун олдин саклашга кУйилади. Агар хужаликда 
омборхона булса, дастлабки ишлов бериш хосил териш вактида 
Утказилиб, шикастланган, катта-кичиклиги ва шакли нестандарт, 
яроксиз мевалар ажратилади. Хосил тезда саклашга кУйилиб,

* сотишдан олдин мевалар катта-кичиклигига караб ажратилади ва 
кадокланади. Бундай технология хосилни териш ва саклашга 
кУйишни тезда амалга ошириш хамда ишлов беришни кам ишчи 
кучи сарфлаб утказиш имконини яратади.



III Б ^ Л И М

КАРТОШКА, САБЗАВОТ ВА МЕВАЛАРГА 
ДАСТЛАБКИ ИШЛОВ БЕРИШ

8-боб. МАХСУЛОТ СИФАТИГА ТАЪСИР ЭТУВЧИ ОМИЛЛАР

Махсулотларга дастлабки ишлов беришнинг асосий максади- 
сабзавот ва меваларни саклашга нисбатан жонсиз холатга кел- 
тириш ва ортикча ишловсиз озик-овцат сифатида фойдаланиш- k 
дир. Консервалаш резавор, данакли мевалар, мевали сабзавотлар- 
ни барча турлари учун му\им ахамиятга эга, чунки ах,оли уларни 
факат кайта ишлаб, истеъмол килиши мумкин.

Консервалашнинг турли усулларида хом ашё канд, туз, зира- 
ворлар, кислоталар тупланиши, кимёвий компонентларнинг узаро 
таъсири натижасида узига хос хусусиятларга эга булади. Бунда 
унинг каллорияси ортиши, эти узгариши ва таъм, хушбуйлиги ях- 
шиланиши мумкин. Витаминлар ва физиологик фаол моддалар 
тугри танланган технологияда гарчи камайса хам, юкори даражада 
колади. Соф холда саклаш ва консервалаш бир - бирини тул- 
дириб, ахолини йил давомида мева-сабзавот махсулот билан. таъ- 
минлашга хизмат киладиган усулдир. Мева-сабзавотларни кон­
сервалаш ва кайта ишлаш улардаги биокимёвий жараёнларни ту- 
гатиш, фитопатоген микрофлорани сундириш ва махсулотни таш- 
КИ мухит, яъни кислород ва ёругликдан мухофаза килишдир.

Сабзавот ва мевалар хом ашёсидан ишлаб чикариладигаг 
махсулотлар сифати жуда куп омилларга б о т и к  Уларнинг асо- 
сийлари куйидагилар: ишлатиладиган хом ашёнинг сифати ва 
унинг нав хусусиятлари, махсулот кайта ишлашда, тайёрлашда 
технологик ишларга амал килиш, унга кУшиладиган ингредиент- 
лар таркиби, технологик жараён тартибига риоя килиш, махсулот 
жойланадиган идиш турлари, унинг холати, тайёрлаш сифати ва 
бошкалар.

Юкори сифатли махсулот олиш учун хом ашёни етилиш да- 
ражаси, ранги хамда улчамлари бир текис булиши керак. Шунинг 
учун уларни ушбу кУрсаткичлар буйича барча кайта ишлаш жа- 
раёнида саралаш ва катта-кичиклигига караб ажратиш зарур. Шу 
тарзда тайёрланган хом ашё яхши ишланади, унда физик, кимё­
вий, биокимёвий ва микробиологик жараёнлар анча текис утади, 
махсулот яхши куриниш ва юкори сифат кУрсаткичларига эга бу­
лади. Шунингдек, идишга ихчам жойлашади. Махсулотларнинг



нав хусусиятлари кагга ахамиятга эга. Факат маълум навлар юко­
ри сифатли у ёки бу махсулотни ишлаб чикариш учун ярокли хи­
собланади. Масалан, юкори сифатли тузланган карамни факат 
кечпишар ва баъзи У рта пишар навларидан тайёрлаш мумкин.

Хар кандай хом ашёни кайта ишлашдаги асосий шартлардан 
бири махсулотларни сифатли холатга келтиришдир. Сабзавот, 
картошка ва кУпчилик мевалар у ёки бу даражада тупрок кол- 
дикдари билан ифлосланган булиб, уларда куп микдорда эпифит 
ва тупрок микроорганизмлари мавжуд. Шу боисдан хом ашё об- 
дон ювилади, бунинг учун факат ичимлик сувидан фойдаланила- 
ди. Турли русумдаги ювиш машиналаридан ишлатилади. Махсус 
ювиш машинаси булмагани боис хом ашё кия Урнатилган лоток- 
ларда ва бошка мосламалар ёрдамида окар сувда ювилади.

Хом ашёни технологик тайёрлашда унинг пУстини тозалаш 
ёки кисмларга булиш ишлари амалга оширилади. Энг аввало, ме­
ханик, термик ва кимёвий усуллар кУлланилади. Масалан, кар­
тошка ва илдиз мевалиларнинг пустини тозалашда купинча аб­
разив асосли, гадир-будир сатхли ишчи юзали машиналардан 
фойдаланилади. Термик ишлов бериш купинча томатларда к$лла- 
нилиб, уларни бир-икки дакика кайнок сувда ёки 20—30 сония 
бувда ушлаб турилади. Шу пайтда факат пусти кизийди, уни мева 
эти билан богловчи протопектин парчаланади. Саноат корхонала- 
рида картошка ва пиёзни 1000°Сдан юкори хароратга эга махсус 
печларда дархол тозалаш кУлланилади. Протопектинни ишкор ёр­
дамида парчалаш кимёвий тозалашга асосланган. Масалан, шаф­
толи 30-60 сония давомида 3 фоизли, сабзи эса 3-6 фоизли 
кайнок ишкор аралашмасига ботириб олинади.

Илдиз мевалиларни кесиш учун турли мослама ва пичокш 
кескичлардан фойдаланилади. Картошка ва илдиз мевалилар дой­
ра, туртбурчак ёки узунчок шаклда, карам пайраха кУринишда, 
олма айлана ёки кисмларга булиб кесилади. Баъзи мевалар (нок, 
шафтоли, Уриклар) иккига булинади.

Технологик жараён хом ашё тайёрлашдаги асосий усуллардан 
бири — уларни кайнок сув ёки бугца термик ишлов бериш блан- 
ширлаш хисобланади. Бланширлаш давомийлиги ва харорати тур­
ли махсулотлар учун хар хилдир. Масалан, майин этли мевалар 
(олхури) 80°С, олмалар эса 80°С-95°Сда бланширланади. Бундай 
ишлов бериш куритиш пайтида сувнинг бугланишини, усимлик 
тУкималаридан шарбат чикишини, шунингдек, мураббо кайна- 
тишда киём резавор ёки мевалар тУкималарига енгил сингади.

Бланширлашда сабзавот ва меваларнинг корайишиига йул 
КУйилмайди, чунки бу шароитда ферментларнинг бузилиши руй



беради. Бундай ишлов беришда микрофлора сони кескин камая- 
ди, т^кималардан кислород йукотилади ва махсулотларда енгил 
оксидланадиган витаминлар сакланишига имкон яратилади.

Булажак махсулот сифатига таъсир этадиган омиллардан би­
ри—уларга кушиладиган бошка хом ашё турларининг ахамияти 
катта. Масалан, барча тузланган махсулотларни олишда ош тузи- 
нинг сифати мухим хисобланади. Барча махсулотларни тайёрлаш­
да фойдаланиладиган туз стандарт талабларига жавоб берадиган 
булиб, «Озик-овкат тузи» деб ёзилган булиши керак. Йодланган 
ёки натрий ва магний сульфат тузларига эга аччик таъмли тузлар, 
айникса, карам тузлаш учун яроксиз. Тузланган махсулотлар, тур­
ли консервалар, кандли махсулотлар ва бошкаларнинг таъми, си­
фати ва хушбуйлиги уларга кУшиладиган дориворларга боглик. 
Масалан, тузланган бодрингларга селдерей кУшилса, узига хос 
таъмга эга булади.

Мева-сабзавот махсулотларининг сифати, шунингдек, идиш 
тури, унинг тайёрлаш холатига боглик. Махсулотлар учун энг куп 
таркалган идишлар — ёгоч бочка, шиша бутил, банка ва бутилка- 
лар хисобланади. Саноатнинг баъзи тармокдарида (консерва) тур­
ли хажмдаги темир идишлар, йирик бочкалар—бутиллар (виночи- 
ликда) кУлланилади. К,айта ишлаш сарф-харажатларини камайти- 
риш учун шиша идишлардан бир неча маротаба фойдаланиш 
мумкин.

Сабзавот ва мева махсулотлари гурухи учун бочкалар дуб, 
осина, липа, бук ва чинордан тайёрланади. Кейинги йилларда 
консервалашда синтетик идишлардан фойдаланиш йулга кУйил- 
мокда.

Мева, узум ва сабзавотларни куритиш усуллари

Сабзавот ва меваларни куритишда улардаги мавжуд нам- 
ликнинг катта микдори йУкотилади. Хужайралардаги шарбат кув- 
вати ва осматик босими бир неча марта ортиб, натижада микро- 
организмларнинг ривожланиши мумкин булмай колади. Фер- 
ментларнинг инактивланиши натижасида биокимёвий жараёнлар 
тухтаб, махсулот консерваланган холга келади. Куритилган сабза­
вот ва меваларнинг хУл мева хамда консерваланган махсулотларга 
нисбатан афзаллиги шундаки, уни ташиш кам харж, чунки асосан 
к у р у к  моддалар ташилади.

Сабзавот ва мевалар куритишни факат намлик бугланишида- 
ги физик жараён билан боглаб булмайди. Куритишда тайёр мах­
сулотни сифатига боглик булган мураккаб физик-кимёвий узга-



ришлар руй беради. Сабзавот ва мевалардаги сув тУкималар билан 
Хар хил богланган. Хужайралар орасидаги эркин сув ташки сатх- 
даги намлик сингари тез бугланади. Майда капиллярлардаги нам- 
лик махсулотнинг адсорбик кучи томонидан ушлаб турилиши са­
бабли кийинчилик билан бугланади. Кимёвий богланган сув ку- 
ритишда йуколмайди.

Махсулот кизиб борадиган даврда куритиш тезлиги кучаяди. 
Бу пайтда унинг сатхи ва юкори кисмидаги йирик хужайра ора- 
ларидаги намлик бугланади. Сунг махсулотдаги харорат ва кури- 
тиш тезлиги мутадиллашади. Куритиш махсулот сатхидаги нам­
лик бугланиб бориши билан бирга махсулотнинг ички кисмлари- 
даги сувни юкорига хдракатланиши натижасида хом ашёдаги кон- 
центрацияни бир текис булиши кузатилади (намликни ички диф- 
фузияси). Бундан ташкари акси диффузия руй бериб, каттик киз- 
дирилган юкори катламлардан оз киздирилган ички кисмларга 
йуналади (терма диффузия). Доимий тезликда куритишда нам­
ликни ташки ва ички диффузиялар жадаллиги бир хил булиши 
керак. Бу хар бир сабзавот ва мева учун аник харорат ушланили- 
ши билан эришилади.

Хаво хароратининг хаддан ташкари ортиши намликнинг 
ташки ва ички диффузиясини нотекислигига, махсулотнинг 
ташки кисмларини ортикча куришига, кобик ва ёрикдар пайдо 
булишига сабаб булади. Кимёвий таркибида ноурин узгаришлар
-  тук рангли бирикмалар юзага келади, таъми ва хушбуйлиги 
Узгаради, С, Р, каротин витаминлари парчаланади. Харорат, ай- 
никса, сунгги даврда, гигроскопик ва буртиш намликлари йу- 
Котилаётганлиги боис катта ахамиятга эга. Юкори сифатли кури­
тилган махсулот олиш учун хар бир турга мукобил куритиш тар- 
тиблари ишлаб чикилган. Куритишда маълум вакт ичида куп 
микдорда намлик йукотилади ва хом ашё сифати деярли узгар- 
майди. Пазанда ишловидан сунг махсулот сифати бирламчи хо­
латга якинлашади.

Куритиш тезлиги, махсулот сифати харорат ва хаво тезлигига, 
сабзавот, мевалар тузилишининг хусусиятларига хамда кимёвий 
таркибига, уларни майдалаш даражасига, куритиш сатхига жой- 
лаштириш ва айникса, куритиш усулига боглик. Турри куритиш 
технологиясини кУллашда сабзавот ва мевалардаги асосий озика 
моддалар яхши сакланади, каллорияси эса ортикча намликни йу- 
котилиши натижасида 10—30 маротаба ортади ( 1 2 -жадвал).

Махсулот икки асосий усул: сунъий ва табиий куритилади. 
Сунъий куритиш усулининг бир неча турлари маълум булиб, 
уларга паст босимда, пуркагичли куритгичларда, кайнаш катлам-



12-жадвал

Куритилган мева - сабзавотларнинг кимёвий таркиби ва каллорияси

Махсулот К урук
модда Углеводлар Азотли

моддалар
Каллорияси 
калл/100 гр

олмалар 80 63,4 2,4 269,5
олхУри 77 62,1 3,4 268,6
узум(майиз) 77 61,0 2,5 260,3
Уриклар 87 68,6 8,2 294,4
картошка 89 71,7 5,2 315,6
сабзи 86 53,0 11,8 265,7
пиёз 88 43,3 20,6 261,7

ли куритиш усуллари киради. Сублимацион куритиш истикболли 
усул хисобланиб, махсулотдаги намликни паст босимда йукотиш- 
га асослангандир. Бунда сабзавот ва мевалардаги дастлабки мод­
далар деярли узгаришсиз сакланади ва шимдирилиб буртирилган- 
дан кейин асл холига якин хусусиятига эга булади.

Куритиш учун сабзавот ва меваларнинг барча турларидан 
фойдаланса булади, аммо асосан олма, нок, Урик, олхури, узум, 
картошка, карам, сабзи, пиёз, лавлаги, ковун куритилади. Шу­
нингдек, томат, олма ва бошка шарбатлар КУРУК кукун тайёрлаш 
учун ишлатилади. Кучли даражада шикастланган, музлаган, 
касаллик ва зараркунандалар билан таъсирланган, сулиган сабза­
вот ва мевалар ажратилади. Куритиш учун таркибида куритиш 
моддалари мул булган навлардан фойдаланиш маъкул. Хом ашё­
ни тайёрлаш худди иссиклик билан стерилизациялаб, консерва­
лаш сингари амалга оширилади. Сараланган ва калибрланган хом 
ашё ювилади. Картошка ва илдиз мевалилар аввал механик тоза- 
лагичлардан, сунг чаласи кУлда тозаланади.

Баъзи мевалар майдаланмасдан куритилади (олча, олхури), 
аммо кУпчилик тур мевалар дойра (олма) булакларга, (нок) ясси, 
тУртбурчак (картошка, сабзавотлар) килиб махсус кесувчи, майда- 
ловчи машиналарда кесилади. Кесиш даражаси кончал и к юкори 
булса, у шунчалик тез курийди, енгил кадокланади, яхши етила- 
ди.

Куритишга тайёрлашдаги энг асосий иш — бланширлаш хи­
собланади. Унда ферментлар инактивланади, сабзавот ва мевалар­
нинг ранги куритишда бир оз узгаради, витаминлар исрофи ка- 
маяди. Картошка, сабзи, лавлаги, карам тайёр булгунча, яъни ку- 
ритиш учун деярли пишган махсулот олинади. Бу бир оз пазанда 
ишловини талаб киладиган, тез тайёр буладиган куритилган мах­
сулотлар олиш имконини беради.



Баъзи мева турларини бланширлаш Урн и га (Урик, олма, нок, 
узум) сульфид ангидрид, яъни олтингугуртни ёк,иб ёки уларни су- 
юк аралашмага ботириб ишлов берилади. Шу пайтгача сабзавот 
ва меваларни ишлов беришда хар тонна учун 2  кг олтингугурт 
ёкиш тавсия этиб келинган. Дудлатиш муддати 5-10 дак,икадан 
бир неча соатгача давом этади. Дудлатиш давомийлиги махсулот 
турига караб белгиланади.

Сабзавот ва меваларни офтобда куритиш. Узбекистонда узум 
Урик, шафтоли, олма ва бошка мевалар, шунингдек, полиз махсу- 
лотларидан асосан ковун куёшда куритилади. Булутсиз иссик, 
офтобли хавода бир неча кун мобайнида технологик жараён учун 
ортикча ёкилги, электр куввати сарфламасдан куритишни амалга 
ошириш мумкин.

Куритиш манзилини ташкил этиш. Бунинг учун куйидаги кои- 
даларга риоя килиш лозим:

-  куритиш манзили фврмадан камида 5  км узоцликда, серкат- 
нов йуллардан олисрок булгани маъкул;

-  бир тонна куритиладиган махсулот учун 4  тонна сув керак 
булади.

Куритиш манзиллари 6 of ва токзорларга якин жойда булади. 
Майдончалар яхши шиббаланган хамда офтоб тушадиган булиши 
лозим. Майдонча сер самонли лой билан суваб кУйилгани маъ- 
кул. Майдон сатхи куритиладиган сабзавот ва меванинг тури, 
хажми, хар бир квадрат метрга тушадиган микдори хамда об-хаво 
шароитига боглик Хаво иссик ва КУРУК туманларда кичикрок, 
нам ва салкинрок жойларда каттарок майдонча курилиши лозим. 
Хар бир квадрат метрга тилимлаб кесилган олмадан 3-5 кг, бу- 
тунлигича куритиладиган нокдан 14—16 кг, иккига ёки тУртга 
булинган нок 10—12, олхУридан 14-16, олча ёки гилосдан 8 —10, 
иккига булинган Урик ёки шафтолидан 10—12, узумдан 12-14 кг 
куритса булади. Тилимлаб кесилган олма Урта хисобда 4-8, ик­
кига ажратилган шафтоли 7-12, иккига ёки тУртга булинган нок 
8 - 2 0 , ишкор эритмаси билан ишлов берилгани 1 0 - 1 2  ва дори- 
ланмагани 30 кун, олча 7-13, дориланмаган узум 20-25, ишкор 
билан ишлов берилган узум эса 5—8 кунда тайёр булади.

Майдонлардаги с^кчаклар шаркдан Fap6 ra каратиб Урнатила­
ди. ХУл мева сукчакларга хар икки томонига кия холда кУйилади. 
Хар икки сукчак орасидаги эни 0,8 метрли йулакча колдирилади, 
ишлар механизациялаштирилганида бу ораликнинг эни 1,5 метр 
булади. Майдончада хом ашёни кабул килиш, вакгинча саклаш, 
навларга ажратиш, туграш, паднисларга жойлаш ва сояки усулида 
Куритиш учун бостирмалар курилади. Сув тиндирилади. Бундан



ташкари куритиш манзилида меваларни т^раш  ва навларга ажра­
тиш учун столлар, тарози, бочка, козон булиши лозим. Шунинг­
дек, манзилда челаклар, саватлар, пичоклар, курси, ёкилги, дуд­
лаш учун олтингугурт ёки темир баллонларда тайёр сульфит ан­
гидрид мавжуд булиши керак. Куритиш майдончасида дудлаш ка- 
мералари ва тайёр махсулотни вакгинча сакдайдиган омборлар 
Хам булади. Мева, узум ва сабзавотлар тахтадан ясалган махсус 
паднисларда куритилади. Уларнинг сатхи 60—90 см, уч тарафига 
баландлиги 5 см ли юпка тахтача кУйилади.

Куритиш жойида сабзавот ва меваларни сульфид ангидрид 
билан ишлов бериш учун майдонча ажратилади. Ушбу максадда 
кучма кутилардан фойдаланса булади. Дудлатиш кутисининг 
узунлиги 105—110 см, эни 105-110 см ва баландлиги 95-110 смли 
фанердан ясалади. Аслида хар бир камеранинг узунлиги 3,5 м, 
баландлиги 2,5 м келадиган икки хонадан иборат, хажми 27—30 
кубметр булади. Мева ва узумни кайнок ишкор эритмасига бо­
тириб олиш учун учоклар курилиб, уларга хар бири 300-400 литр 
сув сигадиган иккита чуян козон Урнатилади. Бу козонлар галма- 
гал ишлатиб турилади.

1 0 0  тонна мева ва узумни куритиш учун Урта хисобда куйида- 
гилар булиши лозим:

-  0,6 гектар куритиш майдончаси;
-  5—6 минг дона сатх,и 60x90 см ли тахта паднислар;
-  х;ажми 100 х  100 см ли 10—12 та дудлаш кутиси ёки дудлаш 

камераси;
-  ишкор эритмасига ботириб олиш учун иккита козон;
-  меваларни навларга ажратиш ва туграш учун ишлатилади­

ган 5—6 та стол ёки 2 —3 та тасмали транспортёр ва унинг ёнига 
куйиладиган 10— 12 метр узунликдаги стол;

-  200—250 к г каустик сода, 150—180 кг олтингугурт.
Узбекистондаги богаорчилик ва токчилик хужаликларининг

мева-узум куритиш манзиллари етарли ускуналар билан жихоз- 
ланмаганлиги ишлаб чикаришни мушкуллаштирмокда. Хом ашё­
ни куритишга тайёрлаш (саралаш, ювиш, туграш, тозалаш ва 
бошк) КУДДа бажарилади. Шу сабабли мева-узум куритишга куп 
мехнат ва вакт сарфланмокда. Купгина хужаликларда куритиш 
КУл мехнатини камайтирадиган энг оддий талабларга хам риоя 
килинмайди. Бу уз йулида сифати унчалик яхши эмас, аммо 
бахоси юкори булган махсулот олинишига сабаб булмокда.

Хом ашёга куйиладиган талаблар. Туршак ва майизнинг сифа­
ти ва чикиш микдори куп жихатдан хом ашёга б о т и к  Факат 
стандарт талабларига жавоб берадиган меваларни куритиш мак-



садга мувофик хисобланади. Хом ашёнинг тур ва навларига кУйи- 
ладиган талаблар хар хилдир. Хом ашё уринмаган, чиримаган, 
иримаган, таркибидаги зарур моддалари, айникса канд ва кисло- 
талари етарли булиши зарур. Узумдан майиз олиш канд микдори 
асосий курсаткичдир. Масалан, канд моддаси кишмиш навларида 
камида 23—25, майизбоп навларида 22—23 фоиз булиши лозим. 
Курук, моддаси етарли булмаган узумнинг майизи сифатсиз бу­
лади. Хом ашёнинг барча талабларга мос келиши юкори сифатли 
Куритилган махсулот олиш учун етарли булмай, бундан ташкари 
нави ва хосилнинг кайси туманда етиштирилишига хам боялик 
Масалан, узумнинг баъзи навларида канд моддаси етарли булса- 
да, аммо уларнинг эти каттиклигидан яхши куритиб булмайди. 
Бундай узумлар шарбат ва мусаллас учун ярайди. Шунингдек, 
айнан хар бир нав турли шароитда хар хил Усади. Масалан, 
Кашкадарёда узумнинг «Карши», «Каттакургон», «Султони» нав­
лари етиштирилади. Аммо Самарканд вилоятида етиштирилган, 
«КаттакУргон» ва «Султони» навларидан олинган майизнинг 
сифати бир мунча паст булади.

Хосилни уз вактида йигиб олиш, ташиш ва куритишга тайёр­
лаш усулларини тугри ташкил этиш сифатли коки ва майиз олиш 
гаровидир. Куритилган махсулот таннархини камайтириш катга 
ахамиятга эга. Куритиладиган мева ва узумнинг сифати куп жи­
хатдан унинг етилишига боглик Барвакг узулган хосилнинг таъ­
ми, ранги, вазни талабга жавоб бермайди. Шу сабабли улардан 
сифатсиз коки ва майиз олинади. Кеч узилганлари эса нобуд бу­
лади. Олча, гилос, шафтоли, Урик, олхури каби данакли мевалар 
кеч узилса нозик булиб колади, уларни ташиш анча мушкуллаша- 
ди. Бундан ташкари хом ашёнинг сифати ва хушбуйлиги йУкола- 
ди. Шу сабабли хосилни узиш муддатлари уларни кандай максад- 
да ишлатилишига караб белгиланади.

Физиологик етилганлиги мева этига караб аникданади. Уму- 
ман хосил кайта ишланишига караб, техник етуклик даврида ёки 
истеъмол килиш даражасида булган чогда узилади. Масалан, 
узумдан хар хил махсулотлар майиз, кишмиш, мусаллас олиш 
учун талабга жавоб берадиган етарли микдорда канд, кислота ва 
бошка моддалар тупланган булса, у техник жихатдан етилган хи­
собланади. Майиз килинадиган узумда канд моддаси энг юкори 
24-25, дессерт винолар тайёрлаш учун камида 22, хУраки (столо- 
вий) винолар тайёрлаш учун эса 17—20 фоизга етилганда узилади. 
ХУллигида истеъмолга ярокди даражада етилган мевалар яхши 
етилган, уз навига хос таъм, хид ва рангга хамда зич этга эга 
булади. Кейинрок эса эти юмшаб, мазаси кочади. Хосил факат



\аво курук; ва очик, кунларда узилади. Дарахтлардаги меваларнинг 
сифати, катта - кичиклиги ва ранги хар хил булади. Баъзилари 
куёш тушиб турган ва бакувват шохларда яхши етилади, шох- 
шабба орасида колганлари кечрок пишади. Агар хосилни тула пи- 
шиб етилиши кутиб турилса, мевалар текила бошлайди. Натижада 
мевалар шикастланади ва нави паст булиб колади. Шу сабабли 
танлаб узиш керак. Бу усулда бир неча марта узилади. Биринчи 
узишда факат яхши пишган, катталиги ва ранги уз навига хсс 
мевалар терилади. Меваларни узиш вакгида уринтириб кУйилса, 
уларнинг пусти шикастланади, устида дотар пайдо булади.

Узумнинг майизбоп навлари таркибидаги канд моддаси 
23—25, бошка навлари эса 23 фоизга етганда узилади. Майиз ки- 
линадиган узумни бир идйшдан иккинчисига агдариш ярамайди. 
Узум узишда 6 o f  кайчиси ёки пичок ишлатилади. Касалланган, 
уринган бошлар алохида идишга солинади. Мева солинган сават 
ва кутичалар 6 o f  катор ораларида катнаб турган транспортлар 
олдига келтирилиб, бир-бирига тахланади. Хом ашё шикастлан- 
май, эхтиёт килиб ташилади. Ортикча махсулот келтириш тавсия 
килинмайди. Куритиш майдончасига олиб келинган махсулот 
ювилиб, тозаланади ва турралади. Шунингдек бланширланиб, ол­
тингугурт билан ишлов берилади.

Хом ашёни навларга ажратиш. Меваларни канчалик етилган- 
лиги, ранги, шакли, катга-кичиклигига караб хиллаш—навларга 
ажратиш деб аталади. Бу ишкор эритмасида ишлов бериладиган 
хом ашёнинг, айникса олхури ва шафтолининг эзилиб кетмасли- 
гига, эритманинг тугри кувватини танлаб олиш ва унинг ёрдами­
да меваларни пустидан ажратишда хамда олтингугурт билан тугри 
дудлашга имкон беради. Навларга ажратишда жиддий эътибор бе- 
рилса, бир хил ва сифатли махсулот олиш хамда барча технологик 
жараёнларни максадга мувофик равишда амалга ошириш мумкин.

Хом ашёни навларга ажратиш билан бирга кондинцияга мос 
келмаганлари, яъни чириган, эзилган, касаллик ёки хашаротлар 
билан зарарланганлари ажратиб олинади. Бу иш стол ва тасмали 
транспортёрда амалга оширилади. Меванинг катта-кичиклигига 
караб, кУяда ёки хар хил конструкцияли калибрлаш машиналарм- 
да хилланади. Катта-кичиклиги, ранги, етилиш даражасига караб 
ажратилган хом ашё кейинчалик навларга сараланади.

Мевани ювиш. Мевага ёпишган хар хил хас-чуп, кум, микро- 
организмлар, шунингдек, захарли моддаларнинг колдиклари ювиб 
ташланади. Махсулот тоза сувда чайилади ва хар килограммига 
Уртача 0,7 литр сув сарфланади. Кам микдордаги мева ванна, 
бочка ёки бетонланган ховузларда кУлда ювилади. Куритиш ман-



зилларида вентиляторли, роторли ва парракли ювиш машиналари 
ишлатилади (26-чизма). Нозик мевалар учун соатига 3—5 тонна 
махсулотни ювадиган вентиляторли машина кулайдир. Агар хо­
силни йотиб олишда дарахтларга дори пуркалган булса, мевалар­
ни ювишдан олдин ванна ёки бошка идишларда хлорид кислота- 
нинг бир фоизли эритмасида 15—20 дакика ботириб туриш, кейин 
уларни яхшилаб ювиб, тоза сувда хлорид кислотасини йук килиш 
керак.

Мева пустини ажратиш. Бу юмуш меваларнинг кераксиз кис- 
мини ажратиб олиш ва кокининг рангини яхшилаш максадида 
бажарилади. Пусти ажратилган мева тез курийди. Куритиш муд- 
датининг кискариши натижасида кокида канд, кислота, витамин 
ва бошка моддалар яхши сакланади. Мева пустини ажратиш тех- 
микаси хар хил булиб, хом ашё турига ботик. Олма ва нокнинг 
пусти кУлда пичок билан арчилади. Кейинги пайтда олма пусти 
механизмларда арчиладиган булди. Бундай механизмлар хорижда 
ва узимизда \ам ишлаб чикарилмовда. Чет элда олма пустини ар- 
чиш, уругини олиш ва кесишда машиналардан кенг фойдалани- 
лади.

Шафтолининг п^сти кимёвий усулда шилинади. Навларга 
ажратилган мевалар унчалик чукур булмаган тур саватга солиниб, 
каустик соданинг 2-3 фоизли кайнок эритмасига ботирилади ва 
шу холатда 1 , 5 - 3  дакика ушланади. Бу„ишкор пуст хужайрала- 
рини боглаб турган протопектин моддасини парчалайди. Пуст 
юмшок булгандан сунг сувда ювиб ташланади. Мева пустини аж- 
ратишда кимёвий усул к^лланилганда хом ашёнинг етилишига 
Караб саралаш катта ахамиятга эга, чунки меванинг етилиш дара­
жасига яраша хар хил куюкликда эритма тайёрланади.

Меваларни туграш. Мевалар кУдда оддий пичок ёки махсус 
машиналарда турралади. Уларнинг турига караб туграшнинг хар

26-чизма. Шамоллатгичли ювиш:
1-тос; 2—сув тукиш кувури; 3-совутгич; 

4—электрюритгич; 5—ювгич; 6-^авони узатиб берувчи цувур.



хил усули кулланилади. Масалан, коки учун олма 5—7 см кдлин- 
ликда дойра шаклида, нок эса икки паллага ёки тУрт кисмга бу- 
линиб, ypyFH олиб ташланади ёки колдириб тугралади. Шафтоли 
ва Урик икки паллага ажратилади. Кейинги пайтларда соатига 100 
кг олма туграйдиган КЯ — 1 русумли машина куп ишлатилмокда. 
Бундай машиналар олмани дойра шаклида кесган холда пустини 
арчиб, уругини ажратиб беради. Баргак ёки курага олинадиган 
Урик ва шафтоли мевалари кУлда кесилади, чунки бу ишни бажа- 
радиган машиналар хали такомиллаштирилган эмас.

Мева ва узумни бланшировка килиш. Бланшлаш — мева ва 
узумни кайнок сувга, ишкорли хамда тузли эритмаларга ботириб 
олиш ёки буглаш демакдир. Мевалар хар хил максадларда бланш- 
ланади. Чунончи -  узум бланшировка кдлинса, этининг ички 
цисмидаги ажралиш тезлашади ва бир зумда курийди. Олча, ол­
хури ва узумни куритиш муддати 3-4  маротаба кискаради. Тез 
куритиш натижасида купрок махсулот олиниб, майдончадан фой­
даланиш коэффициенти ортади. Мевалардаги экстракт моддалар- 
ни нобуд булишининг олдини олиш максадида айрим холларда 
кайнок сув урнига 6yF билан бланшировка килиш хам куллани- 
лади (27-чизма). Масалан, 90°С—92°С бурда 3-4  дакика ишлов 
берилган Урикдаги эрувчан моддалар деярли нобуд булмайди, хуш 
таъми ва ранги яхши сакланади. Олча, олхури ва узум кайнок 
ишкор эритмасида бланшировка килинади. Узбекистондаги 6of- 
дорчилик хужаликларида дам бериб ишлатиладиган печлардан 
кенг фойдаланилади. Бундай печларнинг учогига вентилятор би­
лан дам берилади. Бланшировка килиш техникаси куйидагича: 
хом ашё сим ёки новдадан тУкилган, уртача хажмдаги саваТга тул-

27-чизма. Узлуксиз ишловчи бугли окартиргич. 
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дириб, кайнок, эритмага ботириб турилади. Эритма оциб тушган- 
дан кейин бушатилиб, сунг яна мева солинади.

Олтингугурт билан дудлаш (сульфитлаш). Меваларни баллон- 
даги газсимон сульфит ангидрид \амда олтингугурт ёндириб до- 
рилаш—дудлаш ёки курук; сульфитлаш деб аталади. Сульфит кис- 
лотаси кучли антисептик булиб, мевалардаги чиритувчи микро- 
организмларнинг фаолиятини даф этади. Шунингдек, мевалар- 
нинг ранги айнимайди, уларда С витамини саьутаниб к;олади. Шу- 
нинг учун юкрри сифатли куритилган ма^сулот олиш максадида 
мева олтингугурт гази билан дудланади. Шуни эътиборга олиш 
лозимки, сульфит кислотанинг инсон организмига кирган озгина 
микдори тезда оксидланиб, сульфатга айланади, модда алмашину- 
вида кртнашади ва организмдан тезда чициб кетади. Аммо, меъё- 
ридан ортик, сульфит кислота хавфли. У марказий асаб тизимига 
таъсир этиб, инсон организмини за^арлайди. Шу сабабли, кури­
тилган ма\сулотда сулфит ангидрид 0 , 0 1  фоиздан ошмаслиги ке- 
рак. Оц, оч пушти рангли мева ва узумлар паднисларга солиниб, 
олтингугурт гази билан дудланади.

Хом ашёни тузукрок дудлаш учун уни юпкд котлам *олида 
ёйиб к^йилади. Шунда олтингугурт тутуни меваларга яхши таъсир 
этади, уларнинг ранги оч булади. Хом ашё дудлаш кутиларида 
ёки махсус стационар хоналарда дудланади. Кутилар фанердан 
ясалади. Уларнинг таг сат^и нисбатан к^ттарок,, баландлиги 12- 
14 та паднис сигадиган булади. Олтингугурт бироз чукурроц жой- 
да ёки махсус тайёрланган идишда ёндирилади. Мева ва узумлар- 
ни дудлаш учун таркибида 2  фоиздан ошмаган бегона аралашма- 
лар булган донадор олтингугурт ишлатилади. Олтингугурт тарки­
бида маргимуш булмаслиги лозим. У рта \исобда дудлаш кутиси- 
нинг \ар  куб метрига 250 грамм олтингугурт сарфланади. Дудлаш 
30-120 дацика давом этади. Аммо халкаро стандартларда дудлаш 
муддатини 4-6  соат давом этгириш тавсия к;илинмокда.

Шуни эътиборга олиш керакки, етарли даражада дудланмаган 
хом ашё куритиш пайтида кррайиб, сифати пасаяди. Меъёридан 
ортик, дудлатиш узок, давом эттирилса, ма^сулот сифатининг па- 
сайишига олиб келади. Ундан сульфит кислотасининг мазаси 
келиб туради ва бутунлай ярок;сиз \олга тушиб крлиши мумкин. 
Яхши дудлатилган меваларнинг ранги бир текисда булиб, улар­
нинг тагида шира пайдо булади.

Хом ашёни дудлашда оддий кутилардан фойдаланиш мум­
кин. Бундай кутилар юпка тахта ромдан иборат булиб, унинг ус- 
тига корасакич суркалиб, картон ёки брезент ёпилади. Бундай 
мосламаларни кулай жойга кучириб урнатиш мумкин. Йирик их-



тисослаштирилган богяорчилик - токчилик хужаликларида дудла- 
тиш хоналари куриш кулай ва тежамлидир. Уларни бетон, пиш- 
ган ва хом гиштдан куриш мумкин. Хоналарнинг шип ва девор- 
ларидан тутун утмаслиги керак. Уларнинг деворларини охакли 
лой билан суваб булмайди, чунки олтингугурт тутуни охакка таъ- 
сир этади. Шу сабабли, цементли лой, кейин унинг устидан кора 
сак;ич билан суркаб чикиш керак. Хонанинг сатхига цемент ёки 
асфальт ёткизилади. Хонанинг баландлиги 4 метрдан ошмаслиги 
лозим.

Академик Р.Р.Шредер номли илмий ишлаб чикариш бир- 
лашмасининг Самарканд филиали илмий ходимлари тавсия этган 
дудлаш камераси жуда кулай булиб, у бир неча йил давомида си- 
наб кУрилди ва яхши натижа берди. Бундай дудлаш хонаси кури- 
тиш манзилининг иш хджмига караб, бир ёки икки булимдан 
иборат булиши мумкин. Хар кайси булимнинг узунлиги 3,5 эни 
3,5 ва баландлиги 2,5 метр. Хажми 27-30 куб метрга тенг. Хар 
бир хонанинг резина кистирмали эшикчаси булади. Эшикча туг- 
рисидаги деворда олтингугурт ёндириладиган печка курилади. Та- 
гидан утин билан иситиладиган чуян плитада олтингугурт ёнди- 
рилади. Олтингугурт гази махсус тешикчадан камерага утади. Ка­
мера дудланиладиган мевалар билан тУдцирилган булади. Камера- 
нинг хаР бир хонасига бир йула 200 та паднис жойлаштирилади. 
Бир иш кунида камерадан 3 -4  марта фойдаланилади. Бир мав- 
сумда камеранинг хар бир хонасида 1 0 0  тоннагача узумни дудлаш 
мумкин. Бунинг учун хар бир паднисга 6-6,5 кг узум жойланади. 
Тайёр махсулотни камерадан олишдан олдин унинг ичидаги ол- 
тингугуртли газни тезрок чикариб юбориш максадида шамоллат- 
гич ёрдамида х;аво тозаланади. Камерадан газ батамом чикарил- 
гандан сунг, унга яна янги хом ашё туплами жойлаштирилади. Бу 
иш кУлда ёки вагонеткалар ёрдамида амалга бажарилади.

Хом ашёни куритиш. Мева ва узум аслида икки марта ку- 
ритилади. Биринчи бор мева турига караб, 1—2 кундан то 5-6 
кунгача куёш тик тушадиган жойга ёйиб куйилади. Кейинги са- 
фар нами кочгандан сунг, хом ашё солинган паднислар штабел- 
ларга тахланиб, 4-10 кун давомида обдон к у р и т и л а д и . Куритиш 
майдончасида паднислар ерга, хар каторга бир жуфтдан ёки сук- 
чакларга биттадан кУйилади. К^ш катор паднислар орасида эни 
0,6 метрли йулак колдирилади. Нами кочган меваларни обдон ку- 
ритиш максадида паднислар штабелларга тахланади (13-жадвал).

Узум сояда куритиладиган булса, хар бир штабелга 16-18 та 
паднис тахланади. Тепадаги паднисга куёш тушмаслиги учун 
унинг усти ёпиб кУйилади. Биринчи штабел ёнига иккинчиси,



кейин учинчиси Урнатилади. Кейинги *ар икки цатор орасига 0,8 
метрли йулак крлдирилади.

13-жадвал

Намни йУкотиш ва куритишнинг тахминий муддатлари (кун хисобида)

Мева турлари Намни й^котиш 
муддати

Обдон куритиш 
муддати

Пиравардидаги 
намлиги 

(фоиз хисобида)
Олма 1-2 2-3 20
Нок 2-3 3-5 24
ОлхУри, олча 3-5 10 25

Урик 3-5 2-4

туршак — 19 
баргак — 22 
кайса — 23

Шафтоли 3-5 4 -7 18
Анжир 3-5 4-5 24

Штабелларда хом ашё бир текис куриб, крраймайди ва ор- 
тикча куриб кетмайди. Шунинг учун штабелларда офтобда кури- 
тилганидан кура юкрри сифатли ма\сулот олинади. Штабелларга 
жойланган узум икки-уч кундан кейин авдариб чик;илади. Ке- 
йинчалик пастдаги паднислар устига, устидагилар пастга алмаш- 
тирилади. Куритиш даврида узумлар икки-уч марта агдарилади 
ва паднислар хам шунча алмаштирилиб турилади.

Хом ашё ортикча куритиб юборилса, ма^сулот сифатсиз бу- 
либ, чик;иш микдори камайиб кетади. Етарли даражада куритил- 
маган мевалар эса яхши сакданмай, тезда бузилиб кетади. Шу са- 
бабли тайёр булган ма^сулотни куритиш майдончасидан уз вак;- 
тида олиш керак. Туршак ва майизнинг тайёр булганлигини тонг 
пайтида кулга олиб аникданади.

Данакли мевалар туршаги эти зич ва эгилувчан булганда, ба- 
тамом куриган хисобланади. КУл билан эзилганда, унинг данаги 
бармок орасида сурилмаслиги лозим. Уруми меваларнинг эти 
эгилувчан, яъни кУдда эзилгандан сунг яна уз холи га цайтадиган 
булсин. Таъмида намлик нишоналари кщмаган булиши керак.

Майиз кУлда эзилганда шираси чикмаса, у зич, эгилувчан эт- 
ли булиб, кижимлаб туриб яна к#йиб юборгач сочилиб кетса, ях­
ши куритилган х;исобланади. Тайёр майиз кок;ини паднислардан 
олмасдан кисман сараланади, куримай кщганлари ва бегона ара- 
лашмалар (тош, кесак, хас-чуп) олиб ташланади. Кейин майиз 
уйиб, туршак намлиги бир текис булиши учун 10-15 кунгача ку- 
тиларга жойлаб куйилади. Намлиги бир текис булгандан кейин 
тайёр мах,сулотни сакдаш максадида омборларга жунатилади. Ме- 
ва-сабзавотларни куритишда бугли тасмали куриткич кулланила- 
ди (28-чизма).



Бугаи киритиш 
Биринчи лентага 4

хом ашени 
юклаш

Конденсатни чикариш

28-чита. Бурли тасмали цуритгич:

1—бошцарувчи барабан; 2—отшган транспортёр;
3—калорифер; 4г~аралаштиргич; 5—сурувчи туйнук; 6—шифер;
7—сурувчи к;опцоц; 8—тортувчи барабан; 9—тасма тозалагич

Куритилган ма^сулот турлари. Республикада майиз куритиш 
б^йича Самарканд вилояти биринчи уринни эгаллайди. Вилоятда 
йилига 7—10 минг тонна майиз олинади. Узумдан икки хил 
ма\сулот, яъни кишмиш ва майиз тайёрланади. Кишмиш уругсиз, 
майиз эса уругли узумдан олиш мумкин. Энг сифатли куритилган 
ма^сулот куйидаги навлардан олинади: уругсиз навлардан — «Оц 
кишмиш», «К,ора кишмиш», «Аскари», «Л^нда кишмиш», «Хиш- 
ров кишмиш». Урурли навлардан -  «Каттак$ррон», «Султони», 
«К,ора жанжал», «Штурангур», «Ризамат», «К,ора калтак», «Ок; 
калтак». Кишмиш навли узумлардаги канд микдори 23-25, ма- 
йизбоп навлар эса 22—23 фоизга етганда узилади. К,анд моддаси 
оз б^лган хом ашёдан кам микдорда майиз тушади, харидоргир- 
лик киймати пасаяди.

Узумнинг нави куритиш усулига караб, курук; ма\сулотнинг 
куйидаги турлари ишлаб чикилади:

-  бедона — дайной, иищор эритмаси ва олтингугурт ангидриды 
ишлатилмай, офтобда «Он; кишмиш» навидан олинган майиз;

-  сабза — к;айнок, ишцор эритмасига ботириб олиб, офтобда 
куритиб олинган майиз;

-  олтин ранг сабза — аввало, ишцор эритмасига ботириб олиб, 
олтингугурт ангидриди билан дудлаб, сунг штабелда куритилган 
«Он; кишмиш»;

-  сояки — «Он, кишмиш» нави мевалари махсус хоналарда соя- 
да цуритилади. Бунда ишцорга ботирилмайди, олтингугурт билан 
дудлатилмайди;



-  шигоний — «Крра кишмишмдан цуритиб олинган майиз;
-  гермиён — «Каттацурюн», «Султони», «Нимрат» каби йи- 

рик тужумли хураки узум навларидан тайёрланади. Куритишдан 
олдин узум %айно% иищорга ботириб, сунг очик жойга ёйиб н,уйи- 
лади.

-  штабелгермиён — «Каттак,урюн», «Султони», «Нимранг» 
каби навлардан аввал узум к;айно% иищорга ботириб олинади ва ол­
тингугурт билан дудланади, кейин штабелларга тахлаб к,уритилади;

-  %ора вассарга — к;ора рангли узум навларидан дориланмай 
офтобда ъуритилади;

-  чиллаки — «Чиллаки» ва «Тербош» узум навларидан дорилан­
май офтобда цуритилади;

-  авлон — %ар хил узум навларидан дориланмай, фацат оф­
тобда куритиб олинган майиз.

Узумнинг \ар бир нави ало^ида узилади ва куритилади. \ о -  
сил 10-15 кг ли саватларда куритиш майдончасига ташилади. 
У ни узилган куниёк тозалаш керак. Акс \олда ма^сулот сифати 
пасаяди. Бунда касалланган, ^ашаротлардан зарарланган, етилма- 
ган, куёшда куйган бошлари танлаб олинади. Кондиция талаб- 
ларига т$фри келмайдиган узум бошларини ажратиш билан бирга, 
уларни ранги ва гужумнинг катта-кичиклигига караб \ам  ажрати- 
лади. Пухта сараланган узум бир меъёрда курийди ва юкори си- 
фатли куритилган ма\сулот олинади. Узумни навларга ажратиш 
пайтида йирик бошларни шингилларга булиб кУйиш тавсия кили- 
нади. Бу эса, куритиш муддатини кескин кискартиради. Узум 
махсус жойларда, конвейрларда, к$лда ажратилади.

Куритишнинг асосий усуллари. К,айнок ишкорга ботирмай, 
куёш тушадиган очик; майдонда куритиш усулини офтоби деб 
юритилади. Куритиш майдончасига олиб келинган узум катта- 
кичиклиги, канчалик етилганлиги, рангига караб навларга ажра­
тилади. Кейин узум бошлари паднисларга, бордон, чий ёки поли­
этилен плёнкаларга бир ка ват к,илиб терилади ва куритиш май­
дончасига к^йилади. Бу энг кддимий усулдир. Узум бошлари 6 — 8  

кундан с^нг агдарилиб к^йилади. Куритиш 20—30 кун давом эта­
ди. Майизни кафтга олиб гижимлаганда бир оз эзилиб, бир-би- 
рига ёпишиб к,олмаса, майиз тайёр деб \исобланади. Куритилган 
майиз хас-ч^пдан тозаланади, шамолда шопурилади, намлиги бир 
меъёрда булиши учун уюм килиб кУйилади. Сунг колган аралаш- 
малардан тозаланиб, тайёр ма^сулотни кути ёки копларга жойла- 
нади. Бу усулда асосан узумни «Ок кишмиш» ва «Кора кишмиш» 
навлари куритилади. Улардан олинган майизни шигоний ва бедо- 
на деб аташади. Бу усулнинг камчилиги шундаки, майиз тайёр-



лаш учун к^п вакг сарфланиб, кам махсулот олинади. Майизнинг 
чик;иш микдори 22-25 фоизни ташкил этади.

К,айнок ишкорга ботириб, ёйиб куритиш усули обжуш дейи- 
лади. Бунда офтоби усулига нисбатан 3-4 баробар кам вакг сарф­
ланиб, купрок махсулот олинади. Обжуш усулида деярли барча 
навларни куритиш мумкин. Куритишдан аввал узум навларга аж- 
ратилади, 2—3 кг.ли галвирларга солиниб, 0 ,3-0,4 фоизли кайнок 
ишкорга 3 -6  сония ботириб турилади. Натижада гужумларнинг 
пустида жуда майда ёрикдар пайдо булади, устидаги губори кета­
ди. Бу эса узумни тез куришига ёрдам беради. Ишкорлик эритма 
тайёрлаш учун каустик сода ишлатилади. Крзоннинг хажмини 
билган холда кайнаб турган сувнинг хар литрига 3—4 гр каустик 
сода кушилади ва 5—7 дак;ик;а кайнатилади. Устидаги купиги олиб 
ташланади. Узум жойланган саватлар козонга ботириб олинади. 
Ружумларнинг эритма билан бир текисда намланиши учун сават- 
ни козоннинг у четидан бу четига суриб турилади. Эритма ок,иб 
б^лга нидан кейин саватдаги узум аста ту кил ад и. Ишкррда ушлаб 
туриш муддати узумнинг нави хамда етилганлигига безлик- Агар 
ружумларнинг пусти ёрилмаса, эритмага яна бир оз сода, борди-ю 
купрок ёрилса, бу холда эритмага сув кУшилади. Хджми 200 
литрли козон да купи билан 1 0  центнер узумни ботириб олиш тав- 
сия этилади, ундан кейин эритма янгиланади.

Академик Р. Р. Шредер номидаги институтнинг Самарканд 
филиалида утказилган тажрибалардан аён булдики, бланширлаш 
дан кейин узумдаги ишкорни ювиб ташлаш зарур эмас, чунки Fy- 
жумлардаги кислотанинг узиёк ишкор таъсирини йук килади ва 
нордон ёки бироз нордон килиб кУяди. Бу эса ишкор колмаган- 
лигини курсатади. Эритмага ботириб олинган хом ашё чайкалма- 
ганлиги сабабли уни куритишга тайёрлаш ишлари бир мунча ен- 
гиллашади: эрийдиган катти к моддалари кам нобуд булиб, кУп- 
рок куритилган махсулот олинади. Ишкорга ботириб олинган 
узум куритиш майдончасига ёйилиб, 2-3 кундан кейин арцариб 
кУйилади. Куритиш 4—12 кун давом этгач, хом ашёдан 26-30 фо- 
из майиз олинади. Шундан кейин майиз хас-чупдан тозаланади, 
банди терилади, шамоллатилади ва намлиги бир меъёрда булиши 
учун уюб кУйилади.

Штабел усулида факат ок; узумлар куритилади. Бу усулда хам 
ранги, катта-кичиклигига караб сараланган хом ашё ишкорга бо­
тириб олинади ва худци обжуш усулидек паднисларга ёйилиб, ол- 
тингугурт билан дудланади. Дудлаш туфайли узумнинг ранги очи- 
лади, яъни оч яшил ёки capFHiu рангга киради. Шунингдек, суль­
фат ангидриднинг антисептик таъсири туфайли микроорганизм-



' лар даф этилади, натижада обжуш усулига нисбатан 2—3 фоиз куп 
махсулот олинади. Штабел усулида куритишда дастлаб узумнинг 
рангига караб икки хилга ажратилиб, яшил билан саргишларига 
ишлов берилади.

Институтнинг Самарканд филиали маълумотларига Караган­
да, узумни дудлаш учун олтингугурт эмас, балки ало\ида баллон- 
ларга тулдирилган сульфит ангидридни ишлатиш кулай эканлиги 
аникланди. Бунда дудлаш жараёни самарали утиб, олтингугурт га- 
зи аник меъёрда бериб турилади. Филиалда утказилган тажриба- 
ларда узумни куритиш олдидан 3—4 фоизли сульфит кислотаси

* эритмасида 3 дакика дорилаш юкори сифатли майиз олиш им- 
конини берди. Бу усул барча тайёргарлик ишларини тезликда ба- 
жарилишини ва механизациялашни таъминлайди.

3—4 фоизли сульфит кислота билан 5 дакика ишлов берилган 
узум худди 60—90 дак,ика давомида олтингугурт билан дудлашда 
окаради ва антисептик хусусиятларга эга булади. Кейинчалик ма- 
йиздаги сулфит кислота микдори 5—6 баробар камайиб, таъми ях- 
шиланади. Бу технологик жараён куйидагича амалга оширилади: 
ишкорга ботириб олинган узум 3 дакика чамаси 3 -4  фоизли 
сульфит кислотасига солинади. Ундан кейин саватлар кислотадан 
олиниб, сув окиб тушгунгача кутиб турилади, сунг куритишга 
ёйилади. Штабелга тахланган паднисларни бостирмалар ёки оф- 
тоб тушадиган майдончаларга кУйиш таврия этилади. 2 -4  х,афта 
куритиш давомида 28-32 фоиз кишмиш, 26-28 фоиз майиз оли­
нади.

Сояки — махсус хоналарда куритилган ок кишмиш сояки деб 
аталади. Бу усул К,ашкадарё вилояти, Ша\рисабз тумани бордор- 
чилик-токчилик хужаликларида куп кУлланилмокда. Сояки ша- 
мол гириллаб турадиган очик жойларда узунлиги 6 - 8 , эни 5, ба- 
ландлиги 3 метр булиб курилади. Деворнинг калинлиги 60—70 см 
булиб, уларда шахмат тартибида узунлиги 70 см, эни 12 см.ли 
дарчалар колдирилади. Эшиги шимол томонга очилади. Бино- 
нинг ичига кундаланг сим тортилади ёки ходалар Урнатилади. 
Сим ва ходалар ораси 20-30 см булиши керак.

Узум бошлари узилиб, навларга ажратилгач, юмшатиш учун 
20-24 соатга сояда колдирилади. Ундан сунг синчиклаб куздан 
кечирилгач, шикастланган ружумлари олиб ташланади ва бошла­
ри жуфт-жуфт килиб богланади. Узум сим ёки ходачаларга бир - 
бирига тегмайдиган *олда осиб кУйилади. Сояки майиз 4 -8  \афта 
куритилади, тайёр булган узум бошлари бандидан тозаланган х,ол- 
да уйиб олинади. Шу усулда 20-22 фоиз куритилган махсулот 
олинади.



Плёнка ёпилган бостирмада куритиш. Ёгингарчилик мул була- 
диган туман )фкаликларида узумни жадал куритиш одатда зарар 
келтиради. Узумни плёнка ёпилган бостирмаларда куритиш усули 
академик Р.Р.Шредер номидаги институт олимлари томонидан 
ишлаб чицилган ва синаб курилган.

Ярим очик бостирма куйидаги катталикда булади: эни -  4 
метр, энг баланд кисми — 2,4 метр, ён деворлар баландлиги -  1,6 
метр, битта булим узунлиги 4 метр. Унинг хар икки ён тарафига 
паднислар жойлаш учун токча Урнатилади. Бостирманинг бир бу- 
лимига 10 тагача токча Урнатилади. Хар булимда бир йула 0,6-0, 8  

тонна хУл мева куритиш мумкин. Курилманинг тепа кисми ярим 
очик, эгилган ясси томони тахминан ярим очик чокли булади. 
Бунда устки чоклар остки чокларни коплаб туради ва шу билан 
хом ашёни ёгингарчиликдан сакдайди. Ён деворлари ердан 40 см 
баландликда плёнка билан беркитилади. Унинг ичидаги харорат 
ташкарига нисбатан 2°С—3°С юкори булади. Мева куритиш жара- 
ёнида пайдо буладиган бугнинг чикариб юборилишини табиий 
хаво айланиши таъминлайди.

Юкорида кайд этилган мева куритиладиган бостирмалар ор- 
тикча темир булакларидан тайёрланади. Бир булинмани ёпиш 
учун 50-60 кв. метр плёнка керак булади. Бу усулда куритилган 
мевалар барча кУрсаткичлари буйича очик хавода—офтобда кури- 
тилганига Караганда устун туради. Бинобарин, бостирмада кури­
тилган мевалар чангдан, лой ва ёгин-сочиндан мухофаза кили- 
нади. Бостирмалардан аёзли кунлар идиш, турли асбоб-ускуна- 
ларни сакдаш максадида фойдаланиш мумкин. Меванинг шу 
усулда куритиш учун мулжалланган майдон хажмини 1 0  марта 
кискартириш имконини беради.

Иш бошлаш учун 100 тонна хом ашё учун 0,6 гектар майдон 
ажратилади, 5-6  минг дона ёгоч паднис, мева дудлайдиган 10-19 
кути хозирланади. Бланшировка учун 300-400 литр сув кетадиган 
Козон учоги билан, 200-250 кг каустик сода, 150-180 кг олтингу­
гурт жамгариш керак. Хом ашёга ишлов бериш ва уни тайёрлаш 
технологияси штабел усули каби амалга оширилади.

Куритиш пайтидаги эхтиёт чоралари ва санитария талаблари. 
Бланширлаш ва сульфитлаш — мева, узумни куритиш техноло- 
гиясининг таркибий кисми хисобланиб, бу пайтда санитария та­
лаблари ва хавфсизлик коидаларига катъий риоя этиш талаб ки- 
линади. Куритиш манзилларида бахтсиз ходисаларга йул кУймас- 
лик керак. Печка ва учоклар ёнгинга карши хавфсизлик талабла- 
рига туда жавоб берадиган тартибда курилган булиши зарур.

Хавфсизлик коидалари куйидагилардан иборат: мева жойлан-



ган саватларни крзонга солиш ва к>айнаш пайтида сув тукилиб 
кетмаслиги учун козонга маълум микдорда тоза сув куйилади ва 
к,айнатилади. Идишга маълум микдорда каустик сода солиб, со- 
вук сувда аралаштирилади ва козондаги сув кайнашдан олдин оз- 
оздан жилдиратиб куйилади. Саватларга жойланган хом ашё к.ай- 
наб турган эритмага солинади ва маълум вакггача ушлаб тури­
лади. Сув силкиши билан саватлар зангламайдиган сим тур устига 
тахланади. Каустик сода билан ишлайдиганлар махсус халат ва 
оёк кийимлари, респиратор, \имоя кузойнаги \амда кУлкоп билан 
таъминланиши зарур. Иш жойида овцатланиш ва чекиш ман 
этилади. Таом истеъмол цилишдан олдин иш кийимларини ечиб, 
кУлни, юзни яхшилаб ювиш ва огиз бушлигини чайиш керак.

’ Узум цуритишда когоздан фойдаланиш. Узум куритиш учун 
корасацич эритмаси шимдирилган, икки цават килиб бирикти- 

\ рилган ^амда бир томонга к,ора сацич копланган бир кават k,ofo3 
f ишлатилади. Бу кргозлар ма\сулотга антисептик таъсир курсатади 

хамда мевани ёгин-сочин пайтида чириш ва бузилишдан сакдай- 
ди. Махсус мослама ёрдамида когшлар 1—2 м ёки 2,4 м кенгликда 
узунасига ёйилади. Айни пайтда х;ар цайси кенглик орасида утиш 
йулаги к,олдиржлади. К,огоз устига бир бош узум кдпинлигида 
ёйилади ва барча ишлар бошка куритиш усуллари сингари бажа- 
рилади. Куритиш майдончалари сферик шаклда курилган булиб, 
к;иска муддатли ёмгир ёкканда сувлар ко^оздан окиб кетади. Ку­
ритилган майизни йигиб олиш пайтида когозни 0,5 м катталикда 
кирциб идиш сифатида фойдаланиш мумкин.

СКО-90М  конвейер цуритгичдан фойдаланиш. Академик 
Р.Р.Шредер номли институтнинг украиналик олимлар билан х,ам- 
корликда СКО-90М конвейер куритгичда куритиш усули ишлаб 
чикилган. Иситилган \аво вентилятор ёрдамида секундига 1,5 м 
тезликда куритиш камерасига узатилади. Камера ичида 5 та тран­
спортёр тасма мавжуд. Камеранинг юцори кисмидаги биринчи 
гасмага юклагич ёрдамида бир бош кдлинлигида узум тушади. 
Дастлабки куритиш даврида ок кишмиш ва майиз боп узум нав- 
лари учун камера ^арорати 90°С га етказилади. Пусти кдлин эти 
бирмунча зич булган к,ора кишмишни куритиш учун \арорат 
80°С-85°С булиши керак. ХаР бир хом ашё утиши натижасида 
камерадаги \аво харорати маълум даражада пасаяди ва охирги 
бешинчи тасмага келганда узумлар 60°С—70°С куритилади. Кури­
тиш пайтида ^ароратни хом ашё таркибидаги дастлабки намлик 
ва курук моддани \исобга олган *олда созланади.

Узумни мураккаб усулда куритиш иктисодий жи^атдан бир 
мунча фойдали ва мацсадга мувофикдир. Куритиш мавсумининг



иккинчи даврида, куёш фаоллиги сусайган пайтда офтобда сули- 
ган узумлар йишб олингандан сунг куритгичда куритилади. Узум­
ни очик майдонларда куритиш натижасида ёцилги кам сарфла- 
ниб, иш унумдорлиги ошади. Куритилган мева ишлаб чикаришни 
янада ривожлантириш борасида, хУжаликларда бундай тадбирий 
чораларни изчиллик билан амалга ошириш куп микдорда хом 
ашё етиштиришни таъминлайди. Хар кдйси ма^сулот тури учун 
энг яхши натижа берадиган кулай куритиш усулларини ишлаб 
чик;аришга кенг жорий этишга ва куп микдорда тайёр ма^сулот 
ишлаб чикарадиган механизациялашган узлуксиз линиялар билан 
жщозланган мева куритиш корхоналари куришга имкон беради. 
Мева-сабзавотларни куритишда шунингдек, ПКС—20 куритгич 
кУлланилади.

Урик куритиш. Узбекистонда кадимдан урик куритиб келина- 
ди. Уни асосан жанубий-гарбий вилоятларда, жумладан Фаргона 
вилоятида куритиш кенг йулга куйилган. Ундан туршак, баргак ва 
кайса туридаги куритилган мах.сулотлар олинади.

Туршак тайёрлаш. Туршак -  данаги билан куритилган Урик- 
дир. Туршак куритиш х;осилни узиш, ташиш, саклаш, навларга 
ажратиш, калибровка килиш, ювид], кайнок сувга ботириб олиш, 
дудлаш, куритиш, намини бараварлаш, идишларга жойлаш ва 
саклашдан иборат. Куйидаги Урик навлари туршакбоп \исоблана- 
ди: «Юбилейний», «Навоий», «Курсодик», «Ру^и жувонон», «Суб- 
коний» «Хурмоий», «Искандарий», «Мохтобий», «Бодоми» ва 
бошкалар.

Урик узига хос ранг ва шаклга кирган, эти етарли даражада 
зич булган пайтида узилади. Курук моддалар етилиш пайтида 
23-26 фоизни ташкил этмори лозим. Урик купи билан 12 кг сига- 
диган кутиларда ташилади. Кутиларга ортикча Урик солинмас- 
лиги лозим, акс *олда мевалар эзилиб колиши мумкин. Урик ях­
ши шамоллатиб туриладиган биноларда ёки бостирмаларда кури­
тишдан олдин штабелларга тахланиб сакланади. Мевалар калиб­
ровка килинади. Бир текис булган йирик мевалари бланширлаш, 
дудлаш ва куритиш учун кулай. Шунингдек, чириган, могорлаган, 
эзилган, х,ашарот таъсир этган ва касалланганлари олиб ташлана- 
ди. Мевалар етилиш даражасига караб \ам сараланади. Чунки хом 
ашёни кайта ишлаш кайнок ишкорга ботириб олиш, дудлаш, ку- 
ритиш тартиби уларнинг етилиш даражасига узвий богликдир. 
Урик сифатига караб, тасмали ёки роликли транспортёр ва стол- 
ларда сараланади.

Куритиладиган Урик чанг ва лойдан тозаланади, ювилади. 
Урик кайнок эритмада ёки 6yF билан бланширланади. Бланшир-



ланган, ювилган хом ашё дархол паднисларга ёйилади ва дудлаш 
камераларига юборилади ёки кутиларга солиб дудланади.

Очик; жойда куритиш 3-4  кун давом этади, кейин мевалар 
сояга олиниб штабелларга тахланади. Хаммаси булиб куритиш 
8-10 кун давом этади. Меваси бир текис куриб, пусти ажралмай- 
диган булганида куритиш тугалланади. Туршакда намлик 15—17 
фоиз булганда, у обдон куриган хисобланади. Шу боис туршак 
йигиштирилиб олингач, намлигини бараварлаш максадида 80-100 
килограммли кутиларга жойлаштирилади. Кутилар ёпик бинолар- 
да сакланади. Бу жараён 12-15 кун давом этади. Шу даврда яхши 
куримаган меваларнинг нами ута куриганларга утади. Намлиги 
стандарт буйича 16 фоизга етказилган махсулот 25 кг картон к у ­
тилар ёки крафт копларга жойлаштирилади. Туршак ха рорати 
0°С—10°С ва нисбий намлиги 60—70 фоиз булган тоза омборда 
сакланади.

Баргак (курага) тайёрлаш. Курага иккига ёриб куритилган 
Урикдир. У йирик мевалардан тайёрланади. крикни териш, та- 
шиш, сакдаш, навларга ажратиш, ювиш ишлари туршак тайёрлаш 
сингари утказилади. Яхши ювилган Урик Уртасидан иккига ажра- 
тилиб, данаги олинади. Бу иш кУлда бажарилади.

Мева паллачалари кайнок сувда 45—60 дакика тутилиб, сУнг- 
ра паднисларга терилади ва олтингугурт билан дудланади. Дуд- 
ланган мева падниси билан бирга сукчакларда куритилади. 
Намнинг 1/2—2/3 кисми кетгандан кейин Урик паллачалари авда- 
рилиб, намнинг тахминан 4/3 кисми кетгандан сунг паднислар 
штабелга тахлаб кУйилади. Курага куёшда тахминан 24—30 соат 
Куритилиши лозим. Сояда эса бир текис курийди. Урик ковжираб 
колмайди, витаминлар яхши сакланади, ранги айнимайди.

Курага 5—7 кунда обдон куриб булади. Уни кУлда эзиб кУ- 
рилганда синмайдиган, пусти ва эти эгилувчан булса, демак тайёр 
хисобланади. Намлиги 18 фоиздан ошмаслиги керак. ХУл мевадан 
20-26 фоиз курага олинади. Хозир хам кайнок сувга пишиб 
олиш, дудлаш, сояда куритиш каби усуллардан фойдаланилмаган 
холда туршак, курага ва кайса тайёрланмокда. Аммо бундай мах- 
сулотлар жигарранг ва корамтир булади, куритиш майдончасида
1,5-2 барабар куп тутилади.

Кайса тайёрлаш. Кайса -  данаги олиб куритилган Урикдир. У 
йирик мевали навлардан тайёрланади. Куритишга тайёрлаш усули 
туршакникидан фарк килмайди. Масалан, дудланган мевалар к у ­
ритиш майдончасига кУйилади. Бир-икки кундан сунг агдариб, 
данаги олингач, OF3H ёпиб кУйилади. Яна бир кундан сунг пад­
нислар штабелга тахланиб, сояда куритилади. Кейинги ишлар



туршак тайёрлашдан фарк килмайди. К,айса 8—13 кунда етилиб, 
хом ашёнинг 20—27 фоизи микдорида тайёр ма\сулот олинади. 
Унинг намлиги стандарт буйича 18 фоиздан ошмаулиги керак.

Шафтоли куритиш. Унинг луччак туридан -  «Луччак шафто- 
ли», «Обилний», «Лола», «Сарик луччак»; тукли турларидан- 
«Элберта», «Самарканд», «Снежний», «Стандарт», «Фарход» ва 
бошка навлари куритилади. К.оки килишнинг технологик жараё- 
ни -  узиш, ташиш, сакдаш, навларга ажратиш ва калибрлаш, 
ювиш, кайнок сувга ботириб парт килиш, дудлаш, куритиш, нам­
ни бараварлаш, идишларга жойлаш саклаб куйишдан иборат. 
Шафтоли уз нави ва шаклига хос, таркибида максимал курук 
моддаларга эга булган, йириклашган ва ранг кирган пайтда узи- 
лади. Меваларнинг эти зич булиши лозим. Бундай мевалардан 
яхши к°ки олиш мумкин.

Шафтоли асосан 10-12 кгли кутилар га солиб ташилади. Ме- 
вани уринтирмай э^тиёткорлик билан ташиш керак. Олинган хом 
ашё имкони борича тезрок кайта ишланиши лозим. Аммо яхши 
етилмаганлари саклаб куйилади. Шафтоли кутиларга солиниб, 
бостирма ёки шамоллатиладиган бинода баландлиги 1,45 метр 
штабелларда сакланади. Кбайта ишлашга мУлжалланган меваларни 
куритиш майдончасига качон келтирилганлигига катга эътибор 
бериш керак.

Хом ашёни куритишга тайёрлашда навларга ажратиш, кали­
брлаш катта а^амиятга эга. Хом ашё ажратилганда тури ва ранги 
бир хил ма^сулот танланади. Мева катга-кичиклигига караб, ^ар 
хил тартибда тозаланади. У, шунингдек, сувда пишиб олинади. 
Меваларнинг сифатига караб, навларга ажратишда чириб колган, 
хом ва ута пишганлари ажратиб олинади. Навларга ажратилган 
мах,сулот ювилади.

Шафтоли туграб ёки икки паллага ажратиб коки килинади, 
бутунлигича умуман куритилмайди. У пичок билан турралади. 
Икки паллага ажратиладиган б^лса, чизигидан ёрилади ва данаги 
олиб ташланади. Данаги яхши ажралмайдиган шафтоли мевалари 
куритилмайди. Т^гралган мева тез орада корайиб «;олади. Шунинг 
учун кейинги ишларни жадаллаштириш керак. Щстини арчиш 
тукли шафтоли куритишдаги му\им юмушдир. Бу иш машиналар- 
да, кимёвий ёки термик усулларда бажарилади.

Шафтоли п^сти кимёвий усулда тозаланади. Иккига ажрал- 
ган мева кайнаб турган каустик сода эритмасига ботириб олина­
ди. Каустик соданинг 5 фоизли кайнок эритмасига хом ашё 
30—35 сония тутилади. Бу усулда хом ашёнинг 8—10 фоизи исроф 
булади.



Каустик сода эритмасида дориланган мева паллачалари дар- 
хол ювилади. Кайнок; сувга Пишилган меваларни совук сувда ча- 
йиб олиш керак. Шунда мева бошкаларига нисбатан деярли икки 
баробар тез курийди ва копией сифатли булади. Бунда муддатга 
эътибор бериш лозим, чунки сувда ортицча туриб колган 
меванинг таъми пасаяди, ранги айнийди. Бунинг устига курук 
моддалари камайиб, оз микдорда куритилган мах;сулот олинади. 
Совук; сувда чайиб олинган шафтоли паллачалари ички томонини 
тепага каратиб, паднисларга терилади ва дудланади.

Дудланган хом ашё паднисларда куритиш майдончасидаги 
сукчакларга кУйилади, 2—3 кундан кейин шафтоли паллачалари 
ардариб чикдлади. Коки намининг 4/3 кисми кетгандан сунг пад­
нислар соя жойга тахлаб кУйилади. Яхши куриган кокининг эти 
зич, пишик, эгилувчан хамда синмайдиган булади. Ичи нам бул- 
маслиги лозим. Стандарт талабларига кура тайёр махсулотнинг 
намлиги 17 фоиздан ошмаслиги лозим. Пусти арчилган шафтоли 
5—8 кун, пусти арчилмаган луччак шафтоли 6—9 кун, тукли 
шафтоли 12-16 кун куритилади. Шафтоли кокининг намлигини 
бараварлаштириш куритилган Урик сингари амалга оширилади.

Олма куритиш. Унинг барча навларидан хам коки олиш мум­
кин. Аммо канд моддаси ва кислотаси купрок, хушбуй, эти зич, 
ранги ок ёки оч сарик меваларни куритиш максадга мувофикдир. 
Куритиш учун яроьуш навлар — «Самарканд туняичи», «Пармен 
зимний золотой», «Делишес», «Золотое грайма», «Графенштейн- 
ский», «Осенний золотой» ва бошкалар хисобланади. Куритиш 
усулларига караб хар хил коки олинади. Куритишнинг куйидаги 
усуллари мавжуд: оддий усулда хам, калифорния усулида хам ме­
ва пусти арчилмайди, дойра шаклида кесилади ва французча усу­
лида унинг пусти арчилиб, ypyF олинади ва дойра шаклида 
кесилади. Бу усулнинг технологик жараёнига кУра мевалар тери­
лади, ташилади, саклаб кУйилади, дудланади, куритилади, нами 
бараварлаштирилади, кутиларга солинади ва саклаб кУйилади.

Коки килиш учун факат етилган мевалар тортилади. Олма 
техник етилиш даврида, яъни меваларда углевод ва кислоталар 
тупланган, ранги, шакли, хиди уз навига хос булган, банди шох- 
дан енгил ажраладиган пайтда узилади. Бунда хосилнинг тукил- 
маслиги назарда тутилади, мевалар эхтиёткорлик билан узиб оли­
нади. Узилган олма 10—12 кг.ли кутиларга жойланиб ташилади. 
Мевалар уз кутиларида ёки бино ичидаги сукчакларга тукилган 
холда сакланади. Саклаш даврида у етилади ва куритишга ярокли 
булиб колади. Олмани саралаш ва катта-кичиклигига караб 
ажратиб, куритишдан олдин туграш, дудлаш катта ахамиятга эга.



Мевани саралаш ва калибрлаш кУлда ёки техника ёрдамида амал- 
га оширилади.

Махсус ускуналар булмаган такдирда мевалар калибр ва си- 
фатига цараб, саралаш столида амалга оширилади. Навларга аж- 
ратилган мевалар ювиш маши нал арида ёки тоза сув солинган 
ванналарда тозалаб ювилади. Олма тилимлаб ёки 0,7—1.0 см ка- 
линликда дойра шаклида тугралади. Гардиш шаклида куритилган 
коки сифатли булади. Меванинг пусти ва уругини тозалаш, ти- 
лимлаш ва гардиш шаклида кесиш махсус машиналарда амалга 
бажарилади. Бу юмуш кУлда бажарилса, серме^нат ва куп вакг 
сарф булади, исрофгарчиликка йул кУйилади.

Пусти арчилган олма тУгралиб, 2-3 фоизли намакобга соли- 
нади. Бу унинг табиий рангини сакдаб колишга ёрдам беради. 
Ундан сунг хом ашё паднисларга жойланиб, олтингугрт билан 
дудланади. Дудланган мева паднисларда куритиш майдончасидаги 
сукчакларга кУйилган ^олда куёшда куритилади. 24—30 соатдан 
кейин хом ашё ащарилиб чикилади. Яна шунча вакг Утгандан ке­
йин паднислар сояга штабелга тахлаб куйилади. Куритиш мудда­
ти об-\аво шароитига караб, 3—6 кун давом этади. Олма мевала- 
ридан 10—13—20 фоизгача коки олинади. Таркибидаги нами 20 
фоиздан ош маган коки тайёр \исобланади. Кокилар кутиларг' 
солиниб, 10—15 кун саклангандан сунг унинг нами бараварлашиб 
колади. Коки навларга ажратилиб, ёгоч, кардон кутиларга ва ка- 
ноп копларга жойланади. Махсулот сакданадиган бинонинг \apo- 
рати 0°С+10°С, нисбий намлиги 60-65 фоиз булади.

Нок цуритиш. Юкори сифатли куритилган махсулот олиш 
учун яхши етилган мевалар танланади. Уни куритиш олма коки 
килишдан фарк килмайди. Нокнинг «Концентрат», «Подарок», 
«Любимица клаппа», «Вильямс», «Юбилейний» навлари мевала- 
ридан сифатли коки олинади.

Мевалар калибрлангач, яхшилаб ювилади, сунгра йириклари 
туртга, майдалари икки кисмга булиниб тугралади. Уртасидаги 
Узаги ва банди олингач, 2—3 дакика кайнок сувга пишилади. Ун­
дан сунг тоза сувда чайилиб, дудланади. Дудланган хом ашё ку­
ритиш майдончасидаги сукчаларга кУйилади ва 4 -5  кун давомида 
куёшда куритилади. 2-3 кундан кейин мевалар агдарилади, шун- 
дан кейин паднислар соя жойга штабелларга тахланади.

Нок 12—18 кун куритилади. Х,Ул мевадан 14-18 фоиз коки 
олинади. Унинг нами 24 фоиздан ошмаслиги керак. Яхши сифат­
ли куритилган коки оч сари к рангда булади. Намини бараварлаш, 
кутиларга жойлаш, сакдаб куйиш олма коки тайёрлаш усулидан 
фарк килмайди.



Олхури куритиш. Куритиладиган олхури мевалари яхши пи- 
шиб, канди, кислотаси ва бошца моддалари тегишли даражага ет- 
гач узилади. Унинг «Бертон», «Артон», «Самарканд кора», «Вен­
герка фиолетовая», «Исполинская», «Президент» ва «Пассифик» 
каби навларидан яхши ва сифатли коки олинади. Ишлаб чика- 
риш технологияси: узиш, ташиш, куритишдан олдин саклаш, 
навларга ажратиш, ювиш, кайнок сувга пишиб олиш, намини ба- 
раварлаш, кутиларга жойлаш ва саклашдан иборат.

Олхури 16 кг.ли кутиларга терилади. Терилган олхУрини 24 
соатдан ортик сакдаб булмайди. Шу сабабли хом ашёни куритиш 
жойига уз вакгида етказишга катта эътибор бериш керак. Мева­
ларнинг катта-кичиклигига караб, калибрлаш машиналарида аж- 
ратилади. Кейин сараланиб, чириган, эзилган, ута пишган ва 
хомлари териб олинади. Сифатига караб саралаш, ишкорга пи­
шиб олиш ва куритишга эътибор берилиши зарур. Сифатига ка­
раб хиллаш тасмали ёки роликли транспортёрларда хамда стол- 
ларда бажарилади. Ундан сунг хом ашё ювилиб, каустик сода 
эритмасига ботириб олинади. Шу хилда тайёрланган мевалар пад- 
нисларга солиниб, куритиш майдончасидаги сукчакларга, офтоб 
яхши тушадиган жойга кУйилиб, 3—4 кундан кейин мевалар акда- 
рилиб чикилади. Яна 5-7  кун утиб, уларнинг нами анча кетган- 
дан сунг штабелларга тахлаб куйилади ва куритиш сояда давом 
этади. Олхури меваларининг майда ёки йириклигига караб, 8—18 
кун куритилади. Этидан ажралмайдиган пайтда мевалар яхши ку- 
риган \исобланади. Бундай коки кУлда гижимланганда бир-би- 
рига ёпишиб колмаслиги лозим.

Куритилган ма^сулотнинг намини тенглаштириш учун уни 
Кутиларга солиб 12-15 кун сакданади. Х,Ул мевадан 24-36 фоиз 
коки олинади ва куритилган ма\сулотнинг нами 25 фоиздан ош- 
маслиги керак. ОлхУри мевалари дудланади. Дудланмай куритил- 
гаии кора ёки кукимтир кора, дудлангани эса оч сарик ёки жи- 
гарранг булади. Кркининг рангини очиш учун хом ашё 0,3—0,5 
фоизли кайнок -  глицерин эритмасида 3-5  сония ушланади. Ке- 
шн стандартга мослаб куритилгач, навларга ажратилиб ва куш - 
ларл жойланади.

Сюта куритиш. Ранги тУк, эти зич ширин нордон, курик мод- 
даси 1$~23 фоизга эга навлар куритишга яроклидир. Унинг 
«Шпанка чёрная», «Самарканд», «Подбелская», «Чест Губина», 
«Империя» навларидан сифатли ма\сулот олиш мумкин.

Куритиш УЧУН яхши етилган, уринмаган, КУРТ тушмаган, ме­
ва банди билан узилиб, кичик хажмдаги кутиларга солинади. Ол- 
ча куритиш майд»ончасида 1 2  соатгача туради. Сунг мевалар сара-



ланиб, хом, чириган ва шикастланганлари олиб ташланган холда 
ювилади. Сунгра каустик соданинг 0,5 фоизли кайнок эритмаси- 
да 3 -5  сония ботириб олинади, совук сувда чайилиб, паднисларга 
бир катор килиб жойланади ва куритиш майдончасига кУйилади.

Бир—икки кун офтобда куритилгандан кейин соядаги шта- 
белларга тахланади. Куритиш 5—8 кун давом этади. Намини бара- 
варлаштириш учун яна 8—10 кун саклаш керак булади. 3—4 тонна 
ХУл мевадан 1 тонна куритилган махсулот олинади. Унинг намли­
ги 19 фоиздан ошмаслиги керак.

Гилос куритиш. Яхши етилган, могорламаган, эти зич, сер эт, 
курук моддаларга мул, курт тушмаган, чиримаган мевалар кури- 
тишга ярайди. Унинг «Кора гилос», «Кора Гоше», «Кора найта», 
«Бахор» каби навлари куритишга кУйилади.

Олча кандай куритилса, гилосда хам шу жараёнлар такрор- 
ланади. Куритиш 7-10 кун давом этади. Натижада 19-22 фоиз 
куритилган махсулот олинади. Тайёр махсулотнинг намлиги 19 
фоиздан ошмаслиги керак.

Анжир куритиш. Куритилган махсулот тайёрлашнинг техно­
логик жараёнлари -  узиш, ташиш, саклаш, навларга ажратиш, 
инспекция килиш, ювиш, бланширлаш, дудлаш, куритиш, нами­
ни бараварлаштириш, тайёр махсулотни кутиларга жойлаш ва 
саклашдан иборат. Унинг «Узбекский жёлтий», «Долматика», 
«Чапла» каби навларидан сифатли коки олинади. Бунинг учун 
етилган анжир мевалари терилади, зотан, мевалар баравар пиш- 
майди. Шу сабали танлаб терилади. Етилган мевалар эхтиёт ки- 
линиб, 1 2  кг.ли кутиларда ташилади.

Катта-кичиклиги ва сифатига караб, навларга ажратилган ме­
валар ювилиб. 90°С иссик сувга 4-5  сония ботириб турилади. 
Сунг совук сувда чайилгач, банди томонини юкорига каратйб 
паднисларга терилади. Кейин мевалар дудланади ва куёшда 3-4  
кун куритилади. Шу вакт ичида бир неча марта авдариб турилади. 
Кейин сояда куритиш 12—16 кун давом этади. ХУл мевадан 22-28 
фоиз куритилган махсулот олинади. Унинг намлиги 22 фоиздан 
ошмаслиги керак. Куритилган махсулот оч-сарик тусли буладг 
Бошка куритиладиган мевалар каби анжир кокисини хам лами 
бараварлаштирилиб, навларга ажратилади. Кути ёки кшларга 
жойланган холда саклашга кУйилади.

Чилонжийда куритиш. Чилонжийда С ва Р витащнлари куп. 
Янги узиб олинган ва яхши етилган мевалар вита^инларга бой 
булади. Унинг «Та-Янцзао», «Да—Бай-цзао», «У £ и н - х у н »  нав­
лари, айникса, куритишга ярокли. Чилонжийда,*^кки Хил у с у л д а :  

олдиндан тайёргарликсиз ва кайнок сувга бо^ИрИб к у р и т и л а д и .



Унинг узунлиги камида 3 см, вазни 18—32 грамм келадиганлари 
куритилади. Пусти жигар ранг тусга кириб, юмшоьушги этидан 
фарк; килмайдиган булганда кокибоп хисобланади. Мевалар 
кичик кутилар ва крафт крпларда ташилади. Мева узилгандан 
кейин оддий шароитда узоги билан 4—5 кун сакутанади. Куп туриб 
Колган мевалар орти^ча пишиб, бужмайиб к,олади ва уларни коки 
Килиб булмайди. Чилонжийда катта-кичиклигига караб кУлда 
хилланади. Агар хом ашё куп булса, машиналардан фойдаланила- 
ди. Ута пишган, хом, чириган ва \ашарот тушганлари ажратиб 
олинади.

Сараланган мевалар ювилиб, тозаланади. Куритиш 8-12 кун 
давом этиб, 27—33 фоиз куритилган махсулот олинади. Кокининг 
намлиги 18-20 фоиздан ошмайди. Чилонжийда 10 кг ёгоч ёки 
картон кутиларга жойланади. Тайёр махсулот \аво харорати 
0°С+10°С, нисбий намлиги 70-75 фоиз атрофида булган тоза 
биноларда сакланади.

Ковун коци тайёрлаш. Ковун асосий полиз махсулотларидан 
бири хисобланади. У факат етилган пайтда истеъмол килинадиган 
кийматли булиб колмай, балки кайта ишлангандан кейин хам 
Узини хуштаъмлигини йУкотмайди. Ковун таркибида глюкоза, 
фруктоза ва сахароза каби канд бирикмалари \амда куп микдорда 
клетчатка, гемицеллюлоза, пектин ва бошка моддалар мавжуд. 
Ковун ypyFH экишдан ташкари, ундан ёг/злишда, пустлоги чорва 
учун ем сифатида ишлатилади. Узбекистан уругчилик хужаликла- 
рида ковун уруги олиш учун \ар  йили 15-20 минг тонна махсулот 
сарфланади. Бундай микдордаги ковунни кайта ишлаш натижаси- 
да 1000 тоннадан ортик коки олиш мумкин. Бу эса хужаликлар- 
нинг кУшимча даромад олишига имкон беради.

Ковунни офтобда, оддий усулда куритиш учун майдонча, 
сгол, пичок, паднис, ходача, рейка, каноп ип ва зангламайдиган 
симлар булиши зарур. Куритиш майдончаси атрофи очик, куёш 
яхши тушадиган ва серкатнов йуллардан узокрок булиши шарт. 
К,овун куритиш махсус жи^озланган илгакларда амалга оширила­
ди. Бунинг учун баландлиги 170 см булган диаметри 6 x6  см рей- 
калардан дастго^лар ясалади. Бу рейкаларнинг \ар  икки томонига 
учбурчак асосли кенглиги бир метр тирговучлар осилади. Учбур- 
чак шаклидаги тирговучлар 2,5 метр оралиги Урнатилиб, рейкалар 
билан мустах,камланади. Х,ар икки томонидан 4 -5  катор килиб, 
35—40 см ораликда сим ёки эшилган каноп тортилади. Бир тонна 
махсулотни куритиш учун мавсумда (4 марта куритилганда) 9 та 
дастгох, ясаш учун 1,1 куб. метр ёгоч сарфланади. Дастгохларни 
йигма шаклида хам ясаш мумкин.



Ковун куритиш пайтида куйидагиларга эътибор бериш керак:
-  куритиш майдончасини доимо озода х,олда ушлаш керак;
-  стол ва навларни тозалигини назорат килиш, зарурат 

тутлганда уларни иш^орли эритма билан артиб туриш;
-  ишчилар ковунни цирциш, симларга осиш ва барча иш жара- 

ёнларида э%тиёт чораларига амал цилиш юзасидан инструктаж 
утказиш;

-  хом ашёни кбайта ишлайдиган ва куритилган тайёр мах;су- 
лотни сак,лайдиган омборларни уй %айвонлари, кемирувчи ва х,аша- 
ротлардан му^офаза цилиш тадбирларини куриш;

-  цовун куритишдан олдин барча зарур асбоб-ускуналар билан 
тулик, жиуозланиши ва улар ишга яроцли х;олда булиши шарт.

Ковун коки тайёрлашда пишиб етилган ва касалланмаган цо- 
вуннинг барча нав мевалари ярокли хисобланади. Бирок этининг 
зичлик даражасига караб, уни киркиш ва куритишнинг турли 
усулини танлаш тавсия этилади. Эти зич булган «Ичкизил», «Ок 
ypyF», «Кукча», «Гулоби», «Тук сарик» ва бошка навларни оддий 
усулда илмокларда куритиш мумкин. Юмшок этли «Босволди», 
«Тошлоки», «Гурбек» нав меваларини киркиб, осиш пайтида эти 
узилиб кетади, шунинг учун улар тозалангандан кейин киркилиб, 
сукчакларга ёйилган х,олда 2-3  кун давомида дастлаб куритиш, 
сунгра яхши куриб етилиши учун симларга осиб куйилади. 06- 
\аво шароити ва киркилган ковун булаклари калинлигига караб 
куритиш муддати 6—12 кунгача давом этади. Бутун, 'соглом 
ковунлар ажратиб олиниб, улар ювилади ёки хул латта билан 
артилади. Ундан кейин тенг икки булакка булиниб, уруга 
олинади. Кесилган паллалар тилимларга булиниб, калинлиги 3-4  
см булади ва пусти тозаланиб, бир жуфт килиб куритиш учун 
осиб кУйилади. Ковунни эти карсилдок навлари («Кукча», «Ич- 
Кизил») талиб осиш пайтида узилиб кетиши боис уларни аввал 
сукчакларга ёйган ^олда куритиб, сулитилади, юмшагандан сунг 
рейкалардан фойдаланиш мумкин. Куритилган тайёр ма^сулотни 
чикиш микаори турли навларда хар хил булиб, ковун таркибидаги 
канд микдори, ypyFra, ковун пустининг калинлиги ва этининг чи- 
кишига караб аникланади.

Крвуннинг механик усулда текшириш чогининг таркибий 
кисмлари турлича эканлиги аникланди. Шунинг учун ковунни 
талиб куритиш пайтида *ар хил навлардан турли микдорда коки 
олинади. «Кукча», «Босволди» ва «Гурбек» навларидан 4,5-5,4 
фоиз коки олинади. Бошка нав меваларидан эса 7,5-10,7 фоиз 
махсулот тайёрланади. Бир тонна ковун коки олиш учун 11,7— 
15,2 тонна хом ашё сарфланади (14-жадвал).



Меваларни механик усулда текшириш ва с^лиган ма^сулотни 
чикиш микдори (фоиз хисобида)

Ковун навлари УРУГи пусти эти
сУлиган
ма\сулот
чикиши

1 т куритилган 
махсулот учун 
кетадиган хом 

ашё, кг
«КУкча» 6,3 26,0 ■ 67,7 5,4 15200
«Тошлоки» 8,4 24,6 67,0 8,4 14900
«Ок пар» 3,4 11,6 85,0 8,6 11700
«Ичкизил» 5,3 13,3 81,4 8,8 12160
«Сарик п^чок» 4,0 21,0 75,0 8,9 13330
«Ок ypyF» 5,8 13,4 80,8 8,0 12500
«Босволди» 9,2 22,9 67,9 4,5 14900
«ТУк сарик 
гулоби» 4,7 14,3 81,0 8,5 12340
«КУк гулоби» 7,7 20,0 73,3 7,7 14100
«Гулоби» 6,2 18,7 75,1 7,5 13300
«Нон гУшт» 7,3 13,6 79,1 8,4 12650
«Ширин пУчок» 7,7 21,5 70,8 10,7 14120
«Гурбек» 10,7 21,8 67,3 5,4 14900

Узбекистонда куритилган ковун кокилари таркибида С ви- 
тамини 15,4—83,7 мг фоиз атрофида, умумий канд микдори 
38-75,7 фоизни, КУРУК моддалар эса 76—91,4 фоизни ташкил 
этади (15-жадвал).

15-жадвал
Куритилган ковуннинг кимёвий таркиби (фоиз чисобида)

Ковун навлари С витамини, 
мг

Умумий канд 
микдори

Курук
моддалар

«КУкча» 22,35 75,7 81,9
«Тук сарик 
гулоби» 16,4 66,3 91,4
«Гурбек» 21,6 62,3 82,1
«Умир боки» 15,4 54,3 82,9
«Нон гУшт» 83,7 59,8 86,0
«КУк гулоби» 39,8 51,4 86,0
«Гулоби» 34,7 49,6 76,0
«Тошлоки» 78,0 55,8 89,3
«Оллахомма» 72,5 38,4 76,0

Куритилган махсулотнинг тайёрлиги кесилган ковун булакла- 
рининг холатига караб аникланади. Крки эгилувчан, кафтда к,и- 
силганда, ундан шира окмаслиги ва таркибидаги намлик 2 0  ф оиз­
дан ортик булмаслиги шарт. Шунингдек, хом ашёни куритиш 
майдонига навларга ажратилган х°лда келтирилиши керак. Бу 
ишга хужаликнинг уругчилик хосилоти бошчилик килади.



Ковун этидан фойдаланиш ишларини консерва корхоналари- 
да хам ташкил этиш мумкин. Бунинг учун корхонада махсус ку­
ритиш майдончалари булиши керак. Ковун куритадиган майдонча 
Хажми ва келтириладиган хом ашё микдорига караб, иш бир 
сменада ташкил этилади.

Картошка куритиш. Куритиш учун мулжалланган хом ашё 
калибровка килиниб, катталигига каРаб ажратилади. Куритиш 
учун шикастланмаган ва чиримаган туганаклар танлаб олинган 
холда яхшилаб ювилади, сараланади. Сунгра махсус машиналарда 
сатхи бир хил туганаклар пусти тозаланади, кузлари кулда тоза- 
ланади. Шундан кейин сабзавот туграйдиган машинага солиниб, 
майдаланади. Сунгра крахмали яна бир бор буглатилади, кейин 
совутилади. Шундан кейин у куритишга тайёр хисобланади. Пу- 
mofh тозаланган картошка кислород таъсирида тез корая оошлай- 
ди. Шу боис уни совук сувда саклаш лозим. Куритилган картош­
ка сарик тусда булади. У узгача таъмга эга булиши керак. Бир 
тонна куритилган картошка олиш учун тахминан 7 тонна хом ашё 
сарф килинади.

Куритилган махсулотларни товар холатига келтириш. Уларни 
тегишли тарзда саклаш учун махсус кути, каноп ёки крафт коп- 
ларга солинади. Орзи яхшилаб беркитилган холда КУРУК, тоза ток- 
чаларга териб кУйилади. Биринчи токча ердан 10 см баландликда 
булади. Девор ва токчалар орасида 0,5 м ли йулак колдирилади ва 
Каторлар орасида битта асосий, 1,5—1,8 м ли йул булади.

Кадокланган махсулотни тахлаш ва олиш енгил булиши учун 
токчаларнинг баландлиги 2,5 метрдан ошмаслиги керак. Хоналар 
дахлиздан бошланади. Махсулот токчаларга туплам ва навларга 
ажратиб кУйилади. Х,ар бир тупламни паспорта ёки ёрли?и були 
ши керак. Унда махсулотнинг номи, товар нави, огирлиги, тайёр- 
ланган ва кабул килинган муддатлари булиши зарур.

У рта хисобда бир куб метр жойга куритилган махсулотни ку- 
йидаги огирликда жойлаш мумкин:

олма кокиси — 400 кг; нок кокиси -  500 кг; 
олхури кокиси — 600 кг; Урик (туршак) -  770 кг; 
олча (туршак) — 600 кг; майиз — 600 кг.
Саклаш учун кабул килинаётган тайёр махсулот, албатта, ях­

шилаб текширилади. Касалланган, зараркунандалар ёки уларнинг 
тухуми бидан шикастланган махсулот саклашга колдирилмайди. 
Кейинги пайтларда куритилган махсулотни кичик, яъни картон 
кутиларга кадоклаш кенг кулланилмокда. Бу ишларни амалга 
оширишда, айникса, Наманган вилояти ТУракУргон туманида 
фаолият курсатаётган «Ширинликлар» корхонасининг фаолияти



дикхатга сазовордир. Куритилган махсулотни к,адок^ашда шу- 
нингдек, k;ofo3, полимер, полиэтилен ва бошк,а материаллардан 
тайёрланган идишлардан фойдаланиш мумкин.

Куритилган махсулотни саклаш. Куриган меваларни саклашда 
хонадаги хаво харорати ва нисбий намлигйни мунтазам равишда 
кузатиб туриш лозим. Маълумки, куритилган меваларнинг сорб­
ция хусусиятлари кучли. К,оки ёки майиз саклашда намликнинг 

*■ ортиши бир катор салбий холатларга олиб келиши мумкин. Ай- 
никса, микроорганизмлар тез ривожланиб, могорлайди ва нати- 
жада, махсулот сифати тушиб кетади. Омборхонадаги термометр 
ва психрометрлар 1,3—1,5 метр баландликда Урнатилади. Саклаш 
учун кулай харорат Ю°С ва нисбий намлик 65—70 фоиз булгани 
маъкул.

Саклаш хоналарининг сатхи, шифт ва деворлари КУРУК, мус- 
тахкам булиши керак. Хоналарнинг санитария холатини кузатиш, 
зараркунанда, хашарот, кемирувчиларга карши курашиш учун ер 
сатхи бетонлаштирилгани маъкул. Харорат бир хил булиши учун 
хонанинг шифти иссик Утказмайдиган материаллардан ёпилиши 
керак. Тайёр куритилган махсулотни кабул килишдан аввал хона- 
лар окланиб куритилади. Дераза ойналари сувда эритилган бур 
билан окланиши ва ичкари томондан диаметри 2  мм ли темир тур 
билан беркитилиши керак. Махсулотларни саклаш хоналарига 
жойлашдан олдин сульфит ангидрид ёки хлорпирин билан дезин­
фекция килинади. Унинг учун 80 г/м 3 хлорпирин олиниб, хона- 
лар дудланиб чикилади ва 36 соатга беркитиб кУйилади. Олтингу- 
1урт хам шундай ишлатилади. Бу ишларни мутахассислар бажари- 
ши лозим. Захарли дорилар ишлатиш умуман ман этилади.

Зараркунандаларга карши кураш. Уларни куритишдан олдин 
ёки куритиш пайтида хар хил йуллар билан йУкотиш мумкин. За­
раркунанда узи халок булса хам унинг тухуми тирик кол ад и. Ун- 
дан ташкари, хоналар олдинги чикиндилардан тозаланмаса хам 
зараркунандаларнинг купайишига сабаб булади. Зараркунанда­
ларга карши курашда асосан турли фумигантлар билан дудлатиб, 
дезинфекция килиш кУлланилади. Коида буйича сифатли дудлан- 
са, зараркунанда ва уларнинг тухумлари тУла халок булади.

Энг яхшиси, аланга олмайдиган, факат аччик захарли тутун 
берадиган фумигантлардан сульфит ангидриди, дихлорэтанга 
хлорли углерод кУшилса, яхши хисобланади. Бу фумигантларни 
дудлатиш вактида хаво харорати 10°С —20°С булиши керак.

Агар бу усул ёрдам бермаса, у холда зараркунандаларни йУко­
тиш учун юкори харорат таъсирида (85°С-95°С) махсус куритиш 
мосламалари билан 10—15 дакика ишлов берилади. Куритилган



махсулот юкрри хароратдаги мухитда узок, сакланса, унинг ранги 
цора туе га киради. Юкори намлик окибатида уларнинг таркибида 
зараркунандалар купайишидан ташкари микроорганизмлар таъси- 
ри остида пих бойлаб, чириш холлари юзага келади. Яхши кури- 
маган мевани узок, саклаб булмайди, чунки у тезда могорлайди, 
натижада истеъмоллик киймати пасаяди. Х,аддан ташкари куриб 
кетган меваларнинг ранги хиралашади, таъми бузилади, витамин- 
лари камаяди. Намлиги бир хил булиши учун куритилган махсу­
лот омборда 10—12 кун саклаб турилади. Бу муддат утгандан ке­
йин мевалар сифати буйича навларга ажратилади, турли аралаш- 
малардан тозаланади ва зараркунандалардан мухофаза килиш 
максадида идишларга жойланади.

9-6об. МАХСУЛОТЛАРГА ДАСТЛАБКИ ИШЛОВ БЕРИШ

Сабзавот ва меваларни кайта ишлаш ёки консервалаш соф 
\олда саклаш каби, саклаш ва озик-овкат сифатида ортикча па- 
занда ишловисиз фойдаланишга каратилгандир. Консервалаш, 
айникса, резавор мева, данакли мевалар, мевалик ва баргли саб- 
завотлар учун катта а\амиятга эга булиб, уларни саклаш мудда- 
тини кискалиги билан бопшкдир. Махсулотлар консервалаш усу- 
лига караб хамда канд, туз, зираворлар кУшилиши билан Узига 
хос хусусиятларга эга булади. Унинг каллорияси ортиши, эти уз- 
гариши ва хушбуйлик фазилати яхшиланиши мумкин. Агар тех­
нология TyFpH танланса, хом ашёдаги витамин ва бошка физиоло­
гик фаол моддалар гарчи камайса-да, аммо етарли даражада сак- 
ланиб кол ад и. Махсулотларни соф холатда саклаш ва кайта иш­
лаш муаммони хал этишда бир-бирини тулдирувчи усуллар бу­
либ, а\олини йил давомида мева-сабзавот махсулотлари билан 
таъминлаш вазифасини хал этади.

Кбайта ишлаш ва консервалаш -  сабзавот, меваларда био- 
кимёвий жараёнларни тухтатиш, фитопатоген микрофлорани сун- 
дириш ва махсулотни ташки мухитдан, яъни микрофлорани ик- 
кинчи маротаба киришидан, кислород хамда ёругликдан саклашга 
асослангандир. Сабзавот-меваларни консервалаш усуллари фи­
зик, микробиологик ва кимёвийларга булинади.

Физик усулларга куйидагилар: иссиклик билан стерилиза- 
циялаш — консервалашнинг асосий саноат усули хисобланиб, уз 
ичига сиркалашни, яъни сирка кислотаси кУшиб стерилизация- 
лашни олади. Осматик босимини юзага келтириш хисобига 
микроорганизмлар ривожланишининг олдини олиш. Шунингдек,

— салбий х,ароратда музлатиб стерилизациялаш;
— ультра бинафша, юцори тулцинли, радиоактив х;амда боища



усуллар билан 6 o f a o 6  нурлатиб стерилизациялаш;
-  жуда киник кузли филтрлар ёрдамида стерилизациялаш, 

бунда улардан утказилган шарбатлар микроорганизмлар уругларидан 
%оли этилади.

Сут кислотаси ва спирт тупланишига асосланган микробио­
логик усулларга куйидагилар киради:

-  карамни ачитиш ва сабзавотларни тузлаш;
-  мева ва резавор меваларни намлаш;
-  шаробчилик.
Антисептикларни кУллашга асосланган кимёвий усулларга 

куйидагилардан иборат:
-  сульфитлаш;
-  бензой ва сорбин кислоталарни куллаш.

Иссиклик стерилизацияси ёрдамида консервалаш

Биологик асослари. Консервалаш тор маънода — иссиьужк 
стерилизацияси усулида зич ёпилган идишда консерва ишлаб чи- 
Килишига тушунилади. Иссиклик билан стерилизациялаш саб- 
завот ва мевалар консервалашнинг асосий усулидир. У юкори \а -  
рорат таъсирида ма^сулотдаги микрофлорани йУк килиш ва био- 
кимёвий узгаришларни тухтатишга асослангандир.

Кизиш пайтида Усимлик хужайраларида \аёт фаолияти жара- 
ёнлари г^хтаб, протоплазма коагуляция булади, ферментлар инак- 
тивлашади, тукима шарбатининг ало\ида компонентлари ва тУки- 
манинг бошка тузилишлари узаро муносабатда булади. Бу ма\су- 
логнинг кимёвий таркибини анча Узгаришини оксидланиш жара- 
ёнлари, гидролитик бошкача булиш, узаро муносабат ва реакция- 
лар таъми, ранги хамда ма\сулот хушбуйлигининг узгариши би­
лан богликлиги сабаб булади.

Изланишлардан маълумки, хом ашё консервалашда сабзавот 
ва мевалар таркибида турли витамин, углевод ва бошка модда- 
ларнинг микдори камаяди ёки йУколади. Танланган консервалаш 
режими хом ашё турига караб, витаминларнинг дастлабки мик- 
дорига нисбатан 25-35 фоиз йУкотилиши кузатилган. Иссинушк 
стерилизацияси ёрдамида консерва тайёрланишнинг замонавий 
технологияси витаминлар исроф микдорини кескин камайтириш- 
га ва органолептик курсаткичларини уринсиз узгаришига йул 
КУймайди. Ушбу максадда зангламайдиган темирли жи\озлардан 
фойдаланиш \амда бутун консервалаш жараёнида хом ашёни 
кислороддан э\тиёт килиш самарали ^исобланади. Натижада мах;- 
сулот ярим ёки тулик истеъмолга тайёр булади, масалан, канд ки-



ёмларини кУшиш эса унинг таъми, каллориясини оширади. Юко- 
ри хароратда фитопатоген замбуруг ва бактериялар халок булади, 
аммо уларнинг юкрри \ароратга чидамлилиги хар хилдир. Агар 
баъзилари учун 100°С да киздириш халокатли булса, бошкала- 
рини йУк килиш учун \ароратни анча кутариш зарур булади. 
Айникса, спора юзага келтирувчи бактериялар, жумладан бату- 
лизм касалини кУзгатувчи микроблар чидамли булиб, уни йУко- 
тиш учун 120°С гача киздириш керак.

Одатда, ута иссикка чидамли микрофлора таркибида юкррн 
микдорда азотли моддалар булган сабзавотларга хосдир. Стерили- 
зациялаш самарасига эришиладиган киздириш даражаси махсулот 
хусусиятларига, биринчи навбатда унинг нордонлигига боглик- 
Нордон хужайра шарбатли деярли барча мева ва резаворлар, саб- 
завотлардан эса — шовул, ровоч ва томатлар учун 85°С-90°С гача 
киздириш етарли хисобланади. Шунинг учун мева-резавор кон- 
серваларни уй шароитида очик, ванналарда тайёрлаш мумкин. Чу- 
чук сабзавот ва мевалардан консерва тайёрлаш учун 100°С дан 
юкрри хароратда стерилизациялаш зарур. У завод шароитида 
юкори босимли автоклавларда амалга оширилади.

Стерилизациялаш давомийлиги ма\сулот этига боглик, булиб, 
суюк^ик пюре ёки бутун сабзавот ва меваларга Караганда тез ки- 
зийди. Катта идишларда кичикларга Караганда секин кизийди. 
Корхона шароитида стерилизациялаш автоклавларда олиб бори- 
лади. КУпинча копкоги зич ёпиладиган темир цилиндр шаклида- 
ги вертикал автоклавлар кУлланилади (29-чизма).

Нордон кислотали мева резаворларни консервалаш учун 
80°С-85°С \ароратда пастерилизациялаш етарли хисобланади. 
Бундай харорат даражасига кайнаган сувли очик ванналарда 
эришса булади, шунинг учун бу меваларни консервалашни уй 
шароитида енгил амалга оширса булади. Суюклик куйилиб, тай- 
ёрланган пастерилизациялаш учун ёгоч панжара ёки маю, kofo3 

Куйилган ванна сатхига банкалар Урнатилади. Сув банкалар елка- 
сигача куйилиб, копкок зич ёпилмайди. К^здириш шундай олиб 
борилиши керакки сув бир текисда кайнасин.

Пастерилизациялаш вакги сувдаги харорат 80°С га етганда 
Хисоблаш бошланади. Пастерилизациялаш муддати тугагандан 
кейин, банкалар ваннадан олиниб, копкоги зич ёпилади. Бунинг 
учун кУлда ёпиш ускуналаридан фойдаланиш мумкин. К,опкок 
Кандай ёпилганлигини банка тубини кутариб текширилиб кУри- 
лади.

Шарбат ва томат махсулотларини консервалашда кУллани- 
ладиган иссиклик билан стерилизациялашнинг алохида тури —



29-чизма. Стерилизация килиш аппарата:
]—автоклав шакли; 2—шиша идишларда цулланиладиган цисувчи 

фиксаторлар; З—очиц стерилизация учун тос.

кайнок сув куйишдир. Махсулот кайнашгача киздирилади, сунг 
дархол стерилланган идишларга жойланади ва зич ёпилади. Жуда 
юцори хароратда стерилизациялаш муддатини кискартириш мум­
кин. Бунда хом ашё кам Узгаради ва консерва сифати кутарилади. 
Аммо бундай конуният факат маълум чекланишгача 135°С атро- 
фида кузатилади. Кейинчалик хароратни ошириш салбий натижа- 
ларга олиб келиши мумкин. Чунки махсулот сифати, озик-овкат 
киймати хамда органолептик хусусиятларини ёмонлашига ва тар- 
кибидаги компонентларнинг Узгаришига олиб келади.

Иссиклик стерилизациялаш усулида^- тайёрланадиган кон- 
сервал ар асл сабзавот, сабзавот газак ва томат махсулотлари, ме- 
ва-резавор компот ва пюрелари тиник ва этли шарбатлар, шу- 
чингдек сирка кислотаси кУшиб тайёрланадиган сиркали ма\су- 
,от консервалар-маринадлар олинади. Иссиклик стерилизация- 
ча!и усулида консервалар ишлаб чикариш жараёнида умумий ки- 
линадигзн ишлар булиб, улар куйидагилардан иборат.

Хом ашё. Юкори сифатли консервалар олиш биринчи нав- 
батда унинг сифатига боглик. Шунинг учун юкори озик-овкат ва 
технологик сифатга эга, таркибида куп фойдали моддалар, вита- 
минлар, аник таъм, хушбуйлик, консистенция, ранг шакли, раз- 
мерлар, иссикка чидамли булган сабзавот ва меваларнинг маълум 
навлари етиштирилади. Консерва тайёрлаш жараёнида хом ашёни 
тозалашда сикиб сувини олишдаги чиким улуши жуда хам кам 
булиши керак. Хом ашё стол, транспортёр ёки махсус калибрлаш 
машиналарида сараланади ва катта-кичиклигига караб ажратила- 
ди. Кейин хом ашё ювилади. Агар технологик курсатмаларда куз- 
ланган булса, ювишдан кейин хом ашё илдиз мевалар тозалагич- 
ларида ва кУлда тозаланади. Сунгра махсулот абразив майдала- 
гич, кесгич ва киргич машиналарда майдалаб кесилади.



Бланшнрлаш. Французча бланш с^зидан олинган булиб, 
окартириш маъносини англатади. Бланширлаш деярли барча кон­
серва турларини ишлаб чикаришда кулланилади, яъни хом ашёга 
кайнок сув ёки 6 yF билан киска муддатли ишлов берилади.

Окартиришда оксидланиш ферментлари парчаланиб, ма^су- 
лотнинг дубил моддаларини оксидланиши натижасида кора- 
йишдан саклайди. Ундан ташкари бу жараён ферментларни ок­
сидланиши парчаланишга олиб келиб, витаминларни сакланиб 
колишига сабаб булади. Ма^сулот кисман пишади, эгилувчан 
булиб боради ва \ажми ихчамлашади, чунки тУкималардаги \аво 
йУколади. Пуст ва тУкималарни утказувчанлиги ортади. Булар 
киёмларни шимилиши ва куритишни енгиллатади ^амда техно- 

. логияда кузланган булса, пусти осонгина олиб ташланади. Эпи­
фит микрофлорани сингиб купайиши кескин камаяди.

Аммо окартириш пайтида углевод, витамин ва бошка сувда 
аралашадиган моддаларни куп кисми, айникса сувда бланшир- 
лашда йУколади (20 фоизгача). Шунинг учун сабзавот ва мева- 
ларни бувда ишлов бериш максадга мувофикдир, чунки бунда 
исроф бор - йуги 5 фоизни ташкил этади. Окартириш режими, 
ишлов бериш вакги ва усули — консерва турига боглик булиб, 
уларни тайёрлаш технологик курсатмаларда баён этилади.

Бошка ишлар — ковуриш, кийма билан тулдириш, киркиш, 
пресслаш, киёмлар куйиш— факат алох,ида консерва турлари учун 
бажарилади.

Идиш, кадоклаш ва жойлаш. Консервалаш учун шиша, темир 
полимерлардан тайёрланган идишлар ва алюмин тублар ишлати- 
лади. Санитария нукгаи назаридан энг кулайи — шиша консерва 
идишлари хисобланади. Шиша нордон мах,сулотлар таъсирига 
чидамлидир. Темир, туб ва шиша идишларнинг копкокларини 
ички тарафидан, албатта, озик-овкатга зарар етмайдиган лок би­
лан суркалган булиши шарт. Полимер материаллар х,ам агрессив 
мухитга чидамли булишлари ва инсон организмига зарарли бул­
ган моддаларни утказмасликлари керак.

Сабзавот ва меваларни консервалашда идишлар огзининг 
диаметри: 58,68,82 ва 100 мм.ли булиб, уларнинг х,ажми эса 
ЮОмл.дан 10000 мл.гача булади. Купинча 550, 1000, 3000, 5000 
мл.ли банкалардан фойдаланилади. Банкаларни копкок билан 
ёпишда айланма, сикиладиган ва резбали усуллар кУлланилади.

Асл сабзавот консервалари. Бундай консервалар ортикча 
ишловсиз тайёрланади. Аралашмага факат 2-3 фоиз туз (баъзида 
Канд) к У хн и л и б , дастлабки махсулотдан оз фарк киладиган, тар- 
киби ва органолептик курсаткичлари деярли Ухшаш ма^сулот



олиш имконини беради. Бундай консерваларни винегрет ва гар- 
нирлар тайёрлаш учун ярим фабрикат хамда ало\ида таом сифа- 
тида истеъмолга ишлатиш мумкин.

Асл сабзавот консерваларини ишлаб чикариш технологик 
жараёни куйидагидан иборат: ма\сулотларни ювиш, саралаш ва 
катта-кичиклигига караб ажратиш, окартириш, баъзида кесиш ва 
майдалаш, идишларни тулдириш, копкокни ёпиш ва стерилиза- 
циялашдан иборат.

Бутунлигича консерваланган томатлар. Консервалаш учун ун- 
чалик катта булмаган оз камерали текис,олхурига ухшаш шаклли, 
зич этли навлар т^ри келади. Томатлар пустли ва пустсиз кон- 
серваланади. Пустини тозалаш жуда мураккаб ва куп ме^нат 
талаб килади. Меваларни 10—20 сония давомида кучли 6 yF остида 
ишлов берилади, сунг совутилиб, пустлори кУлда олинади. Шу- 
нингдек уларни 15—18 фоизли каустик сода эритмасига 
90°С—95°С тушириб, 20—30 сония давомида ишлов бериш мум­
кин, кейин совук сувда яхшилаб чайилади ва тозаланади. Пуст 
тозалашнинг боища усулларидан юцори хароратли Учокларда куй- 
дириш, навбатма-навбат тез музлатиш ва кейин иссик, сувда эри- 
тиш кУлланилади.

Тайёрланган мевалар банкаларга жойланиб, устидан 2—2,5 
фоизли туз эритмаси ёки тузсиз томат суюк^шги к уй и л ади . Пуст- 
лорисиз мевалар фак,ат томат суюьушги билан КУйилади. Мева ту- 
к,ималарини зичлаштириш ва уларни дарз кетишининг олдини 
олиш учун суюкликга 0,16 фоизли кальций хлорид эритмаси кУ- 
шилади. Кальций хлорид пектин моддалари билан таъсирланиб, 
мева тУкималарини янада зичрок, килади. Идишлар ёпилиб, асл 
томатлар 100°С— 105°С да стерилизацияланади.

Консерваланган бодринглар. Хом ашё сифатида зич этли, ки- 
чик ypyF камерали, яъни тулик етилмаган яшил—корнишон бод- 
ринг навларидан фойдаланиш мумкин. Консервалашда тузлаш 
сингари очик тупрокда етиштирилган янги узилган хамда 1 0  соат 
ичида сакманган бодринг ишлатилади.

Яшил бодринглар саралаш ва калибрлаштиришдан кейин сув 
шимдирилади ёки окартирилади. Шимдириш 0,5—1 соат давоми­
да совук, сувда амалга оширилади, окартириш эса 50°С—60°С ли 
сувда 3—5 дацика давомида олиб борилади, кейин меваларни тез- 
да совук; сувга солиб чайилади.

Тайёрланган меваларни 2—3 литрли шиша банкаларга жойла- 
нади. Мевалар туплами тайёр махсулот огирлигидан 70 мм, кор- 
нишонлар камида 55 фоизни, бошка Улчамдаги мевалар эса 50 
фоизни ташкил этади. Баъзида 14 смдан йирик меваларни кисм-



ларга б^либ \ам консерваланади. Банкага жойланадиган зиравор- 
ларнинг микдори консерва уюмини 2,5-3,5 фоизни ташкил эти- 
ши керак. Одатда куйидаги доривор усимликларни тайёр махсу­
лотни микдорига нисбатан куйидаги фоизда ишлатилади: 1 фоиз 
укроп, 0,25 фоиз петрушка, 0,6 фоиз селдрей, 0,6 фоиз ер калам- 
пир барги, 0,05 фоиз ялпиз барги, 0,25 фоиз саримсок, 0,02 фоиз 
лавр барги, КУРУК аччик 0,07 фоиз калампир; 0,04 фоиз кора мурч 
фоиз ишлатилади.

Кушиладиган эритма 6—7 фоиз туз ва 1 фоизли сирка кис- 
лотасидан иборат булади. Куйиш харорати 70°С. Стеризациялаш 
очик ванналарда амалга оширилади. Автоклавларда стерилиза­
циялаш 100°С да 5-10 дакика давом этади.

Шуниндек, гул карам, ловия, калампир, шпинатдан пюре ва 
бошка сабзавот асл консервалари хам тайёрланади. Рарбий Евро­
па давлатларида винегрет, гарнир, суюк овкатлар учун аралашма 
сабзавот консервалари тайёрлаш кенг таркалган.

Томатли егулик сабзавот консервалари. Бундай консервалар 
олдиндан ковурилган махсулотдан тайёрланади, шунинг учун улар 
пазанда ишловисиз фойдаланишга тайёр хисобланади. Куп турда- 
ги томатли егулик консервалари тайёрланади: сабзи, пиёз, селд­
рей, пастернак, петрушка, кУшиб ковурилган ва томат куйилгяч 
гаримдори, баклажон, томатли фаршлар;

-  дойра шаклида кесилиб, ковурилган сабзавот фаршли ёки 
фаршсиз ва томат соуси цуйилган баклажон ва кабачкилардан;

-  кесилган сабзавотлар аралашмаси -  карам, гаримдори, бак­
лажон, кабачки ва бошца сабзавотлардан тайёрланган фаршли ёк 
фаршсиз ^амда турли таркибдаги суюцлик цушилган салатлар;

-  баклажон, кабачки ва патиссонлардан аралаштириб тайёр­
ланган таом (икра).

Томатли егулик консервалар тайёрлашда сабзавот аралашма- 
лари, фарш тайёрлаш ва ковуриш, рецептурага биноан кадоклаш. 
идишлар копкогини ёпиш ва стерилизациялаш сингари ишлар 
амалга оширилади. Егулик консервалари асл консерваларига нис­
батан юкори сифатли таъми билан ажралиб, унинг каллорияси 
хом ашёга Караганда 3-4  баровар юкоридир.Чунки унинг тарки- 
бида томат соуси ва усимлик мойи кУшилиши сабабли КУРУК мод- 
далари купдир,

Егулик консервалари таёрлашда хом ашёларга Узига хос тала- 
блар кУйилади. Гаримдори, баклажон ва томатлар кийма (фарш) 
тайёрлаш учун зич, гуштдор лахмга эга булиши керак. Гаримдори 
кизил рангли булса, унинг таркибида каротин куп булади. Бакла- 
жонларни Урта хажмли, цилиндр шаклли, кичик камерали ва сер-



ypyF яхши етилмаган навлар ишлатилади. Кабачкиларнинг 3—7 см 
диаметрли, оч яшил рангли, мевалари ишлатилиб, кийма тайёр- 
лашда уларнинг шаклига ва кагталигига унчалик эътибор берил- 
майди.

Киймали ширин калампир. Саралаш ва ювилишдан кейин ме- 
валардан уруги билан мева бандлари кесиб ташланади. Бу ишлар 
кулда бажарилади.Тозаланган мевалар 1—2 да кика давомида бугли 
окартиргичларда окартирилади. Бунда сувда окартирилганга нис- 
батан кам, яъни 10 фоизгача С витамини исроф булади. Окарти­
риш, шунингдек, мева деворчаларининг эгилувчанлигини яхши- 
лайди. Окартирилган ширин калампир совук сувда совитилади. 
Бир вакгнинг узида кийма тайёрланади, бунинг учун майдаланган 
сабзавотлар ковурилади, сунгра аралаштирилади. Крвуриш асосий 
иш булиб, козонларда бажарилади. Кийма учун сабзавотлар кову- 
рилиш сифати фойдаланиладиган мой (кунгабокар ёки пахта ёги) 
га боглик

К^йма тайёрлашда сабзининг ковурилиши 45-50 фоиз, пиёз 
учун 50 фоиз, баклажон учун 32-35 фоиз булиши керак. Кдйма 
таркиби турлича булиши мумкин. Асосий кисмини сабзи, колга- 
ни ок илдиз, пиёз, кукатлар ташкил этади. Кейинги пайтларда гу- 
ручли сабзавот киймалари тайёрлаш кенг кУлланилмокда, у окар­
тирилади ва 50 фоиз атрофидаги кисми аралашмага кУшилади.

Кийма тайёрлашнинг технологик кУлланмаларида сабзавот­
лар нисбати аник курсатилади. Масалан, киймали гаримдори 
учун 78 фоиз сабзи, 8  фоиз ок илдиз, 11 фоиз пиёз, 2,5 фоиз 
укроп, петрушка, селдрни туз кУшилган эфир мойли аралашмаси 
ишлатилади. Киймали сабзавотларни тайёрлаш учун уларга ку* 
йишга 8  фоиз томат пюре, 0,03 фоиз янчилган хушбуй калампир, 
0,12 фоиз аччик калампир, 0,2 фоиз канд ва 2,3 фоиз туздан 
ташкил топган томат соуси тайёрланади. Соусдаги КУРУК модца- 
ларнинг умумий микдори 15,6 фоиз булиши керак. Киймали га­
римдори меваларини идишларга жойлаб устидан соус куйилади, 
сунгра копкок ёпилади ва 120°С да стерилизацияланади. Кийма 
жойланган гаримдори мевалари бутун, яшил зайтун рангли, оч 
сарик ёки кизил рангли булиши керак. Гаримдори ва киймадаги 
сабзавотларнинг зичлик даражаси меъёрида булиши шарт.

Ковурилган ковокчалар. Бу оммабоп консерва турини олиш 
учун ишлар киймали сабзавот консервалари сингари амалга оши- 
рилади. Ювилган мевалар 15-20 мм калинликда, дойра шаклида 
кесилиб, козонларда ковурилади. Сунг кабачкилар бироз совутил- 
гандан кейин банкаларга жойланиб, гаримдори киймаси сингари 
таркибига сабзавот киймалари кУшилади ва устидан камида 16,5



ф о и з к у р у к  м о д д а  м икдорига эга к ай н ок  томат соуси  КУйилади.
22 фоиз соус ва 3 фоиз усимлик мойи кУшилади. Кддокланган 
консервалар ёпилади ва 120°С да стерилизацияланади.

Ковуриб тайёрланган бацлажон таоми (икра). Крвуриб тайёр- 
ланадиган сабзавот таомларини хиллари куп булиб, уларнинг 
ичида бакдажонни ковуриш энг куп таркалган. Кесилган ви кову- 
рилган баклажон иссик холатида 3,5 мм катталикдаги майдала 
гичдан утказилади. Шундан кейин икра донадор тузилишга эга * 
булади. Сунгра кориштиргичдан уни утказиб, майдалаб ковурила- 
ди: 4,6 фоиз сабзи, 3,1 фоиз пиёз, 0,3 фоиз кукат, 1,5 фоиз туз, 
янчилган хушбуй ва аччик калампир, канд, ок илдизлар 1 2  фоиз, 
томат пюре ёки томат \алими 20 фоиз атрофида кУшилади. Яхши 
аралаштирилган таом идишларга жойланади, ёпилади ва 120°С да 
стерилизацияланади.

Шунингдек, сабзавот аралашмаларидан хилма-хил гурдаги 
тушлик консервалар тайёрланади. Уларни тайёрлаш технологияси 
егулик консервалар тайёрлашдан деярли фарк килмайда. Болалар 
овкатлари ва пархез учун консервалар тайёрлашни ишлаб чика­
риш кенг ривожланмокда.

Томат махсулотлари. Помидор-сабзавот консервалари ишлаб 
чикариш да энг куп ишлатиладиган асосий махсулот хисобла­
нади. Мамлакатимизда тайёрланадиган барча сабзавот ва м ева  
консерваларининг 25 фоизи помидор махсулотларига тугри кела- 
ди. томат соуси куплаб тайёрланадиган балик консервалари иш  ̂
лаб чикаришда асосий зиравор сифатида кенг кулланилади. К ати  
ишлаш саноатида куйидаги помидор махсулот турлари ишлаб чи- 
Карилади: Томат ш арбати (курук моддалар 4,5 фоиз дан кз.м 
эмас), томат пюре (12—15—20 фоиз) томат халим (30—35—40—45—
50 фоиз) ва томат соуслари (17-38 фоиз) тайёрланади.

Помидорни хом ашё сифатида юкрри курсаткичли таркибида 
куп микдорда КУРУК моддалари булган навлардан фойдаланилади, 
чунки уларга караб тайёр махсулот олинади. Хом ашёни кайта 
ишлашда чикинди микдори иложи борича оз булиши керак, 
олинган мевалар тулик етилган хамда кизил рангли, ypyF булим- 
ларисиз ва дагал яшил кисмларисиз булгани маъкул. Хом ашёни 
йигиш билан уни кайта ишлашдаги вакт оралиги 48 соатдан 
ошмаслиги керак, акс холда улардаги КУРУК моддаларнинг асосий 
Кисми нафас олиш жараёнида нобуд булиб, тайёр махсулот чики- 
ши камаяди.

Томат шарбати. Томат шарбатини ишлаб чикариш жараёнида 
ювиш, текшириш, майдалаш, уругини ажратиш, буткани кизди­
риш, шарбат олиш, идишларга жойлаш ва стерилизациялаш



амалга оширилади. Ювиш шамол берувчи машиналарда бажари- 
лади, чунки уларда мевалар шикастланмайди, ундан кейин сара- 
ланиб, касалланган ва яроцсиз мевалар ажратилади. Сунгра мева­
лар суюк, бутк,а холатигача майдаланади ва буткани ypyF ажратгич 
оркали утказилади.

Бутца кувурли вакуумли иситгичларга утказилади ва уларда 
60°С-70°Сгача илитилади. Илитиш шарбат ажралишини, чик,и- 
шини оширади ва сифатини яхшилайди. С витамини ва каротин 
купрок сакланади. Шарбат чикариш экстрактор прессларда 
амалга оширилади (30-чизма).

* Экстрактор 60—70 фоиз шарбат чикишини таъминлайди,
Колган буткд куюлтирилган томат ма^сулотлари ишлаб чикаришга 
юборилади. Тайёр томат шарбати идишларга жойлангач, ёпилади 
ва 100°С да стерилизацияланади. Агар идишлар 3 л ва ундан катта 
сигимга эга булса, кайнок сув куйиш усулини кУллаш мумкин. 
Бунипг учун 95°С—100°С гача киздирилган шарбат олдиндан сте- 
рилизацияланган банкаларга куйилади ва тезда ёпилади.

Томат шарбати асл кизил ранг, таъм ва \идга эга булиши ке­
рак. Стандарт меъёри буйича 1 литр шарбатда 100 мг калай, 5 мг 
мис ва 4,5 фоиздан куп КУРУК моддалар булиши мУлжалланган. 
Агар КУРУК моддалар микдори стандартдан кам булса, шарбат яна 
кайтадан кайнатилади.

Томат пюре. Уни тайёрлаш учун ^омат шарбатини кайта 
Г :сайнатишни такрорлаш зарур. К,айнатишдан олдин кирпич маши- 

чаларида ишлов берилади. К^ряич машиналарининг, бирида
1.5 мм ка иккинчисида 0,5-0,75 мм элаклар Урнатилади. Элаклар

30-чизма. Помидор шарбати олиш учун мУлжалланган сицма экстрактор.
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канчалик куп тартибда Урнатилган булса, шунчалик томат мас- 
саси тез майдаланади. Майдаланиш даражаси юкори булса, к;ай- 
натиш натижаси яхши булади.

Томат массаси 6yF яратувчи чанларда ишлов берилади. Чанга 
юбориладиган 6yF 7—9 атмосферада амалга оширилади. Ишлов 
бериш томат массасида 12 фоиз КУРУК модда крлганда тухтати- 
лади. Кейинги пайтларда томат-пюрени вакуум-аппаратларда 
олиш кУпрок кулланилмокда. Томат-пюре таркибида мис микдо- 
ри 1 2 — 2 0  мг.гача рухсат этилади, капай микдори бошка консер- 
валарга ухшаш.

Томат - халим. Томат-халим вакуум-аппаратларда 0,12-0,14 
атмосферада, бор - йуги 45°С-50°С кайнатишда олинади. Паст 
хароратда \амда деярли кислородсиз шароитда кайнатишга эри- 
шиш юкори сифатли махсулот олишга чунончи асл рангини 
сакданишига ва оз микдорда витаминларни йУколишига эриши- 
лади. Х,озирги замонавий буглатиш аппаратларда томат массасига 
бир неча боскичда ишлов берилади. Мослама тухтовсиз ишлайди. 
Томат-\алим кувватига караб, унинг таркибида мис микдори 
80-120 мг/кгдан ошмаслиги керак.

Томат соуслари. Уткир, кубан ва бошка турдаги соуслар иш­
лаб чикилади. Курук моддалар микдори 17—38 фоиз оралигида,
2-2,5 фоиз туз, кислоталилиги олма кислотаси хисобида 1,9 фоиз 
булиши керак. Соусларга канд, доривор, сирка кислотаси кУши­
лади. Улар пазандаликда зиравор сифатида ишлатилади. '

Мева-резавор компотлари. Бундай компотлар бир ёки бир 
неча мева-резавор мах;сулотларидан канд киёмида аралашгири- 
либ хамда иссиклик стерилизацияси йули билан тайёрланган кон- 
сервалардир. Ушбу компотларни тайёрлаш унча мураккаб эмас. 
Уларни тайёрлашда иссикяикда кайта ишлаш киска муддат давом 
этади, шу сабабли мева-резаворларнинг органолептик куриниш- 
лари ва хом ашёдаги витаминлар микдори яхши сакланади. Хом 
ашёга канд киёмини кУшиш махсулот таъмини яхшилайди ва 
кувватини оширади. Компотлар юкори сифатли парх;ез консерва- 
лари хисобланиб, ортикча пазандалик таъсирисиз фойдаланишга 
тайёр махсулотдир. Уларнинг сифати куп жи\атдан хом ашё ва 
ишлаб чикариш технологиясига боглик

Хом ашё ва уни тайёрлаш. Мева резаворларнинг нав хусу- 
сиятлари компотни тайёрлашда бошк;а консерваларга нисбатан 
унча таъсир этмайди. Дехкончиликда хураки ва техник ёки кайта 
ишлашга мойил техник-консерва навлари деган тушунча пайдо 
булган. Хом ашёни тайёрлашда стандартларига мос келмаганла- 
рини олиб ташлаш, синчиклаб навларга ва катта-кичикликга ка-



раб ажратилади. Консервалашга тайёрлаб кУйилган мева ёки реза- 
вор мевалари етилиши, катталиги ва рангига караб ажратилиши 
керак. Гилос, олча, Урик, узум, ер тути, кара гай, хужагат, манда­
рин, анжир ва бошца мева-резавор турларидан компот тайёрла­
нади.

Компот ишлаб чщариш технологиями. Майда данакли мева­
лар (олча, гилос, олхури) бутунлай, Урик, олхури ва шафтолининг 
йирик мевалари эса иккига булиниб, данаги олиниб консервала- 
нади. Уруии меваларнинг пустлоги тозаланиб, икки, тУрт ёки 
бошка микдордаги булакларга (бе\и) булинади ва ypyF булими 
олиб ташланади. Олхури, шафтоли, нок, олма, бе\и, анжир мева­
лари 1-15 дакика давомида окартирилади.

Шафтолини пустлогидан ажратиш учун кайнаётган 2—3 ф о­
изли ишкор аралашмасида ишлов берилади, сунг мевалар яхши- 
лаб совук сувда ювилади. Олхури \ам  шундай, факат 5-10 сония 
давомида 0,5—1 фоизли ишкор аралашмасида окартирилади. Тай­
ёрланган майда мевалар махсус ярим ва автомат тулдиргичлар ёр­
дамида, йирик мевалар эса кУлда идишларга жойланади. Банка- 
лардаги хом ашё устидан 40°С—80°С кайнок канд киёми куйила- 
ди. Мева ва канд киёмининг нисбати махсус кУлланмаларда кур- 
сатилади. К,иём тайёрлаш учун зарур микдордаги канд кайнок 
сувда аралаштирилади.

Турли мева-резаворлар учун уницг куввати куйидаги ча
(фоиз):

узум, майда Урик ва олхури 30
олма, нок, гилос 35 
бехи, олхури-ренклод, мандарин, шафтоли, Уриклар 40
олхури (ренклод ва венгеркадан бошка) 45
хужагат 55
олча ва корагат 60
t o f  олча 65
ер тути 6 8

Нокдан компот тайёрлашда хом ашё массасига нисбатан 0,3 
фоиз микдорида лимон ёки вино кислотаси кУшилади. Хом ашё 
тулдирилган банкаларга киём куйилиб, ёпилади ва 100°С да сте­
рилизацияланади. Мева-резавор компотлари шиша идишларга 
жойланади ва локланган темир копкоклар билан ёпилади. Лок- 
ланмаган темирдан нордон мах^сулотга калай, темир ва бошка ме- 
талларнинг ионлари Утиб, киёмнинг асл рангларини кукимтир, 
бинафша, лойка тусларни юзага келтириши мумкин. Пархез ов- 
кат учун компотлар \ам ишлаб чикарилади. Унда канд киёми 
Урнига сув ёки мева шарбатларидан фойдаланилади.



Мева-резавор пюре махсулотлари. Пюре кирилган мева- 
резавор уюмидир. Уни ишлаб чик,иш учун барча мева ва резавор- 
лар ярокдидир. Олма, бехи, нок, Урик, олхУри, шафтоли, корагат, 
олча, ертути пюреларини ишлаб чикариш куп таркалган.

Компот ишлаб чикарилишида хом ашёга кам талаб куйилади. 
Меваларнинг ташки кУриниши, шакли ва катгалиги унчалик ах,а- 
миятга эга эмас, аммо уларнинг таъми ва хиди хамда КУРУК модда 
микдори юкори булиши керак. Агар желелик махсулотлари тайёр­
ланадиган б^лса, унда уларда пектин микдори 1 фоиздан кам бул- 
маслиги зарур. Мевалар шундай етилиш даврида териладики, 
улар кирилганда чикит чикмасин. Табиий хом ашёни киргичдан 
Утказишдан олдин касалланган ва чириган мевалари олиб ташла- 
нади. Бу ишлар кУлда бажарилади.

Пюре ишлаб чикариш технологияси оддий булиб, куйидаги 
ишлар бажарилади: ювиш, тозалаш, буглаш, киргичда кириш, 
жойлаш ва стерилизациялаш. Буглаш учун турли хилдаги буклат- 
гичлар ишлатилади. Хужагат ва олча буглатилмай, хомлигича 
кирилади. Кейин махсулот 1,5 ва 0,75 мм тешикли жуфтланган 
киргич машинасида кирилади. Пюре иссик холда идишга жойла- 
ниб, кейин 100°С да стерилизацияланади. Пюреда КУРУК модда­
лар микдори 3 -7  фоиз олмада, олхурида -  10, урик ва олчада -12  
фоиз булади. Бир килограмм тайёр махсулотда 100 мг калай, 5 
мг.гача мис булишига рухсат этилади.

Хар 100 кг пюрега 8-10 кг канд к$шиб, таркибида 21-23 
фоиз КУРУК моддага эга соуслар ишлаб чикилади. Шунингдек, бо- 
лалар овкати сифатида пюре шаклидаги консервалар тайёрлана­
ди, уларга юкори талаблар кУйилади, жумладан майдаланишига 
катта эътибор берилади.

Резавор-мева ва сабзавот шарбатлари. Шарбат тайёрлашда 
хом ашёга кУйиладиган талаблар худди пюре махсулотлари син- 
гари булиб, биринчи навбатда таъми, хушбуйлиги, таркибидаги 
озика ва физиологик фаол моддалр микдори аникланади. Мева­
ларнинг етилиш муддати шундай белгиланадики, улардан олина- 
диган шарбат микдори юкори булсин. Касалланган, ириган, чи­
риган мевалар олиб ташланади, чунки озгина камчилиги бор ме­
валар тушиб колса, тайёрланган махсулот сифати йУколади. Оли- 
надиган шарбатлар лахмсиз ва лахмли турларига булинади.

Лахмсиз шарбат тайёрлаш. Бундай шарбат пресс ёрдамида 
ажратиб олинади, бунинг учун мевани шундай тайёрлаш керакки, 
шарбат деярли хар бир хужайрадан чикиб, умумий микдори ку- 
пайсин.

Дастлаб ювилган мевалар механик майдаланади. Бунда ху-



жайраларнинг бир кисми шикастланади \амда пресслашда шар- 
бат ажралиши енгиллашади. Олма мевалари 0,3—0,1 смли булак- 
чаларга булинса, шарбатнинг чикиш микдори 70 фоиз, хаддан 
ташкари майдаланса, у кескин камаяди. Бунинг асосий сабаби, 
майда булакчаларни пресслашда улардаги найчалар ораси беки- 
либ к,ол ад и, натижада майдаланган мева тУкималар марказидан 
шарбат чика олмайди. Хар бир хом ашё учун шундай майдалаш 
даражасини танлаш зарурки, етарли микдорда \ужайралар бузи- 
либ пресслашда шарбат чикадиган майда найчалар бекилиб кол- 
масин. Шарбат турли тузилишдаги прессларда олинади. Энг куп 
таркалган механик ёки гидравлик \аракатга келтирилувчи винтли 
ва шнекли пресслардир. Уларнинг ишлаш тартиби томат шарбати 
учун ишлатиладиган экстракторга ухшайди.

Пресслардаги куюк аралашма ёгоч тахтачалардан иборат са- 
ватларга жойланади. Саватчалар зангламайдиган темирдан тайёр- 
ланган металл чамбараклар билан ма^камланади. Одатда пресслар 
икки саватли ёки икки платформа пакли булиб, бири куюк ара- 
лашмадан бушатилиб тулдирилади, иккинчиси прессланади. (31- 
чизма). Пресслашда босим аста - секин оширилади, акс х;олда 
куюк аралашма чала прессланади.

Саватли прессларда хом ашё биринчи марта рижимлангандан 
кейин куюк аралашма юмшатилиб, яна кайта прессланади. Бу­
нинг учун биринчи дастлабки кейин 1 : 1  нисбатида совук сув кУ- 
шиб аралаштирилади ва яна прессланади. Бу усул олча, корагат, 
олхури меваларидан ширин шарбат олишда кУлланилади. Кейин

31-чизма. Тиник узум шарбати ишлаб чицариш учун м^лжалланган 
механизациялашган узлуксиз ишлаш тизими:

1—ювиш машинаси; 2—узумни куритиш учун шамоллатгич машина; 3—тароци ажра- 
тилган майдалагич; 4—транспортёр; 5—шнекли исканжа; 6—тиндириш учун сепара­
тор; 7-тиндиргич; 8—пастерлаш совитиш курилмаси; 9—шарбатни тобига етказиш 

учун у;ажмлар; 10—узлуксиз ишловчи сепаратор; I I —пастерлагич; 12-фильтр 
исканжа; 13—идиимарни тулдиргич; 14—цоп^оч е'пиш машинаси.



шарбат тиндирилади. Унинг рангини ойдинлаштиришда тин- 
диришдан ташцари фильтрлардан утказилади.

Ойдинлаштириш учун купинча купажирлаш, яъни турли мева 
шарбатларини омихталаштириш йули билан амалга оширилади.
Бу усулни куллашда хар бир шарбатни таркибидаги моддалар, ма- 
салан, бирида окосил коллоидлари юкори булса, иккинчисида ду­
бил моддалари сероблиги хисобга олинади. Шарбат рангини ой­
динлаштиришда термик усул хам кУлланилади. Шарбат киска 
муддат ичида (1—3 дакика), одатда 80°С—90°Сгача киздирилади, 
бунда коллоидлар каогуляцияланади, сунгра тезда совутилади, акс 
Холда таъмида салбий узгаришлар руй бериши ва хушбуйлиги йу- * 
Колиши мумкин.

Шарбатларни киздирмасдан стерилизация килиш, яъни тур­
ли микроорганизмлардан тозалайдиган пресс - фильтрлардан 
фойдаланиш мумкин. Бунинг учун пресс катламлари орасига мах 
сус фильтрлайдиган материаллар Урнатилган булади. Материаллар 
орасидаги тешиклар шунчалик майдаки, улардан микроорганизм- 
лар утмайди ва шарбат стерилланиб ойдинлашади.

Иссик стерилизациядан бошка, шарбатларни консервалаш 
усуллари мавжуд. Масалан, кумир исли газ билан газлаш шарбат­
ни бузилишдан саклайди, аммо бундай ма\сулотларни паст харо­
ратда саклаш керак (О0С атрофида). Шарбатларни тайёрлашда 
консервант сифатида S 0 2 дан фойдаланилади.

Ойдинлаштирилган шарбатлар тиник булиб, кандай мевалар- 
дан тайёрланган булса, уларнинг таъми ва хушбуйлигига эга була­
ди. Аммо уларни ишлаб чикаришда кимматли модцаларнинг куп- 
гина кисми — каротин, оксил, пектин, дубил моддалар, флаво 
ноидлар, антоцианлар ва улар билан боглик булган Р витамини 
нобуд булади. Бундай исроф лахмли шарбат тайёрлашда кузатил- 
майди.

Лахмли шарбатлар тайёрлаш. Бундай шарбатлар таркибига 
мевалардаги барча компонентлар киради. Уларнинг суюклиги ме- 
валарнинг жуда майдалиги ажратилади. Ушбу шарбатларнинг 
таркиби хом ашёдан фарк килмаслиги сабабли уларни, «суюк ме­
валар» деб аташади. Шарбатларда х$л меванинг таркибий кисм- 
лари сакланиб колганлиги сабабли лахмли шарбатлар тиниклари- 
дан киймати юкори юради. Лахмли шарбатларни ичимлик сифа- 
тида фойдаланиш учун уларнинг 50 фоиз хажмигача 16—50 фоиз 
Кандли киём кУшилади.

Ювилган ва буглатилган мевалар киргич машиналарда майда- 
ланилиб, кайнок канд киёми кушилади, сунгра махсус мослама- 
ларда гомогенизланади. Гемогенизланган аралашма деаэраиияла-



нади, хавоси чикариб юборилади, кейин вакуум аппаратларда 
60°Сгача киздирилади, ундан сунг кайнок канд киёми куш ил ад и, 
кадокланади ва 90—100°Сда стерилланади.

Шунингдек, ладили сабзавот шарбатлари хам ишлаб чик;ари- 
лади, аммо улар яхши гемогенизланмаганлиги сабабли уларда 
чукма хосил булади. Шарбатнинг юкори цисми тиниклашади, 
шунинг учун уни истеъмол килишдан олдин яхшилаб аралашти- 
рилади. Томат, сабзи, лавлаги ва бошка сабзавот шарбатлари тай­
ёрланади.

Мева-резавор экстрактлари ва киёмлари. Бундай экстрактлар 
куюклаштирилган шарбатлардир. Уларни тайёрлаш учун яхши 
ойдинлаштирилган шарбатларни зангламайдиган темир ёки сир- 
ланган вакуум аппаратларда тухтовсиз куйиш усулида к;айнатила- 
ди. Жараён охирида 20°Сда совутилган экстрактларнинг зичлиги 
1,274 булиши керак. Аксарият экстракт турларида курук; моддалар 
микдори 57 фоиз булади.

Тайёр махсулотни кадокдашдан олдин зудлик билан 15°С— 
20°С да совутилади, акс холда чукма хосил булиши мумкин. Экс- 
тратларнинг саьугашда энг кулай харорат 1 0 °С хисобланади. Мах- 
сулотнинг рангини йУкотмаслик мацсадида шиша идишларда ко­
рон fh жойларда сакланади.

Киёмлар — канд билан консерваланган шарбатлардир. Зарур 
канд мивдори шарбатда илитилган ёки совук усудда ажратилади. 
Бу усул кулай булиб, унда хушбуйлик йУколмайди. Одатда 400 кг 
шарбатга 635—645 кг канд кУшилади. Пастерланган киёмларда 
курук моддалар микдори 60-62 фоиз, пастерланмаганларида эса 
65-67 фоиз булади. К^ёмлар йирик идиш ёки автоклавларда ки- 
чик идишларда иссик куйиш усулида пастерланади.

Исснк стерилизация ёрдамида консервалаш. Консервалаш том 
маънода -  зич ёпиладиган идишлар стерилизациялаш усули би­
лан консерва ишлаб чикариши демак. Бу усул хозирги даврда ме- 
ва-сабзавотларни консервалашнинг асосий усули хисобланади.

Сиркалаш. Сиркалаб консервалашда сирка кислотаси, гарчи, 
у спирт ва сут кислотаси ёрдамида ачиган махсулот таркибида оз 
микдорда булса хам кУшилади. Юкори кувватли, яъни 1 фоиздан 
ортик, туз ва антисептик хусусиятга эга булган дориворлар кУ~ 
шилса, сиркаланган махсулот маринадлар иссиклик билан ишлов 
берилмасдан паст хароратда узок муддат сакланиши мумкин. 
Аммо бундай тайёрланган маринадларнинг таъми уткир булиб, 
Хозирги даврда улар ишлаб чикилмайди.

Амалдаги технология буйича маринад тайёрлашда сирка кис- 
лотасини шундай микдорда кУшиш керакки, унинг куввати тайёр



махсулотдан 0,2—0,9 фоиз о рал и гида б^лсин. Бу шароитда микро- 
организмларнинг фаолияти секинлашади, лекин тухтамайди. Шу­
нинг учун маринадлар пастерилизацияланади. Улар консерва \и - 
собланиб, сирка кислотаси к^шилиб, иссиклик стерилизациясига 
амал к,илинган холда тайёрланади.

Сабзавот маринадлари тайёрлаш. Улар кучсиз нордон-сирка 
кислотаси 0,4—0,6 фоиз ва нордон (0,61—0,9 фоиз)лиларга були- 
нади. Бундай маринадларни тайёрлашга куплаб сабзавот турлари: 
бодринг, памидор, патиссон, гаримдори, ок; ва кизил карам, пиёз, 
саримсок, сабзи, лавлаги, лобия, яшил нУхат ва бошкалар ишла­
тилади. Маринадларни тайёрлаш сабзавот консервалари синга- 
ридир.

Хом ашёни тайёрлашда навларга ажратиш, ювиш, тозалаш, 
майдалаш амалга оширилади. Бодринг ва помидор ювилгач, йи- 
рик мевалари 2—3 мм калинликда дойра шаклида кесилади, па- 
тиссонлар цисмларга булиниб, пиёз ва саримсок; пустидан холи 
этилади, илдиз мевалилар тозаланиб майдаланади, ловия майда- 
лаб кесилади, рангли карам гулдасталарга караб булинади, ок ва 
Кизил карам тугралади, гаримдоридан уруглар дастаси билан олиб 
ташланади. Помидор, бодринг, патиссон ва саримсоклардан бош- 
Ка барча сабзавотлар окартирилади.

Маринадларни тайёрлашда тузламалардан хам ярим фабрикат 
сифатида фойдаланиш мумкин. Факат фойдаланишдан олдин 
сувда ивитиб, таркибидаги туз микдорини 1—3 фоизгача тушири- 
лади. Шунингдек, сабзавотлар аралашмасидан ассорти — мари­
надлар тайёрланади. Бундай маринадларни тайёрлашда фойдала- 
ниладиган хом ашёнинг алохида турлар нисбати хар хил булиши 
мумкин. Масалан, 1-сонли ассортига -50-60 фоиз бодринг, 18-22 
фоиз рангли карам, 13—17 фоиз пиёз, 3—5 фоиз сабзи, 2-4  фоиз 
яшил нухат ёки ловия кУшилади.

Сабзавотларни локланган темир ёки шиша идишга, яъни 
кислотага чидамли идишларга жойланиб, устидан маринад суюк- 
лиги куйилади. Масалан, 50-100 литр маринад суюклиги тайёр­
ланади. Технологик курсатмаларга биноан аввал туз ва канд мик- 
дорлари оз кисми сувда аралаштирилиб, кайнатилади ва фильтр- 
дан утказилади. Агар дориворлар идишда булса, унда канд ва туз 
аралашмасига сирка кУшилиб, идиш сув билан тулдирилади. Саб­
завот маринадлари тайёрлашда хам тузлашда ишлатиладиган зи- 
раворлар — укроп, селдер, экстрагон, аччик гаримдори, саримсок, 
лавр барги ва бошкалар кУшилади. Тулдирилган идишлар зич 
ёпилиб, 85°С—90°С хароратда стерилизация килинади. Пиёз, ок 
ва рангли карам хам да саримсоклардан факат нордон, бодринг,



помидор, ширин гаримдоридан нимнордон маринадлар тайёрла­
нади.

Мева маринадлари тайёрлаш. Консервалашнинг бу турида 
кучсиз нордон -  0 ,2 - 0 ,4 фоиз узум, олча, олхури, крижовник, 
корагат; уртача нордон — 0,4—0,6 фоиз нок, гилос, олма ва нор­
дон -  0 ,6 —0 , 8  фоиз узум, олхури, ва ковокдан маринадлар тайёр­
ланади. Маринадларни тайёрлашда олма ва нокнинг майда мева-

* лари, олча, гилос, олхури, узум ва кррагатлар бутунлигича ишла- 
тилади.

Тайёргарлик ишларига ажратиш мева бандларини олиб таш- 
лаш, ювиш, зарур булса тозалаш, кисмларга булиш ва окартириш 
киради. Уругли мевалар олхури, корагат, олча окартирилади. Тай­
ёрланган хом ашё идишларга яхшилаб жойланади.

Маринад суюклиги худди сабзавот маринадлари сингари тай­
ёрланади, аммо унинг таркибий кисми бир оз боцщача булиб, туз 
кУшилмайди, канд микдори 20—25 фоизга етказилади. Зиравор- 
лардан чиннигул, хушбуй гаримдорилардан фойдаланиб, улар 
умумий суюклик аралашмаларига нисбатан 0 , 2  фоизни ташкил 
этади. Тулдирилган банкаларни маринад суюклиги билан тулди- 
риб, зич ёпилади ва 85°С—90°С хароратда стерилизация килина- 
ди.

Маринад тайёрлашда узум мева-резавор мусалласлари, спирт 
л аралашмаларининг ачиши натижасида ю ^га келадиган биокимё- 

вий сиркадан фойдаланилгани маъкул. Махсулот яхши етилиши 
учун 15 кун кифоя. Шунда куйилган суюклик ва хом ашё тарки- 

\  бидаги асосий компонентлар бир-бирига таъсир этиб, шунинг- 
дек, экстрактив моддалар аралашиши натижасида хушбуй ва таъм 
бирикмалари юзага келади.

Шунингдек, таркибида 35 фоиз тозаланган нок булаклари, 35 
фоиз олхури ёки олча ва 30 фоиз бандидан тозаланган узумдан 
иборат мева маринад ассорти тайёрланади. Аммо бу бирикма- 
ларнинг юзага келиши хал и тулик Урганилмаган.

Стерилизацияланган консерваларни саклаш ва уларнинг бузи- 
лиш турлари. Консерваларни шундай хароратда саклаш керакки, 
ундаги махсулот музламасин, яъни 0°С дан паст булмасин. Бун- 
дан ташкари турли моддаларнинг кимёвий, ноферментатив узаро 
таъсир тезлиги тухтаб харорат яъни 15°С—20°С дан ошмасин. Ха- 
вонинг нисбий намлиги 75 фоиз атрофида булгани маъкул. Бу 

„ шароитда темир банка ва копкокларнинг занглаш эхтимоли ка- 
маяди.

Стерилизацияланган консерваларни саклашда бомбаж ёки 
копкокларнинг буртиши энг куп учрайдиган бузилиш хисоблана-



ди. Бомбажнинг биологик, кимё ва физик турлари мавжуд. Био­
логик бомбаж идиш крпкокдарининг зич ёпилмаслигидан ёки 
консерваларни етарли даражада стерилизацияламаслик окибатида 
юзага келиб, унда микроорганизмлар ривожланади ва газ аж- 
ралади, бундай махсулот озик-овкат учун яроксиздир. Кимёвий 
бомбаж — кислотанинг идишнинг темир кисмига булган таъсири 
натижасида юзага келади. Бунда водород ажралиб чикиб, копкок 
буртади. Бомбажнинг бу тури купинча нордон мева-резавор 
консерва ва маринадларида кузатилади. Физик бомбажнинг келиб 
чикишининг асосий сабаби—консервалашнинг музлаши булиб, 
натижада идишдаги мавжуд махсулот хажми катталашади ва коп- 
к ок  буртади. Шунингдек, физик бомбаж консерваларни тоели 
худудларда ташишда кузатилади. Чунки у ердаги хаво атмосфе- 
раси босими паст. Кимёвий ва физик бомбаж кузатилган консер- 
валардан факат санитария-эпидемиология ходимлари рухсати би­
лан фойдаланиш мумкин.

Ясси тахирлик деб аталмиш ачиш стерилизациялаш пайтида 
тирик колган термофил бактерияларнинг консерваларда ривожла- 
ниши натижасида рУй беради. Бунда газ ажралмасада кислотал ар 
(сут, сирка) тупланиши кузатилади. Асосан асл сабзавот консер­
валари ва шарбатлари ачийди. Бу бузилишнинг юзага келишига 
сабаб, айникса, хом ашёни ювиш, тозалаш ва окартирищцаги 
эътиборсизликдир. Ачиган консервалар озик-овкатга яроксиздир.

Стерилизацияланган консерваларда турли корайишлар куза­
тилади. Ута юкори харорат таъсири остида ёки узок Давом этган 
стерилизациялаш окибатида банкалардаги мавжуд махсулотлар 
Корайиши мумкин. Бу холат консерваларни 30°Сдан юкори харо- 
ратда саклашда хам кузатилади. К,андларнинг карамелизация хо- 
лига айланиб колиши ёки котиб колиши шунга олиб келади. Бу 
холат кабачки икраси ва мевалардан тайёрланган пюреларга таал- 
луклидир.

Консерваларнинг вакуумсиз ёпилиши туфайли идишнинг 
юкори кисмида корайиш рУй беради. Бу холда копкок остида 
Колган кислород билан махсулотдаги дубил ва бошка моддалар 
оксидланиши окибатида кора рангли бирикмалар юзага келади.

Канд билан консервалаш. К,анд билан консервалаш юкори 
босим хисобига мухит яратишга асосланган булиб, бу мухит «фи­
зиологик КУРУК» холга айланади ва микроорганизмлар таъсирига 
учрамайди. Юкори концентрациялик мухитда хужайралардаги 
намлик шимиб олдинади, протоплазмалар каогуляцияланади. 
Канд концентрацияси юкори булиши (65 фоиз дан кам эмас) ке­
рак, шунда махсулот ортикча ширин булади. Шунинг учун кам



микдорда канд кУшиб, мураббони стерилизациялаш лозим. Сте- 
пилизацияланган ёки цайнатилган мураббо унчалик ширин бул- 
майди ва цанди котиб колмайди.

Мева-резаворларни бутун ёки кисмларини к,анд циёмида 
Кайнатилиб, бутунлиги саклаб цолинганлигига мураббо деб ай- 
тилади. Мева-резаворлар киёмни Уз ичига шимиб олиш билан 
шакли, ранги, таъми ва хом ашёлигидаги хушбуйлигини саклаб 
цолиши керак. Мураббо сифати куп тамондан нав, тур, айницса 
консистенция, таъми ва хушбуйлик хусусиятларига боглик Шу­
нингдек, меваларнинг етилиш даражасини тУгри белгилаш мухим 
ахамиятга эга. Пишиб Утиб кетган мева эзилиб, киём хира рангли 
булади ва паст таъмли дагал этли махсулот беради. Агар киём 
мевалар ичига утмаса ёки сингмаса, уларнинг зичлиги кам бу­
лади. Натижада мевалар мураббода нотекис жойлашган холда бу- 
ришиб юзага чициб кол ад и.

Хар бир мева-резавор турларининг хом ашё хусусиятига ка­
раб, дастлаб киём кувватлари белгиланади. Олхури учун -  40 фо­
из; уругли мевалар, Урик, гилос, шафтоли учун — 45-60 фоиз, ер- 
тути учун -  70-75 фоиз мивдорида белгиланади. Ертутига шакар 
сепиб куйилади (шунда резавор мевалар Узидан шарбат чикаради) 
ва улардан ажралиб чиккан совук киёмда 1 0  соат давомида ушла- 
нади. Олча, узум, корагатни киёмда ушламасдан дархол кайнати- 
лади. ,4

Тайёр мураббонинг асосий сифат кУрсатки'чларидан бири ме­
валар хажмининг сакпаниш коэффициента хисобланади. У кан- 
чалик юкори булса, хом ашёдан шунчалик куп мураббо чикади. 
Ундан ташкари бу кУрсаткич мураббонинг технологик жараёнига 
турри амал килинганини кУрсатади. Мураббо сакланаётган вакги- 
да купинча канд йигилиб, унинг котиб колиши кузатилади. Бу 
Хол мураббонинг совушида кандларнинг аралашиш даражасини 
сезиларли камайиши окибатида вужудга келади. Узига киёмни 
яхши шимдирадиган \амда эзилмайдиган ер тути, хужагат мева­
лари 40 дакика бир меъёрда, секин кайнатилади.

К,анднинг тупланиб, котиб колишига йул кУймаслик учун ку- 
йидаги коидаларга амал килиш зарур: мураббони саклашда ор- 
тикча совутмасдан ушлаш (10°С-15°С), мураббога канд крис- 
талларини кУшмаслик, бунинг учун тайёр махсулотни алохида хо- 
надаги идишларга жойланади ва имконияти борича тайёр махсу- 
лотлар жойланган идишларнинг жойини узгартирмаслик керак 
булади. Пастерланмаган мураббо одатда бочкаларда, пастерлан- 
ганлари эса зич, герметик равишда ёпилган шиша идишларда 
сакланади.



Жем. Канд киёмида крйнатилган мева-резаворлар мураббо- 
дан фаркли эзилиб, киёми желе холатида консистенцияга эга бу­
лади. Хом ашёни танлаш ва уни тайёрлаш асосан компот ва му- 
раббо сингари булади. Меваларнинг шакли ва катга-кичиклигига 
булган талаб унчалик каттик эмас, чунки кайнатилганидан сунг 
барибир эзилиб кетади. Махсулотнинг желе холатига айланиши 
учун мевалар таркибидаги пектин моддалар 1 фоиздан кам эмас 
ва кислоталар 1 фоиз атрофида булиши шарт.

Навларга ажратилган, ювилган, тозаланган, агар зарур булса 
булакланган мевалар сувда ёки таркибида оз микдорда кандли 
киёмларда окартирилади хамда жем сифатида кайнатилиб, тайёр 
махсулот олинади. Окартиришдан кейин канд ёки концентрлан- 
ган киём (70—75 фоиз) ва яна зарур булса пектин майдаланмас- 
лиги учун кайнаш охирида желеланган шарбат кУшилади. Одатда 
100 кием мевага 100-150 канд солинади ва 15 кием желелайдиган 
ёки котирадиган шарбат кушилади.

Жем мураббо сингари очик козонларда тайёр булгунча кай- 
натилади, Пастерланмаган жемни —40°С-60°С совутилади ва боч- 
каларга уч хил жойланиб, зич ёпилган холда бир кеча-кундуз да­
вомида яхши котиши учун сакланади. Пастерланган жемнинг ис- 
сиклиги 70°Сга тушганда бочкаларга жойланиб, зич ёпилади ва 
Кайта пастерланади. Жемни саклаш шароити худди мураббо син­
гари кечади.

Повидло, мармелад, желе -  мева-резавор пюрелари ёки тар­
кибида канд булган шарбатларни кайнатиш йули билан олинган 
зич консистенция холатидаги махсулот. Повидло яхши котадиган 
олма, бехи ва данакли мевалардан тайёрланади. Пюредаги курук 
моддаларнинг энг кам микдори 11 фоиз булиши керак. Повидло 
ёпишкок консистенциядан тайёрланади, шунинг учун бир кием 
Канд огирлигига 1,25 кием пюре кушилади, уни бочкага жойлана­
ди. У та каттик повидло учун бир кием кандга 1 , 8  кием пюре кУ- 
шилади.

Повидло тайёрлашда 6 yF козон, ёгоч бочка ва аралаштириш 
ускуналари булган вакуум аппаратларидан фойдаланилади. Тайёр 
повидло — 50°С гача совутилгач, 50 литрли япалок фанерли боч­
каларга жойланади. Бунинг учун нам утказмайдиган ва хажми 17 
кг дан куп булмаган яшиклардан фойдаланилади. Кичик темир 
идишларга жойланадиган тайёр повидло махсулоти, албатга, сте- 
рилизацияланиши керак.

Мармелад — тайёрлашда канд ва пюре баравар ишлатилади. 
Шу максадда куюк пюре ишлатилиб, унга ширин ва хушбуй мод­
далар — ванилин, олма ва лимон кислоталари кУшилади.



Желе — мева-резавор шарбатлардан тайёрланиб, зарур булса, 
кайнатиш охирида пектин ва кислота кУшилади. Шарбатнинг бир 
огирлик кисмига 0,5—0,9 кием канд кУшилади ва таркибида 65- 
70 фоиз КУРУК моддалар колгунича кайнатиш давом этилади. Же­
ле иссик холатда, яъни 75°С—80°С хароратда стаканларга куйи- 
либ, зич ёпилгач, яшикларга жойланади ва котгунигача тик х,о- 
латда сакланади. Желе кайси шарбатдан олинган булса, унинг 
ранги, таъми ва хушбуйлигини саклаши зарур.

Гохида пастила — мева пюресига канд ва тухум оксили кУ* 
шиб, желега Ухшаган махсулот тайёрланади. Цукатлар тайёрлаш 
учун тозаланган, кесилган тарвуз ва ковун пустлари кучли канд 
киёмида кайнатилади, бироз куритилади ва шакар ёки канд упаси 
сепилади. Бундай цукатларни бошка мева-резаворлардан хам 
тайёрлаш мумкин.

Тез музлатиб консервалаш. Консервалашнинг бу усули ке- 
йинги 40—50 йил давомида мева-сабзавотларни консервалашда 
кенг кУ-^анилмокда. Бундай сабзавотлар сифат курсаткичлари 
буйича стерилизация йули билан тайёрланган консерваларга нис- 
батан афзалликларга эга шу боис анча тулик хисобланади. Мам- 
лакатимизда уни кУллаш суръатининг пасайишига сабаб, махсу­
лотни музлаган холда саклаш мажбурий булиб, бундай консерва- 
ланган махсулотни -  18°Сдан юкори булмаган хароратда асраш 
керак. Бу уз йулида саклаш жараёнини мушкуллаштиради ва мах­
сулотни саклаш кийматини оширади. Музлатилган махсулотлар 
учун идишлар ва идиш материаллари (картон ва полимер плёнка- 
лар ишлатилади) темир ва шиша идишларга Караганда анча 
арзонга тушеада, хар икки консервалаш усули баравар харажат та- 
лаб килади. Жахон буйича хозирги даврда мева-сабзавотларни 
Кайта ишлаш саноатида музлатилган махсулот консервалари иш­
лаб чикариш стерилизация йули билан консервалашга нисбатан 
жадал ривожланмокда.

Куй и хароратда биокимёвий жараёнлар ва микроорганизм- 
ларнинг ривожланиши бутунлай тухтайди, окибатда мева ва кон­
сервалар консерваланган хисобланада. Махсулот сифати музла- 
тиш тезлигига боглик. Олдиндан окартирилган махсулотда фер- 
ментатив Узгаришлар Утишга улгурмайди, тУкималарда ва улар 
орасида муз кристаллари пайдо булади, улар тУкималар шаклини 
бузилишига ва бирикмалар тузилишини узгаришига йул куймай- 
ди, озик-овкат таъми ва хушбуйлиги хамда мева-сабзавотлардаги 
витаминлар микдори деярли узгармасдан колади.

Юкори сифатли махсулотлар кук нухат, гаримдори, ловия, 
сабзи, лавлаги, картошка, ертути, ёш кУзикоринлар, хужагат, ол-



ча, олхури, узум, олма ва нок меваларинин музлатиш йули билан 
олинади. Ер тути таркибида юкори канд микдори, кислота, пек­
тин моддаларга эга навлари, Урик ва шафтоли мевалари таркиби 
да дубил моддасининг куп булмаслиги, сабзавотлар зич этли бул- 
гани маъкул. Бодринг, тарвуз ва салатлар тез музлатиб консерва- 
лашга яроксиз.

Шунингдек, тушлик консервалар: суюк овкатга кУшиб истеъ- 
мол килинадиган консервалар ишлаб чикарилади. Улар муздан 
туширилгач кейин ортикча пазанда ишловисиз фойдаланилади. 
Хом ашёни тайёрлашда навларга ажратиш, тозалаш, майдалаш ва 
купинча окартириш ишлари бажарилиб, сунгра музлатилади. 
Бунда асосий эътибор музлатишга каратилади, чунки фермент- 
ларнинг фаоллигини тУлик тухтатиш музлатиладиган ма\сулот- 
ларнинг сифатига таъсир курсатади.

Мева-сабзавотларни музлатишда контакт остида ишлайдиган 
куп плитали, тез музлатиладиган аппаратлардан фойдаланила/i i. 
Уларда музлатиш тез Утиб, майда муз кристаллари юзага келади. 
Шунинг учун муздан туширилганда тУкималар бутун колади ва 
улардаги шарбатлар ажралиб чикмайди (32-чизма).

Шунингдек бошка турдаги музлатадиган мосламалар кУлла 
нилади. Туннел музлаткичлари совук хаво утказадиган камера 
лардан иборат. Бу мосламалар универсал булиб, улардан Турли

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

32-чизма. Гарнир учун ишлатиладиган музлатилган картошка ишлаб 
чшрриш технологик тизнми:

1, 4, 12, 14—транспортёрлар; 2—бункерга тупловчи автомат тарози; 
3—юкланувчи тос; 5—буг билан тозаловчи машина; 6—ювиш машинаси; 

7—текшириш транспортёри; 8—кесиш машинаси; 9—навларга ажратиш машинаси;
10—оцартиргич; 11—совутгич; 13—тез музлатувчи дастгоу;; 

15—тупланувчи бункер; 16—̂ адоцлаш автоматы.



махсулотларни музлатишда фойдаланиш мумкин. Туннел музлат- 
кичларда махсулотлар узок, вакг давомида, баъзида бир неча кун 
давомида утади. Вак^инча фойдаланиладиган мосламалардан таш- 
Кари, тУхтовсиз, конвейер усулида ишлайдиган музлатгичлар мав- 
жуд. Кейинги вакгда сую к азот билан музлатиш кУлланилмокда. 
Унинг бугланиш харорати -  196°Сгача тушади, шунинг учун мах­
сулот тез музлайди.

Махсулотларни музлатишда каттик kofo3  ва картондан ясал- 
ган турли шакл хамда хажмдаги кутилар энг крп кУлланиладиган 
идишлар булиб, улар ичидан нам утказмайдиган материаллар 
билан ёпилган ёки Уралган булади. Тайёр музлатилган сабзавот, 
резавор мевалар кутиларда, K0F03 халталарда (агар махсулот муз­
латиш пайтида сочилиш холида утказилган булса, идишларга 
жойланади) хажми 2 0  кг.ли катта картон кутиларга жойланади. 
Улар муз хоналарда -  18°Сдан юкори хароратда сакданиб, нам- 
лик яратилади. Саклаш 9—12 ойгача давом этиши мумкин.

Музлатилган махсулотларни механизациялашган секция, ав- 
торефрижераторларда ташилади ва савдо шохобчаларидаги музхо- 
наларда хамда куйи хароратга эга булган пештахталарда — 10°С 
дан юкори булмаган хароратда сакланади. Бундай шароитларда 
саклаш муддати 1 0  кундан ошмаслиги ва махсулот шу вакг ичида 
сотилиши керак. Уй совутгичларда музлатгичларида музлатилган 
мева-сабзавотларни бир хафтагача саклаш тавсия этилади.

Хозирги вакгда хом ашёлар саклаш муддатини узайтириш 
максадида паст хароратларда, сунъий совукни кенг кУллаш Урга- 
нилмокда. Бу кайта ишлаш муддатини узайтириб, корхоналар- 
нинг иктисодий кУрсаткичларини кутаришга ёрдам беради. Кайта 
ишлаш саноатида махсулотларни музлатиш хисобига, мева, саб­
завот, тушлик овкатлар ва ярим фабрикатлар тайёрланади. Аввал 
таъкидланганидек, тез музлатилган махсулотлар стерилизация йу- 
ли билан тайёрланган махсулотларга Караганда юкори бахолана- 
ди, шунинг учун бу усулни ривожлантиришга катта эътибор бе- 
риш зарур. Тез музлатиб консервалаш, аслида уз техникаси ва 
технологияси, рефрижератор транспорт паркида хамда музхона 
омборхоналарига эга булган, кайта ишлаш саноатининг мустакил 
сохаси хисобланади.

Корхоналарга тез музлатадиган мосламалар, жумладан истик- 
болли флюидизацион аппаратлари Урнатиш мумкин. Бу аппарат- 
ларда музлатиладиган майда ва кисмларга булинган мева ёки саб- 
завотлар кия жойланган, енгил силкинган холда ишлаб турган 
элакка тушади. Элак остидан юборилган совук шамол таъсирида 
муаллак холатда ёки «кайнаётган» катламда ишланади. Натижада



музлатиш жараёни эски аппаратлардаги сингари 2-2,5 соат эмас, 
балки атиги 7—20 дакика давом этади.

Озик-овкат тайёрлашда олдин музлатилган сабзавотлар кай- 
наётган сувга солиниб, помидор ва мева-резаворлар завода иси- 
тилмасдан муздан туширилади. Органолептик бахолаш буйича 
(ранг, таъм, хушбуйлиги) деярли дастлабки махсулот сингари 
булиши керак, этининг консистенцияси, баъзиларининг шакли 
Узгаради. Музлатилган махсулот ва тушлик овкатлар киска кайна- 
тишдан кейин хушхур мева-сабзавотлардан тайёрланган овкатга 
Ухшаши керак.

Микробиологик усулда консервалаш. Янги узилган ёки ердан 
ковлаб олинган сабзавотларни бирламчи холида саклаш кийин. 
Картошка туганаклари, полиз экинлари, айникса баъзи сабзавот 
(помидор, бодринг, яшил нухат)ларни саклаш учун тегишли ша- 
роит булмаса, тез чириб кетиши мумкин. Шу сабабли, сабзавот­
ларни консервалаш, жумладан куритиш ва тузлаш амалда куллаб 
келинмокда. Карам, бодринг, помидор ва бошка сабзавотлар х°~ 
силининг ярмидан купроги турли йуллар билан кайта ишланади. 
Кайта ишлашнинг энг осон ва оддий усулларидан бири тузлаб 
кУйиш. Маълумки, сабзавотларда микроорганизмлар бе\ад куп 
булиб, уларнинг асосий кисми ювилгандан кейин хам сакланиб 
Колади.

Сабзавот ва меваларни микробиологик усулда консервалаш 
табиий консервант — сут кислотасига асосланган булиб, бу кис­
лота кандларнинг нордон сут бактериялари билан ачиши натижа­
сида тупланади. Нордон сут ачишининг утиши ва тупланадиган 
сут кислотасининг микдорини аницланиши куйидагича аник- 
ланади: 1 ) нордон сут бактерияларининг мавжудлиги, 2 ) хом ашё 
таркибидаги канд ва оз микдорда нордон кислота таъсир этадиган 
бошка компонентларнинг (азотли моддалар, минерал тузлар, 
витаминлар) борлиги, 3) кУшиладиган ош тузининг куюклиги, 4) 
Харорат, 5) кислороднинг йукотилиш даражаси. Шунингдек, 
хуштаъм, хид таркатувчи усимликлар, яъни таркибида антибиотик 
моддалар мавжуд усимликлар махсулот сифатига таъсир этишда 
катта ахамиятга эга.

Махсулотнинг хаво билан алокадор юкори кисмида, турли 
микроорганизмларни m o f o p  ривожланиши учун кулай шароитлар 
юзага келади. Улар сутли кислотани парчалайди, кейинчалик 
бегона микрофлоранинг ривожланишига сабаб булиб, махсулот- 
нинг бузилишига олиб келади. Шунинг учун тузлаш ва намлашда 
анаэроб, яъни хавосиз шароит яратилади.

Тузлаш ва намлашдаги микробиологик жараёнларни бошка-



ришда ош тузи к$шиш катта ахамиятга эга. Унинг юкори куюк,- 
лиги (15 фоиздан юкори), юкори осматик босимга эгалиги мик- 
роорганизмлар ривожланишининг олдини олади. Аммо бундай 
махсулот истеъмолга яроксиз. Уни истеъмол ки. ишдан олдин ча- 
йишга тугри келади, бу эса Уз йулида витамин ва бошка мод- 
даларнинг йуколишига олиб келади. Шунинг учун тузланган 
махсулотларни тайёрлашда 1,2—3,5 фоизли аралашмалар ишлати- 

‘ лад и.
Харорат микробиологик жараёнларни бошкдришда мухим 

омил хисобланибдар хил микроорганизмларнинг ривожланишига 
т турлича таъсир курсатади. Нордон сут ачиши айникса 30°С—35°С 

да жадал утади, аммо бу шароитда бегона микрофлора — ёг, нор­
дон бактериялар,ошкозон чупи яхши ривожланади, шунинг учун 
ачиш жараёнини 22°С-24°Сдан юкори булмаган хароратда утка- 
зилади, шунда нордон сут ачиши етарли даражада тез утиб, ёг 
термофиллари енгилади. Шуни эътиборга олиш керакки, йирик 
хажмларда махсулотларни тузлашда у ерда микробиологик жара- 
ёнлар утиши натижасида иссикдик чикиши хисобига харорат ат- 
роф - мухитга нисбатан юкори булади. Нордон сут ачиши хатто 
4°С-5°Сда хам тулик тухтамайди. Лекин куплаб микроорганизм­
ларнинг ривожланиши деярли якун топади.

Карам тузлаш. Бу кайта ишлашнинг кенг к$лланиладиган 
усули хисобланиб, тузланган махсулотда ^арамнинг озик-овкат ва 
витаминлик киймати узок муддатга сакланади. Тузлаш тех- 
нологияси мураккаб булмай кадимдан узлаштирилган.

Жамоа, фермер хужаликлари ва тайёрлов идораларида карам 
гузлаш учун махсус бинолар курилган. Агар бундай имконият 
булмаса, омбор ва бостирмалардан фойдаланиш мумкин. Карам 
одатда махсулот сакланади га н хоналар ёнида тузланиб, хом ашё 
Кабул килиниш, тузлашдан олдин киска вакг сакланадиган май- 
дончалар ва бостирмалардан иборат булади. Шунингдек, тахтадан 
ишланган ёки fhliit терилиб, цемент шувок килинган махсус 
Ураларга эга ачитиш булими, туз ва турли зираворлар саклайдиган 
омборлар булиши керак. Бундан ташкари, бочкаларни 6 yF ёки 
иссик сувда ювиш, тозалаш ва бошка тайёргарлик ишлари учун 
алохида жой ажратилади. Бу ерда бочка ясайдиган ва таъмир- 
лайдиган устахона, идишларни саклайдиган бостирмалар хам 
булади. Тузлаш хонасининг кошида хавоси сунъий совитилиб 
турадиган хамда тайёр махсулотни саклаш учун мослаштирилган 
ер туда ва омбор жойлашади.

Кайта ишлаш корхонасида махсулот микдорини улчаш учун 
тарози булиши лозим. Махсулот хом ашё майдончасида кабул



Килиниб, бостирма ёки енгил материаллардан курилган бино 
ичида сакланади. Чунки офтоб, кузги совук, кор-ёмгарлар, \apo- 
ратнинг кескин узгариши махсулот сифатини пасайтириб юбо- 
риши ёки бутунлай нобуд цилиши мумкин. Сабзавотларни кун- 
дузги куёш тигидан ёки тунда совук уришидан саклаш учун 
хашак, камишдан тУкилган калин буйралар билан беркитилиб 
КУйилади. Катти к совук ёки ёгингарчилик булса, сабзавотларнинг 
усти ёпилади.

Хом ашё. Карамни тузлашга унинг аксарият навлари ярокли. 
Аммо энг яхши тайёр махсулот юкори кандли, ок майин баргли 
карам бошларидан олинади. К,анд микдори 4 -5  фоиздан кам бул- 
маслиги лозим. Тузлаш учун Урта-кечки ва кечки навлар маъкул 
Хисобланади. Касаллик ва зараркунандалар билан таъсирланган, 
музлаган Ута ифлос карам бошлари тузлаш учун ишлатилмайди.

Ишлатиладиган идишлар. Карам йирик идиш -  ёгоч дошник 
ёки катта сигимли бочкаларда, гиштдан ва бетондан тайёрланган 
чанларда хамда унча йирик булмаган бочкаларда тузланади. Куп 
йиллик тажрибага кура хажми 18—25 тоннали дошник кулай 
топилган. Дошник улкан бочка булиб, баландлиги ва остки айла- 
наси 3 метр конус ёки цилиндр шаклида булади. У дуб, бук ёки 
сасна дарахтларидан тайёрланган ёгоч булакларидан йигилиб, ер- 
га кумилади ва юкори кисми ер сатхидан 0 ,3-0,5 м гача юкорида 
жойлашади.

F huit ва бетон чанлар хажми хам шундай, лекин тугри 
бурчак шаклига эгадир. Хажмлар деворини А ва В маркали мум 
билан суркашдан олдин дошник ва чанлар яхшилаб тозаланиб, 
ювилади. Тузлашгача дошник ва чанлар бир кеча кундуз 1 тонна 
Хажмга 50 гр олтингугурт сарф этилган холда дудлатилади. Карам 
тузлашга шунингдек, 150-200 кг хажмли бочкалар ишлатилади.

Карам тузлаш технологияси. Карам бошларни, энг аввал, 
касалланиб ёки зараркунандалар тушган, захаланганларини ажра­
тиб олиш билан иш бошланади. Тузлаш жараёни куйидаги 
ишларни Уз ичига олади: 1 ) карам бошларини тозалаш; 2 ) узагини 
олиб ташлаш ёки майдалаш; 3) карам бошларини кисмларга бу- 
лиш ёки чопиш; 4) сабзини ювиш; 5) кУшиладиган туз ва зира- 
ворларни тайёрлаш; 6 ) барча компонентларни дошник ёки 
бочкаларга жойлаш ва шиббалаш; 7) ачишни назорат этиб, бош- 
кариб бориш хамда махсулот саклаш; 8 ) тайёр махсулотни 
бочкадан олиш ва кичик идишларга жойлаш. Бир катор ишлар 
сатхига тунука кокилгани иложи булса зангламайдиган ёки буял- 
маган ёгоч столлар устида бажарилади. Карам майдалаш учун 
махсус киркиш машиналаридан фойдаланилади. Майдаланган



булакларни катта-кичиклиги куйидагича: эни 5 мм, узунлиги 
ихтиёрий, чопилгани эса 12x12 мм дан ошмаслиги керак. Маса- 
лан, гардишига 7-11 см пичок Урнатилган циркиш машинаси 1 
соатда 2 -4  тоннагача карам киркади. Кизил сабзи хам ювилган 
Холда сараланиб тугралади.

Карамни тузлаш учун махсус хоналар ажратилади. Бу 
хоналарда бир неча кг дан тортиб, 6 -7  тоннага етадиган хажмга 
эга тахта копланган Уралар булади. Ёки бунинг Урнига сигими
3—5 дан 20—30 тоннагача карам тузлайдиган чукурлар цазиб, 
остига бетон ёткизилади. Устидан сув утмаслиги учун кора сакич 
ёки мум билан суркалади. Купчиликнинг фикрича, ёгоч тахталар 
билан копланган чукурларда тузланган карамни сифати яхширок 
булади. Аммо тажриба шуни курсатмокдаки, агар хом ашё яхши 
булиб, карамни тузлаш ва ачитиш коидаларига тулик амал 
килинса, бетон чукурларда тузланган махсулот ёгоч идишникидан 
асло колишмайди.

Тузланадиган карам микдори Ута куп булса, ёгоч идишларни 
мумкин кадар кулайрок тартибда Урнатиб, майдаланганини солиб 
тулдмриш, махсулотнинг сифатини текшириш ва олиб чикиб 
кетиш учун, кулай шароит булишини таъминлаш лозим. Тузлаш 
учун темир-бетон чукурларнинг буйи 2—2,5 м, гардиш атрофи ер 
сатхидан яна 0 ,5 -0 , 8  м кУтарилган холда курилади. Чукурлар 
ичидаги сабзавотнинг устидан бостириб фйиш  учун тахта копкок 
ясалиб, у бурама винт ёки поналар ёрдамида чукур ичига 
ботирилади. Туз ва зираворлар курук ва тоза хонада сакданади. 
Бунда омбор ичида бегона хидли материал ёки кимёвий дорилар 
булмаслиги керак. Тузлаш учун тайёрланган компонентлар ара- 
лаштирилган холда жойлаштирилади. Карам тузлашда кенг кУлла- 
ниладиган тузлаш масаллиги: сабзи — 3 фоиз ва туз — 1 ,8 — 2  фоиз. 
Аралашмада тезрок шарбат ажралиши ва анаэроб шароит юзага 
келиши учун зич жойланиб, шиббаланади.

Х,ароратга караб, ачиш 10—30 кун давом этади. Зеро, 
16°С-20°С ораси энг кулай хисобланади, шунда ачиш 8—12 кунда 
тугайди. Карамни туалашдан олдин Утказиладиган тозалашда ис- 
роф 8  фоиз, ачишда эса 12 фоиздан ошмайди. Энг оддий масал- 
лик буйича бир тонна тузланган карамни тайёрлаш учун 1089 кг 
майдаланган карам, 30 кг сабзи ва 17 кг туз сарфланади. Туз­
ланган карам таркибидаги туз микдори биринчи товар нав мах- 
сулотида 1,2-2 фоиз, кислота 0,7—1,5 фоиз, иккинчи навда эса
2,5 фоизгача булиши керак. Ачиш жараёни тугаши билан харорат 
0°С гача туширилади ва махсулотни таркатилгунча шу шароит 
сакданади. Таркатиш учун тузланган карам бочкаларга жойла-



нади. Кейинги пайтларда таркатишда шиша идишлар, полиэти­
лен халтачалардан фойдаланилмокда.

Бодринг тузлаш. Бу кайта ишлашдаги кенг таркдлган усул- 
лардан бири. Уни' хУллигида узок саклаб булмайди. Бодрингнинг 
нави, уни етиштиришда агротехник тадбирларга амал килиш туз- 
ланган махсулот сифатига таъсир этади. Саклаш учун мос навлар 
ишлатилса, куринган натижага эришиш мумкин.

Хом ашё. Тузлашга мос бодринг яшил, кам уругли, каттик ва 
усти буртмали булади. Махсулот сифати унинг таркибидаги канд 
микдорига, шунингдек, навга хос хусусиятларга, етилганлигига ва 
бошка сабабларга боглик- Тузланадиган бодринг таркибида ками- 
да 2  фоиз канд булиши шарт.

Тузлаш учун бодрингни бир ботаник навида энг майда 
Хажмдаги меваларни 3—5 см пикули, биринчи тур карнишонига 
(5—7 см), иккингчи тур карнишонига (7-9 см) ва 12 смдан ош- 
маган яшил турга ажратилади. Эзилган, касал ва зараркунандалар 
билан таъсирланган хамда шикастланган мевалар ажратиб таш- 
ланади. Ёзнинг иссик кунлари \осилни салкинда терилади. Уни 
узок тутиб булмайди, чунки куёшда тез сулиб, тузлашга яроксиз 
холга тушади. Шунинг учун хосил саклаш пайтида устига Ут таш- 
лаб кУйилади. Ташишда хам устига брезент ёки шолча ёпилади.

Идиш ва уни тайёрлаш. Бодрингларни тузлаш учун асосан 
100—150 кгли бочкалар ишлатилади. Айникса, дубдан тайёрланган 
бочкалар фойдаланишга кулай. Шунингдек, бук, липа, осина, 
каштан, арча сингари ёгочлардан тайёрланган бочкалар хам иш­
латилади. Баъзида бодринг йирик хажмларда хам (0,5—1 т) туз- 
ланади. Тайёр тузланган бодрингларни таркатишдан олдин улар 
кичик хажмли бочка ва шиша идишларга жойланади.

Тузлаш технологияси. Бу куйидаги ишлардан иборат: 1) нав- 
лари ва катта-кичиклигига караб ажратиш; 2 ) ювиш, 3) зиравор- 
лар тайёрлаш; 4) намокоб тайёрлаш; 5) бочкани бодринг ва зира- 
вор билан тулдириш ва намокоб куйиш; 6 ) ачиш тартибини назо- 
рат килиб бошкара бориш; 7) саклаш. Бодрингларни идишга 
жойлашдан олдин зиравор ва намокобни хозирлаш керак. Бу 
юмуш хом ашё билан бирга бажарилади.

Майда бодрингларни 0°С да саклаш учун бир оз куюк булган 
(5 -6  фоиз) намакоб ишлатилади. Йирик бодрингларни тузлаш ва 
уларни нисбатан юкори хароратли шарбатларда (ертулаларда 
саклаш учун) куюклиги 7—9 фоиз аралашма ишлатилади.

Тайёрланган бодринг ва зираворларни идишга каватма-кават 
Килиб, масалликга асосан зич жойлаштириб, вакти-вакгида 
силкитиб турилади. Бодрингни тузлашда куйидаги зираворлардан



фойдаланилади. 3 фоиз укроп, ер калампири 0,5 фоиз (илдизи),
0,5 фоиз петрушка ва селдер, 0,3 фоиз саримсок, 0,1 фоиз аччик 
кдлампир, 0,5 фоиз эстрагон, 1 фоиз корагат барги, 0,2 фоиз 
бошка зираворлар барги фоиз атрофида ишлатилади.

Зиравор бодринг тузлашда турли вазифани утайди. Укроп, 
экстрагон, петрушка, селдер, баъзида ялпиз барглари тайёр м а\- 
сулотга узига хос хушбуйлик беради. Дубил моддаларга бой кора- 

, гат, олча, дуб барглари бодринг таркибидаги бир катор пектин 
бирикмаларининг таъсири остида этларнинг пишиклигини оши- 
ради. Антисептик моддаларга бой саримсок, аччик калампир, ер 

> калампири барги ёки илдизи микрофлорани ривожланишига, ай­
никса, иришига йул куйилмайди:

Зираворлар учга булинади: биринчи кисми бочка остига, 
иккинчи кисми бочка ярим холатдан сунг ва колган кисми бочка 
хом ашё билан тулдирилгандан кейин жойланади. Бочкага зира­
вор ва хом ашё жойлангандан кейин устидан намакоб куйилади. 
Бочка т^лдирилгач копкоги махкам беркитилади. Сигимнинг 
ёнбошидаги тешикдан намакоб куйилиб турилади. Тузланаётган 
махсулотда купик чикиш т^хтагандан кейин ёнбош тешиклари 
ёгоч пукаклар билан беркитилади.

Тайёр махсулот саклашнинг энг маъкул усули уни совутгич- 
ларга куйишдир. Хужалик ва тайёрлов идораларида сув хавзала- 
рида саклаш усули кулланилади. Бунинг учун катта ховуз кази-

* либ, сув билан тулдирилади. Унга бир катор килиб бодринг со- 
линган бочкалар фойдаланади. Бочкалар махкам беркитилиши 
керак. Тахта ва узун ёгоч кУйиб махкамланган бочкалар ховузда 
бемалол тураверади. Сувни тухтовсиз янгилаб туриш керак була­
ди. Бу усул бошкаларига Караганда афзал эканлигини курсатди. 
Тузланган бодрингни совутилмайдиган ертулада саклаганда мах­
сулот сифати пасаяди. Агар жулай хароратга эришилса (0—2°С), 
унда махсулотнинг саклаш муддатини 5—7 ойга етказса булади, 
4°С-6°С да 2—3 ойгача совутилмайдиган омбор ва савдо шахобча- 
ларида 0,5-1 ойгача туриш мумкин.

Стандартлаштириш тизими буйича хам тузланган бодринг 
таркибида туз ва кислота микдорининг меъёри белгиланган. 
Биринчи навли бодринглар намакоби таркибида туз микдори
2,5-3,5, кислота 0,5-1,2 фоиз атрофида булиши к^зда тутилган. 
Махсулот таркибида туз ва кислоталарнинг купайишининг хари- 
дорлиги пасайишига олиб келади. Ичи буш бодринглар микдори 
6  фоиздан ошмаслиги керак. Намакоб лойкарок, лекин бегона 
таъм, могор хиди хамда тахир булмаслиги лозим.

Помидор тузлаш. Помидорни тузлаш — консервалашни энг



ишончли усули хисобланиб, бу махсулотни то янги хосилгача 
истеъмол килиш имконини беради. Тузланган помидорларда х$л 
меваларга Караганда аскорбин "сислотаси ва каротин яхши 
сакданади. Шу билан бирга бодринг сингари тузланган помидор- 
лар озик-овкат рационида асосий Урин тутади.

Хом ашё. Тузлашга помидорнинг барча навлари хам турри 
келавермайди. Шу сабабли кайта ишлаш талабларига мос кела- 
диган помидор навлари танланади. Помидорнинг кичик ypyF 
булимли, эти калин ва зич, каваксиз ва пусти калин мева навлари 
тузлашга мосдир Бодринг сингари помидорда хам канд микдори 
имкони борича куп булгани яхши.

Тузлашдан аввал помидорлар навларга ажратилиб, механик 
тарзда зарарланган, касалланган мевалар олиб ташланади, кол- 
ганлари етилишига, катталигига караб ажратилади. Энг яхши ва 
сифатли тузланган махсулот оч кизил рангли помидорлардан оли­
нади. Чунки улар майин, аммо зич булади. К^зил, тула етилган 
мевалар тузланганда эзилиб, аксарият кисми ёрилиб кетади. Тук 
яшил рангли помидорлардан яхши тузланган махсулот олинади, 
аммо мевалари дагал булиб колади. Шу сабабли Ута зарур пайт- 
дагина бундай мевалар тузланади.

Идишлар. Помидорларни тузлаш учун бочкалар ва 3-10 
литрли шиша идишлар танланади. Помидорлар бодрингга нИсба- 
тан унчалик пишик булмаганлиги сабабли кичик хажмдаги бочка- 
ларга, яъни кизил рангли помидорлар 50 литрдан катта булмаган, 
бошка рангдагилар 100—150 литрли бочкалардан фойдаланишга 
рухсат этилади. Бочкани намлаб кУйиш, ювиш ва тайёрлаш худди 
бодринг сингари утказилади.

Тузлаш технологияси. Помидор тузлаш технолосияси бод- 
рингникидан деярли фарк кил май™. Зираворларни ишлатиш \ам 
шундай, аммо бодрингга нисбатан*йкки баравар камдир. Тузлан­
ган помидорлар худди бодринг сингари сакланади. Помидорнинг 
бир товар навида туз микдори 3-6  фоиз ва кислота 1-1,5 фоиз 
атрофида булиши керак. Бодринг ва помидордан ташкари тарвуз, 
гаримдори, баклажон, сабзи, лавлаги, пиёз, саримсок ва бошка 
сабзавотларни хам тузлаш мумкин. Уларни тузлашда 4-6  фоизли 
намокоб ишлатидаи.

Гулкарам тузлаш. Тузлаш учун гулкарамнинг сомом, зич, 
каттик бошлари танлаб олинади. Яхши ривожланмаган, чала 
етилган, сийрак дасталилари ярамайди. Дастлаб гулкарамнинг 
барги ва узаги кесилиб, тоза сувда чайилади. Бочкага жойлашдан 
олдин 1 - 2  фоизли кайнок туз эритмасида 2—3 дакика ботириб 
турилади. Ундан кейин совук сувда чайиб ташланган холда



идишга солинади ва шундан кейин 1 0 — 1 2  фоизли намакобдан 
куйилади.

Пиёз тузлаш. Бир идишда пиёзнинг факат бир нав мевалари 
тузланади. Аввал пиёз сараланади, тузлаш,учун бутун ва соглом- 
лари танлаб олингани маъкул. Пусти арчилган пиёз тоза сувда 
ювилиб, тайёр бочкаларга солинади. Пиёз 2—3 кун сувда туриб, 
аччиги йук,олгач, сув тУкиб ташланади ва яна ювилди. Шундан 
сунг 7 фоизли намокоб куйилади. 3—4 кун утгач, тукилиб Урнига 
шури Уткиррок;, яъни 15 фоизли намакоб куйилади. Сувда ушлаб 
туриб, аччиги йУкотилган ва намакоби тез-тез алмаштирилиб 
тузланган пиёзнинг сифати сувда ушланмай, бевосита 1 2  фоизли 
намакоб куйиб тайёрланганига нисбатан анча юкорирок булади. 
Бочка маркам беркитилиб, 12—15 фоизли намокоб ичида 
тузланган пиёз харорат бироз юкори шароитда яхши сакланади.

Сабзи тузлаш. Тузлаш учун сабзи сорлом ва янги булиши 
карак. Бошка сабзавотларни тузлаш каби етила бошлаган, ичи 
буш сувли, сулиган, курт еган ва шикастланганлари нави, сифати 
ва катта - кичиклигига караб сараланади. Сунгра ювилиб, боч­
каларга жойланади ва устидан копкори беркитилади. Тешикдан 
5—6 фоизли намокоб куйилгач, у хам беркитилади. Бочкалар 
совук жойга кУйилади. Бу ерда тузланган сабзи мароми етиб 
бижгийди ва узок сакланади.

Калампир тузлаш. К,айта ишлаш учун келтирилган чучук 
Калампир катга-кичиклигига, сифати ва навига караб саралана­
ди. Тузлаш учун ko6 hfh калин, таъми чучуклари танлаб олинади. 
У озгина етилмаган булиши керак. Урури пиша бошлаган, котиб 
Колаётгани тузлашга ярамайди. Шунингдек, сулиган, совук олган 
ва шикастланганлари \ам ажратиб олинади.

Чучук калампирни доривор кУшиб ёки кУшмасдан хам 
тузлаш мумкин. Зиравор кушиб тузланадиган булса, бир тонна 
чучук калампир хисобига 0 , 1  кг хушбуй мурч, 2  кг ер калампири,
2 кг ер калампири барги ишлатилади. Тозалаб ювилган калампир 
бочка ичига терилиб, копкори ёпилади. Махсус колдирилган те­
шикдан 7-8  фоизли намакоб куйилади. Бундай калампир бижриб 
туриб, узок вакт сакланади. Ертула ва совутгичдаги харорат 
0°С+2°С даражада булиши керак.

Кукатларни тузлаш. Укроп кашнич, селдер ва бошка кукатлар 
тузланса яхши сакланади. К,иш фасли ва эрта кукламда уларни 
янги узилган кукат сингари ишлатиш мумкин. Кукатларнинг хар 
бир тури алохида тузланади. Тузлаш учун ёш, барра укроп, каш ­
нич ва барги хамда поялари кариб колмаган селдрни танлаш 
керак. Дарал, саргая бошлаган кукатлар бунга ярамайди.



Сараланган ва ёввойи утлардан тозаланган кукатлар ювилгач, 
майдалаб киркилган холда к,аватма-кават кичик хажмдаги бочкага 
жойланади. Кукатнинг хар бир каватига туз сепилади. Туз кукат 
вазнининг 20 фоизи микдорида олинади. Бочкага жойлаштирил- 
ган кукат суви чиккунгунча шиббалаб зичланади. Шу йул билан 
тулдирилади ва кукатнинг устига тахтакач кУйилиб, t o iu  билан 
бостирилади. Унинг ичидан чиодан сув тахтакачнинг ярмини 
коплаб туриш керак. Тузланган кукат салкин хонада сакланади. »г

Олма ивитиш. Олма меваларидан юкори хосил етиштирилган 
йиллари унинг аксарият кисми ивитиш ёки намлаш учун иш­
латилади. Бу кайта ишлаш усули оддий булиб, меваларни саклаш ' 
муддатини янада узайтириш имконини яратади. Ивитилган мева- 
лардан нордон сут ачиши ва спиртли бижгиши натижасида хамда 
зиравор ва солод кУшилиши боис узига хос хушбуйликка эга 
булиб, таркибида кумир исли газ булиши сабабли тетиклик 
бериш хусусиятига эга. Мевани одатда совутилган холда гушт ва 
парранда таомлар истеъмол килинган пайтида дастурхонга 
тортилади.

Ивитиш учун кузги ва кишки нав мевалари ишлатилади 
Бунда юкори канд микдорига эга хом ашёлар олингани маъкул, 
шунинг учун терилган хосил кайта ишлашдан олдин 1 - 2  хафт;; 
саклаб турилади. Шу вакг ичида улар таркибидаги крахмал кандга 
айланади ва консистенциясида ва дараллик йУколади.

Ивитиш 50—150 кг ли бочкалар ишлатилади. Олма карам 
тузлаётганда аралаштирилиб, намлаш мумкин. Бу холда нордон 
сут ачиши спиртли бижришдан авзалрок Утйб, олма тузланган 
булади. Намланган олмаларда 2 фоизга якин спирт булиб, унинг 
ички кисмида кулик холида хамиртуришлар махсули -  кумир 
исли газ юзага келади.

Ювилган мевалар бочкага сомон билан аралаштирилиб, ка- 
ватма-кават жойланади. Сомон остидаги олмалар юкори кисм- 
даги олмалар босимини пасайтиради, шунингдек, меваларга ало- 
хида, узига хос таъм, хушбуйлик ва ранг беради. Баъзан мевалар- 
даги хушбуйлик камлик килса олмалар орасига зиравор усим­
ликлар — корарат, экстрагон, селдер барги (0,5—1 фоиз) кУшила­
ди. Олмани ивитищда мураккаб суюклик тайёрланади, у уз ичига 
Куйидаги компонентларни олади: канд (1 -4  фоиз), туз (1 фоиз), 
солод (1 фоиз). Бир килограмм солодни 10 литр сувда 5—10 да­
кика давомида кайнатилади ва умумий етадиган микдорига мул- 
жаллаб сув кУшилади. Масалан, 100 кг олмага 80 литр суюклик 
керак. Канд ва туз суюкликда аралаштирилади.

Мевалар билан тулдирилган бочкаларнинг тепасигача суюк-



лик куйилади. Ачитиш майдончасида харорат 3-6  кунгача, 
i5°C-20°C оралиfhда булади. Купи к пайдо булиши ачишнинг 
бошланишини англатади ва таркибида сут кислотасининг микдо­
ри 0,4 фоиз булгунигача шу майдончада саклаб турилади. Сунг 
яна суюкдик куйилади, шпунтлик тешик беркитилган холда бел- 
гиланади ва махсулотнинг тулиц тайёр булиши учун омборга юбо- 
рилади. Мевалар бир-икки ойдан кейин хароратга караб, узига 

‘ хос таъм ва хушбуйликка эга булади. Махсулотни сакдашдаги ку- 
лай харорат 0°С—5°С. Технологик кУрсатмаларга биноан бир тон­
на ивитилган олма олиш учун 1067 кг хУл мева сарфланади. 

т Кимёвий усулда консервалаш. Сабзавот ва меваларнинг
ишончли консерваланиши таъминлашда, яъни антисептик таъсир 
этиб микроорганизмларни йУкотишда фойдаланиладиган куплаб 
кимёвий консервантлар мавжуд. Аммо бу моддаларнинг аксарият 
инсон организми учун зарарли булиб, факат баъзиларини ишлаб 
чикаришда фойдаланишга рухсат этилади. Антисептик бирикмаг 
лар ичида озик-овкат махсулотларининг табиий компонентла- 
ридан бири -  сирка кислотаси тугрисида аввалги булимларда тух- 
таб утилган эди.

Мамлакатимизда кимёвий консервантлардан чекланган мик- 
дорда -  сульфит, бензой ва сорбин кислоталари хамда уларнинг 
тузлари кулланилади. Бундан ташкари баъзи модда ва антибио- 
тикларнинг таъсири Урганилмокда. Уларнинг озик-овкатлардаги

* микдори тиббиёт йули билан текширилгандан кейин меъёри 
белгиланади.

Сулфитлаш. Олтингугурт кислотасини антисептик хусусия- 
тига асосланган су^ьфитлашда мева-сабзавот консерваларининг 
бузилишини (ириш, могорлаш ва бошкалар) чакирувчи барча 
гурух микроорганизмларни ривожланиши тухтатилади. Олтингу­
гурт кислотасининг харакати микроорганизмларнинг оксидла- 
ниш-тикланиш ферментларининг фаол гурухларини химоялаш ва 
протоплазмалар тузилишини узгаришига асосланган булиб, нати- 
жада улар халок булади. Сулфит кислотаси сабзавот ва мевалар- 
даги монокандлар билан узвий богланган булади. Сулфитацияни 
консервалаш самараси нордонликка бокпик, шунинг учун факат 
нордон хом ашё (мева, резаворлар) сулфитланади. Ундан ташкари 
сулфитланган нордон хом ашёдан киздириш натижасида сулфит 
ангидрид енгил учиб кетади.

Олтингугурт ангидриди консерва корхоналарига суюлтирил- 
ган холатда пулат баллонларда келтирилади. Унинг атмосфера 
босими остидаги харорат -  10°С. Харорат кутарилиши натижаси­
да босим ортиб боради, шу сабабли баллонларни салкин жойда



саклаган маъкул. Олтингугурт ангидриди захарли булиб, уни 
кУллашда эхтиёткорлик талаб килинади. Шунинг учун ишчиларда 
противогаз ёки респиратор булиши шарт.

Суюк олтингугурт ангидридини тугридан-тугри сулфитлана- 
диган махсулотга юбориш мумкин. Унинг микдори сулфитометр 
ёрдамида'мулжалланади: ускунанинг улчов цилиндрга зарур хаж- 
мида ангидрид йигиб, сунгра махсулотга юборилади.

Ангидриднинг ишчи аралашмасини юзага келтиришда даст- 
лабки тайёрлаш усули кУлланилади. Бунинг учун газ резина 
шланг оркали огзи ёпик, ^ажмга, масалан совук сувли бочкага 
Утказилади. Совук сувдан фойдаланишдан максад хароратни ту- 
ширишдир, чунки харорат кутарилса, ангидриднинг аралашиши 
пасаяди. Масалан, 20°С да у 11,5 фоизни ташкил этади. Амалда
4—6 фоизли аралашмалар ишлатилиб, унда ангидрид учиб кетиб, 
исроф булидцидан холи этилади.

Ма\сулотга юборилаётган ишчи ангидрид аралашмасининг 
сунгги куввати 0,12—0,2 фоиз орал и гида булиши керак. Агар 
газли олтингугурт ангидрид баллондан кУлланилса, меъёрлаш 
тарози ёки сульфитометр ёрдамида 1 кг мева ёки резавор учун 1,5 
ёки 2  грамм олинади. Йирик резаворларда одатда суюк ангидрид 
( 1  тонна хом ашёга 2  кг) ишлатилади.

Сульфитланган ярим фабрикатлар 10°С паст дароратда сакла­
нади. Кейинчалик кайта ишлаш учун куп кайнатилади. Бунда 
десульфитлаш руй бериб, ангидрид учиб кетади. Унинг микдори 
тайёр мураббо, куритилган мевалар, мармелад, повидло, шарбат 
ва мусалласларда 100 мг/кгдан ошмаслиги керак. Сульфитланган 
ярим фабрикатлардан болалар учун таомлар ишлаб чикарил- 
майди. Курук сульфитлашни, масалан, уруми мевалар учун кУл- 
лаш мумкин. Мевалар кутиларда зич беркитиладиган хоналарда 
сакланади.

Олтингугурт ангидриди камераларга баллонда ёки кучма 
Учокларда ёкилади (1 тонна мбвага 2 кг). Дудлатиш давомийлиги 
10—20 соат. Дудлатйлган мевалар рангини йУкотади, бир мунча 
юмшайди, булинганда этга синган ангидрид хиди сезилади. Улар 
пасткам омборларда харорат 10°Сгача шамоллатмасдан сакланади.

Бензойнордон натрий. Бензой кислотаси, айникса, ачитки ва 
могорларга кучли, бакгерияларга оз таъсирли антисептик хисоб- 
ланади. Аммо у сувда ёмон аралашади, хона хароратида 0,2—5 
фоизли аралашма юзага келиб, консервалашни мушкуллаигги- 
рада. Шунинг учун унинг тузи бензойнордон натрийдан фойдала- 
нилгани маъкул. Бензойнордон натрийни олиш учун бензой 
кислотаси ва сода иссик сувда аралаштирилади, консервалашда



одатда 55 фоизли аралашмадан фойдаланади. Унинг су н гг и кувва- 
ти 0,12 фоиздан ошмаслиги, 0,07-0,1 фоиз булиши керак.

Консервалаш таъсири айнан pH 2,5-3,5 нордон мухитда, 
яъни ушбу антесептик факат кучли ва нордон мева ва резавор 
меваларни консервалаш учун ярокли. Бензойнордон натрий 
оклаш хусусиятига эга эмас. Бензойнордон натрий олтингугрт 
ангидриди сингари учмайди, шу сабабли уни иссик махсулотлар- 
га, масалан пюрега кУшиш мумкин.

Зарур микдордаги ишчи аралашма махсулотга кУшилиб, ях- 
шилаб аралаштирилади, айницса, пюресимон консистенция, ид­
ишларга жойланади ва огзи ёпилади. Бензойнордон натрий ва 
унинг тузлари микдори шарбат, пюреда купи билан 1 0 0 0  мг/кг, 
мармелад ва повидлода — 700 мг/кг дан ошмаслиги керак.

Сорбин кислотаси ва унинг тузлари. Кристалл модда булиб 
совук сувда ёмон аралашади (0,16 фоиз). Унинг натрий ва калий- 
ли тузлари яхши аралашувчан булиб, одатда улар консервалаш 
учун ишлатилади. Сорбин кислотаси — янги антисептик булиб, 
баъзи афзалликларга, яъни махсулот таъмида билинмайди, хиди 
йук ва уларнинг табиий таъми ва хушбуйлигини узгартирмайди. 
Инсон организмида кумир исли гази ва сувга тулик оксидланади 
Хамда оз микдорда безарардир.

Асосан ачитки ва могорларга нисбатан антисептик таъсири 
кучли сезилсада, бактерияли микрофлора^деярли кийналмайди. У 
нордон сутли купчишни енгмайди, аммо махсулотларни могор- 
лашдан химоя килади. Консервалаш таъсири 0,5—0,1 фоизли кув- 
ватда кУринади. Консервалашда сорбитлар кушишни ва иссикдик 
билан стерилизациялашни бирга утказиш мумкин,’ аммо харорат 
за ишлов бериш давомийлигини анча пасайтириш лозим, 
Е.П.Широков маълумотларига кура, сорбин кислотасининг тузла­
ри, айникса, сабзавотларни консервалаш учун (гаримдори, бакда- 
жон) самарали. Идишга жойланган повидлони ёпишдан олдин 
аралашма билан суркаш, уни могорлашдан химоя килади.
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