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MEVA VA SABZAVOTLARNI SAQLASHDA BAZI OMILLARNING TASIRI

Ibragimova Go’zal Solijon giz
(QarMII, mustagil tadgigotchi)
Saydalov Faxriddin Murodullayevich
(QarMII, katta o‘qgituvchi)

Bugungi kunda O*zbekistonda imnovatsion jarayonlarnmi chuqurlashtivishga va innovatsiya
bazasini mustahkamlash uchun barcha zarur glimoiv-igtisodiv asoslar mavjud. Brrog agrar sohami
innovatsion rivojlanish vo'liga o'tkazishda gishlogq xo'jlik mahsulotlaring saglash va gayta
ishlashda ham ba’zi br muammolar mavjud.

Ofzbekiston Respublikasi Prezidentining 2017 vil 7 fevraldagi "0 zbekiston Respublikasini
yanada rivojlantirish bo*yicha Harakatlar strategivasi to‘g risida™gr PF-4%47-son Farmomda ham
bunga alohida e tubor garatilgan [1].

Iqtisodiy rivejlanishning inovatsion yo'liga o'tish nafagat O'zbekiston igtisediyotining
qishlog xo‘jalign tarmogtida to'planib golgan muammolarm, balki wshbu tarmog oldida turgan
asosiy vazifalarni ham hal etish zarurligi bilan bog*lig. Hozirgi sharoitda innovatsion faolivat
qishlog xo'jabigini rivojlantirishning  asosiy omili hisoblanadi. Mazkur omildan imkon gadar
ko*prog fovdalanish mamlakatimizda agrosanoat majmuining bargaror rivojlamshing ta’minlashning
yagona yo' lidir.

Ofzbekiston gishlog xo®jaligi tarmogining bargaror rivojlanishi ko'p jihatdan imnovatsion
faoliyatning samaradorligiga bog*liq. Innovatsiyalarni ozlashtirish natijasida gishlog xo®jaligida
ishlab chigarish bazasi texnologik, texnik va tashkiliy-iguisodiy jihatdan vangilamb boradi. Bu esa
o'z navbatida, (" zbekistonning jahon bozoriga integratsivasini Kuchaytiradi

Bugun Respublikamizda ishlab chigarishni kKengaytirish, meva-sabzavot mahsulotlaring
saglash, gayta ishlash va eksport qilishga garatilgan kompleks chora-tadbirlar jadal sur’atlarda
amalga oshirilmogda. Meva-sabzavotchilikni intensiv rivojlantirishga doir lovihalarm amalga
oshirish wchun ekin mavdonlart sezilarhh ravishda kengaytirildi, meva-sabzavot mahsulotlarin
saglash va gayta ishlash bo‘vicha go‘shimcha guvvatlar ishga tushirildi, molivaviy resurslar,
jumladan, xalgaro moliva institutlari mablag*lari faol ravishda jalb etilmogda.

Hozmrgl kunda vurtimizda ko*plab logistika markazlari barpo etilmogda va meva-sabzavot
mahsublotlarimi saqlash omborxonalart ham qurilmogda. Ushbu omborxonalarda mahsulotlarni
saglashda uchravdigan ba’zi bir omillarga alohida e tiborimizni garatmog*inuz lozim.

Haroratning ta’sirl. Haroratming tushishi moddalar almashinuvida biokimyoviy jarayonlar
jadalligining pasayishi, shuningdek, htopatogen mikroorganzmlar rivojlarushing susayishi bilan
bog'lash mumkin. Shuning uchun sun’ty sovutiladigan omborxonalar qurish meva va sabzavotlarm
uzog saqlash muammolarini hal etishdagi asosiy omil hisoblanada.
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Saqlanadigan meva va sabzavotlarga haroratning ta’siri Vant-Gofl qoidasiga bo®ysunadi.
Bunda harorat 10°C ga tushurilsa, kimvoviy reaksivalar tezhigi ikki marotaba sekinlashadi
Birinchidan, mahsulotning muzlashiga vo'l go*ymaslik kerak, chunki bu holda to*gimalar tuzilishi
buziladi. Hupyra shakl o*zgaradi va hosil bo'lgan muz bo®lakchalar ta’sirida parchalanadi, va'm
suvli to*qimalar uziladi. Muzlagan meva va sabzavotlar erigandan so*ng, ulardan sharbat ogib
fitopatogen mikroorganzmlar tomonidan yengil zararlanadi. Muz bo’laklarining tez paydo bo*lisha
iss1glik ajralishi va harorat ko*tarilishi bilan birgalikda kuzatiladi. Baz mevalarmi tur va navlari
haroratning pasayishiga (ushbu mahsulotni muzlash nugtassdan ancha baland) yugori darajada
sezgir bo®lad:.

Past haroratga sezgirhk birmchi navbatda janubiy tur va navlarda namoyon bo‘ladi. Ularmi
past haroratlarda saglashda har xal ko‘rimshdagn fizwlogik buzilishlar: post ostidagn alolida
togima gismlarida, shuningdek, meva wchidagi parenxim to‘gimalar gorayishi, mevalar sathining
katta gismlarida {sovug. kuyish), goravish, bo‘rtish, po®st parchalanishi va boshgalar kuzatiladi.

Meva va sabzavotlar haroratga bo*lgan munosabatiga garab uch guruhga bo® linadi:

l. Harorat 0°C dan past holatda vaxshi saglanadigan (muzlash nugtasidan yugori voki past
pivoz, sarimsod, karam) sabzavotlar.

2. Harorat 0°C ga vaqin yoki undan biroz yuqori sharoitda vaxshi saglanadiganlar. Bu guruhga
meva-sabzavotlarning tur va navlaridan ko pehiligimi kiritish mumkin.

3. Harorat 2-10°C da va undan yuqori sharoitda vaxshi saglanadigan kartoshka, pomidor, sitrus
mevalar, olma, nok va bananning ba’zi navlari. Bu holatga aynigsa, mahsulot o'lig vetilmagan
bo'lsa, keyvingi vetilishini hisobga olish zarur.

Hozmrpir zamon sagqlash texnologivasim umumiy klassifikatsiyadan tashqgari, saqlashda
harorat repmining navga bog*lighginm nazarda tutadi. Masalan, nemis olimlarming ma’lumotlariga
ko'ra, olmani saglashda “Golden Delishes™ga — 0.5-1,5°C, “Jonatanga™ - 2°C mo‘tadil harorat
hisoblanadi.

Meva va sabzavotlarni saqlashda haroratm tanlash, mahsulotning terim paytidagi fiziologik
yetilish darajasiga bog'lig. Odatda, meva va sabzavot to'liq hziologik wvetilish davrida yig'ilgan
bo‘lsa, saglashda harorat mumimal darajada bo*lishi mumkin, Agar mevalar, ba’z hollarda
sabzavotlar vetilmasdan terilgan bo°lsa, yugori darajada harorat belgilanadi. Apgar vetilmagan
mevalar quvi haroratda saqlansa, ular hosildan kevingi veulish gobilivatim umuman vo*gotisha
mumkin. Bu aynigsa, pomidorga taallugh bo‘lib, +4°C, +5°C haroratda uning mimrang mevalari
yetilmaydi

Mahsulotrn  saglash  bilan  birga  haroratmi belgilashda ulardan  ganday magsadda
foydalanishnt ham inobatga olish kerak. Masalan, olmalar to'pi saglashming birinchi davrida
sotishga mo*ljallangan bo®lsa, unda hosil vig“ilgandan kKevingi yetilishm tezlatish va eng yugori
iste’mol sifatlar: darajasiga erishish uchun saglashda ruxsat etilgan yugort haroratda ushlashga riova
gilish kerak. Masalan, oq boshli karam -17C da vaxshi saglanadi.

Muhit namligi. Ushbu omul saglanadigan obyektlarmi nam bug®lanishi va fitopatogen
mikroorganizmlar rivojlamshiga sabab boladigan namni suvug tomchi holda (terlash) tushishiga
bog‘liq. Undan tashqgari, muhit namligi moddalar almashinishidagi biokimyoviy jarayonlarga ta’sir
etadi. Saqlash texnologiyasida muhitning nisbiv namligi foizda ifodalanadi.

Bug'lamish vashil sabzavotlarning barg sathidagi namlikni yo®gotishda hal giluvehi ol
hisoblanadi. Sabzavotlarning bu guruhida barg sathimi rivojlanishi turgor yoki tarang holati tezda
yo‘golishi va mahsulotning tovar sifati tushib ketishiga sabab bo‘ladi. Yoz kunlar ochig havoda
yashil sabzavotlar, aynigsa, barg boshli salatlar 1-3 soat davomida so*livd.

Havo haroratining tezligl, agar u qurug bo'lsa, meva va sabzavotlar namligi bug®lanishini
keskin kuchaytiradi. Havoning suv bug'larn ilan yvugon darajada to*hishy, uning ogim tezligr amalda
kartoshka, dag*al ildiz mevalilar, piyoz singar1 obyektlarda deyarh kuzatilmaydi. Sabzavotlarni faol
shamollatish, va'mi kuchli have ogqumining mahsulotlar atrofida harakatlanish sharoitida saqlash
uyumdagi umumiy isrofm kamaytiradi. Haroratming qatlamlarda pasayishi va tekislanisha bilan
tushunilib, fitopatogen mikroorgamzmlar bilan ta’sirlanish darajasi kamayadi. Bu karamga tegishli
bo'lib, um faol shamollatishda tez sovitish, saglanadigan mahsulot sifatiga sezilarh tarzda ta’sir
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etadi. Saglanadigan meva va sabzavotlarning namligi bug®lanish hajmiga katta ta’sir etadi, chunki
muhit ganchalik qurug bo®lsa, shunchalik nam ko®p sarflanadi.

Shunday qilib, saqlash texnologivasining umumiy talabi bo'vicha sabzavot va meva turlarin
asosty gisminit yuqor muhit (have) nisbiy namhgida wshlashga to'p'n keladi Saglanavotgan
mahsubotda agarda 7-9% namlik isrof bo®lsa, unda to*gimalar egiluvehanhigining pasayishiga, tovar
va ta'm sifatlarining vomonlashishiga olib keladi. Ammo, meva va sabzavotlarni past harorat va
yugori nishiy namlikda saqlash ularnmg terlashiga olib kelishin yodda tatish lozim. Bu esa ortiqeha
namlik bug*lanishidan ham xavihdir. Meva va sabzavotlarni qurug va sog'lom sathida fitopatogen
mikroorganizmlarning sporalari o'sish hamda rivojlanish imkonivatidan mahrumdir. Mikrobiologik
buzilish va mahsulotning 1srofi aksarivat hollarda bug ' lamshdagi isrofdan ortigcha bo*ladi. Shuning
uchun saglash texnologiyasida terlashga garshi kurash asosiy wvazifa hisoblanadi. Meva va
sabzavotlarmi saglashda muhit namligi natagat bug*lanadigan namlik hajou va tushadigan kondensat
sharoitini belgilab golmay, balki sezirlarh tarzda moddalar almashinish jaravonlanga, va'm o'ta
shikastlangan to*gimalarning po‘kaklanishiga, sabzavotlar o®sish nugtasining differensivalanishiga
va mevalar vig'ilgandan keyin vetilishiga ta’sir etadi.

Gaz muhiti tarkibi. U saglanayotgan meva va sabzavotlardagi biokimyoviy jarayonlarga,
shunimgdek, mahsulot sifati va isrol miqdoriga ta'sr etadi. Gaz muhiti tarkibidan oksidiamsh-
gaytarilish jarayonlari va ularning integral ko'rsatkichi — nafas olish jadalligiga bog'lig.

Ik izlanishlarda o'zgaruvehan gaz muhiti yaratishning eng oddiv usuli go’llamlgan, va’m
meva va sabzavotlar zich yopiladigan kameralarga joylanib, ularda saglanayotpan obyektlarning
nafas olishi hisobiga karbonat angidrid gaz {(C0n) to*planib, kislorod migdor kamaygan. Yugor
migdordagi karbonat angudrid gazi bir gator meva va sabzavotlar, ba’z sitrus mevalar, olma va nok
navlarining saglamshi uchun qulay. Bu o*zgaruvchan gaz muhitda meva va sabzavotlar saqlashning
birinchi bosgich: edi. Hozirgi paytda meva va sabzavotlarni saglash uchun asosan quyidags uch
turdagi gaz muhiti go*llaniladi:

|. Mormal atmosfera singar kislorod va karbonat angidrid gazi vighindisi 21%ga teng. Ammo,
bu gazlarming to*yinganligi havoga nisbatan CO: foydasiga o*zgartirilgan. Meva va sabzavotlarni
karbonat angidrid pazi va kKislorodning 16-11%l to'vingan aralashmasidan foydalaniladi. Qolgan
79% azotga to*g'ri keladi

2. Karbonat angidrid gazi va Kislorod konsentratsiyalar yig'indisi 21%dan kam (golgan hajmni
azot egallaydi). Ko'pgina olma navlari uchun gaz muhitinng (C0: va On foizda) 5:3 yoki 3:3
solishiirma nisbhati eng qulay keladi. Har bir nav uchun gaz solishtirmalarini aniglash zarur.

3. Deyarli voki butunlay karbonat angidrid gazi yo'q hamda oz mugdorh 3-5%l kisborod
muhitlar. Bunday gaz (azoth) muhiti urug®li mevalar uzum, ba’z olma naviarim saglash wchun
to'p'n keladi. Meva va sabzavotlarmi saglash uchun qo*lamladigan gaz muhit tarkiblari 1-rasmda
keltirilgan.
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l-rasm. Olma mevalarimi saglash uchun go® llamiladigan har xil turdapgs o*zgartirilgan gaz muhitlari
(E.P.Shirokov bo*yicha).

Meva va sabzavotlar yugor Konsentratsiyali karbonat angidnid gaziga sezgirlik darajasiga
ko*ra, ular gquyidagicha bo'linadi: oz sezpirlar — sparja (10), galampir, govun, gand, shakar, jo*xori.
Orta sezgirlar — bodiring (3), no*xat (5), sikoriy (5), olma. Kuchh sezgirlar — oq boshli karam,
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rangli savoyv (3], sabzi ildizi, selderev, pomidor (4), olma, nok. Juda kuchhi sezgirlar — kartoshka (1),
salat (3), bargh selderey (2), vetilgan nok (2).

Past konsentratsiyvali kislorodning yjobiy ta’sir quyvidagilardan iborat:

- jadal 581 chigishi natijasida nafas olish tezligi pasavadi, yetihish jaravonlari sekinlashadi va
saglash muddat vezavadi:

- ¥lorofill parchalamishi sekinlashadi. Qand, kraxmal, pektin va azoth moddalar hamda kislotalar
parchalamishi sekinlashadi:

- etilen va xushboy fraksivaning boshga komponentlar: vuzaga kelishi susavadi;

- el, aymigsa, po*stni qorayish darajasi sekinlashadi, ta’m yaxshilanad..

Past konsentratsivali  Kislorodning  salbiy ta’sin  guyidagicha ro'y  beradi:  yugori
konsentratsiyasi va past haroratda shikastlanishga bo'lgan sezgirligi ontadi. Karbonat angidrid gazi
yugori bo'lgan sharoitda etning qorayishi va g*ovaklar vuzaga kelishi kuchayadi, po*stlarda shishlar
va suy dog'lari yuzaga keladi.

Saqlashda barcha omillar o'rtasida o*zaro mustahkam aloga mavjudlign  sababli,
o‘zgaruvchan gaz mubithh omborxonaga mahsulotm jovlashda guyidagi ko'rsatkichlar inobatga
olinadi:

- paravarish sharoitlari meva va sabzavotlarnimg fiziologik-biokimyoviy xususiyatlariga, terim
vaqtida hamda yetilish darajasiga ta’sir etadi. Shuming uchun ayrim mintaga sharoitlarida mevaning
har bir navi wchun mo‘tadil gaz muhiti tarkibi amglanad: va fagat shundan so'ng belgilangan
tartibru sanoat migyosida saqlashga jory etilada.

- vetilishni sekinlatadigan uch omilning anig nisbat va ruxsat etiladigan o*zgarishi aniglanadi.
Ularning har bir ta’siri o*zaro alogada, ko*pincha bie-birining kuchayishida ko'rinadi, ba’zida esa
vizual tarzda po'st va etm turh xil ko'rinishi, rang, ta'mining o'zgarishiga sabab bo®ladigan
moddalar almashinishidag: salbiy ogibatlarga ohb keladi. Masalan, o‘zgaruvchan gaz muhiti
sharoitida mevalarmn haroratlarda shikastlanishiga chidambiligi susavadi, bu hollarda oddiv
sovutilgan usulda saqlashga misbatan haroratm 1-2°C ga oshirish tavsiva etiladi. Omborlarmi texnik
jihezlash shunday bo®lishi kerakki, unda saglashda tort omul: CO: va O konsentratsivalari, harorat,
namlikning o*zgarib turishi minimal bolsmn.

- omborxonadagi muhit namligi to*lig migdorda ta’minlangan, harorat esa bargaror bo®lsa,
haroratni birmuncha oshirish, CO, konsentratsivasim esa tushirish kerak.

- agar meva va sabzavotlarm saglash muddating maksimal vzaytirish emas, balki sifatini saglash
madsadi ko*zlangan bo*lsa, haroratni eng minimal darajagacha tushirmaslik, C0O: konsentratsiyasini
eng maksimal holatgacha ko*tarmaslikni, O konsentratsivasim ma’lum cheklamishgacha pasaytirish
tavsiva etiladi.

- har bir navii saqlashda harorat, CO, va O, konsentratsivalari orasida misbatm belgilashda uch
omilh taribada qo®llash zarur. Xouddi shunday wzlamshlarm kamida ikki namh mubhitda olib borish
tavsiva etiladi.

Ekzrogen omillar. Meva va sabzavol saglashga a’sir etuvchi asosty sharoitlardan tashgari
gqo*shimcha omillarni mobatga olish zarur. Bu saglash obyektlariga ba’zi moddalarning fiziologik
ta’siri hamda go*llaniladigan boshga turdagi ta’sir etuvchi (ekzogen omillar) Kimyvoviy preparat lar
kiradi.

Ko‘prog o'rgamlgan fizwlogik ta’sir etuvehi modda - etilen (olma, nok, pomudor va
boshgalar ajratnib chigaradi) hisoblanadi. Bu gazm jadal ajratish nafas olishming khimakterik
ko'tanilishi paytida kuzatiladi. Shunday gilib, etilen — vetilavotgan mevalarnming parchalamsh
mahsulidir. Agar yetilmagan mevalar saglanayotgan kameraga sun’iy olingan etilen kiritilsa, bu
ularming vetilishi va paishishiga olib keladi. Amalivotda, bu usul pomidor, banan, sitrus va boshga
mevalarming yetilishi tezlatish uchun qo®laniladi.

Mevalarda (etilendan boshga) oz mugdorda uwchuvehan moddalar apralib, ular mevalar
po‘stint qorayishiga sabab bo*ladi. Ular ta’siridan holi bo*lish wehun, amabyotda mevalardan
apraladigan  wchuvchan moddalarmi yutuvehi trli xal  adsorbentlar  qo’laniladi. Meva va
sabzavotlarning saqlanuvchanligini oshirish magsadida ularga maxsus Kimvoviy preparatlar bilan
ishlov beriladi. Masalan, mamlakatimizda ozg-ovgat uchun mo®hallangan kartoshkapga ishlov
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berish uchun M-1 preparatini qo*llashga ruxsat etilgan. Bu modda o'sishm boshgarish ta’siriga ega
bo‘lib, ko‘rsatilgan konsentratsivada tavsiva etilgan meyorda go'llamilsa, tuganaklarda unishni
t'xtatadi. Kartoshkaga ishlov bahorgi harorat (fevral oxirn voki martda) ko'tanlishudan avval
dudlatib beriladi. Gfarbiy Yevropa va AQShda tetroxlornitrobenzol, 1zopropilkarbomat, feniluretan
kabi preparatlar go®llanilads.

Shunday gilib, meva va sabzavotlarni saglashda nafagat tashgi muohitga taallugli omallar
moddalar almashinishidagi biokimyoviy jarayonlarmi to'xtatishi bilan bog'liq bo'lmasdan, balki
yugoridagi omillarning ma’lum bir meyvori mahsulotning sifatiga o2 ta’sirini Ko rsatadi.
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OPTAHHK JEXKOHYHTHK JABP TAJTABH

Hpuazapon H
(KapMHWH, npodeccopi, KHIITOE XVEUTHME JadmapH J0KTOPH)

Xouafonnapaa  Oapkapop  OIHE-OBEAT MAXCYIOTIAPH  eTHINTHPHIUTHAHE  kadonarm,
IKOMOTHE Cody Ba CAMAPANH YCVIH JEXKOHUWINE OHIAH YOPBAYMIHEHHHT OHp-OHpnapn OHIaH
YHEVHIAIITHPHATAH THIHMHHH TAIIKHI 3THIIAAH HOOpaT OVIMOFH Kepak.

XOHAIOHIAPAA OTHE-OBKAT MAXCYIOTIAPH ETHINTHPHINHAHT Tabuuil arpofHoTeXHON0IHE
YCVIH  ETHINTHPHAAETTAH OIKHHIAP BOCHTACHIA  HOPBA  MOULIAPHHH  eM-Xamak  OriaH;
ETHINTHPHIASTIAH  SKHHIAPHHH  9Ca YOpBa  MOAIAPH  FYHrE,  nemobH,  eM-Xalard
YHEKHTHAPHHHEARTA HIILNAd 034K MoLnanap OHIaH TaMHHIANIAH HOOpaT OVIMOFH Kepak.

Yy sapaénnap gvinaard TapTHiga aManra oIHpHAATH:

1. IkuHIapun 9opBa MOUIAPH YHEHHIHWIAPH BOCHTACHIA 0IHK Mogianap Gnaad
TALMHHIAW ArpodHoTeXHONOrHAcCH. Arapia xodagosaa 10 cotux sxkun Malinons 08nHb, Garra
COFHH CHIHpH O¥nca 0y30rH OHNAH YHKAprad rury, nemods Ba em-Xalak KoUTHKIApH XOHA10H
IKHHIAPHHE YFHTIAM YayH eTapni Japasaia OVoans. YyHks xap OUp COFHH CHIHp OVI0FH DHIaH
xap kvHH kamina 10 kr riwr, nemod sa eMm-xXallak kONJHENAPH YHEApCa, yiapiad Oup dnnma
KaMHa 3-4 TOHHA rada OpraHik YHEHHIHAAD HHFHI MYMEHH.

XoHaJoHnap CHrHpH, KYH, 24KHCH, nappasjanapd ea DoWKa OpraHdk 4HEHHIHIAPH
K¥naHca XH1 YHEAPHIIN YHBHH Ba Domkanap kinafind xoHajoHnap xapocH OVIHIHINH Xan Tabuni
KO

Yhy HOXVII XONATIAPHH KON0THK cod Ba caMapaTd TOMOHTa HYHANTHPHIN YHMYH Maxcyc
XaHaaknap kKasud  Ba  Talépnad  yHOA YHKHHAWIAPHH KamFapibd, drpaTHd  OHorysycra
AMAaHTHPHIRD XOHAROHIAP JKHHIAPH OIMENAHTHPIACA M¥N Ba cHATAH NOCHD WAKIIAHHIIA
Oinan GHpra XoHaaoH To3a 6VIHG, ep MailoHH YHYMI0pIETH Tobopa omnd Gopriud Ganan dupra
IKONOTHE XOMaTH Xam Tanadnap qapasacHia 0¥najm.

Arapaa xodagonnapHiaar 10 coTHx ep maiifondra xap dmwm 3-4 TOHHAAH YHPHTHATAH
IYHT (DHOrYMYC) KV INAHKAOCE MHHEpan YFHTIap KVINamra Xomar koaMaian. Yvekl, YHpHTHATaH
FYHIHHHT [ DHOrYMYCHHHT) Xap OHp ToHHackaa cod Mmogaa xpcodnaa 10 kT rada opraHik aioT, 5 kr
rada xapakardad ocdop pa 15 Er rada SkHHIApra YUlaTHPHIAIHIAH anMallHHYBYH K
oy nagu.

Huputinran rimr (Oporymyve) kommnexce Yt OVand yana J.H.Menpeneer nanpuid
CHCTEMACHIArH Jaeapiad apua JIeMeHTIap Mamkyn O¥nagm. DHr MYXHMH YHPHTHIraH rYHr
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