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DANAKLI MEVALARNING pH KOʻRSATKICHINI ANIQLASH VA UNING 

TEXNOLOGIK AHAMIYATI 
 

Annotatsiya: Mazkur maqolada danakli mevalarning pH koʻrsatkichlari laboratoriya sharoitida aniqlanib, 

ularning oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish va saqlashdagi ahamiyati tahlil qilindi. Mevalar tarkibidagi 

kislotalilik darajasi mahsulotning mikrobiologik barqarorligiga, saqlanish muddati va taʼm sifatlariga bevosita 

taʼsir koʻrsatadi. Tadqiqot davomida olxoʻri, oʻrik, shaftoli mevalarining oʻrtacha pH koʻrsatkichlari aniqlandi. 

Аннотация: В данной статье в лабораторных условиях определены значения pH косточковых 

плодов и проанализировано их значение в производстве и хранении пищевых продуктов. Уровень 

кислотности плодов напрямую влияет на микробиологическую стабильность, срок годности и вкусовые 

качества продукта. В ходе исследования были определены средние значения pH слив, абрикосов и персиков. 

Abstract: In this article, the pH values of stone fruits were determined in laboratory conditions and their 

importance in the production and storage of food products was analyzed. The level of acidity in fruits directly 

affects the microbiological stability, shelf life and taste qualities of the product. During the study, the average pH 

values of plums, apricots, and peaches were determined. 

Kalit soʻzlar: Meva, pastila, subxoniy, royal, kislotali muhit, limon kislota, pH-metr. 

Ключевые слова: Фрукты, пастила, субхоний, роял, кислая среда, лимонная кислота, рН-метр. 

Keywords: Fruit, pastila, subkhoniy, royal, acidic environment, citric acid, pH meter.  

 

 Danakli mevalar – bu tarkibida bitta yirik danagi 

boʻlgan mevalar boʻlib, ularga oʻrik, olxoʻri, shaftoli, gilos, 

olcha va boshqalar kiradi. Ushbu mevalar koʻplab oziq-

ovqat mahsulotlari (pastila, sharbat, murabbo, quritilgan 

mevalar) tayyorlashda xomashyo sifatida keng 

qoʻllaniladi. Mevalar tarkibidagi pH darajasi ularning 

saqlanishi, bakteriyalarga chidamliligi, shirinlik va 

nordonlik muvozanati, hatto ularni qayta ishlash 

texnologiyasini belgilovchi muhim omildir. Ushbu 

maqolada danakli mevalarning pH koʻrsatkichlarini 

aniqlash usullari, olingan natijalar hamda bu 

koʻrsatkichlarning texnologik jarayonlardagi roli tahlil 

qilinadi. Mevalarning pH koʻrsatgichiga qarab pastila, 

murabbo, sharbat, kompot tayyorlashda retsept va 

texnologiya tanlanadi. Issiqlik bilan ishlov berishda 

sterilizatsiya haroratini aniqlashda yordam beradi. 

Masalan, olxoʻri past pH ga ega boʻlsa, uni past haroratda 

ham saqlab boʻladi. Mevalardagi limon kislotasi, olma 

kislotasi kabi organik kislotalar pH ni belgilaydi. Bu 

kislotalar mevaning C vitamini miqdori, antioksidant 

xossasi bilan bogʻliq. Kislotali mevalar (pH < 4.5)  quruq, 

salqin joyda yoki past haroratda uzoq saqlanadi. Kam 

kislotali mevalar tez buziladi, muzlatish yoki konservant 

ishlatishni talab qiladi. Oziq-ovqat laboratoriyalarida 

mahsulotning sifatini tekshirishda pH muhim parametr 

hisoblanadi. Meva mahsulotlarining (pastila, sharbat, jele) 

standartga mosligini baholashda talab qilinadi. 

Tadqiqotda quyidagi danakli mevalar oʻrganildi: 

Olxoʻri (Prezident, Berton, Vengerka navlari) 

Oʻrik (Subxoniy, Isfarak, Koʻrsodiq, navlari) 

Shaftoli (Royal, Zardob, Suhrob, navlari) 

Laboratoriya tahlili oʻtkazish usuli va tartibi: 

1. Mevalar yuvilib, danagidan ajratildi. 

2. Meva magʻzidan sharbat tayyorlandi (blender va 

filtr orqali). 

3. pH oʻlchashda elektron pH-metr va indikator 

qogʻozlardan foydalanildi. 

4. Har bir namunadan 3 martadan oʻlchov olinib, 

oʻrtacha qiymat hisoblandi. 

Natijalar (1-jadvalda) 

  



O‘ZBEKISTON AGRAR FANI XABARNOMASI 

№ 5/1 (23) 2025 BULLETIN OF THE AGRARIAN SCIENCE OF UZBEKISTAN 159 

 

   

1-jadval 

T/r Meva turi Navi pH (oʻrtacha) 

1. Olxoʻri 
Prezident 

Berton Vengerka 

3.2 

3.3 

3.0 

2. Oʻrik 
Subxoniy 

Isfarak Koʻrsodiq 

3.55 

3.02 

3.30 

3. Shaftoli 

Royal 

Zardob 

Suhrob 

3.8 

3.5 

3.1 

 

pH qiymatlari 3.0–4.0 oraligʻida boʻlib, barchasi 

kislotali muhitga ega. Bu mevalar tabiiy konservant 

xususiyatiga ega boʻlib, mikroorganizmlar koʻpayishini 

sekinlashtiradi. 

Mevaning kislotalilik darajasi (pH) - bu mevaning 

kislotali yoki ishqorli ekanini koʻrsatuvchi koʻrsatkichdir. 

Aksariyat mevalar kislotali muhitga ega boʻladi (odatda pH 

< 4.5). Kislotalilik mevaning taʼmiga bevosita taʻsir qiladi: 

nordonlik, ogʻizdagi uyushish hissi va boshqalar. Koʻp 

bakteriyalar, ayniqsa zararli mikroblar pH 4.5 dan yuqori 

muhitda tez oʻsadi. Mevaning pH darajasi 4.2 dan past 

boʻlsa, u tabiiy himoyaga ega boʻladi.Shu sababli, past pH 

mevalar konservantlarsiz uzoqroq saqlanadi. 

 Tadqiqot natijalari shuni koʻrsatadiki, danakli 

mevalarning aksariyati kislotali muhitga ega (pH < 4.0). 

Bu holat: Pastila, sharbat kabi mahsulotlar tayyorlashda 

himoyalovchi muhit hosil qiladi. Fermentatsiyani nazorat 

qilishni osonlashtiradi. Saqlash jarayonida konservantlarga 

ehtiyojni kamaytiradi. Mahsulotda kislotalik va shirinlik 

muvozanatini taʻminlaydi. Ayniqsa, olxoʻri eng kislotali 

meva boʻlib, uni ishlov berishda shakar bilan muvozanatga 

keltirish zarur. Shaftoli esa nisbatan yumshoq kislotalilikka 

ega boʻlib, yangi holatda isteʻmol qilishga qulay. 

 

          
1-rasm.pH metrda kislotalikni aniqlash jarayoni 

 

Xulosa: Mevalarning pH miqdorini aniqlash  

ularning taʻmi, saqlanish muddati, mikrobiologik 

xavfsizligi, va qayta ishlash usullarini aniqlash uchun juda 

muhim. Bu nafaqat sanoat ishlab chiqaruvchilari, balki 

ilmiy tadqiqotchilar va fermerlar uchun ham zarur 

koʻrsatkichdir. Mevalar saqlash va mahsulot sifatini 

oshirishda muhim ahamiyat kasb etadi. Olingan natijalar 

mevalarni qayta ishlash texnologiyasini ishlab chiqishda 

hamda saqlash usullarini tanlashda asos boʻlib xizmat 

qiladi. Kelgusida ushbu mevalarning pH koʻrsatkichlari 

bilan birga quruq modda, shakar miqdori kabi parametrlari 

ham oʻrganilishi maqsadga muvofiqdir. 
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KARTOSHKA TUGANAKLARINI SAQLASHDA FIZIOLOGIK - BIOKIMYOVIY 

JARAYONLARNING OʻZGARISHI 
 

Annatatsiya: Тадқиқотларимиз давомида картошка навлари туганакларини сақлаш давомида ва 

сақланган картошка туганаклари таркибидаги углеводлар миқдори таҳлил этилди. Ушбу тажрибамизда 

ҳам картошка навлари туганаклари турли миқдордаги флокулянт билaн иммобиллaнгaн  ‘‘Замин-Мʻʻ 3-

мл/10 л ишчи эритмада ишлов берилганда сақланган картошка туганаклари таркибидаги углeводлар 

таркибини ўзгариш даражалари турлича кўрсаткичда бўлди. 

Kalit soʻzlari: Kartoshka, tuganak, biologik preparatlar, ishchi eritma, immobillangan ‘‘Замин-Мʻʻ, sifat, 

maxsulot, maxsuldorlik, tabiiy kamayish.   

Аннотация: В ходе исследований было проанализировано количество углеводов в составе клубней 

картофеля в процессе хранения и в клубнях картофеля, находящихся на хранении. В ходе эксперимента 

при обработке клубней картофеля разных сортов рабочим раствором иммобилизованного флокулянта 

«Замин-М» в концентрации 3 мл/10 л степень изменения состава углеводов в клубнях картофеля, 

находящихся на хранении, была различной. 

Ключевые слова: Картофель, клубень, биологические препараты, рабочий раствор, 

иммобилизованный «Замин-М», качество, урожайность, продуктивность, естественная убыль. 

Abstract: During our research, the amount of carbohydrates in the composition of potato tubers during 

storage and in stored potato tubers was analyzed. In this experiment, when potato tubers of different varieties 

were treated with a 3-ml/10 l working solution of immobilized flocculant "Zamin-M", the degree of change in the 

composition of carbohydrates in stored potato tubers varied. 

Keywords: Potato, tuber, biologically active substance, working solution, immobilized Zamin-M, quality, 

product, productivity, natural decline 

 

Kirish: Маълумки картошка навлари 

туганакларида углeводларнинг миқдорий таркиби 

иккита қарама-қарши реакцияга бўйсунади: бунда 

шакар → крахмал ва крахмал → шакар, бу эса 

картошка туганакларини сақлаш режимини тўғри 

ташкил этиш ушбу ўзгаришларини турлича бўлишини 

таъминлайди. Тажрибалар давомида картошка навлари 

туганакларини омборхоналарда сақлашда 

туганакларнинг таркибидаги турли моддаларнинг 

камайиши (истеъмоли), балки уларнинг тўпланиши 

ҳам аниқланди. Ушбу кўрсаткичлар озиқ-овқат 

саноати учун катта аҳамиятга эга. Картошка 

туганакларини сақлашда уларнинг таркибидаги шакар 

миқдорининг камайиши, биринчи навбатда, сақлаш 

омборидаги ҳаво ҳарорат ва сақлаш  режимининг 

ўзгаришига боғлиқ равишда картошка туганакларини 

сақлаш муддати ва уларнинг тиним давридан 

чиқишининг биологик жараёнига боғлиқ бўлади. 

Бунда картошка сақлаш даврда туганаклар 

таркибидаги  шакарни камайтирувчи моддаларнинг 

катта қисми ажралиб чиқиши кузатилди. 

Kartoshka hosilini saqlash bugungi kunda 

kartoshkachilikdagi eng dolzarb masalalardan biri 

hisoblanadi. Kartoshka tuganagi tirik organism boʻlganligi 

sababli uni saqlash davomida koʻpgina organik moddalar 

nafas olish jarayonida yoʻqotiladi. Qisqa tinim davridan 

soʻng kartoshka tuganagi unishining boshlanishi 

tuganakdagi ozuqa moddalarnikoʻp miqdorda 

yoʻqotilishiga sabab boʻladi. Tuganak tarkibida koʻp 

miqdorda suvning boʻlishi uni koʻpgina parazit 

zamburugʻlar va bakteriyalar tomonidan zararlanishiga 

sabab boʻladi.  

Omborlarda kartoshka tuganagini saqlash 

davomida 15% hosilni yoʻqotilishi qabul qilingan meʻyor 

sanaladi. Kartoshka tuganagi tarkibidagi suv, kraxmal va 

boshqa moddalarni uzoq saqlash davomida yoʻqotilishi 

quyidagi cha keltirilgan. Маълумки картошка навлари 

туганаклари таркибида углeводлардан  

полисахаридалар яъни уни асосини ташкил этадиган 

крахмалдан ташқари монасахаридлардан глюкоза, 

фруктоза ва дисахаридлардан сахароза (қанд) мавжуд 

бўлиб, ушбу моддалрни сифати, картошка 

туганакларини тўйимлилик даражасини кўрсатади. 

Шунинг учун тажрибаларимизда картошка 

туганаклари таркибидаги редутсирланган қандлар 

миқдорини ўзгаришини баҳолаш таҳлиллари 

ўтказилди. Бунда флокулянт билaн иммобиллaнгaн  

‘‘Замин-Мʻʻ биопрeпаратини турли ишчи эритмасида 


