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MEVALAR VA SABZAVOTLARNI SAQLASH VA QAYTA ISHLASHDA ZAMONAVIY
TEXNOLOGIYALAR

Raximova Saodat Madaminovna
Astraxan davlat texnika universiteti O’zbekiston Respublikasi Toshkent
viloyatidagi filialining “Suv resurslari va texnologiyasi” kafedrasi Mahsulotlarni
saqglash, tashish va sotish texnologiyalari fani o'qgituvchisi

Annotatsiya: Bugungi kunda sabzavot yetishtiish va meva yetishtirish
kabi gishlog xo'jaligining muhim tarmogqlari mamlakat igtisodiyotida muhim
o'rinlarga ega, chunki ular aholini gimmatbaho ozig-ovqat mahsulotiari
bilan, qayta ishlash sanoatini esa xomashyo bilan fa'minlaydi.

Kalit so’zlar: Kislorod migdorining kamayishi, karbonad angidridning
ortishi meva, sabzavotlarning saglash muddatini  uzaytiradi. Kasalliklar
(chirish, mog‘orlash va boshqgalar)

Insonning yaxshi ovqatlanishi tanada osonlik bilan o'zlashtiriladigan,
ularning ba'zilari tarkibida ogsil moddalari bo'lgan gimmatbaho ozuga
moddalari va zarur vitaminlarni o'z ichiga olgan sabzavot va mevalarni
ajralmas va muntazam iste'mol qilishni talab giladi. Sabzavotlar va mevalar
tarkibida uglevodlar va ogsillardan tashqari turli xil  xushbo'y moddalar
mavjud bo'lib, ular pishirlgan ovgatga ta'm va xushbo'y hid beradi va uning
assimilyatsiyasini osonlashtiradi. Meva va sabzavotlar mineral moddalarga,
xususan kaliy tuzlariga boy bo'lib, ular tana to'gimalarining suvni ushlab turish
gobiliyatini pasaytiradi. Sabzavotlar va mevalar tolaga nisbatan yuqgori
darajada va hazm qgilishda muhim rol o'ynaydi. Shuning uchun ular har kuni
bizning stolimizda bo'lishlari muhimdir. Mamlakat aholisini yil davomida
yuqori sifatli meva-sabzavot mahsulotlari bilan ta'minlash eng muhim milliy
igtisodiy vazifadir. Shu bilan birga, ushbu mahsulotlarni iste'mol qilish doimiy
ravishda oshib boradi. Birog, mamlakatning aksariyat hududlarida ochiqg
yerdan yangi sabzavotlardan yiliga to'rt oydan olti oygacha foydalaniladi.
Qolgan vagt ular yangi shaklda, gisman himoyalangan yerdan, lekin asosan
omborxonalardan yoki turli xil mahsulotlarga ishlov berilgandan keyin
keladi.Qishlog xo'jaligi ishlab chigarishining mavsumiyligi yig'ilgan mahsulotni
uzoqg vaqgt davomida turli ehtiyojlar uchun ishlatish uchun saglash
masalalarini yugori darajada hal etishni tagozo etadi.

e Mevalar va sabzavotlarni saglash — ho'l va sersuv mahsulotlarni
iste’'mol eftish yoki qayta ishlashga gadar saglanishiga yordam beradigan
tadbirlar majmui. Yetishtirilgan mahsulotni nobud qilmasdan va sifatini
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pasaytirmasdan  saklash  va undan foydalanish  gadimdan  inson
ehtiyojlaridan biri bo‘lgan. Saglashni to‘g'ri tashkil etish mahsulot sifatining
uzoq, vaqgt buziimasligini va nobudgarchilikning oldini olishni ta’minlaydi.
O'zbekistonda meva va sabzavotlarni saklashning eng kad. usullari ko‘mib
yoki ilib saglash, goqi qilib quritish kabilar keng qgofllanilgan. Meva va
sabzavotlardagi asosiy vazifa ularning fizik va kimyoviy tarkibini, rangi, ta’mi,
oziglik giymati va boshga xususiyatlarini saglab golishdan iborat. Meva va
sabzavotlarni saglashdagi asosiy qgiyinchilik bu mahsulotlar tarkibida erkin
holatdagi suvning ko‘pligi bilan bog'liq. Harorat yugori bo‘lgan sharoitlarda
bu narsa hujayra va to‘gimalarning nafas olish, pishib yetilish va qgarish
jarayonlarini faollashtiradi, bug‘lanishni va patogen mikroflora rivojlanishini
kuchaytiradi.Yigim-terimdan keyingi dastlabki kunlarda sersuv mahsulotning
nafas olishi kuchayadi. So‘ngra, aynigsa, meva va sabzavotlarni tez
sovitiiganda nafas olish jadalligi sekinlashadi. Saglash jarayonida havo
namligi pasayganda bug‘lanish, nafas olish va patogen
mikroorganizmlarning  rivojlanishi  kuchayadi.  Nafas  jadallashuviga
omborxonalardagi havo tarkibi ham ta’sir ko‘rsatadi. Kislorod migdorining
kamayishi, karbonad angidridning ortishi meva, sabzavotlarning saglash
muddatini uzaytiradi. Kasalliklar (chirish, mog‘orlash va boshqgalar) kelfirib
chigaradigan mikroorganizmlarning rivojlanishi katta migdorda issiglik ajralib
chigishiga va mahsulotlarning o‘z-o‘zidan qizib ketishiga sabab bo‘ladi.
Natijada mahsulotning ko‘p gismi hobud bo‘ladi.

Meva va sabzavot omborlari, sovugxonalar yangi hosil joylashidan oldin
formalin yoki oltingugurt gazi bilan yugumsizlianftiriladi, yangi so‘ndirilgan
ohak bilan oklanadi, quritiladi, mahsulotlar saglanadigan haroratga gadar
sovutiladi. Olma, nok, asosan, ostiga qog‘oz yozib (noklarni gog‘ozga o‘rab)
joylangan yashchiklarda —0,5, —0° da va nisbiy namligi 90— 95%da
saglanadi. Kartoshka xonalarda yerga qazilgan o'ralarda, faol
shamollatiladigan omborlarda devorli xirmonlarda 3,5-5 m balandlikda,
karam uyumlarda, xandaklarda va turli doimiy omborlarda, yashchiklarda
saglanadi. Harorat —3° havo namligi 70—75% dan oshmasligi kerak.
Qovun—tarvuzlarni xashakka joylab yoki osib +3°da 4 oyga yaqgin saglash
mumkin.

Meva va sabzavotlarni saglash va qayta ishlash texnologiyasi bo'yicha
testlar. Meva va sabzavotlarni saglash usullari Meva va rezavorlarni saglash
va gayta ishlash texnologiyasi

Meva va sabzavotlarniishlov berish 3xil bo’ladi. Ular:
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eDASTLABKI ISHLOV BERISH. Dastlabki ishlov berish natijasida yuvilgan va
gadoglangan mahsulot yoki keyingi texnologik qayta ishlash bosqgichlariga
tayyor mahsulot olinadi.

o |KKILAMCHI ISHLOV BERISH. Ikkilamchi ishlov berish mahsulotlarni
tozalash, kesish va gadoglashni, va alohida mahsulotlarni,ularning salatlar
yoki meva/sabzavot aralashmalarini gadoglashni o'z ichiga olgan

eCHUQUR QAYTA ISHLASH. Chuqur qayta ishlashga qgaynatish,
muzlatish, quritish, konservalash va undan keyingi gadoglash misol boladi

Qayta ishlash vazifasi yoki konserva, sabzavotlar va mevalar - bu
ularning saglanishi, lekin yangi emas, lekin gayta ishlangan, meva -sabzavot
mahsulotlarining  kimyoviy tarkibi  va ta'mi  o'zgarib, yangi iste'mol
xususiyatlariga ega bo'ladi.
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