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MEVA VA SABZAVOTLARNI SAQLASH USULLARI
Musirmanova Xojar Shuhrat qizi, Tursunova Mushtariy Xasan qizi,
Nosirova Lola Baxtiyor qizi - JizPI talabasi

Norqulova Zohida Tashbayevna - dotsent, JizPI

Annotatsiya: Ushbu maqgolada meva va sabzavotlarni uzoq muddat
sifatli saglagan holda saqlashning an’anaviy va zamonaviy texnologiyalari
keltirib o‘tilgan. Saqglash usullarining afzalliklari, kamchiliklari, qo‘llash
shartlari va amaliy samaradorligi ilmiy asoslangan holda yoritilgan.

AHHOTanusA: B JgaHHON cTaTbhe NpejCTaBJieHbl TPaAUIUOHHbIE U
COBpeMEHHbIe TEXHOJIOTUU AJUATEJbHOrO XpaHeHUsI QPYKTOB U OBOILEU C
coXpaHeHUueM HX KaudecTBa. HayyHo 060CHOBaHbl MpPEeUMYIECTBA,
HEeJIOCTAaTKH, YCJAOBUS TPHUMEHEHUS U MNpaKTUieckas 3PPeKTUBHOCTb
MeTO/0B XpaHeHHUS.

Abstract: This article presents traditional and modern technologies
for long-term storage of fruits and vegetables while maintaining their
quality. The advantages, disadvantages, conditions of use, and practical
effectiveness of these storage methods are scientifically substantiated.

Kalit so‘zlari: past harorat, sovutgichli va muzlatgichli saqlash,
metabolik faollik, fermentativ reaksiyalar, vakumli saglash, ozon va
ultratovush texnologiyalari.

Kiwo4yeBble caoBa: HU3Kasgi  TeMIlepaTypa, XpaHeHUe B
X0JIOAMJIbHUKAX U MOPO3UJIbHBIX KaMepax, MeTaboinueckasi akTUBHOCTb,
bepMeHTaTHMBHble  peaKlUH, BaKyyMHOe€ XpaHeHHe, TeXHOJIOTUU
030HHPOBAHMUS U yJbTpPa3BYyKa.

Key words: low temperature, storage in refrigerators and freezers,
metabolic activity, enzymatic reactions, vacuum storage, ozonation and
ultrasound technology.

Meva va sabzavotlar insonning ratsionidagi eng muhim ozig-ovqgat
mahsulotlaridan hisoblanadi. Ular tabiiy vitaminlar, minerallar, tolalar va
antioksidantlar manbai bo‘lib, soglom ovqatlanishning asosi hisoblanadi.
Birog, meva va sabzavotlar yangi yig‘ib olinganidan keyin ham tez buzilish
xususiyatiga ega bo‘ladi. Bu ularning tarkibidagi suv, tabiiy shakarlar va
ozugaviy moddalarning mikroorganizmlar hamda fermentlar ta’sirida osonlik
bilan o‘zgargani bilan bog'liq.

Shuning uchun meva va sabzavotlarni sifatli saglash uchun turli saqlash
usullari go‘llaniladi. Saqlash usullari mahsulotning yangi ko‘rinishi, ta’mi,
ozigaviy qiymati va xavfsizligini uzoq muddat davomida saqlashga erishiladi.
Zamonaviy texnologiyalar va an’anaviy usullar birgalikda qo‘llanilib,
mahsulotlarni uzoq masofalarga yetkazish va iste’molchilarga sifatli mahsulot
yetkazish imkonini beradi.
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An’anaviy saqlash usullari.

An’anaviy saglash usullari meva va sabzavotlarni tabiiy sharoitlarda
saglashga asoslangan bo‘lib, odatda uy sharoitida ham qo‘llaniladi. Ular
quyidagilarni o'z ichiga oladi:

Sovutgichlarda saqlash - bu eng keng targalgan usullardan biri bo‘lib,
meva va sabzavotlarni past haroratda ushlab turish orqali ularning pishish
jarayonini sekinlashtirish hamda buzilishini oldini olish usulidir. Bu usul uy
sharoitida ham, sanoat miqyosida ham keng qo‘llaniladi. Sovutgichda
saqlashning samaradorligi mahsulot turiga, saqlash haroratiga, namlik
darajasiga va havo aylanishiga bog‘liq.

Quruq va salqin joyda saqlash - meva va sabzavotlarni tabiiy
sharoitlarda, past harorat va mo‘tadil namlikda saqlashga asoslangan
an’anaviy usuldir. Ushbu usul asosan ildizmevalar va po‘stlog‘i qalin bo‘lgan
mahsulotlar uchun qo‘llaniladi. Saglash jarayonida mahsulotlarning nafas
olishi sekinlashadi, fermentativ jarayonlar kamayadi va mikroorganizmlar
faoliyati cheklanadi.

Tuzli eritmalarda saqlash - meva va sabzavotlarni saqlashning eng
qadimiy va ishonchli usullaridan biri bo‘lib, mahsulot tarkibidagi suv faolligini
kamaytirish va mikroorganizmlar rivojlanishini cheklashga asoslanadi. Ushbu
usul asosan sabzavotlar uchun qo‘llaniladi va mahsulotni uzoq muddat
saqlash imkonini beradi.

Konservalash - meva va sabzavotlarni yuqori harorat ta’siri orqgali
mikroorganizmlarni yo‘q qilish hamda mahsulotni havo bilan alogadan
ajratish asosida saqlash usulidir. Ushbu texnologiya oziq-ovgat mahsulotlarini
uzoq muddat saqglash va xavfsizligini ta'minlashda muhim ahamiyatga ega.

An’anaviy usullar mahsulotlarning tabiiy ta’'mini saqlashga yordam
beradi, lekin saglash muddati cheklangan bo‘ladi.

2. Zamonaviy saqlash texnologiyalari.

Zamonaviy texnologiyalar mahsulotlarning sifatini uzoq vaqt davomida
saglash imkonini beradi va ularni uzoq masofalarga yetkazishga yordam
beradi.

Sovutgichli va muzlatgichli texnologiyalar - Sovutgichli va
muzlatgichli texnologiyalar meva va sabzavotlarni past, juda past haroratda
saqglash orqali ularning metabolik faolligini keskin kamaytirishga asoslangan.
Ushbu texnologiyalar mahsulotlarning yangi holatini, oziqaviy qiymatini va
mikrobiologik xavfsizligini uzoq muddat davomida saglash imkonini beradi.

Sovutgichli saqlashda (Refrigeration) mahsulotlarni 0...+5°C haroratda
saglanadi. Bu haroratda nafas olish intensivligi pasayadi, fermentativ
reaksiyalar sekinlashadi, mikroorganizmlar rivoji cheklanadi hamda etilen
ajralishi kamayadi. Buning natijasida mahsulotning tashqi ko‘rinishi va ta’mi,
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vitaminlar (aynigsa A va C) nisbatan yaxshi saqlanadi hamda energiya sarfi
muzlatishga nisbatan kamroq sarflanadi.

Atmosfera nazorati (controlled/modified atmosphere storage) -
meva va sabzavotlarni saqlash jarayonida ularni o‘rab turgan havo tarkibini
boshqarish orqali mahsulotning nafas olishini, pishishini va buzilishini
sekinlashtirishga asoslangan zamonaviy texnologiyadir. Bu usul sovutgichli
saglash bilan birgalikda qo‘llanilib, saqlash samaradorligini bir necha
barobarga oshiradi.

Vakumli saqlash - meva va sabzavotlarni maxsus qadoglash orqali
idish yoki paket ichidagi havoni (asosan kislorodni) chiqarib tashlash va
mahsulotni havo bilan alogadan maksimal darajada ajratish asosida saglash
usulidir. Ushbu texnologiya oksidlanish jarayonlarini, mikroorganizmlar
rivojlanishini va namlik yo‘qotilishini sezilarli darajada kamaytiradi.

Vakumli saqglash usulida meva va sabzavotlarni saqlashda samarali,
zamonaviy usul bo'lib, aynigsa tozalangan va kesilgan mahsulotlar uchun juda
qulay hisoblanadi. Biroq bu usul fagat sovutgich bilan birgalikda va gigiyena
qoidalariga qat’iy rioya gilinganda xavfsiz hisoblanadi.

Kimyoviy va tabiiy konservantlar qo‘llash -meva va sabzavotlarning
sagqlash muddatini uzaytirish, mikroorganizmlar rivojlanishini cheklash
hamda mahsulotning sifatini saqlab qolish magsadida qo‘llaniladigan
moddalar hisoblanadi. Ular mahsulotning buzilishiga sabab bo‘luvchi
bakteriyalar, mog‘or va xamirturushlarning faolligini pasaytiradi.

UV, ozon va ultratovush texnologiyalari -meva va sabzavotlarni
saglashda noan’anaviy, kimyoviy moddalar qo‘llanilmaydigan zamonaviy
usullar  hisoblanadi. = Ushbu = texnologiyalar ~ mahsulot yuzasidagi
mikroorganizmlarni kamaytirish, chirish jarayonini sekinlashtirish hamda
saglash muddatini uzaytirishga olib keladi.

3. Saqlash jarayonida sifatni saqlashning asosiy prinsiplari

Meva va sabzavotlarni sifatli saglash uchun quyidagi prinsiplarga e’tibor
berish zarur:

Haroratni nazorat qilish - har bir turdagi mahsulot uchun optimal
haroratni saqlash kerak.

Namlikni nazorat qilish - ortigcha namlik chirish va mog‘or hosil
bo‘lishiga olib keladi, kam namlik esa mahsulotning qurishini tezlashtiradi.

Havo aylanishi - mahsulotlar orasida havo almashinuvi bo‘lishi kerak,
bu mikroorganizmlar ko‘payishini kamaytiradi.

Toza muhit - saqglash xonasi va idishlar toza bo‘lishi, bakteriyalar,
mog‘or paydo bo‘lishining oldini oladi.

Mahsulotni tartib bilan saqlash - pishgan va pishmagan
mahsulotlarni alohida saqlash kerak.
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Xulosa qilib aytganda, meva va sabzavotlarni sifatli saqlash inson
sog'ligi va oziq-ovqat xavfsizligi uchun muhimdir. An’anaviy va zamonaviy
saglash usullari birgalikda qo‘llanilib, mahsulotlarning oziqaviy qiymatini,
yangi ko‘rinishi va ta’'mini uzoq vaqt saqlash imkonini beradi. Meva va
sabzavotlarni to‘gri saqlash orqali ularni nafaqat tez buzilishidan himoya
qilish, balki ularni uzoq masofalarga yetkazish va iste’'molchilarga sifatli
mahsulot tagdim etish ham mumkin.
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