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Annotatsiya. Qishlog ho ‘jalik mahsulotlarni etishtirish, sifatli va havfsiz holda saglash,
gayta ishlash hamda mavjud resurslardan samarali foydalanish, bu jarayonda aholini yilning
barcha fasllarida qishlog ho ‘jaligi mahsulotlariga bo ‘lgan talabini qondirishda dastlabki va
asosiy saglash omborlarninig ahamiyati muhim hisoblanadi. Saqglash omborlari mahsulotlarni
saqlash uchun sun’iy yaratilgan va doimiy boshqariladigan, odatda past haroratli mikroiglim
yaratib beruvchi qurilmalar tushuniladi. Saglash omborlarining asosiy vazifasi mahsulotning
etilish davrini sekinlashtirish uchun zarur bo‘lgan me’yoriy iqlimni yaratib berishdir, bu
jarayonda zamonaviy va energiyatejamkor qurilmalardan foydalanish zarur.

Kalit sozlar: saglash, energiyatejamkor, saglash omborlari, nafas olish, harorat, gizish.

OUBNOJIOTUYECKHUE U BUOJTOT'MYECKHUE UBMEHEHUSA 11PHU
XPAHEHUHY OBOIIEN U ®PYKTOB, 3HAUEHUE CKJIAJ10OB XPAHEHUSA B 9TOM
MPOIIECCE

Armomauu}l. 3nauenue cxnaoos nepeudHoc0 U OCHOBHO2O XPAHEHUA BAJCHO 6
eblpaujusaruu CeNbCKOXO03AUCMBEHHOU npodykuuu, bezonacHom u Ka4ecmeeHHoM XPAHEHUU,
nepepabomke u hHeKmusHOM UCNONb30BAHUU UMEIOWUXCS Pecypcos, 8 dmoM npoyecce, 8
obecnevenuu nompe6Hocmu HaceleHUus 6 CelbCKOXO3AUCMEEHHOU npodykuuu 60 6C€ CE30Hbl
200da. 200. CKJlClabl XPAHEHUsL — 9MmMO UCKYCCMBEHHO Cco30anHble U NOCMOAHHO KOHmpoJaupyemaosle
yempoticmea 011 XpaHeHus  npooyKyuu, O0OblYHO — co30aioujue  HUKOMeMnepamypHbill
MUKpOKIUMANI. Ocnoesnoul 3adaueli CK1a0o08 XPAHERUA A6JIs1emcs co30anue HOPpMAamueHo2co
KAUMama, Heooxo0umo2o OJisi 3amMedNleHUss Nepuooa co3pesanus npooykmada, 8 dmMoM npoyecce
He0bX00UMO UCNONIb308AMb COBPEMEHHbLE U dHEP20IPDeKMUBHbIE YCMPOUCMEA.

Knrwwueesvie cnosa: XpaHeHue, 3H€p2006epe:)fceuue, CKAa0bl XPAHEHUA, ()bzxaHue,
memnepamypa, 060zpes.

PHYSIOLOGICAL AND BIOLOGICAL CHANGES IN THE STORAGE OF
FRUITS AND VEGETABLES, THE IMPORTANCE OF STORAGE WAREHOUSES IN
THE PROCESS

Abstract. The importance of primary and main storage warehouses is important in the
cultivation of agricultural products, safe and high-quality storage, processing and effective use
of available resources, in this process meeting the demand of the population for agricultural
products in all seasons of the year. Storage warehouses are artificially created and constantly
controlled devices for storing products, usually creating a low-temperature microclimate. The
main task of storage warehouses is to create a standard climate necessary to slow down the
ripening period of the product, in this process it is necessary to use modern and energy-efficient
devices.

Key words: storage, energy saving, storage warehouses, respiration, temperature,
heating.
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KIRISH

Meva va sabzavotlarni saglashdagi eng muxim fiziologik jarayon nafas olish hisoblanadi.
Nafas olish natijasida mahsulotlar tarkibidagi uglevod, kislota, moy, oshlovchi moddalar
oksidlanadi, bu moddalar oxirgi maxsulot - suv va korbanat angidridga parchalanadi, bunda
ma’lum miqdorda energiya ajralib chiqadi.
Meva va sabzavotlarning nafas olishida 180 g uglevod parchalanishi natijasida 2824 kJ issiklik
ajralib chiqadi. Bunda meva va sabzavotlarning to‘qimalari qizish natijasida va o‘z o‘zidan
gizish jarayoni boshlanadi.
Etilish davrida mevalarning nafas olishi tezlashadi va iste’mol qilishga yaraydigan darajaga
etlganda eng yuqori natijaga erishadi. So‘ngra nafas olish jarayoni pasayaib, bu esa mevaning
pishib ketganligidan darak beradi. Nafas olish tezligi xarorat pasayishi bilan sustlashadi. Agar
maxsulotlar muzlagan, lekin tarkibidagi suvning hammasi yaxlamagan bo‘lsa, ular nafas olishni
davom ettiradi.

Saqlash davrida meva va sabzavotlarning karbonat angidrid ajratib chigarish miqdori

Maxsulot Xarorat, °C | Ajralgan CO, Maxsulot Xarorat, °C Ajralgan
turi sutkasiga g/t turi CO;
sutkasiga g/t
Karam 0 80-150 Olma 2-4 100-150
Gulkaram 0-1 320 Nok 0 100
Sabzi 1 300-400 Uzum 0 60-80
Kartoshka 6 100 Shaftoli 0 140-160
Barra piyoz 1 300 Olxuri 0 150
Olcha 0 150-180
Qulupnay 0 300-400

TADQIQOT METODI VA METODOLOGIYASI

Nafas olish me’yori baland bo‘lgan mahsulotlarni sovutish xam qiyin kechadi. Nafas
olish jarayoni issiglik ajralib chigishi bilan chambarchas bog‘liq. Mexanik shikastlangan va
kasallik hamda zararkunandalar bilan zararlangan mahsulotlarda nafas olish jarayoni ancha
tezlashadi. Mevalarning yuqori gavatlari ichki gavatlariga nisbatan jadal nafas oladi.
Nafas olish jarayoni meva va sabzavotlarning tabiily xossasi bo‘lib, odatda uzoq saqglana
olmaydigan mahsulotlarning dastlabki nafas olishi tez, so‘ngra esa sustlashadi, uzoq muddatdga
saqlanadigan mahsulotlarning nafas olishi bir me’yorda davom etadi. Nafas olish jarayonida
quruq modda sarflanadi va ularning og‘irligi kamayadi. Saqlashga uncha chidamli bo‘lmagan
mevalarning tabiiy kamayishi saqlashga chidamli mevalarnikiga nisbatan ko‘p bo‘ladi. Saqlash
rejimini boshgarib orgali mevalarning tabiiy kamayishi darajasini pasaytirish mumkin.
Mahsulotni saqlashda xaroratning metabolik issiklik xisobiga ko‘tarilishi o‘z-o‘zidan qizishga
olib keladi. Ko‘pgina hollarda o‘z o‘zidan gizishda xarorat 1-2°C ko‘tariladi. Xaroratning
ko‘tarilishi ham mahsulotning sifatiga salbiy ta’sir ko‘rsatadi.
Meva va sabzavotlarning haroratini pasaytirishda dastlabki saglash omborlari katta ahmiyatga
ega. Dastlabki saglash omborlarining hamma tomonidan shamollatish  sistemasi
o‘rnatilgandagina 0°z o‘zidan qizishi keskin kamayadi.

Meva va sabzavotlarning o‘z-o‘zidan qizish koeffitsienti

199




SCIENCE AND INNOVATION

INTERNATIONAL SCIENTIFIC JOURNAL VOLUME 1 ISSUE 7

UIF-2022: 8.2 | ISSN: 2181-3337

0 0
Mabhsulotlar turi 1())(arorat, 28: Mabhsulotlar turi 1)éarorat, C2 5
Piyoz 1,5 1,7 Ko‘k no‘xat 18,8 21,6
Karam 2,0 2,4 Uzum 3,6 7,2
Pomidor 2,3 4,0 Nok 3,8 11,2
Lavlagi 2,7 3,1 Olxo‘ri 4,3 1,7
Sabzi 3,6 7,5 Gilos 53 11,2
Selderey 4,0 6,1 Shaftoli 5,6 9,8
Bodiring 4,6 8,5 Qulupnay 7,9 11,3
Chuchuk galampir 51 5,7 Apelsin 1,5 1,8
Gulkaram 8,7 13,4 Limon 1,6 1,8
Ismaloq 14,5 31,3 Qovun 3,5 6,7

TADQIQOT NATIJASI

Meva va sabzavotlarda normal fiziologik jarayonlarning buzilishi bir gator fiziologik
kasalliklarni keltirb chiqararib, meva va sabzavotlarning pishishi, so‘lishi, ularning qorayishi,
etining kuchli kuyib ketishi, o‘zagining qo‘ngir tusga kirishi kabi fiziologik kasalliklarni hosil
qiladi. Saqlash jarayoni to‘g‘ri tashkil etilmasligi natijasida mahsulotlarning nafas olishi va
modda almashinuvining buzilishi bir gator fiziologik buzilishlarga olib kelish bilan bir gatorda
mahsulotning sifatini pasaytirib, tovarlik xususiyati yo‘qotadi.
Saglash omboralarida saglanayotgan meva va sabzavotlarda etilish davrida saxaroza bilan
monasaxaridlarning nisbati o‘zgarishi sekin boradi, mos ravishda saqlash davrida fruktoza
mikdori oshadi, glyukoza va saxaroza miqdori kamayadi. Mevalar pishib o‘tib ketsa, ularning
nafas olishi hisobiga gand miqgdori kamayib ketadi. Mevalarning shirinligini fruktoza miqdori
belgilaydi, garchan saxaroza va glyukoza miqdori fruktozanikiga qaraganda ko‘p bo‘lsada,
meva uncha shirin bo‘lmaydi.
Mevalarni saglash vaqtida ular tarkibidagi kislatalar shakarga nisbatan o‘zgaradi. Saqlanish
davrining ohiriga borib mevalar ancha shirin, so‘ngra esa kislotalarni yo‘qotishi natijasida tamsiz
bo‘lib qoladi.

CO, ning ajralish tezligi

~__ / r\\\

O°sish Pishib etilishi Klimaks Pishib o‘tishi

Saqlash davrlari

Mevalarning etilishi davrida karbonat angidrid gazining ajralish grafigi
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Pektin moddalar mevalar saglanishi mobaynida parchalanib eruvchan pektinlar hosil giladi va bu
mevalarning yumshoqlanishiga olib keladi. Mevalarning yumshoqlanishi mevaning o‘rta
gismidan perferiyasi (tashgi gismiga) tomon boradi. Pektin moddalarining parchalanishi
natijasida mevalarni qorayatirib yuboradigan metil spirti hosil bo‘ladi.

Mevalarni sagalsh davrida oshlovchi moddalar kamayib, xushbuy moddalar esa
fermentlar ta’sirida boshqa moddalarga aylanib ketadi (oksidlanadi).

Bu davrda mevalar tarkibidagi azotli moddalar, vitaminlar miqdori kamayadi, ertapishar
mevalar tarkibidagi vitaminlar kechpishar mevalardagiga garaganda tez yo‘qoladi. Mevalarni
saglashda xarorat va havo ogimining ortishi natijasida vitaminlarning kamayishi tezlashadi.

Meva va sabzavotlarni bo‘ladigan asosiy biokimyoviy jarayonlarda bu ularning nafas
olishi hisoblanadi. Nafas olish jarayonida mevalardagi organik moddalar, masalan gandlar
parchalanishi natijsida karbonat angidrid va suv xosil giladi.

CeH1206 + 60,— 6CO, + 6H,0

XULOSA

Yuqoridagi aytib o‘tilgan meva va sabzavotlardagi o‘zgarishlarni oldini olish va sifatini
saqlab qolish bu orqali aholini yilning barcha fasllarida qishloq jo‘jaligi mahsulotlariga bo‘lgan
talabini qondirishda dastlabki va asosiy saglash omborlarinig ahamiyati muhim hisoblanadi.

Bugungi kundagi zamonaviy saglash omrolarini loyihalsh va qurishda energiya tejamkor
qurilmalardan foydalanish ham o‘z navbatida unda saqlanadigan mahsulotlarning tannarhini
ortib ketmasligiga yordam beradi.
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