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Annotatsiya: Ushbu magolada /sabzavetlarni saqlash texnologiyasining asosiy
omillari — namlik, harorat va gaz-mubhiti ta’siri o‘rganilgan. Sabzavot mahsulotlarining
sifatini saqglab qolish, ularning bielogik va fiziologik jarayonlarini sekinlashtirish hamda
saglash muddatini uzaytirishda‘optimal mikroiglim sharoitlarini yaratish muhim ahamiyat
kasb etadi. Maqgolada turli.sabzavot turlari uchun tavsiya etiladigan harorat va nisbiy namlik
ko‘rsatkichlari, shuningdek, kislorod va karbonat angidrid gazlari miqdorini boshqarish
orgali mahsulotning tabiiy xususiyatlarini saglash imkoniyatlari tahlil gilingan. Tadgigot
natijalari _sabzavotlarni saglash jarayonida zamonaviy texnologiyalardan foydalanish
mahsulot yo‘qotishlarini kamaytirish va sifat ko‘rsatkichlarini uzoq muddat davomida
saglab golishga xizmat qilishini ko‘rsatadi.

AHHOTamusi: B naHHOW cTatbe paccCMOTPEHbl OCHOBHBIE (PAKTOPbI TEXHOJOTHH
XpaHEHUSI OBOLIEN — BIIAXKHOCTh, TEMIIEpATypa U ra3oBas cpena. Co3gaHne ONTHUMaIbHBIX

Fﬂ MUKPOKIINMATHICCKUX yCJIOBI/Iﬁ HUrpacT BAXXHYIO POJIb B COXPAHCHHUHU KauCCTBa OBOHIHOﬁ

m IMPpOAYKIMHK, 3aMCIJICHUU OMOJIOTHYECKUX U (1)I/ISI/IOJ'IOFI/III€CKI/IX MpoHeCCoOB, a TaKIKC


mailto:muhriddinxoliqov995@gmail.com

Agrar x0'jaligi

N . Voll Nel 2026
tadgiqotlari

YBCIIMYCHUN CPOKOB XpPAaHCHHA. B cratne MMpOAaHAJIM3UPOBAHBI PCKOMCHAYCMBIC IMOKA3aTCIIN
TCMIICpATypbl H OTHOCHUTEIBHON BJIAKHOCTU I pa3jIMYHbIX BHAOB OBOHlef/'I, a TaK¥XKeE
BO3MOKHOCTH COXPAHEHMSI €CTECTBEHHBIX CBOWCTB MPOAYKLIHUH IIyTEM PETYJUPOBAHMS
COACPIKAHUA KUCIOpOAa U YITICKHCIIOIO ra3a B ra3zoBou cpeac. Pe3yJ'II>TaTBI HUCCICA0OBAHUA
ITOKa3bIBAIOT, YTO IIPHUMCHCHUC COBPCMCHHLBIX TEXHOJIOTHUN XpaHCHUA CHOCO6CTByeT
CHMIKCHUIO IOTCPDb MPOAYKIHHU KU COXPAHCHHIO €€ KAaUCCTBCHHBIX XaPaKTCPUCTHUK.B TCUCHHNC
JJINTCIIBHOI'O BpCMCHMU.

Abstract: This article examines the main factors affecting vegetable storage
technology, including humidity, temperature, and gaseous environment:” The creation of
optimal microclimatic conditions is essential for maintaining”the quality of vegetable
products, slowing biological and physiological processesyand extending storage life. The
article analyzes recommended temperature and relative humidity levels for different types
of vegetables, as well as the role of regulating oxygen and carbon dioxide concentrations in
preserving the natural properties of stored products. The study findings demonstrate that the
use of modern storage technologies helps_reduce product losses and maintain quality

characteristics over extended storage periods:

Kalit so‘zlar: sabzavotlar, saglash texnologiyasi, namlik, harorat, gaz muhiti, saglash

muddati, mahsulot sifati, mikroiglim, kislorod, karbonat angidrid.

KIRISH

Qishlog,xo0°jaligi mahsulotlari orasida sabzavotlar inson oziqlanishida muhim o‘rin
tutadi. Ularvitaminlar, mineral moddalar, uglevodlar va boshga biologik faol birikmalarga
boy | bo‘lib, aholi salomatligini ta’minlashda katta ahamiyatga ega. Biroq sabzavot
mahsulotlari tirik organizm sifatida yig‘ib olingandan keyin ham nafas olish, bug‘lanish va
boshga fiziologik jarayonlarni davom ettiradi. Natijada saglash davrida mahsulot sifati
pasayishi, massasi kamayishi hamda turli mikroorganizmlar ta’sirida buzilish holatlari

G{L}g yuzaga kelishi mumkin. Sabzavotlarni uzoq muddat sifatini saqlagan holda iste’molchiga
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yetkazib berish zamonaviy saglash texnologiyalarining asosiy vazifalaridan biridir.
Mahsulotlarning saqlanish darajasi ko‘plab omillarga bog‘liq bo‘lib, ular orasida harorat,
nisbiy namlik va gaz muhiti eng muhim omillar hisoblanadi. Haroratning me’yoriy darajada
ushlab turilishi nafas olish jarayonlarini sekinlashtirsa, optimal namlik mahsulotning qurib
qolishi va vazn yo‘qotishini oldini oladi. Gaz mubhitining tarkibini boshgarish, esa
mahsulotlarning fiziologik faolligini kamaytirib, ularning saglanish muddatini uzaytirishga
yordam beradi.

Hozirgi kunda dunyo migyosida sabzavot mahsulotlarini saglash jarayonida yuzaga
keladigan yo‘qotishlarni kamaytirish dolzarb masalalardan biri boilib~ qolmoqda. Shu
sababli nazorat qilinadigan atmosfera, sovitish tizimlari, va namlikni boshgarish
texnologiyalaridan keng foydalanilmoqda. Ushbu texnolegiyalar mahsulot sifatini saglash,
igtisodiy samaradorlikni oshirish va aholini yil davomida _sifatli ozig-ovgat mahsulotlari
bilan ta’minlash imkonini beradi.

Mazkur magolaning maqgsadi sabzavotlarni saglash texnologiyasida namlik, harorat
va gaz muhitining ahamiyatini o‘rgamishl_hamda ularning mahsulot sifati va saglash
muddatiga ta’sirini tahlil qilishdan, iborat. Shuningdek, sabzavotlarni saqlashda
qo‘llaniladigan zamonaviy usullar va/ularning afzalliklari yoritib beriladi.

ASOSIY QISM

Sabzavotlarni saglashda namlik, harorat va gaz muhitining ahamiyati

Sabzavot mahsulotlari yig‘ib olingandan so‘ng ham tirik organizm sifatida fiziologik
faoliyatini davom ettiradi. Nafas olish, namlik bug‘lanishi va biokimyoviy jarayonlar
mahsulotning sifatiga bevosita ta’sir ko‘rsatadi. Shu sababli sabzavotlarni uzoq muddat
saglashda optimal harorat, nisbiy namlik va gaz muhitini yaratish muhim hisoblanadi.
Hararatwsabzavotlarni saglashda eng muhim omillardan biridir. Haroratning pasayishi
mahsulotning nafas olish intensivligini kamaytiradi, fermentativ jarayonlarni sekinlashtiradi
va mikroorganizmlarning rivojlanishini cheklaydi. Natijada mahsulotning saglanish

muddati uzayadi va sifati yaxshiroq saglanadi.
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Turli sabzavotlar uchun saqlash harorati har xil bo‘ladi. Masalan, kartoshka odatda 2—
4°C haroratda, sabzi va karam 0—1°C da, piyoz esa 0—3°C da yaxshi saqlanadi. Haroratning
me’yordan yuqori bo‘lishi mahsulotning tez garishi va chirishiga olib kelishi mumkin. Juda
past harorat esa ayrim sabzavotlarda sovuq urishi natijasida sifatning yomonlashishiga
sabab bo‘ladi. Saglash omborlarida nisbiy havo namligi mahsulot sifatini saglashda muhim
ahamiyatga ega. Namlik yetarli bo‘lmaganda sabzavot tarkibidagi suv bug‘lanib ketadi,
natijada mahsulotning massasi kamayadi, tashqi ko‘rinishi buziladi va oziqaviy' qiymati
pasayadi. Ko‘pchilik ildizmevali sabzavotlar uchun 85-95 % nisbiysnamlik optimal
hisoblanadi. Masalan, sabzi, lavlagi va turp kabi mahsulotlar yugori ‘namlik sharoitida
yaxshi saglanadi. Piyoz va sarimsog uchun esa nisbatan pastrog/namlik (70-80 %) tavsiya
etiladi. Namlikning haddan tashqari yuqori bo‘lishi esa mog‘or va,bakterial kasalliklarning
rivojlanishiga sabab bo‘lishi mumkin. So‘nggi yillardaisabzavotlarni saqlashda nazorat
gilinadigan gaz mubhitidan keng foydalanilmoqgda.hUshbu usulda ombor ichidagi kislorod
(O2), karbonat angidrid (CO-) va azot (N2) migdori maxsus qurilmalar yordamida nazorat
gilinadi. Kislorod miqdorining kamaytirilishi mahsulotning nafas olish jarayonini
sekinlashtiradi, karbonat angidrid “miqdorining ma’lum darajada oshirilishi esa
mikroorganizmlar faoliyatini susaytiradi. Natijada mahsulotning tabiiy rangi, ta’mi va
ozigaviy giymati uzoq muddat saqglanib goladi. Nazorat gilinadigan atmosfera texnologiyasi
aynigsa karam, sabzi, brokkeli‘va boshga tez buziluvchi sabzavotlarni saglashda samarali
hisoblanadi.Hozirgi kunda sovutish kameralaridan, ventilyatsiya tizimlaridan va
avtomatlashtirilgan mikroiglim nazorati vositalaridan foydalanish keng targalgan. Bunday
texnologiyalar mahsulot saglash jarayonini samarali boshgarish imkonini beradi.

Shunday; qilib, sabzavotlarni saglashda harorat, namlik va gaz muhitini ilmiy asosda
boshqarish ‘mahsulotlarning sifatini saqlash, yo‘qotishlarni kamaytirish hamda saqglash
muddatini uzaytirishning eng muhim shartlaridan biri hisoblanadi. Zamonaviy saglash
texnologiyalarini qo‘llash gishloq xo‘jaligi mahsulotlarining raqobatbardoshligini oshirish
va 0zig-ovqat xavfsizligini ta’minlashda muhim ahamiyat kasb etadi.
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Sabzavotlarni saglashda harorat, nisbiy namlik va gaz muhiti asosiy omillar
hisoblanadi. Ushbu omillarni me’yorida saqlash mahsulotning sifati, oziqaviy qiymati va
saglanish muddatini oshirishga xizmat qiladi. Optimal harorat nafas olish jarayonini
sekinlashtirsa, yetarli namlik mahsulotning qurib qolishi va vazn yo‘qotishining oldini
oladi. Boshgariladigan gaz muhiti esa fiziologik jarayonlarni nazorat sgilib,
mikroorganizmlar  rivojlanishini  cheklaydi. Shunday qilib, zamonaviy., Saglash
texnologiyalaridan foydalanish sabzavotlarning sifatini uzoq muddat saglash;»hosildan
keyingi yo‘qotishlarni kamaytirish va aholini yil davomida sifatli ozig-evgat' mahsulotlari

bilan ta’minlashda muhim ahamiyatga ega.
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