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Annotatsiya. Prunus domestica L. turiga mansub besh xil olxo ri navining (Kopa oxy,
bepmon, Beneepka ¢puonemosas, Beneepka domawnsisn, Cynepuop) meva rangi paydo bo ‘Igandan
keyingi pishish jarayonidagi sifat o ‘zgarishlari 25 yoki 35 kun davomida o ‘rganildi. Meva
namunalari quyidagi parametrlar bo ‘yvicha tahlil gilindi: mevaning og ‘irligi, qattigligi, eruvchan
qurug moddalar miqgdori, meva rangi, shakarlar (glyukoza, fruktoza, sorbitol va saxaroza)
miqdori, organik kislotalar (olma kislotasi, fumar kislotasi va shavel kislotasi) miqdori, fenol
birikmalari miqgdori. Fenol birikmalari migdoriga pishish jarayoni ta’sir qilmadi. Tadgiqot
natijalari navning quyidagi parametrlarga sezilarli ta’sir ko ‘rsatishini ko ‘rsatdi: meva og ‘irligi,
eruvchan qurug moddalar miqgdori, gattiglik, meva rangi, jami kislotalar konsentratsiyasi, jami
fenollar va antotsianinlar konsentratsiyasi. Bu natijalar respublikamizning turli olxo ‘ri navlari
o ‘rtasidagi farqlarni anglashda muhim ahamiyat kasb etishini asoslab berdi.
Kalit so‘zlar: mevaning og ‘irligi, qattigligi, eruvchan qurug moddalar miqgdori, meva
rangi, shakarlar, fenol birikmalar, pishish jarayoni.
OCHOBHBIE TPUHIUITBI TEPEPABOTKH IIJIOJJOOBOIIHOM ITPOAYKIINN
Annomayun. M3yuanuce usmenenus xaiecmea NI0008 Namu copmoe ciausvl (Prunus
domestica L.) — Kopa ony, Bepmon, Beneepka gpuonemosas, Beneepra domawnss, Cynepuop — 6
npoyecce cospesanusi Nocjie NosAeleHUus OKpacku niodog 6 mevenue 25 uiu 35 oueu. Obpaszyvl
N0008 AHATUIUPOBATUCH NO CNLEOYIOUWUM NAPAMEMPAM: MACcd N100d, MEEPOOCHb, cOOepiHcaHUe
PACMBOPUMBIX CYXUX Beujecms, OKpAcKa NIo0d, COoOepiicanue caxapos (2niokKo3a, ¢gpykmosa,
copoumon u caxaposa), cooepiuHcarue OpeaHudyeckKux Kuciom (010YHas Kucioma, @ymapoeas
Kucioma u waeenesas KUcioma), cooepxcanue ¢henonvuvix coeounenutl. Ha coodeporcanue
geHonvbHbIX coeduneHull npoyecc co3pesanus He okazan enusAHus. Pezyremamol ucciedosanus
NOKA3aNU, YmMo COpm OKAa3bléaem 3HAYUMENbHOe GIUAHUE HA Cledyioujue napamempul. Macca
nuooa, cooepiicanie pacmeopuMbix CyXUx eeuecms, meépoocmn, OKpAcKka niood, KOHYeHmpayusl
00WUX KUCIOM, KOHYEeHmpayus oowux heHono8 u aHmoyuanos. dmu pe3yivmamsl 000CHO8ANU
8AXCHOCMb NOHUMAHUS PA3IUYULL MeHCOY DAIUUHbIMU COPMAMU CIUBbI, BbIPAUWUBAEMBIMU 8
Haulell pecnyonuxe.
Knrouegwvie cnoea: macca niooa, meépoocms, cooeporcanie pacmeopumbvlx CyXux euecms,
oKpacka nnooa, caxapa, (heHoNbHble COCOUHEHUS, NPOYECC CO3PEBANUSL.
BASIC PRINCIPLES OF FRUIT PRODUCT PROCESSING
Abstract. Changes in the quality of fruits of five plum cultivars (Prunus domestica L.) —
Kopa ony, Bepmon, Beneepxa ¢uonemosas, Bencepxa oomawmnssn, Cynepuop — during the
ripening process after the appearance of fruit color over a period of 25 or 35 days were studied.
Fruit samples were analyzed for the following parameters: fruit weight, firmness, soluble solids
content, fruit color, sugar content (glucose, fructose, sorbitol, and sucrose), organic acids content
(malic acid, fumaric acid, and oxalic acid), and phenolic compounds content.
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The ripening process did not affect the phenolic compounds content. The results of the
study showed that the cultivar had a significant effect on the following parameters: fruit weight,
soluble solids content, firmness, fruit color, total acid concentration, total phenol concentration,
and anthocyanin concentration. These findings substantiated the importance of understanding the
differences among various plum cultivars grown in our republic.

Keywords: fruit weight, firmness, soluble solids content, fruit color, sugars, phenolic
compounds, ripening process.

Kirish. Meva mahsulotlarini gayta ishlashning asosiy usullaridan biri zamonaviy quritish
bo‘lib, bu uchta asosiy talabga javob berishi kerak: yuqori sifatli mahsulotlar, qayta ishlashning
kam energiya sarfi va arzon tannarx; gayta ishlash va quritish zavodida mevalarni gazli infraqgizil
nur asosida quritish afzal deb hisoblash mumkin. (1Q) nurlari orgali tannarxga nisbatan elektr
energiyasi narxining oshishi va gazning mavjudligi infraqizil gazli quritish moslamasining
afzalliklarini ta’minlaydi, mevachilik va sabzavotchilik mahsulotlarini quritish texnologiyasini
soddalashtiradi; ko‘p tizimli bog‘dorchilikda yetishtirilgan mevalarning eng muhim katta ulushi
meva va rezavorlarni quritish orgali gayta ishlanishi mumkin, bu bog‘dorchilik mahsulotlarining
sezilarli darajada isrof bo‘lmasligini ta’minlaydi.

Tadqiqotlar davomida olxo‘ri navlari mevalarining tarkibidagi eruvchan quruq moddalar
miqdori, shakarlar (glyukoza, fruktoza, sorbitol va saxaroza) miqdori, organik kislotalar (olma
kislotasi, fumar kislotasi va shavel kislotasi) miqdori, fenol birikmalari, mevaning og‘irligi,
qattiqligi, meva rangi o‘zgarishi darajasi olxo‘ri navlari o‘zaro taqqoslanganda turlicha bo‘lganligi
kuzatildi. Bunda olxo‘ri navlari mevalarini saqlashdan oldin va saglashdan keyingi tarkib va
holatining o‘zgarish darajalari tahlil etilib navlararo taqqoslandi. Bunda olxo‘ri navlari mevalari
tarkibidagi o‘zkazilgan barcha tahlillar ko‘rsatkichlari mevalarni saqlashdan oldin va saqlashdan
so‘ng laboratoriya sharoitida aniglandi. Shu bilan bir qatorda olxo‘ri mevalari tarkibining
o‘zgarish darajasi mevalarning pishish darajalariga qarab ham tahlil etildi.

Shu jumladan, olxo‘ri mevalari kislotaliligi texnik pishib yetilish davrida boshqa pishish
darajalariga taqqoslanganda eng yuqori ko‘rsatkichda bo‘lganligi tajribalarimizda aniqlandi (1.1-
rasm va jadvalga garang).

(4.06.2025y) (11.06.2025y) (18.06.2025y)

1.1-rasm. Olxo‘ri
navlari mevalarining pishib yetilish davrlari bo‘yicha kuzatuvlar
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1.1-jadval
Olxo‘ri navlari mevalarini saqlashga joylashtirishdan oldin va saqlashdan keyingi
meva tarkibidagi kislotalik ko‘rsatkichlarining tahlili (2023-2025 yy.).

Mevalar saglashdan oldingi Mevalar saglashdan keyingi
kislotalik ko‘rsatkichlari,% kislotalik ko‘rsatkichlari,% Saglashda have Havoning nishiy
harorati °C namligi,%
Olxo‘ri navlari
eng past eng yuqori eng past eng yugori keyingi
ko“rsatkich ko‘rsatkich ko‘rsatkich ko‘rsatkich dastlabki | keyingi 45 | dastlabki ‘45
15 kunda kunda 15 kunda
kunda

Kopa ony 0,35 1,32 0,23 0,75
Bepton 0,26 1,18 0.18 0,63
Benrepra 031 121 0.19 0.68
(1oneToBas +1 +2-3 85-90 | 80-85
Bemrepka 032 1.5 0.20 0.71
JIOMAITHASA
Cymiepuop 0,34 1,29 0,21 0,73

Izoh: Olxo‘ri navlari mevalarini saqlashga joylashtirishdan oldin va saglashdan keyingi
meva tarkibidagi kislotalik ko‘rsatkichlarining tahlili, mevalarni saqlash jarayonida saqlash
omboridagi havo harorati dastlabki 15 kun davomida +1°C etib belgilangan bo‘lsa, keyingi 45 kun
davomida saqlashda esa +2-3°C etib belgilandi. Omborxonadagi havoning nisbiy namligi dastlabki
15 kun davomida 85-90% etib belgilangan bo‘lsa, keyingi 45 kun davomida saqlashda esa 80-85%
etib belgilandi.

Ma’lumki, olxo‘ri navlarining mevalari pishib yetilish darajasiga bog‘liq ravishda ularning
kimyoviy tarkibi va xususiyatlari o‘zgarib boradi. Olxo‘ri mevalarini saqlanish davomida ularning
iste’molbopligi va ma’lum bir sifat ko‘rsatkichlari ortib boradi va shirinroq, xushbo‘yroq hamda
tovar ko‘rinishi darajasi sekinlik bilan ortib boradi. Mevaning qobig‘i (ekzokarpiy) bir oz rangi
to‘qlashib, meva eti (mezokarpiy) yumshab, iste’molga tayyor tovar holatga ega bo‘ladi. Olxo‘ri
mevalarini qobig‘i esa turli xil tusga ya’ni navlararo, och qo‘ng‘ir, qo‘ng‘ir yoki to‘q qo‘ng‘ir
rangga kirishi kuzatiladi. Ushbu o°zgarishlarga asosiy ta’sir etuvchi omil - bu olxo‘ri navlarining
genotipi va yetishtirish hududlariga bog‘liq bo‘ladi.

Olxo‘ri navlari mevalarining pishib yetilish muddatlariga qarab, tovarbopligi, biokimyoviy
tarkibi va organoleptik ko‘rsatkichlari turlicha bo‘lishi aniqlangan. Ma’lumki, olxo‘ri navlarining
texnik pishib yetilgan mevalarini qisqa muddat davomida saqlash mumkin bo‘ladi. Ertapishar
olxo‘ri navlari, asosan, yangiligicha iste’molga yo‘naltirilib, ko‘p holatlarda gisqga muddat
saqlashga va qayta ishlash uchun ham tavsiya etiladi. Tajribalarimizda olxo‘rining kechpishar
navlarini saqlashga yaroqlilik jihatlarini aniglash bo‘yicha tadqiqotlar olib borildi.

Bunda asosan olxo‘rining Qora olu, Berton, Vengerka fioletovaya, Vengerka domashnyaya
va Superior navlarining mevalari saglashga joylashtirilib, ularning saglanuvchanligi va saglash
jarayonida mahsulot sifatiga ta’sir etuvchi turli omillar aniqlandi.

Bundan tashqari, tadqiqotlar davomida olxo‘ri navlari mevalarining tarkibidagi kislotalik
darajasi olxo‘ri navlari o‘zaro taqqoslanganda turlicha bo‘lganligi kuzatildi.
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Bunda olxo‘ri navlari mevalarini saqlashdan oldin va saqlashdan keyingi kislotalik
darajalari tahlil etilib navlararo taggoslandi (1.2-rasmga garang).

1.2-rasm. Olxo‘ri mevalarining biokimyoviy tahlil natijalari

IJRO.GOV.UZ TH3MmMK opKanu IPKM Bunan TacauMinaHraHd, XyseKar koau: AF59642810
Qishloq xo’jalik ekinlari navlarini sinash Markazi
Kimyo texnologiya laboratoriyasi.
Toshkent davlat agrar universiteti

Olxo‘ri navlari mevalarini saqlashga joylashtirishdan oldingi meva tarkibi tahlili ko‘rsatkichlari (2024 y.).

Ekin va Sinov Qurugq Qand Klechatka | Kraxmal | Ogsil | Vitamin C | Nitrat | Umumiy | Umumiy
T/r | duragaylar nomi yili modda migdori % % % mg - % mg- % | sharbat kislota
% % % %
1 [z 3 4 5 6 7 8 9 10 [u 12
Olxotri
Bep]‘oﬂ 2024 1 ?,2 16,4 1. 18
Benrepka 2024 16,5 15,5 1.21
¢uoneroBan ’
4 Benrepka 2024 16,7 153 1.25
MOMALIHASA ’
5 | Cynepunop 2024 15.6 14,2 1,29

Kimyo-texnologiya laboratoriya boshlig’i 0.Abdullaev.

ljrochi: O.U.ABDULLAYEV
Tel: 998909311178
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Qishloq xo’jalik ekinlari navlarini sinash Markazi
Kimyo texnologiya laboratoriyasi.

Toshkent davlat agrar universiteti
Olxo‘ri navlari mevalarining saglashdan kevingi meva tarkibi tahlili ko‘rsatkichlari (2024 y.).

o | Oxefrimavlaxi | simey | oga0 | piogon klechatka | kraxmal | oqsil Cmg\% | B&at | o, | wmwmiv
nomi wili % % % mg\% Lislota %
% % %
eng | eng
1 2 3 4 5 6 7 E] 9 10 11 past | yuqori
Olxelri
1 | Kopa oz, 21.1 16.5 023 | 075
2 | Bepron 232 186 0.18 | 0.63
3 | Beurepra 228 17,7
duoneroras 2024 0.19/1 0.68
2
4 | Berrepra 225 16.8 020 | 0.71
AOMAITHAAL
5 | Cynespuop 21.8 16.4 021|073
Kimyo-texnologiya laboratoriya boshlig’i ' O.Abdullaev.

ljrochi: O.ULABDULLAYEV Tel:
8398505311178
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Xulosa. Olxo‘ri navlari mevalarini saqlash davomida ularning iste’molbopligi va ma’lum
bir sifat ko‘rsatkichlari ortib boradi. Lekin ayrim jihatlari pasayishi mumkin, qachonki, mevalarni
saglashga to‘g‘ri yondashilmasa ushbu holatlar kuzatilishi mumkin. Olxo‘rining kechpishar
navlari mevalarining pishib yetilish muddatlariga qarab, tovarliligi, biokimyoviy tarkibi va
organoleptik  ko‘rsatkichlari turlicha bo‘ladi. Saqlashga joylashtirilgan olxo‘ri navlari
mevalarining morfologik, morfometrik ko‘rsatkichlari sifat ko‘rsatkichlaridan rangida o‘zgarishlar
kuzatilmadi. Dastlabki sovutish bo‘lmasida 12-14 kun davomida mevalar saqlangandan so‘ng,
doimiy saglash kamerasiga mahsulotlar joylashtirildi. Doimiy saglash kamerasidagi havo harorati
+2-3°S, havoning nisbiy namlik darajasi esa 80-85% etib belgilandi. Olxo‘ri mevalari yelim
qutilarga 100 kg dan joylashtirildi.
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