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Mahalliy sharoitda  yetishtiriladigan sabzavotlarning maqbul 

saqlash usullari tahlili. 
Umarova Maftuna Qodirjon qizi 

Buxoro davlat texnika universiteti 2-bosqich bakalavr 

Majidov Qahramon Xalimovich 

Buxoro davlat texnika universiteti t.f.d. prafesor 

Annotatsiya: Ushbu maqolada mahalliy sharoitda yetishtiriladigan 

sabzavotlarning maqbul saqlash usullari tahli qilinadi. Mahalliy navlarni o‘rganish, 

ularning ozuqa qimmati va xavfsizlik ko‘rsatkichlari (pestitsid qoldiqlari, og‘ir 

metallar)ni o‘rganishning ahamiyati yoritilgan. Global amaliyot va mavjud 

mahalliy texnologiyalar asosida hosil keyingi saqlashni tashkil etishning samarali 

yondashuvlari ko‘rib chiqiladi. Sabzavotlarni saqlashga ta’sir etuvchi asosiy 

fiziologik jarayonlar (nafas olish, bug‘lanish, mikroflora rivojlanishi) tasvirlangan. 

O‘zbekistonda mahalliy sabzavot mahsulotlari bo‘yicha tadqiqotlarning hozirgi 

holati tahli qilinadi va istiqbolli tezkor tahlil usullari (NIR spektroskopiyasi, 

biosensorlar) taqdim etiladi. 

Kalit so‘zlar: Mahalliy sabzavotlar, saqlash usullari, hosil keyingi, oziq-ovqat 

xavfsizligi, ozuqa qimmati, tezkor tahlil, O‘zbekiston 

Abstract: This article analyzes optimal storage methods for locally grown 

vegetables. The importance of studying local varieties, their nutritional value, and 

safety indicators (pesticide residues, heavy metals) is highlighted. Effective 

approaches to organizing post-harvest storage based on global practices and 

existing local technologies will be considered. The main physiological processes 

affecting vegetable storage (respiration, evaporation, microflora development) are 

described. The current state of research on local vegetable products in Uzbekistan 

will be analyzed, and promising rapid analysis methods (IR spectroscopy, 

biosensors) will be presented. 

Keywords: Local vegetables, storage methods, post-harvest, food safety, 

nutritional value, rapid analysis, Uzbekistan                                                              

Kirish: Dunyoda mahalliy sabzavotlarning tahlili va ularni saqlash sohasida bir 

qator qiziqarli ishlar olib borilmoqda. Olimlar Afrikaning, Janubiy-Sharqiy 

Osiyoning va Lotin Amerikasining kam tan olingan mahalliy sabzavotlari 

(masalan, ba'zi loviya turlari, bargli sabzavotlar, ildizmevalar) ning ozuqa 

qimmatini o'rganmoqda. Ko'pincha ular import qilingan navlarga qaraganda 

qurg'oqchilik va kasalliklarga chidamliroq ekanligi aniqlandi. FAO (BMTning 

Oziq-ovqat va Qishloq xo'jaligi tashkiloti) va boshqa tashkilotlar[1] o'z 

ma'lumotlar bazalariga mahalliy navlar haqidagi ma'lumotlarni qo'shishmoqda. Bu 

dietologlar, olimlar va ishlab chiqaruvchilar uchun muhim manba hisoblanadi. 

Ma'lum sabzavotlarning genlari va ularning inson salomatligiga ta'siri 

o'rganilmoqda. Ba'zi mahalliy navlar ma'lum kasalliklar xavfni kamaytirishda 

alohida samarali bo'lishi mumkin[2].      
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Oʻzbekistonda "mahalliy sabzavotlarni tahlil qilish" va "mahalliy mahsulotlar 

qadri" masalasi tobora dolzarblashmoqda, ammo bu yoʻlda hali boshlangʻich 

bosqichda deyish mumkin. Davlat, ilmiy muassasalar va xususiy tashkilotlar 

darajasida bir qator ishlar amalga oshirilmoqda. Oʻzbekistonda Oziq-ovqat 

xavfsizligi toʻgʻrisidagi qonun qabul qilingan boʻlib[3], u mahsulotlarning 

sanitariya-epidemiologik, veterinariya va fitosanitar talablarga muvofiqligini 

nazorat qilishni tartibga soladi.                                                                                                                                                                                                      

Sabzavotlarni saqlash — hoʻl va sersuv mahsulotlarni isteʼmol qilish yoki 

qayta ishlashga qadar saqlanishiga yordam beradigan tadbirlar majmui. 

Yetishtirilgan mahsulotni tez nobud qilmasdan va sifatini pasaytirmasdan saqlash 

va undan foydalanish qadimdan inson ehtiyojlaridan biri boʻlgan. Saqlashni toʻgʻri 

tashkil etish mahsulot sifatining uzoq vaqt buzilmasligini va nobudgarchilikning 

oldini olishni taʼminlaydi[4].  

O’zbekistonda sabvazotlarni saqlashning eng qadimgi usullari koʻmib yoki 

ilib saqlash, qoqi qilib quritish kabilar keng qoʻllangan. Sabzavotlarni saqlashdagi 

asosiy vazifa ularning fizik va kimyoviy tarkibini, rangi, taʼmi, oziqaviylik qiymati 

va boshqa xususiyatlarini saqlab qolishdan iborat. Sabzavotlarni saqlashdagi asosiy 

qiyinchilik bu mahsulotlar tarkibida erkin holatdagi suvning koʻpligi bilan bogʻliq. 

Harorat yuqori boʻlgan sharoitlarda bu narsa hujayra va toʻqimalarning nafas olish, 

pishib yetilish va qarish jarayonlarini faollashtiradi, bugʻlanishni va patogen 

mikroflora rivojlanishini kuchaytiradi. Bu sababli saqlashda saqlanadigan 

mahsulotlar va mikroorganizmlar hayot faoliyatini susaytiradigan sharoitlar 

yaratilishi kerak. Yigʻim-terimdan keyingi dastlabki kunlarda sersuv mahsulotning 

nafas olishi kuchayadi. Soʻngra, ayniqsa sabzavotlarni tez sovitilganda nafas olish 

jadalligi sekinlashadi. Saqlash jarayonida havo namligi pasayganda bugʻlanish, 

nafas olish va patogen mikroorganizmlarning rivojlanishi kuchayadi. Nafas 

jadallashuviga omborxonalardagi havo tarkibi ham taʼsir koʻrsatadi. Kislorod 

miqdorining kamayishi, karbonad angidridning ortishi sabzavotlarning saqlash 

muddatini uzaytiradi. Kasalliklar (chirish, mogʻorlash va boshqalar) keltirib 

chiqaradigan mikroorganizmlarning rivojlanishi katta miqdorda issiqlik ajralib 

chiqishiga va mahsulotlarning oʻz-oʻzidan qizib ketishiga sabab boʻladi. Natijada 

mahsulotning koʻp qismi nobud boʻladi.                                                         

Sabzavot omborlari, sovuqxonalar yangi hosil joylashidan oldin formalin yoki 

oltingugurt gazi bilan yuqumsizlantiriladi, yangi soʻndirilgan ohak bilan oqlanadi, 

quritiladi, mahsulotlar saqlanadigan haroratga qadar 

sovitiladii. Kartoshka xonalarda yerga qazilgan oʻralarda, faol shamollatiladigan 

omborlarda devorli xirmonlarda 3,5-5 m balandlikda, karam uyumlarda, 

xandaqlarda va turli doimiy omborlarda, yashiklarda saqlanadi. Harorat −3 °C, —

G; havo namligi 70—75% dan oshmasligi kerak. Qovun-tarvuzlarni xashakka 

joylab yoki osib +3 °C da 4 oyga yaqin saqlash mumkin[5]. 

Mahalliy sabzavotlarning sifati, xavfsizligi va biologik qimmatini aniqlash 

uchun amalga oshiriladigan asosiy chora-tadbirlar: 
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A) Sabzavtlarda qancha vitamin,mineral,antioksidan va boshqa foydali 

moddalar borligini o’rganish. Bu mahalliy navlarning afzalliklarini ilmiy 

asoslashga yordam beradi. 

B) Sabzavotlarda o’gir metallar,pestitsid qoldiqlari, nitratlar va boshqa zararli 

moddalarning mavjudligini tekshirish. Bu iste’molchilar salomatligi uchun juda 

muhim 

C) ilmiy usular yordamida sabzavotlarning shirinligi, achchiqligi,kuchliligi 

kabi sezgiy xususiyatlarini o’lchash 

D) mahalliy sharoitda yetishtirilgan sabzavotlarning uzoq saqlanish muddati 

va transportlarga chiqamliligini aniqlash 

E) An'anaviy, mahalliy navlar o'ziga xos ta'm va yuqori qimmatli moddalarga 

ega bo'lishi mumkin. Tahlillar ularning raqobatdosh ustunligini ko'rsatadi.    

    Hozirgi kunda turli xil o’quv yurtlarda mahalliy sabzavotlarni pestitsid 

qoldiqlari, nitratlar va ogʻir metallar boʻyicha tekshirish bo’yicha ishlar olib 

borishmoqda.                                                                                                                                                                         

Masalan: Oʻzbekiston Fanlar Akademiyasi Botanika va Oʻsimliklar 

Moddalari Instituti kabi ilmiy markazlarda mahalliy oʻsimliklar, jumladan, 

sabzavot ekinlarining biokimyoviy tarkibi, farmakologik xususiyatlari 

oʻrganilmoqda[6].                                                                  Qishloq xoʻjaligi 

ilmiy-tadqiqot institutlari (masalan, Sabzavotchilik, Polizchilik va 

Kartoshkachilik ilmiy-tadqiqot instituti) yangi navlarni chiqarish va ularning 

mahalliy sharoitdagiligi, hosildorligi va baʼzi sifat koʻrsatkichlari (masalan, 

quritishga yaroqlilik, tashishga chidamlilik) boʻyicha tadqiqotlar olib boradi[6].                                                                            

Agrartaʼlim muassasalari (Toshkent Agrar Universiteti, Samarqand 

Qishloq xoʻjaligi Instituti) magistrant va doktorantlar tomonidan mahalliy 

navlarning ozuqa qimmati va xavfsizligi boʻyicha ilmiy ishlar qilinmoqda. Biroq, 

bu tadqiqotlar koʻpincha keng amaliy qoʻllanilmay, faqat ilmiy doiralarda qolib 

ketishi mumkin[7]. Oʻzstandart agentligi tarkibida va viloyatlarda laboratoriyalar 

mavjud boʻlib, ular mahsulotlarning meʼyoriy hujjatlarga muvofiqligini tekshiradi. 

Ammo ularning asosiy vazifasi standartga muvofiqligini tekshirish, mahalliy 

navlarning noyob xususiyatlarini oʻrganish emas[8].  Soʻnggi yillarda xususiy 

laboratoriyalar (masalan, "Uzagroinspeksiya" va boshqalar) ham faoliyat 

yuritmoqda. Ular fermerlar va korxonalarga pestitsid qoldiqlari, nitratlar va toksik 

elementlar boʻyicha analiz xizmatlarini taklif qilmoqda[9].  Tahlil qurilmalarining 

yangilanmaganligi, tezkor (portativ) tahlil usullarining yetishmasligi va 

tahlillarning nisbatan yuqori narxi. Oddiy fermer uchun muntazam ravishda 

mahsulotini tekshirtish qimmatga  tushadi[10]. 

Tezkor Tahlil Usullari:NIR Spektroskopiyasi (Yaqin Infraqizil): Bu usul 

bir necha soniya ichida sabzavotning namlik, qand, oqsil va yog 'miqdorini aniq 

o'lchash imkonini beradi. Hatto portativ qurilmalar yordamida dalada ham qo'llash 

mumkin[11].      
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   Biosensorlar: Pestitsid qoldiqlari yoki og'ir metallarni tez va arzon narxda 

aniqlash uchun ishlab chiqilayotgan maxsus sensorlar[12].                                                                                                          

  DNA Texnologiyalari: Sabzavotlarning navini aniq aniqlash va genetik 

modifikatsiyalangan organizmlar (GMO) mavjudligini tekshirish uchun 

qo'llaniladi.   

   "Mahalliy aholi qiziqishlari o’sishi: Shaharlarda, ayniqsa Toshkentda, 

isteʼmolchilar "mahalliy", "mavsumiy" va "tabiiy" mahsulotlarga qiziqishlari 

ortmoqda. Bu "fermer mahsulotlari" doʻkonlarining paydo boʻlishiga olib keldi. 

 Ayrim fermerlar va kichik kompaniyalar oʻz mahsulotlarini "toza", "qishloq" yoki 

"fermer" deb reklama qilish orqali bozorda oʻziga xos pozitsiyani egallamoqda. 

Biroq, bu daʼvolarni ilmiy tahlillar bilan tasdiqlovchi tizim hali ancha zaif. Xorijiy 

tajriba bilan hamkorlikda ayrim mahsulotlar (masalan, "Xorazm limoni", "Denov 

pomidori") uchun geografik indikatsiya olish borasida dastlabki ishlar olib 

borilmoqda. Bu esa ushbu mahsulotlarning noyob xususiyatlarini chuqur tahlil 

qilishni talab qiladi[13]. 
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