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Annotatsiya: Dunyo aholisi kundan-kunga ortib borayotganligi sababli 

mahsulotlarga bo’lgan talab ham kun sayin ortib bormoqda. Mahsulotlarni yilning 

istalgan bir vaqtida istemol qila olishimiz uchun mahsulotlar saqlash usullari yordamida 

saqlanadi. Saqlashning bugungi kunda juda ko’p usullari rivojlangan bo’lib shulardan 

biri mahsulotlarni quritib saqlash usuli hisoblanadi.Quritib saqlashning ahamiyati kam 

xarajat , oddiy va eng qadimiy usullardan biri hisoblanadi. 

Kalit so’zlar: Meva-sabzavot, quritish, saqlash, fizik, Mehanik, Trubka, yashik, 

soyaki, Oq kishmish . 

 

Quritish -odatda namlikni saqlaydigan mahsulotga issiqlikni qo’llash va 

uchuvchan ho’l tarkibiy qism suvni yo’q qilish jarayonini anglatadi.Meva va 

sabzavotlarni quritish - ularni saqlashning arzon va juda qiyin usullaridan bir bo‘lib, 

bugungi kunda quyosh yordamida quritish biz uchun ananaviy tusga aylanib ulgurgan. 

Ushbu ishlarni yanada rivojlantirish va soxaga innovatsion yondashuvlarni tadbiq 

etish orqali quritilayotgan maxsulotning sifati, saqlash muddati va boshqa 

hususiyatlarini oshirish mumkin. Meva-sabzavotlarni  quritganda ulardan juda ko’p 

miqdorda suv bug’lanib ketadi. Bu sharoitda mikroorganizmlar rivojlana olmaydi va 

mahsulot buzilmaydi. Buning uchun esa  qurigan mahsulot standart namlikda , mahsus 

idishda va qoidaga binoan saqlash sharoitida bo’lishi kerak. Har qanday qurigan 

mahsulotlar yaxshi saqlanadi va uzoq masofalarga tashish juda qulay hisoblanadi. 

Quritish bo’yicha jarayonlar qish vaqtida olib borilsa , u holda sun’iy  quritish 

moslamalarida ya’ni mahsus labaratoriya sharoitida ishlaydigan pechka yoki 

javonlarda olib boriladi. Yoz vaqtida esa har qanday quritish maydonlarida olib 

boriladi. Meva -sabzavotlar quritish maydoniga olib kelingandan so’ng  tortiladi va 

saralanadi. Mahsulotlar yetilganligi, rangi, shakli, o’lchamiga qarab navlarga ajratiladi. 

Meva-sabzavotlarga yopishgan har xil xas-cho’p, qum, mikroorganizmlar shuningdek 

zaharli moddalarning qoldiqlari yuvib tashlanadi. Mahsulotlar toza suvda yuviladi. 

Ularning har kilogramiga 0.7 litr suv sarflanadi. Mahsulotlar miqdori ko’p bo’lmasa bu 

mahsulotlar bochka yoki kichikroq idishlarda qo’lda yuvilsa ham bo’ladi. Qishloq 

xo‘jalik maxsulotlarini quyosh yordamida quritish uchun yaratilgan bir nechta 

innovatsion texnologiyalar mavjud bo‘lib, ushbu texnologiyalarni bir necha usullari va 

qurilmalarni ko‘rish mumkin. Bu usullarga esa mahsulotlarni to’g’ridan-to’g’ri quyosh 
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nurida quritish usuli kiradi. Bu usulda mahsulotlar ochiq  maydonda quyosh to’g’ridan-

to’g’ri tushadigan maydonga yozdirilgan holatda teriladi va quritiladi. 

Ikkinch usul esa Maxsulotlarni issiqxona (parnik) prinsipida quritish. 

Birinchi usuldan farqli ravishda ushbu xolatda maxsulot tezroq quriydi, chunki bu 

yerda issiqxona (parnik) prinsipi qo‘llanilgan. Ushbu xolatda oldingi usulga qaraganda 

quritilayotgan maxsulotni begona aralashmalardan ham saqlaydi. 

Uchinchi usulimiz Maxsulotlarni maxsus yashiklarga joylab quritish. 

Ushbu usulda maxsulotlar maxsus joylarga o‘rnatiladi va quyosh havo kollektori 

yordamida issiq xavo xaydaladi. Ushbu xolatda oldingi usullardan afzallik jixati 

maxsulotni quyosh radiatsiyasidan salqaydi. 

To’rtinchi usulimiz esa mahsulotlarni maxsus trubkalardan o’tgan issiq havoda 

quritish usuli hisoblanadi. Ushbu xolatda ham yuqorida ko‘rsatilgandek amal 

bajariladi. Faqatgina birgina farqi ularda qo‘llanilayotgan quyosh xavo kollektoridadir. 

Ya’ni bu xolatda xavo maxsus issiqlikni yaxshi yutuvchi va yaxshi tarqatuvchu 

trubkalardan o‘tkaziladi. Ushbu xoltda xam maxsulot quyosh radiatsiyasidan 

saqlanadi. 

Mahsulotlarni quritishda asosan ikki xil quritish jarayomi olib boriladi. Birinchi 

marotaba mevaning turiga qarab1-2 kundan 5-6 marotabagacha oftob tik tushadigan 

joylarga yoyib qo’yiladi. Oftob yordamida mevaning namligi qochirilgandan so’ngra 

mahsulotlar ma’lum idishlarga solinadi va so’ngra 4-10 kun davomida yana qutitish 

jarayoni olib boriladi. Ayrim mevalarni ochiq havoda mahsus chodirlarda  quyosh 

nurlaridan asrash uchun ustiga ma’lum miqdorda oq mato tortilgan holda quritish 

mumkin bo’ladi. Bunday matolar ostida quritilgan mahsulotlarning rangi yorqin, 

mahsulot chiqishi va vitaminliligi yuqoriroq miqdorda bo’ladi. Bu usulda saqlashning 

yana bir qulaylik tarafi mahsulotni turli xil chang g’uborlardan himoya qilish mumkun 

bo’ladi. Har qanday mahsulotni quritish uzoq muddat saqlash imkonini beradi hamda 

transport mashinalari orqali tashish ancha qulayliklarni yaratadi. Quritishni uch xil 

usulda amalga oshirish mumkin. 

1.Mehanik 

2.Fizik-kimyoviy 

3. Issiqlik ta’sirida suvsizlantirish, quritish. 

Yuqorida qaydv etilgan usullardan eng samaralisi issiqlik tasirida suvsizlantirish 

ya’ni quritishdir. CHunki quritish jarayonida to’liq suvsizlantirishga erishsa 

bo’ladi.Fizik  mohiyatiga ko’ra  quritish jarayoni murakkab  diffusion jarayondir. Uning 

tezligi quritilayotgan material ichidan namlikni atrof muhitga tarqalishi diffuziya 

tezligi bilan belgilanadi.Ma’lumki quritish jarayoni issiqlik va namlikning material 

ichida harakati va material yuzasidan atrof muhitga uzatilishidir. SHunday qilib 

quritish bu issiqlik va massa almashinish jarayonlarining  bir-biri bilan uzviy  

bog’langan jarayonlar majmuasidir. 

Meva-sabzavotlarni quritishning yana bir usuli bu- soyaki usulida quritishdir. Bu 

usul mohiyati shundan iboratki mevalar soyada mahsus  shamol esadigan joylarga 

qurilgan soyaki xonalarda quritiladi. Bunday sharoit, sutka davomida haroratning 
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xilma-xilligi, doimiy harakatda bo’lgan havo oqimi tog’oldi-tog’li tumanlarda mavjud. 

Soyaki xonalarni qurishdan oldin doimiy harakatdagi havo oqimining umumiy 

yo’nalishi aniqlanadi va  qurilgan soyaki xonalarning uzunasiga joylashadigan 

xonalarida yo’riqsimon xonalari shamol esadigan tarafdan ochiladi. Sortlarga 

ajratilgan va so’litilgan mahsulotjuft-juft holda yoki bitta-bittadan reykadan yasalgan 

mahsus romlarga osiladi. Soyaki xona shiftiga osilgan rom poldan taxminan 0.5m 

baland bo’lishi kerak . Har bir mevani romlarga osish qulay bo’lishi uchun ularni xona 

ichiga ikki qatordan xona o’rtasidan 1-1.2m kenglikda o’tish joyi qoldirilgan holaomlar 

orasida taxminan 50-60sm masofa bo’ladi. Quritish davomida har bir mahsulot vaqti-

vaqti bilan ko’zdan kechiriladi, orasida zazarlangan, shikast yetganlari olib tashlanadi. 

Mahsulotlardan masalan uzum soyaki usulida quritilganda tarkibida qand moddasi 23-

24 % ni tashkil etgan davrda teriladigan faqat oq kishmish navi quritiladi. Yangi 

uzulgan uzumga bo’lgan talablar har bosh uzum faqat yashil rangda, qand moddasi 

kondision darajadsa bo’lishi kerak. Bunday uzumlar quritish davomida tabiiy rangini 

yaxshi saqlaydi.   

Mevalarni quritib saqlashning yana bir usuli tokzorlar qatori orasida quritish 

hisoblanadi. Uzumzorlarni o’zida qator oralarida quritish quritish uchun tokni tik 

so’rilarda o’stirilgan holatda 3х2.5m sxemadagi tokzorlar qulay keladi. Uzumzorda 

hosilni terishdan 15-20 kun oldin tok barglarini siyraklashtirib sug’orishni to’xtatish 

kerak. CHunki ortiqcha miqdordagi suv quritish muddatini cho’zib yuboradi va 

qurigan mayiz sifatiga salbiy ta’sir qiladi.Uzum terishdan oldin qator oralaridagi 

tuproq tekislanadi va tekislangan yerga mahsus qog’oz yopiladi. So’ng qog’oz ustiga 

uzum boshlari qator qilib jopylashtiriladi. Uzum so’ligandan keyin 8-10 kunda uzum 

boshi to’nkariladi va quritish oxirigacha shunday qoldiriladi. Boshqa mahsulotlar 

singari uzum ham standart namlikda 18% ligida alohida ajratilgan joyda saqlanadi.Shu 

tartibda mahsulot quritiladi. Har qanday mahsulotni quritib saqlash saqlash 

davomiyligini uzaytiradi, xarajatini kamaytirad,hamda eksport uchun tashish 

mobaynida qulaylikni keltirib chiqaradi.Quritish asosan quyosh yordamida amalga 

oshiriladi va qadimdan hozirgacha davom etib kelmoqda. 
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