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Annotatsiya: Bu maqolada shaftoli mevasi uni yetishtirish haqida malumotlar 

keltirilgan. Mevalarning turi juda ko’p va xilma-xildir. Har bir mevaning inson 

organizmiga foydasi turlicha. Chunki har bir meva tarkibida alohida vitaminlar, 

moddalar bor. Har bir mahsulot, meva sabzavotlar inson ehtiyojlari uchun xizmat qiladi. 

Inson sog’lom turmush tarzi uchun organizmga vitamin moddalar yetarli bo’lishi lozim. 

Bularni esa mahsulotlardan, mevalardan oladi.Shu sababdan mevali daraxtlarni 

ko’paytirishimiz ularni saqlash jarayonlarini mukammal o’rganishimiz lozim. 

Kalit so’zlar: SHaftoli, saqlash, nav, ombor, meva. Shaftoli (Persica) —raʼnodoshlar 

oilasiga mansub bo‘lgan mevali daraxt; Vatani -Oʻrta Osiyo. 

 

AQSH, Yevropaning janubi, Yaponiya, Xitoy, Turkiya, Oʻrta 

Osiyo, Kavkazortida keng tarqalgan. Bundan 2 ming yil oldin madaniylashtirilgan. 

5000 ga yaqin navi bor. Hozirgi davrda Shimoliy va Janubiy yarim sharning barcha 

subtropik va tropik mamlakatlarida oʻstiriladi. Jahon boʻyicha yalpi hosili 12,0 mln. 

tonna (1999-yil). Oʻzbekistonda ekin maydoni jihatidan mevali daraxtlar orasida 3-

oʻrinni egallaydi. 

Bogʻdorchilikda, asosan, oddiy shaftoli navlari oʻstiriladi (boshqa turlaridan 

manzarali oʻsimlik yoki payvandtag sifatida foydalaniladi). Boʻyi 3-9 m, bargi ketma-

ket joylashgan, nashtarsimon, gullari ikki jinsli. Mevasi sersuv (50-600 g. gacha), 

danakli, yassi dumaloq, tuxumsimon, oqish yashildan toʻq qizilgacha, tukli va tuksiz 

(luchchak). Eti koʻkimtirroq, och pushti, sariq, toʻq qizil, danagidan ajraladi 

(ajralmaydigan navlari ham bor), mazasi nordonshirin, shirin. Tarkibida 80-90% suv, 

10-14% qand, 0,081-02% olma, vino, limon kislota, 0,56-1,26% pektin, shuningdek, 

oshlovchi va azotli moddalar; A, S, V vitaminlari; danagi magʻzida 20-60% yogʻ, 

amigdalin, oqsil moddalar va boshqalar bor. Yangiligida yeyiladi, qoqi, konserva (jem, 

murabbo, kompot) qilinadi, bargi va guli qaynatmasi xalq tabobatida bosh ogʻrigʻi, 

revmatizm, oshqozon-ichak kasalliklarini davolashda qoʻllaniladi. Shaftoli yaxshi asal 

beruvchi daraxt. 

Shaftoli danagidan va payvand qilib koʻpaytiriladi. Payvandtag sifatida oddiy 

shaftoli va boshqalar turlari urugʻ koʻchati, bodom, togʻolcha, baʼzan oʻrikdan 

foydalaniladi. Hosildorligi 200-400 s/ga. Ekilganidan keyin 3-4yilda hosilga kiradi. 12-

15 yil yaxshi hosil beradi (1 ta daraxt 100-150 kg gacha). Oʻzbekistonda aprelda 

gullaydi, naviga qarab mevasi may-oktabr oylarida pishadi. Shaftoli nisbatan 

issiqsevar, yorugʻsevar va —15, — 20° li qisqa sovuqlarga chidaydi, —25° da nobud 

boʻladi, ayniqsa, gullagan paytida bahorgi sovuqlardan koʻp zararlanadi. Koʻchati kuzda 

va bahorda 25-30 sm chuqurlikda haydalgan yerga 5x4, 5x5, 6x3 m sxemada ekiladi. 
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Yosh daraxtlar vegetatsiya davrida 15-16, hosilga kirganlari 4-5, toshloq yerlarda 10-

12 marta sugʻoriladi. Shahriga kosasimon shakl beriladi va har yili erta bahorda 

butaladi. Oʻzbekistonda 50 ga yaqin navlari yetishtiriladi. Shaftolining ertapishar -Anjir 

shaftoli, Lola, Morettini; oʻrtapishar - Zafar, Start, Malinoviy, Elberta, Shirinmagʻiz, Oq 

shaftoli; kechki -Salvey, Farhod navlari koʻp ekiladi. 

Shaftoli mevalarining saqlanuvchiligi hosilni etishtirish agrotexnikasi va yig‘ib 

olish tadbirlariga bevosita bog‘liq. Shaftolini saqlashda havo harorati, gaz muhiti, 

nisbiy namlikni ahamiyati katta. Ularda modda almashinuvi bo‘lib, u mevalarning rangi 

konsistensiyasi ta’mi va hushbo‘yligi tabiatga ta’sir etadi. Yaxshi pishib etilmagan 

mevalarning yuqori sifatliligiga ma’lum muddat saqlangandan keyin erishiladi. 

Shundan so‘ng modda almashinuvi buziladi, fizologik jarayon yuzaga keladi va 

mevalarning rangi, ta’mi va xushbo‘yligi buziladi. 

Meva saqlanadigan omborlarning bir necha xili bor. Ayrimlarini qurish arzonga 

tushsada ammo ular takomillashmagan va sovutgichsiz, boshqalari esa su’niy 

sovutgich bilan jixozlangan bo‘ladi. Lekin har bir ombor izotermik bo‘lishi kerak. 

Birinchi xilga meva saqlanadigan erto‘la ombor kiradi. Bularning kamchiligi issiq va 

iliq kunlarda haroratni pasaytirib bo‘lmaydi. Bino havosi va qisman namligi 

shamollatish quvurlari hamda eshik yordamida tartibga solib turiladi. Qattiq sovuq 

bo‘lganda havoni xonadagi isitish uchun o‘t yoqish mumkin. Havo quruq bo‘lsa suv 

sepiladi. Namlik ko‘payib ketsa kimyoviy shimdiruvchilar so‘ndirilmagan oxak, kalsiy 

xlorid va boshqalardan foydalaniladi. Sovitgichlarda Shaftoli mevalari oddiy 

ombordagilardan yaxshi saqlanadi. Sovitgich omborxonaning harorati termometrlarga 

qarab aniqlanadi. Termometrlar omborga kiraverishda erdan 10 santimetr va 

omborning o‘rtasiga erdan 5 santimetr va 1,5-1,6 metr baland qilib qo‘yiladi. Ombor 

havosining nisbiy namligini psixrometr yordamida kuzatiladi. U omborning o‘rtasiga 

o‘rnatiladi. Shaftoli mevalari joylashtirishdan oldin ombor axlat va chirindilardan 

tozalangan, shamollatilgan va dizinfeksiyalangan, oltingugurt tutatilgan, devorlari 

temir kuporasining 5 % li eritmasi purkalgan bo‘lishi kerak. Undan tashqari devor va 

shiplari oqlanib bino ichi meva qo‘yish uchun tagliklar bilan jihozlanadi. Shamollatish 

quvurlari tayyorlab qo‘yiladi. Shaftoli tez buziladigan mahsulot bo‘lganligidan uni faol 

shamollatiladigan zamonaviy omborlarda saqlash maqsadga muvofiqdir. 

Shaftolini saqlashda havoning nisbiy namligini 85-90 % oralig‘ida ushlash tavsiya 

etiladi. Past namlikda Shaftoli navlarining mevalari so‘liydi va burushib qoladi. Gaz 

muhitini tartibini boshqarish bilan saqlash muddatini uzaytirish, isrofgarchilikni oldini 

olish va mevalar sifatini yuqori darajada saqlashga erishish mumkin. 

Shaftoli mevasini nafaqat yangiligida isteʼmol qilsa bo‘ladi, balki qayta ishlashga 

yo‘naltirib, undan sharbat tayyorlash, quritish, danagidan moy olish mumkin. Birgina 

2021-yili respublikaning 21,4 ming gektar shaftoli bog‘zorlaridan 193,3 ming tonna 

mahsulot yetishtirildi. Shundan 24,3 ming tonna shaftoli qayta ishlash korxonalariga 

yo‘naltiridi. 
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Shaftoli mevalarini quritishda sifatli mahsulot tayyorlash uchun meva po‘sti 

olinadi. Buning uchun saralangan va maxsus savatga terilgan mevalar 0,5% li soda 

eritmasi qo‘shilgan qozonda qaynab turgan suvga 20-25 soniyaga solinadi. So‘ngra 

savatdagi mevalar sovuq suvda sovutiladi, po‘stidan tozalanadi va meva o‘rtasidagi 

chuqurchadan pichoq orqali qirqib, ikki palakka ajratiladi hamda danagi olinadi, 

pallalar patnislarga teriladi. 

Baʼzi shaftoli navlarining danagi etiga yopishgan bo‘ladi, bulardagi danak maxsus 

uchi qayrilgan pichoq orqali ajratiladi. Shaftoli mevalaridan ajratib olingan danaklar 

ochiq havoda quritiladi va qog‘ozli qoplarga 12-15 kg. dan joylab, tovar etiketkalarini 

yopishtirib saqlash xonalarida stellajlarda saqlanadi. 
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