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Annotatsiya: Dunyo aholisining doimiy o’sib borishi oziq-ovqatgav bo’lgan talabni 

qondirish uchun mahsulotlar hosildorligini sezilarli darajada oshirishni talab qiladi.Mahsulot 

hosildorligi oshirilgandan so’ng ularni saqlash jarayoni yuzaga keladi. Mahsulot saqlanganda 

avvalo ularning tarkibi o’zgarmagan holatda saqlash kerak bo’ladi. Hozirgi davrda 

mahsulotlarni saqlashning bir necha xil usullari amalga oshiriladi. Shu bois mahsulotlar 

saqlanganda kam xarajat ,tabiiylini butkul yo’qotmagan , saqlash va tashish  uchun qulay 

bo’lgan usullarni amalga oshirish kerak. 

Kalit so’zlar: Mahsulot, quritish, saqlash, tashish. 

 

Oziq-ovqat sanoati tarmoqlarini mahsulotga ishlov berish darajasiga qarab ikki guruhga  

ajratish  mumkin.  Birinchi  guruhga  qishloq  xo‘jaligi  mahsulotlarini saralash, quritish va 

saqlashni o‘z ichiga oluvchi sohalar kirsa, ikkinchi guruhga qishloq  xo‘jalik  mahsulotiga  

chuqur  qayta  ishlov  beruvchi  tarmoqlarni  kiritish mumkin.  Oziq-ovqat tarmoqlarida ishlab 

chiqarish kombinaциya tarzida tashkil etilishi bois ko‘p hollarda yirik ishlab chiqarish 

yuqoridagi jarayonlarning barchasini qamrab oladi. Quritish usullari insoniyat tomonidan 

qo'llaniladigan eng qadimgioziq-ovqat mahsulotlarini saqlash usulidir. Sabzavot va mevalardan 

namlikni chiqarib, chirishga olib keladigan mikroorganizmlarning rivojlanishi va 

ko'payishining oldi olinadi. Quritish jarayoni bilan korxonalar qadoqlash, saqlash va tashish 

xarajatlaridan sezilarli Quritish jarayoni barcha sohalarda katta ahamiyatga ega va energiya 

talab qiladigan darajada tejashadi. [3] Quritish jarayoni barcha sohalarda katta ahamiyatga ega 

va energiya talab qiladiganjarayondir. Sanoatda quritish turlarining ikki yuzdan ortiq variantlari 

mavjud, bundaparametrlarning quritish materialiga va quritish sharoitlariga bog‘liqligi 

kuzatilishi mumkin. Bu esa, bu borada ko‘plab tajribalar o‘tkazilganligini anglatadi. [4] 

Qishloq xosanoatida quritishning hozirgi ishlatilayotgan usullari oxirgi mahsulot sifatini 

oshiradigan, qayta ishlash vaqtini qisqartiradigan va suvsizlangan material sifatini 

yaxshilaydigan yangi qayta ishlash texnologiyalaridan foydalanishni talab qiladi. Ho`l 

mahsulotlarni qurituvchi teхnik agent yordamida suvsizlantirish jarayoni quritish deb ataladi. 

Bu jarayonda namlikbug’lanish yo’li bilan qattiq faza tarkibidan gaz (yoki bug’) fazasiga o’tadi. 

Mahsulotlarni quritish uchun termal maydon, suyuq fazali issiqlik tashuvchisi bo‘lgan 

vakumli quritishmoslamasi va quritish jarayonlarida issiqlikni saqlavchi akkumulytor bilan 

jixozlangan yangitexnologiyalarni qo‘llash shubhasiz, mahsulot ishlab chiqarish texnologik 

jarayonlaridasamarador hisoblanadi. 

Quritishdan avval quriq mahsulot sifati bo’yicha  navlarga ajratilib magnitli separator 

orqali o’kaziladi, qaysiki metal parchalari tushgan bo;lsa ushlab qoladi.Quruq mahsulotlar 
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ГОСТ  12003-66 bo’yicha 12,5 kilogramli  qovurg’ali karton yashshiklarga , 25 kilogramli  

fanelli yashshiklarga fanelli barabanlarga joylashtiriladi, yani qadoqlanadi. Quritilgan olma, 

olcha, nok, o’riklarni latta xaltalarda 30-50 kilogramdan, qog’oz qoplarda 25 kilogramdan 

qilib  qadoqlash mumkin. Qadoqlashdan avval  yashshiklarning ichiga parafinlangan qog’oz 

to’shab chiqiladi, chunki mahsulot solingandan keyin birorta bo’sh joy qolmasligi, yaxshilab 

o’ralgan bo’lishi va nam o’tmaydigan bo’lisji kerak. Yashiklarga quriq mahsulotlarni zich qilib 

joylashtirish uchun maxsus preslar ishlatiladi.Saqlash uchun qabul qilinayotgan tayyor 

mahsulot albatta yaxshilab tekshiriladi kasallangan  zararkunandalar yoki ularning tuxumlari 

bilan shikastlangan mahsulot saqlashga qoldirilmaydi.  Keyingi paytlarda quritilgan 

mahsulotlarni kichik yani karton qutilarga qadoqlash keng qo’llanilmoqda.  Bu ishlarni amalga 

oshirishda ayniqsa kuzatuvchanlik, etiborlilik talab qilinadi. 

Quritilgan mahsulotlarni saqlash uchun  mahsus qutilarga yoki krafit qoplarga solinadi. 

Og’zi yaxshilab berkitiladi va  toza quruq tokchalarga qo’yiladi. Birinchi tokcha yerdan 10 sm 

balandlikda bo’ladi . Devor va tokchalar orasida 0.5 metrli yo’l qoldiriladi  va qatorlar orasiga 

bitta markaziy  1.5-1.8 metrli yon yo’llar qoldiriladi. 

Keltirilgan mahsulot taxlash olish oson bo’lishi uchun  tokchalarni eng balandi  2.5 metr 

bo’lishi kerak  qurilgan xonalarga kiraverishda albatta daxliz  bo’lishi kerak . Mahsulot 

tokchalarga  partiya va navlarga ajratilib qo’yiladi. Har bir mahsulot partiyasiga  pasport yoki 

etiketka bo’lishi kerak. Unda mahsulotning nomi, tovar navi, og’irligi tayyorlangan va qabul 

qilingan muddatlari yozilgan bo’lishi kerak. 

Quritilgan mevalarni saqlasgda  xonadagi havo harorati va nisbiy namligini muntazam 

ravishta kuzatib turish lozim. Quritilgan mevalar tarkibida 40-50% gacha shakar bo’lib  

gigroskopik mahsulot hisoblanadi. Qoqi yoki mayiz saqlashda namlikning ortishi  bir qator 

salbiy oqibatlarga olib kelishi mumkin. 

Shuning uchun quriq mahsulotlarni saqlashda  havoning namligi muhim ahamiyatga ega. 

Omborxonalarda hovoning namligi yuqori bo’lsa  mahsulot havo tarkibidagi namni o’ziga 

singdirib olib  quriq moddalarning konsentrasiyasini kamaytiradi, oqibatda mahsulotning sifati 

buziladi. 

Bundan tashqari keragidan ortiqcha harorat ham quriq mahsulot tarkibidagi kimyoviy 

jarayonlarni tezlashtiradi va sifatini buzilishiga olib keladi. Shuning uchun mahsulotni 

germetik taralareda yoki yashiklarda zichligi kattaroq qog’ozlardan foydalanib saqlansa uzoq 

vaqtgacha sifati buzilmasligi mumkin. 

Shuningdek, mahsulot sifatiga to’g’ridan-to’g’ri tushadigan yorug’lik, ayniqsa, quyosh 

nuri ham yomon ta’sir qilishi mumkin. Bundan tashqari mahsulot sifatini buzilishiga 

zararkunandalar va mikroorganizmlar ham sabab bo’lishi mumkin. Ayniqsa, 

mikroorganizmlar tez rivojlanib, mog’orlaydi va natijada, mahsulot sifati tushib ketadi. 

Quruq mahsulotlar maxsus omborxonalarda yaxshi shamol o’tib turadigan joylarda 

saqlanadi. Omborxona yaxshi remont qilimgan bo’lishi:yoriqlarning bo’lmasligi so’ndirilgan 

ohak bilan, deraza oynalari eritilgan bor bilan oqlanishi va yaxshi qurigan bo’lishi kerak. 

Sababi, omborxonaga birorta zararkunanda o’tmasligi kerak. Shuning uchun eshik va 

derazalarga zich qilib metall to’rlar (yacheykasining o’lchami 2 mm dan katta bo’lmasligi 

kerak) bilan yopib chiqiladi. 

Agar omborxonada zararkunandalar paydo bo’lsa, metilbrom bilan dizenfeksiya qilinadi. 
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Zararklunandalarni quritishdan oldin yoki quritish paytida har xil yo’llar bilan yo’qotish 

mumkin. Zararkunanda o’zi halok bo’lsa ham uning tuxumi tirik qoladi. Undan tashqari 

xonalar oldingi chiqindilardan tozalanmasa ham zararkunandalarning ko’payishiga sabab 

bo’ladi. Zararkunandalarga qarshi kurashda asosan  turli fumigantlar bilan dudlatib, 

dizenfeksiya qilish qo’llaniladi. Qoida bo’yicha sifatli dudlansa, zararkunanda va ularning 

tuxumlari to’la halok bo’ladi. Eng yaxshisi, alanga olmaydigan, faqat achchiq  zararli tutin 

beradigan fumigantlardan sulfit angidridi, dixloretangan xlorli uglerod qo’shilsa, yaxshi  

hisoblanadi. 

Quruq maxsutotlarni hamma turdagi transportlar bilan qoplarda, fanerli barabanlarda, 

yashik va konteynerlarda tashish mumkin. Tashish davrida xhavoning namligini alohida 

etiborga olish kerak bo’ladi. 
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