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OLMANI SAQLASH TEXNOLOGIYASI

Xodjpyeva Niyozgul Zohirovna

Buxoro davlat unversiteti magistri

Annotatsiya: Ma Tumki O zbekistonimizda mevalar juda ko p va xilma-xildir. SHulardan
biri mson organizmi uchun kerak bo’lgan vitanunlarni o’zida saqlagan meva bu-olmadir.
Olma har tamonlama foydali meva hisoblanadi. Shu uchun ham bu mahsulomi yilning
1stalgan bir vaquda istemol qila olishimiz uchun bu mahsulot saqlanadi. Olmani saqlashning
bir qancha usullari bo’lib bari inson ehtivojlarini qondirish uchun xizmat qiladi.

Kalit so’zlar: Oilma, saqglash, nav, vashik, konteyner, ombor. Olma (lotincha: Malus)-
ra’nodoshlar orlasiga mansub, barg to‘kuvchi daraxtlar yoki butalar turkumi bo’lib urug‘li
meva daraxti hisoblanadl.

Shimoliy va janubily yarim sharning mo‘tadil mintagalarida olmaning 25- 30 tur,
jumladan, Sharqiy Osiyo, O‘rta Osiyo va Kavkazda 10 xil tun tarqalgan. Ekiladigan mevali
daraxtlar orasida maydoni jihatidan birinchi o‘rinda turadi. Olma shu jumladan har quanday
mahsulotni yilning istalgan bir vagtida 1stemol qilishimiz uchun bu mahsulotlar turli xil saglash
usullarida saglanadi. Olmaning saglashga chidamliligi uni saglashda pishib yetilish xususiyati
bilan aniglanadi. Olmaning ertapishar navlari kam muddatga, kechki navlar esa 7-8 oygacha
saglanish1 mumkin. Olma saglash uchun yashiklarga joylashtiriladi. Bunda olma qog’ozga
o’ralsa yaxshi saglanadi. Olma yashiklarga joylashtirllganda ular orasiga qog’oz yoki qirindi
solinsa ham bo’ladi.Yashiklar omborga devor tomondan 25-30 sm, yashiklar orasida ikki
metrh yo’'l qoldirilib joylashtirlladi. Bir taxda 7-8 ta yashik bo’ladi. Eng yuqoridagi yashik
bilan ombor shipining orasida 50-60 sm qolishi kerak. Olma solingan yashiklar taxlarga
shaxmat usulida uchtadan va juftsuft qilib joylashtiriladi. Taxlarga navi, sorti, sifati, katta-
kichikligi bir xil bo’lgan mahsulot joylangan yashiklar terib qo’yiladi. Shum ta‘kidlab o’tish
kerakki, uncha pishmagan olma past haroratda pishib yetilmaydi, aks holda ular qattiglashib,
ta‘'mi va xushbo’yligi o’zgarmaydi. Shu sababli, omborda havoning haroratini olmaning
pishganligiga qarab o’zgartirib turish lozim.

Olmaning sovuqqa chidamli navlart -1- -20 haroratda sagqlanadi. Bunday olmalar 1ssiq
haroratda uzoq vaqt saglanmaydi. Pepin shafran, Kandil sinap, Renet Simirenko, Golden
delishes, Boyken, Renet Kichunova, Sari sinap, Rozmarin kabi olma navlari sovuqqa chidaml
hisoblanadi. Olmaning sovuqqa chidamsiz navlart 2-40S da saqlanadi. Mart, Suvorovets,
Aprel, Jonatan, Starking, Antonovka, Renet shampan, Oddiy antonovka navlari sovuqqa
chidamsiz navlar jumlasiga kiradi. Olmani saqlashda havoning nisbiy namligi 85-95% bo’lishi
maqbul hisoblanadi. Omborni sovitishga saqlash haroratiga yetguncha havoni jadal aralashtirib
turish orqgali erishiladi, bunda taxlar orasida havo oqimining tezhgi 0,2-0,3 m/sek bo’lishi
tavsiya qilinadi. Olmani omborda saqlash vaqtida gaz muhitimti  boshqarish muhim
hisoblanadi. Bunda aynigsa past haroratga chidamsiz olmani saqlashda foydalanish yaxshi
samara beradi. Odatda olma daraxtining pastki shoxlaridan yig'ilgan mevalar yaxshi saglanadi.
Shu sababli ular alohida terib olinadi va saqlashga ham alohida joylanadi. Olma uzilgandan
so’ng 4-8 soatdan kechiktirmasdan meva omboriga olib kelinishi kerak. Olmani sagqlashdan
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oldin ular maxsus bo’lmalarda sovitiladi. Har kuni meva ombori bo’lmasi sig'imining 10-15 9%
olma bilan to’lg’aziladi. Bo’lma 7-10 kun deganda butunlay to’lg’aziladi. Bo’lmalarda havo
asta-sekin sovitilib 4-60S ga yetkaziladi, keyin esa nav uchun kerakli bo’lgan harorat darajasida
goldiriladi.

Oliy va birinchi navli olmalar uzoq muddatga, ikkinchi va uchinchi navli olmalar 2-3 oy
saglashga qo’yiladi.Ular vyashik, karton quti va konteynerlarda saglanadi. Mevalarni
konteynerlarda saqlash omborning 1 m3hajmidan samarali foydalanishni ta‘minlaydi. Bunda
I md8foydali haymda mevalar yashiklarda saqlanganda uning zichligt 250-300 kilogramm,
konteynerlarda 400 kilogrammmni tashkil qiladi. Olmam saqlashda ularmi  polietilen
kleyonkalarga joylashtirish keng qo’llanilmoqgda. Bunda sig'imi 1-3 kilogramm polietilen
xaltachalardan foydalaniladi. Bunday xaltachalar ichida 1,5-2 oy ichida kislorodning migdori
14-16% ga, karbonat angidrid esa 5-79% ga yetadi. Polietilen xaltachalarni omborga
joylashtirgach, ularning og’z1 ikki-uch kun ochib qo’yiladi olma sowvitilgandan so’ng ularning
og'z1 yopiladi. Polietilen xaltachalar konteynerlarga joylashtirilgan holda omborlarga
joylashtirlladi. Olmani saglashda polietilendan yasalgan konteynerlardan foydalanish yaxshi
samara beradi. Bunda 600-800 kg meva sig’adigan konteynerlar qo’llaniladi. Polietilendan
yasalgan konteynerlarga gaz muhitimi boshqarish uchun maxsus tuynuklar qo’yiladi. Olma
navining xima-xiligi uni saglashnmi ancha mushkullashtiradi. Chunki har bir nav uchun
ma‘lum saqlash tartibi talab qilinadi. Saqlash davrida olmani ko’zdan kechirib turish kerak.
Olma joylashtirilgan yashiklar har oyda bir ikki marta qarab chiqiladi. Saglanadigan olmada
nuqson bo’lsa, ular qaytadan sortlarga ajratiladi.

Olmanni ganday saqlash kerakligini bilib olsak, to'plangan saxiy hosilni uzoq vaqt
davomida saglab qolgan xushbo'y mevalardan lazzat olishingiz mumkin bo'ladi. Va bu borada
yangl kelganlar va tayribali bog'bonlar amaliyotda to'grn maslahat va tavsiyalarni bajarib,
o'zlarini saglashning yangi usullarini tushunishlari va bebaho tajribaga ega bo'lishlart mumkin.

Olmalarn saqlash uchun zarur shart-sharoit meva-sabzavotlarning erta zararlanishiga yo'l
go'ymaydi va begona hidlarsiz o'zlarining haqiqiy ta'mini saqglab goladi.

1. Uzoq muddath saqlash faqat zich teriga ega bo'lgan olma qishning navlari va
tabuy sham bilan qoplangan.

2. Olma uzoq muddath saglash uchun muhim shart xonada qulay mikroiglimmni
taminlashdir. Ideal harorat 85-90% namlikda 0 dan +5 darajagacha.

3. To'gn hosil qilingan mevalar tegishh 1dishlarga joylashtirilladi: yog'och, karton
yoki gazlangan gazlangan qutilar, ularni qog'oz bilan qoplagan.

4. Yostigsimon o'rinli maxsus 1dishlarni saglash uchun yoki maydonchada yoki
podvalda javonlarga meva berish uchun foydalanish qulay.

. Uzoq vaqt davomida mevani kartoshka yoki boshqa sabzavotlar bilan saqlash
tavsiya etilmaydi: mevalar begona hidlar bilan to'ldirladi va o'zlarining original ta'mim
yo'qotadi. Bundan tashqari, saglash jarayonida olma kartoshka ildizlarii shakllantirish va
boshqa sabzavotlarning yomonlashishiga yordam beradigan etilen gazini ishlab chiqaradi.

6. Olma, erdagi podvaldagi, izolyatsiyalangan balkonda yoki muzlatgichda bo'sh
joy mavjud bo'lgan boshqa sabzavotlardan alohida saqlanishi mumkin.

O‘zbekiston omborxonalarida saglanadigan mevalarning 909% ga yaqinini olma tashkil
qiladi. Mevalar orasida olma eng uzoq (8-9 oy) saglanish xususiyatiga ega. Goldspur, Delishes,
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Jonatan, Nafis, Renet Simirenko, Oq Rozmarin va ba'zi boshqga navlar saqlashga ko‘p
go‘yiladi. Uzoq saqlashga mo‘ljallangan mevalar qo‘lda teriladi. Hosil yaxshi saglanishi uchun
olma va boshga mevalarning ko‘p turlarini birorta antioksidant (difenilamin, etoksixin va b.)
bilan 1shlov berilgan qog‘ozlarga o‘rashadi. O‘zbekistonda qog‘ozga xlopkosporin
biopreparatining (ta'sir etuvchi moddasi Bacillus subtilis 26D bakteriyasining hujayralarn va
sporalari) 0,7 mlrd/ml konsentratsiyali eritmasi bilan ishlov berish tavsiya qilingan.

Bu kabi saqlash usullaridan tashgart olmani yana sovutgichlarda ham saglash mumkin.
Olmaning kam miqdori uyda sovutgichlarda saglasa ham bo’ladi. Sovutgichda uyda olma
saglash doimo 1deal namlik va harorat ko’rsatgichlarining saglanishini ta’minlaydi. Natijada
hosilni uzoq muddath sifath saqglab turiladi. Olmalar kichkina qutilarga joylashtirilgan,
qog'ozlarga o’ralgan sumkalarga solinadi va sovutgich kamerasining raflariga yuboriladi va
qurimani kerakh rejimga o’tkaziladi. Shu tartibda olman saqlashga erishiladi.
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