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Mavzuning dolzarbligi. Mamlakatimizda uzum gadim gadimdan yetishtirib
kelinmoqda. O’zbekiston Respublikasining iqtisodiy rivojlanishida uzumchilik
muhim o’rin tutadi. Respublikaning qulay tuprog — iglim sharoitida uzumni
xo’raki, sifatli mayizbop va xilma xil sharob bo’ladigan navlari yetishtiriladi.
SHuningdek xavfli zararli kasallik va zararkunandalarning bo’lmasligi, bu yerda
kam harajat qilib, doimiy yuqori, ekologik toza mahsulot olish imkoniyatini beradi.
Mahsulotlarni  nomavsumiy mavsumlarda is'temol qilish uchun saglash
muddatlarini uzaytirish va ma’lum migdorda qayta ishlab istemol muddatini
uzaytirish mumkin. Uzumdan kishmish tayyorlash insoniyatga juda gadimdan
ma’lum bo’lgan. Insonlar uzumni quritib kishmish tayyorlashni juda gadim
zamonlardan bilganlar.

SHu ma'noda uzumchilik mamlakatimiz qishlog xo’jaligining muhim
tarmoqlaridan biridir. O’zbekiston Respublikasining qulay tabiiy iglim sharoiti bu
yerda xilma xil uzum navlari yetishtirish va turli xil mahsulotlar olish imkonini
beradi.

Uzumchilikni  rivojlantirish  magsadida  O’zbekiston  Respublikasi
Prezidentining 2006 vyil 9 yanvardagi ‘“Meva-sabzavotchilik va uzumchilik
sohasida iqtisodiy islohatlarni chuqurlashtirish chora-tadbirlari to’g’risidagi PF-
3709-Farmoni va 2006 yil 11 yanvardagi “Meva-sabzavotchilik va uzumchilik
sohasini isloh gilish bo’yicha tashkiliy chora-tadbirlar to’g’risida”gi PQ-255-sonli
garori gabul gilingan.

O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2009 yil 26 yanvardagi “Ozig-ovgat
mahsulotlari ishlab chigarish hajmlarini ko’paytirish va ichki iste’mol bozorini ular
bilan to’ldirish bo’yicha qo’shimcha chora-tadbirlar to’g’risida”gi 1047-sonli
garori ijrosini ta'minlash maqgsadida “Vazirlar Mahkamasining 2008 vyil 25
noyabrdagi “2009 yilda meva-sabzavot, poliz mahsulotlari, kartoshka va uzum
ishlab chigarish va ishlatish prognoz ko’rsatkichlari hagida” gi 254-sonli garoriga
o’zgartirishlar Kiritish to’g’risida” gi Vazirlar Mahkamasining 2009 vyil 26
fevraldagi 54-sonli garori gabul gilingan .



O’zbekiston Respublikasi Vazirlar Mahkamasining 2010 yil 18 fevraldagi 03-
10-24-sonli yig’ilish bayonining ijrosini ta'minlash maqgsadida “2010 vyilda
respublikada bog’dorchilik va uzumchilikni rivojlantirish, ichki bozorni sifatli
meva va uzum mahsulotlari bilan ta minlash, eksport salohiyatini oshirish gayta
ishlash korxonalarining xom-ashyo bazasini mustahkamlash bo’yicha chora
tadbirlar” belgilangan.

Uzumchilikni  yanada rivojlantirish  hosildorligini  oshirish maqgsadida
“O’zvinosanoat-xolding” kompaniyasi gayta ishlash korxonalari ishlab chigarish
quvvatlaridan samarali foydalanish xom-ashyo resurslari ta minotini kuchaytirish
magsadida belgilangan rejaga muvofig bog’-tokzorlar barpo etish uchun
korxonalarga 1685 ga yer maydonlar belgilab berilgan.

Mustaqillikni  dastlabgi yillarida qgabul gilngan “Er to’g’risida” gi,
“Kooperatsiya to’g’risida” gi, va boshga bir gator qonun va xujjatlar O’zbekiston
Respublikasi prezdentining farmonlari hamda hukumat qarorlari gishlogda yangi
huqugiy munosabatlarni joriy etish, tadbirkorlikni fermer va shaxsiy tomarga
xo0’jaliklarini rivojlantirish imkonini yaratdi.

Hozirgi kunda gishloq xo’jaligini rivojlantirish va mustahkamlash, keyinchalik
gishlogq xo’jalik mahsulotlarini gayta ishlash quvvatlarini yanada o’stirish bilan
mustahkam tarzda bog’ligdir. Ichki ehtiyoj juda katta, mahsulotlarni gayta ishlash,
quritish va saglashda o’z ananalariga ega bo’lgan, Respublikamizda mevani atigi
67% gina, gayta ishlayotgani bizni goniqtirmaydi deb ta kidlaydi yurtboshimiz.

Respublikamizda uzumchilik gishlog xo’jaligini asosiy tarmoqlardan biri
hisoblanadi.

Mavzuning o’rganilganlik darajasi. Uzumni quritish bilan insonlar gadim

zamonlardan beri shug’ullanib kelishgan. Uzumdan kishmish tayyorlash bilan
ko’plab olimlar shug’ullanishgan. Jumladan: K. V. Smirnov, S. YU. Djeneev, A.
S. Artutyunyan, M. G. Magametov, |. Mavlyanov, S. F. Fayziyev, K. A.
Po’latov va boshqgalar kishmishbob uzum navlarini quritish bo’yicha izlanishlar

olib borishgan.



Tok o’simligi va uning mahsulotlari boshga ko’p ko’p yillik o’simliklar ichida
alohida o’rin tutadi. Respublikamizni tabiiy iglim sharoitlari bu yerda uzumni har
xil muddatlarda pishishiga imkoniyat yaratadi.

Tadqgigot magsadi va vazifalari: _tadgigod magsadi Respublikamiz xududida

ekilayotgan kishmishbob uzum navlarini quritishda tayyor maxsulot chigishi va
tayyorlangan maxsulotni sifat ko’rsatgichlarini taxlil qilishdan iborat.

Tadgigot ob’ekti va predmeti: _ Tadqiqotni o’tkazish uchun O’zbekiston

Respublikasida ekilayotgan kishmishbob uzum navlaridan Oqg kishmish, Qora
kishmish, Pushti kishmish navlari tanlab olinib ular ustida tadqiqotlar o’tkazildi.

Mamlakatimiz mustaqillika erishgandan keyin aholini xo’l meva va gayta
ishlash sanoatinixom ashyo bilan, ta'minlash uzumchilik sohasi oldatdagi eng
muhim vazifalardan biridir.

Uzumdan yuqori kalloriyali har xil mahsulotlar tayyorlanadi. Masalan: sharbat,
urug’siz, mayiz, vino, shinni va boshga mahsulotlar tayyorlanmoqda.

Uzum inson uchun kimmatbaho, parxez va ozik-ovkat mahsuloti. Yaxshi
pishgan uzum tarkibida 30% gacha, so’liganida 40 % va undan ko’p kand
moddalari (glyukoza va fruktoza, kisman saxaroza) bo’ladi. Olma, vino, limon,
kaxrabo, chumoli, shovul, salitsil kabi organik kislotalar, kaliy, kal tsiy, natriy,
fosfor, temir kabi mineral tuzlar, A, S, R, V guruh vitaminlari, vitamin RR kabilar
ko’p.

Antik davrda uzumdan tabobatda keng foydalanilgan. XIX asrning ikkinchi
yarmida uzum bilan davolashning yangi yo’nalishi - ampeloterapiya vujudga keldi.
Uzumning buyrak, kovuk, me'da-ichak, jigar, nafas yo’li, asab, o’t pufagi kabi
kasalliklarni davolashda, shuningdek, darmonsizlik, ishtaxa ochish, konni
ko’paytirishda ahamiyati katta. Ayniksa yosh bolalar, kariyalar uchun juda foydali.
Organizmda moddalar almashinuvini, jigar ishini yaxshilaydi, qon tomirlarini
kengaytiradi, yurak muskullarini oziklantiradi. To’yimli 1 | uzum sharbati 1,7 |
sigir sutiga, 650 g mol go’shtiga, 1 kg balikka, 3-5 tuxumga, 500 g nonga, 3,5 kg
kartoshkaga, 1,5 kg olma, nok yoki shaftoliga kalloriyasi bo’yicha teng. quritilgan

uzum-mayiz salomatlik uchun bebaho. 1 kg mayiz 3250-3400 kalloriyani beradi.
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Tarkibida 15-20 % gacha kand moddasi bo’ladi. Azotli, oshlovchi moddalarga,
organik kislotalarga, klechatkaga boy. Uzok saklanishi va tashishga osonligi bilan
ham kimmatli.

Uzum vyetishtirish, asosan, 3 yo’nalishda olib boriladi: xo’raki uzum
yetishtirish; mayiz kilish; vino tayyorlash. Dunyo bo’yicha hosilning 80% vino
uchun , 16% yeyish uchun, 4% mayiz uchun ishlatiladi.

Xomtok, bachkilash, chekankalash, tok kesish vaqgtida chikkan yashil
kismlari (1 t/ga) to’yimliligi jihatidan beda pichaniga to’g’ri keladi va chorva
mollari uchun to’yimli ozuqga.

Navlar to’g’ri tanlanib joylashtirilganda, o’simlik va tuprogni parvarishlash
ishlari vaqgtida va sifatli bajarilganda uzumchilik serdaromad va rentabelli tarmok
hisoblanadi.

Uzumdan har xil magsadlar uchun foydalanilib, yangiligida istmol gilinadi,
tashishga chidamliligi va sovutgichlarda hamda maxsus omborlarda uzoq
saglanishi tufayli kelgusi yilning may oyigacha ham saglanadi. Uzum ozig-ovqgat
va vino sanoati uchun juda yaxshi xom ashyodir. Yangi uzumdan murabbo,
kompot, marinadlar tayyorlanadi. Uzum suvi — tegishlicha tayyorlanganda eng
yaxshi to’yimli parhez va shifobaxsh mahsulot sifatida ko’p oylar davomida
saglanishi mumkin. Uning suvidan gaynatish yoki sovuqda konsentratsiyalash
yo’li bilan uzum asali va tarkibida 60-75% gacha shakar bo’lgan mahsulotlar
olinadi. Bulardan tashgari , uning mevalaridan quritilgan gimmatboho mahsulotlar:
urug’li xo’raki navlaridan mayiz, urug’siz nalaridan kishmish olinadi. Kalloriyasi
yugori bo’lganligi, uzoq saglanishi tufayli mayiz konditer va kulinariya sanoatida
ishlatiladigan gimmatbaho xom ashyoga aylangan. Uzumdan har xil vinolar,
shampan vinosi, konyaklar uzum sirkasi tayyorlanadi, spirt, vino kislota har xil
bo’yoqlar olinadi. Hozirgi vaqtda O’zbekistonda Germaniya, Pol sha, Italiya,
Malayziya, Yaponiya kabi mamlakatlarga turli meva va sabzavot konservalari,
pomidor pastasi, mayiz, turli xil qogilar eksport gilinadi. Har yili 1450 tonna

quritilgan meva chetga chiqariladi.



Uzumning ta'm sifatlarini yuqori bo’lishi unga bo’lgan talabning kundan
kunga ortib borishi, bu tarmogning rivojlanishiga katta istigbollar ochib beradi.
Hozirgi vaqtda Respublikamizda 110000 gektardan ortiq yerlarda tokzorlar
maydoni tashkil etilgan, hosildorlikni oshirish va tokzorlar maydonini kengaytirish
uzum mahsulotlarini ko’paytirish asosiy yo’li hisoblanadi. Ishlab chigarishda
uzumni har xil magsadli navlari, xo’l holda iste'mol gilish, urug’siz, mayiz ya ni
quritish, vino tayyorlash uchun va uzoq muddatga saqlashga mo’ljallangan uzum
navlari yetishtirilib kelinmoqda.

Bundan tashqgari bir necha xo’raki uzum navlari ixtisoslashtirilgan fermer
xo’jaliklari va tomorgalarda kam miqdorla bo’lsa ham ekib parvarish qilinib
kelinmoqgda, masalan, Oq va qora vassarg’a, Baxtiori, Doron, Echkiemas, Birdona,
Nulizok, Qora jonjal, Soxibi, Rizamat va so’nggi Yillarda vyaratilib
parvarishlanayotgan navlar tarkibiga kiritilgan bir necha ajoyib navlar bilan navlar
turkumi boyib bormoqda.

Uzum yetishtirish mavsumiy xarekterga ega bo’lganligi uchun uni
nomavsumiy mavsumlarda iste'mol qilish magsadida saglanadi va quritiladi.
Uzumdan kishmish tayyorlash yaxshi igtisodiy samara beradi.

SHulardan kelib chigib biz uzumning kishmishbob navlarini quritish
usullarini o’rganishni 0’z oldimizga magsad gilib qo’ydik.

BMI tarkibi: BMI Kirish 5 ta bo’lim, Xulosa foydalanilgan adabiyotlar

ro’yxati va ilovalardan iborat bo’lib 65 betdan iborat.



1. Adabiyotlar sharxi.

1.1 Uzumchiikning ahamiyati gisqacha tarixi haqgida.

Tok o’simligining asosiy shakllanish makonlari SHimoliy Amerika, Xitoy,
yevropa, Kavkaz va O’rta-Osiyo hisoblanadi. SHu hududlarda uzumning yovvoyi
turlarini hozirgacha ham uchratish mumkin. Madaniy o’simliklarning kelib chigish
markazlaridan biri SHimoliy Amerika bo’lib yevropa, Kavkaz, O’rta-Osiyoda
targalgan V. silvestris turi mustaqil tur bo’lib madaniy hisoblanadi, madaniy
navlarning ko’pchiligi V.viniftra avlodiga taaluglidir. SHimoliy Amerikada
targalgan V. ratundifolia, V. labrusca, V. riparia, V. aestvalis, V. lincec turlarini
g’ujumi sifati juda past, lekin ularni iste'molga va vino tayyorlashga ishlatish
mumkin. Bu turlar ichida V. labrusca turi madaniy holda keng targalgan, meva
sifati ham yuqori, golgan yovvoyi turlar har-xil muhim xo’jalik belgilariga va
Xususiyatlariga ega, shuning uchun ham ularni selektsiyadagi ahamiyati katta
(A.D.Uinkler 1966).

Markaziy Osiyo madaniy uzum navlarini asosiy shakllanish makonlaridan
biri hisoblanadi. Aynigsa ho’l holida iste'mol gilish uchun mo’ljallangan uzum
navlari bu yerda keng targalgan. XIV-XV asrlarda vino tayyorlash va iste'mol
gilish tagiglangandan so’ng xalq selektsiyasi fagat bir yo’nalishda ho’l holida
iste'mol qgilishga mo’ljallangan uzum navlarini yaratish bo’yicha ish olib bordi.
O’rta Osiyoda yaratilgan uzum navlari jahonga ma’lumdir (SH.Temurov 2000).

Uzum eng gadimiy madaniy o’simliklardan biri hisoblanadi. U Vitaceae
oilasining Vitis viniftra turiga mansubdir. Uzumning tabiatda 60 yaqin turi
ma’lum. (P.M.Jukovskiy, 1971).

O’rta Osiyoda, jumladan O’zbekistonda ham uzum gadimiy tarixga ega.
Eramizdan IVasr ilgari ham bu yerda uzumchilik va vinochilik rivojlangan edi.
Tarixiy ma lumotlarga qaraganda VI-VII asrlarda O’zbekistonning hozirgi
xududlarida uzumchilik va vinochilik rivojlangan bo’lib, bu yerda nafagat mahalliy
navlar, balki chetdan keltirilgan navlar ham yetishtirilgan. Uzum asosan

sug’oriladigan yerlarda yetishtirilgan, Farg’ona, Samargand, Zarafshon, Xorazm



voxalari asosan asosiy uzum yetishtiradigan mintagalar bo’lgan (SH.Temurov
2002).

SHu davrda asta sekin kishmish va mayizbob navlar ham yetishtirila
boshlandi. Uzumni quritish uzum saqlashning eng qulay va samarador usulidir.
Asrlar davomida xalg tamonidan eng yaxshi kishmish va mayizbob navlar
yaratildi. XVII-XIX asrlarda ham jahon bozorida mayiz va kishmishlar sotilib
kelingan. O’zbekistonning tuproq iglim sharoitlari uzum yetishtirish uchun juda
qulay bo’lib, bu yerda har-xil muddatlarda pishadigan uzum navlarini o’stirishimiz
mumkin. Toshkent viloyati va Farg’ona vodiysida uzumni xo’raki va vinobob
navlari keng targalgan. O’zbekistonda kishmish navlari asosan Samargand,
Buxoro, Qashqgadaryo viloyatlarida ko’proq yetishtirilgan (Yu.Djavyakants,
V.Gorbach 2001).

Hozirgi paytda O’zbekistonda rayionlashtirilgan uzum navlari majmuasi bor.
Viloyatlar bo’yicha uzumni 35 navi rayonlashtirilgan bo’lib, shulardan 10 tasi
vinobob navlar, 25 tasi ho’l holida iste'mol gilish uchun va quritishga
mo’ljallangan navlardir. Bular jumlasiga kishmish va mayizbob uzum navlari ham
kiradi (Davlat Reestri 2002).

O’zbekistonda keng targalgan navlarning bu ikki guruhi bir-biridan
ampelografik va muhim xo’jalik belgilari bo’yicha farq giladi. Vinobob navlardan
har-xil turdagi vinolar tayyorlansa, xo’raki navlarning o’zi, kishmishbob va
mayizbob guruhlarga bo’lingandir. O’zbekistonda rayonlashtirilgan uzumning
atiga 5 ta navi kishmish navlar bo’lib har-xil viloyatlarda rayonlashtirilgan. Bular
Og-kishmish, Qora-kishmish, VIR kishmishi, Pushti kishmish, Xishrau
kishmishlaridir. (Davlat Reestri 2000).

Dunyo bo’yicha har yili o’rtacha 1 min. tonna mayiz tayyorlanadi. Bu
borada Turkiya (3,6 min, ts), AQSH (Kaliforniya shtati 3,4 min, ts), yetakchi
o’rinda turadi. Eron, Gretsiya, Avstraliya, Afg’oniston, Chili, Janubiy Afrika
Respublikalari kabi mamlakatlarda ham sifatli mayiz yetishtiriladi. O’zbekiston

hamdo’stlik davlatlari ichida dastlabki o’rinlarni egallaydi. (SH.Temurov 2000).



Keyingi yillarda hukumatimiz uzum quritishga katta e tibor berib kishmish
navlari maydonlari kengaydi. SHu bilan bir gatorda uzum selektsiyasida ham katta
yutuglarga erishildi. O’zbekistonning ilmiy tadgiqot institutlarida uzumning yangi
kishmish navlari yaratildi. Kishmish Zarafshon, Irtishar, Mramir, So’g’diyona,
Botir, Terakli, Xonaki, Samargand, Sumbula shular jumlasidandir. Bularning
asosly biologik xususiyatlarini o’rganish, muhim xo’jalik belgilarini aniglash,
ulardan har-xil usullardan foydalanib kishmish va mayiz tayyorlash va eng yaxshi
ko’rsatkichlarga ega bo’lganlarini ishlab chigarishga tadbiq etish ilm-fan oldidagi
eng muhim vazifalardan biridir. (Yu.Djavakyanets, VV.Gorbach 2001).

1.2 Uzumning kishmish navlariga qo’yiladigan talablar.

Uzumni quritish Respublikamiz uzumchiligini bir yo’nalishi bo’lib, maxsus
yondashuv va texnologik ta'minotni talab etadi. Kishmish va mayiz navlarni
ishlatishiga garab yangiligicha iste'mol gilinadigan, quritish uchun mo’ljallangan
va alohida yirik donli xo’raki navlarga ajratiladi. MOVV ma lumotlariga ko’ra
uzumzorlar dunyo bo’yicha 8,08 min ga, uzum yetishtirish esa yiliga 54,5 min
tonnani tashkil etadi. O’rtacha xosildorlik esa 67,8 tsG’ga ni tashkil etadi.

Uzumning kishmish navlarini yetishtiruvchi davlatlar gatoriga Italiya 15,1
ming tonna, Turkiya 9,2 ming tonna, AQSH 9,0 ming tonna, Chili 7,6 ming tonna,
Braziliya 3,5 ming tonna, Ispaniya 3,1 ming tonna yiliga uzum vyetishtiradi.
(L.V.Arinushkina 1996)

Uzum  yetishtirish o’z navbatida qator texnologik jarayonlarni
mujassamlashtirgan. Uzum iste'molchilarga yangiligicha va quritilgan holda
yetishtirib beriladi. SHu bilan mahsulotga qo’yiladigan bir gator talablarga (tashqi
ko’rinishi, Katta kichikligi, pishish davri, ta'm sifatlari, gand miqgdorlari) javob
berishni ta'minlaydi. Bundan tashqgari ushbu texnologik jarayonlar kishmish va
uzum navlarini  biologik xususiyatlarini, kasallik va zararkunandalarga
chidamliligini, sovuqga chidamliligini oshirishni ta 'minlaydi. (K.D.Stoev va
boshqgalar 1955, 1964)
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S.Yu.Djeneev, K.V.Smirnov (1992) larning fikrlariga ko’ra aholini yangi
va quritilgan  kishmish va mayiz  mahsulotlari  bilan  ta'minlash
ozig-ovqat va loyixalash instituti belgilagan migdorda muhim ahamiyatga ega. O’z
navbatida kishmish va mayiz nav tokzorlar maydonini kengayishni, yangi navlarni
yaratishni, hosildorlikni ko’tarish va quritilgan mahsulotlar bilan maksimal muddat
ichida aholini ham yangi xolda quritilgan holdagi mahsulot bilan ta’minlashni
tagozo etadi. Bu esa o’z navbatida ekologik sof mahsulot olish va quritish uchun
mo’ljallangan yangi kishmish navlarini yaratishni talab etadi.

Kishmish va mayiz uzumchiligida mahsus agrotexnika joriy etish muhimdir.
Sifatli va yaxshi ta'mga ega bo’lgan uzum donalarini shakllanishiga, quritish
uchun vyaroqliligini  yuqgori sifatli mevalarni yetishtirishni  ta'minlaydi.
(S.Yu.Djeneev 1991, M.1.Abdullaev 1991, K.V.Smirnov 1992).

Kishmish nav uzumlari texnik navlarga tuproq unumdorliligiga,
sug’orishlarga juda ta'sirchan, sovuglarga ancha chidamli bo’lib, mahsulotni tovar
ishlov berishga talabchandir. Bu esa o’z navbatida qo’shimcha mehnat sarfini talab
etadi.

Kishmish va mayiz uzumchiligini tabiiy va ekologik sharoiti qulay bo’lgan
tuman va xo’jaliklarda tashkil etish lozim, shu bilan birga temir yo’l stantsiyasi,
aeroport katta yo’llarga yagin joylashtirish muhim ahamiyatga ega. Negaki
yaxshilab tovar Xxolatiga keltirilgan mahsulotlarning yirik sanoat markazlariga yoki
bozorlarga yetkazib berishga ancha qulayliklar yaratadi. Kishmish uzumlarini
yetishtirishning samaradorligini uni yetishtirishda joyni tanlashga bog’liq.

S.Yu.Djeneev (1986) ma lumotlariga ko’ra kishmish va mayizbob uzum
navlarini rivojlantirishning shunday shakllanishini ta'kidlash kerakki, kishmish va
mayiz yetishtirishga moslashtirilgan yirik xo’jaliklar va jamoalar tanlanishi lozim.
Bu xo’jaliklar o’z navbatida maxsus moslashtirilgan transport parki, quritish
maydonchasi, mahsulotni yoz davrida saglash uchun sovutgich omborxonalarining
tashkil etish, mahsulotni joylashtirish uchun kerak bo’ladigan idishlarni tayyorlab

beruvchi, ishlab chigarish quvvati yugori bo’lgan korxonalar va mahsulotni tanish
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uchun markaziy yo’llarga yaqgin joylashgan, ayrim xollarda esa kichik bo’lsa ham
uchish yo’lagiga yaqin joylashgan bo’lishi lozim.

Uzumdan yugori hosil olishning asosiy sharti navni to’g’ri tanlashdir. Har
bir navning ijobiy xususiyatlari namoyon bo’lishi uchun ma’lum bir sharoitlar va
yetishtirish texnologiyasi mavjud bo’lishi kerak. (A.A.Ribakov 1975).

N.A.Rikov (1986) fikriga ko’ra uzumchilikda istigbolli navlarni
yetishmasligi ayrim ilmiy tadqgigot tashkilotlarini uzum selektsiyasiga befargligi va
bu soxada izlanishlar deyarli olib borilmayotganligi sabab bo’lmoqgda.

S.Yu.Djeneev (1986, 1991) ma lumotiga ko’ra uzumchilikda kishmish va
mayiz yetishtirishni salmog’ini oshirishda mavjud eski navlarni istigbolli, nogqulay
sharoitlarga chidamli navlar bilan almashtirish yaxshi samara beradi.

K.V.Smirnov (1992) fikriga ko’ra uzumchilikda kishmish va mayizchilikni
rivojlantirishda uzumni joylashtirish mintaqgasi e'tibor berilishi lozim. SHunga
ko’ra mahsulotni quritilgan xolda aynan shu mintaga axolisini ta'minlash yoki
boshga tumanlarga yetkazish uchun yetishtirishni belgilashni tagozo etadi. Bunga
muvofiqg navlarni tanlash va ularga qo’yiladigan talablar ham belgilab olinadi.

Kishmish va mayizbob uzumlarni yetishtirish rentabelligi ma’lum darajada
xo’jalikni shu soxaga moslashganligi va maxsulot yetishtirish xajmiga bog’lig.
So’ngi davrlarda adabiyotlar uzumchilikda bir magsadga garatilgan ekologiya va
navshunoslik majmuasining yaratilishiga oid ma’lumotlar ko’rsatib berilmogda
(B.A.Muzichenko 1990, M.G.Magamedov 1997).

Rossiya federatsiyasining Ya.l.Potopenko nomidagi uzumchilik va
vinochilik 1.T.l. xo’raki uzum navlarining konveerlarini ishlab chiqdi. Bu
xo’jaliklar uchun mo’ljallangan bo’lib, 50 dan ortiq turli muddatlarda pishadigan
uzum navlardan tashkil topgan (B.A.Muzichenko 1990)

S.Yu.Djeneev va K\V.Smirnov (1992) larning ma lumotlarida
uzumchilikning zonalari bo’yicha tagsimlanishiga oid tavsiyalar keltirildi. Ushbu
tavsiyalarga ko’ra uzum yetishtirishning tashkil etishda asosiy e tibor ekologiya va

texnologik jarayonlar tashkil gilishga va ulardan ogilona foydalanishga garatilgan.
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Ayrim ma’lumotlarga ko’ra hatto MDX janubida ham kishmish va mayizbob
uzumlarni iste'mol muddati 2,5,3 oydan oshmas ekan, lekin ustalik bilan nav
tanlashda va ularning biologik xususiyatlarini e tiborga olgan xolda mintagalarga
to’g’ri joylashtirilishi kishmish va mayiz uzumlarini iste'mol muddatini iyuldan to
noyabrgacha uzaytirish imkonini yaratadi. (S.Yu.Djeneev 1992).

K.V.Smirnov (1992) ning fikricha kishmish uzumlari iste'mol muddatini
uzaytirish navlar ketma-ketligini to’g’ri tanlay bilishdadir deb ta’kidlaydi.

S.Yu.Djeneev, K.V.Smirnov (1992) larning fikrlariga ko’ra kishmish va
mayizbob uzum navlarini iste'mol muddatini uzaytirishda ekologik ketma ketlikni
taklif gilmoqdalar, shunga ko’ra bir turdagi kishmish va mayizbob uzumlarni bir
muddatga emas turli muddatlarda yetilishini ta'minladi va ularni turli ekologik
mintagalarga joylashtirishga erishildi. Masalan, MDX janubida (O’zbekiston,
Turkmaniston, Tojikiston)da kishmish iyul oylarida yetiladi, negaki u yerdagi
vegetatsiya davrida harorat yig’indisi 4500-5000 ° S ni tashkil giladi.

A.S. Artutyunyan (1983) ning takidlashicha uzumchilikda ekologik
konveerlarni geografik konveer deb atasa ham bo’ladi. Bunday ketma ketlik
(konveer) bir xil nav uzumni turli tuproq iglim sharoitida turli tog’oldi joyida,
dengiz satxidan turli balandlikdan joylashtirishni tagozo etadi.

Uzumchilikda turli ekologik nav va kompleks konveerlarini yaratishni
M.G.Magamedov (1997) o’z izlanishlarini o’rganib chiggan.

Quritishda xom ashyodagi namlik darajasi shunday kamayadiki, quritilgan
mahsulot uzoq saglanadi, chunki so’ngi kamaygan mahsulotlarda
mikroorganizmlarning rivojlanishi juda sekin boradi. SHuning uchun quritilgan
mevalar mustahkam, uzoq saglanish qobilyatiga ega bo’lgan mahsulotga aylanadi
va yil davomida undan turli magsadlarda foydalaniladi. (N.A.Rikov 1986,
M.G.Magamedov, A.N.Alieva 1997)

Texnik va tovar sifatini yuqoriligi bilan kechki uzim navlari ajralib
turadi. SHu bilan birga mevasini yirikligi, sochilib turgan uzum shingili,
bandiga yaxshi birikib turgan donalari bilan, po’stini qalinligi bilan va

mevasini seret va shirinligi bilan ajralib turadi. (S.R.Allaberdiev 1972,
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S.Yu.Djenev 1973, 1978, O.V.Molchanova, 1974, Z.V.Korobkina, A.l.Kocharova
1977, Ya.l.Xitran, 1980, M.G.Magamedov, 1982, 1997, 1995, S.Yu.Djeneev,
K.V.Smirnov, 1992).

Uzumni tovar va ta'm sifatlariga uning naviga xos xususiyatlari kiradi,
saglash va quritish davrida tabiiy kamayishi, ularga ayrim bog’liq hollarda 60-70
foizni tashkil giladi (O.V.Molchanov 1974, S.Yu.Djeneev 1978).

O’zbekiston territoriyasining turli sharoitga ega bo’lishi nav tanlashda
ularning iglim sharoitiga bo’lgan talabini e tiborga olgan xolda yetishtirilayotgan
mahsulotlarni ho’l xolda yangiligicha iste'mol qgilish va quritilgan mahsulot olish
imKkonini beradi.

Seliktsioner olimlarni ko’p yillik izlanishlari natijasida har bir tuman uchun
mo’ljallangan navlar yaratildi. R.R.SHreder nomidagi I.T.l seliktsionerlari
tamonidan yaratilgan uzum keng ishlab chigarishga tadbiq etilgan. SHulardan
istigbollilari quritish sanoati uchun yaratilgan.

llgari O’zbekistonda quritish uchun mo’ljallangan uzum navlari ancha
cheklangan edi. Kishmish va mayizbob navlardan fagat Oq kishmish va Qora
kishmish, Qattaqo’rg’on, Sultoni, Nimrang kabi navlar yetishtirilgan.

Duragaylash va xalq selektsiyasi tomonidan nav namunalarini tanlash orgali
1948-1980 vyillari bebaxo kishmish navlari yaratildi. Bularga: Xishrav kishmishi,
Irtishar kishmish, Oq kaltak, Qora kaltak, Qora janjal, Rizamat, Tana qo’zi,
kishmish Botir, Kishmish So’g’diyona va boshgalar. Ularning yuqori tovar va
texnologik sifatiga ega bo’lgan quritilgan mahsulot beradi. Urug’siz yangi
kishmish navlariga Kishmish Xishrau, Kishmish Irtishar va Oq kishmishlar kiradi.
Mevasining yirikligi bo’yicha esa 2-2,5 barobar bo’lib, Og kishmish navi ustunlik
giladi. Navlardan 22-30 % quritilgan mahsulot chigadi.

Yugori sifatli quritilgan mahsulot olish bo’yicha yaratilgan yangi navlar
ajralib turadi. Ulardan olingan quritilgan mahsulot o’zining bejirim va chiroyliligi
bilan mevasining bir xil va shirinligi bilan, ajralib turadi. Yangi yaratilgan

navlardan olinadigan qurug mahsulot 24 dan 27 foizgacha boradi, ayrimlari
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standart navlar ko’rsatkichidan (22-25 %) quritilgan mahsulot olish uchun yetarli
emasdir (I.Mavlyanov, S.F.Fayziev, 1981).

X. X. Habikariev, K. A. Po’latov (1981) larning ta kidlashicha tajribalar
shuni ko’rsatadiki Oq kishmish tarkibidagi mavjud 25-26 % gand miqgdorini atiga 1
foizga oshishi, undan olinadigan quritilgan mahsulotning 1,18-1,36 foizga
ko’paytirar ekan. SHu bilan birgalikda oftobi usulida quritilganda Oq kishmish
mevasi tarkibidagi gand miqdori 2,83-10,73 foizgacha, turli eritmalarda berilganda
esa 0,38-0,49 % gand migdorini kamayishi kuzatilgan. Bundan ko’rinib turibdiki,
quritish usuli ham mahsulot tarkibidagi gand migdorini kamayishiga sabab bo’ladi.

V.l.Ivanchenko (1991) ma'lumotlariga ko’ra uzum donalarinining namlik
miqdorini kamayishi asosan meva po’stining tuzilishi, shingilning zichligidan
kimyoviy tarkibidan, meva donalarini turli xil potogen mikroorganizmlar bilan
zararlanishi natijasida ro’y beradi. Meva tarkibidagi namlikning kamayishi
ko’pincha po’sti yupga va seret navlarga xosdir.

Z.V.Korobkina va A.l.LKocharova (1977) larning takidlashicha uzum
mevalarini ganchalik po’sti galin bo’lsa uning tarkibida polorinol migdori ham
qo’p bo’lib, patogen mikroorganizmlar bilan zararlanishi ham kam bo’ladi.

Terish— uzum yetishtirish texnologik zanjirini muhim halgasi bo’lib,
yetishtirishni va sotuvga yoki quritishga yo’naltirilganligini anglatadi. Terishning
samarasi shundaki golgan hosil o’z vaqgtida nes nobudsiz terib olinsa olingan
mahsulotlar sifati ham yugori bo’ladi. (B.A.Muzichenko 1990)

O’z vaqtida qurtilgan mahsulot saralab saglashga qo’yish, shingillarini
quritishga tayyorlash sifatli quritilgan mahsulot olish imkonini beradi. (S.Yu.
Djeneev, K.V.Smirnov, 1992 M.G.Magametov, 1995).

Ma’lumotlarga ko’ra quritilgan mahsulotlar sifati uzumni terish vaqtiga
bog’liq ekan. (S.Yu. Djeneev 1978; Gudkovskiy va boshgalar 1980, S.Yu.
Djeneev, K.V.Smirnov 1992). Terilgan uzum 12 soat mobaynida quritish
maydoniga joylashtirish lozim.

Mevalarni quritish uchun sarf bo’ladigan umumiy energiyani 90%i quritish

jarayonida sarf bo’lar ekan; quritish vaqti yugori bo’lsa o’z navbatida energiya
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sarfi ham yuqgori bo’ladi; tabiiy quritish 25-30 kun davom etib 1 tonna qurug
mahsulot ishlab chigarish uchun 56527 kJ energiya sarflanadi; sun’iy quritish
davomiyligi o’rtacha 4-12 soatni tashkil etib 1 kg qurug mahsulot ishlab chigarish
uchun 5860-6938 kj energiya sarf bo’lar ekan. (B.To’xtamishev 2003).

Quritilgan urug’siz va mayizbop uzumlar sifati, uzumboshining yetilganlik
darajasiga garab aniglanadi. (A.N.Aliev 1997, V.A.Gudkovskiy 1990, M.G.
Magamedov 1996-1997).

Qozog’istonning janubiy sharoitida uzum navlari optimal yetilganda
quritishga quyish uchun tarkibida 192/100 sm® dan kam bo’lmagan migdorda
gandning piktinga nisbati 2,7-1,8 ni, titrlanadigan kislotaliligi 0,7-0,8 va 0,55-0,65
g/dm3 tashkil gilish lozim. Qandning kislotaga nisbati 22-26 va 26-29 na tashkil
etishi kerak (V.A.Gudkovskiy, 1980).

Avvalo quritishdan oldin hosil hajmini aniglash lozim; vyig’im terim
boshlanguncha gabul punkitlari jihozlanishi, ta'mirlanishi, tarozi xonalarni tartibga
solish va asosiy idishlarni terim maydoniga olib chigish lozim. Bundan tashqari
ishchi kuchi yetadigan bo’lishi lozim. Bularning hammasi xo’jalikda oldindan
tuzilgan terim rejasida aks ettirilgan bo’lishi shart. Qolgan kichik rejalar texnologik
kartaga va quritilgan hosil hagidagi ma’lumotlarga tayangan holda tuziladi.
So’ngra brigada va boshga bo’limlarda bajariladigan vazifalar tagsimlanadi.
Urug’siz va mayizbop uzum navlarini iste'molbop bo’lib yetilganda, meva
tarkibidagi gand miqgdori 18-26% darajaga yetganda amalga oshiriladi. Uzumni
hosilini terish uchun teruvchilar guruhini jalb qilish magsadga muofiqgdir.
Keyinchalik bu guruhlar 7-8 tani tashkil etadilar, har bir terimchilar juftligi bir
gatordan biriktiriladi. Uzum boshini  tupidan uzib olishda fagat bandidan girgish
va keyingi populyatsilarini fagat bandidan ushlagan holda amalga oshirish lozim.
Sifati bo’yicha saralangan uzumlarni aylanma yoki standart qutilarga joylanadi.
Qayta ishlash sanoati talablariga javob bermaydigan uzum g’ujumini alohida
idishlarga joylanadi. Ezilgan pishmagan yashil, kasallangan meva donalari chigarib

tashlanadi. Terimbop bo’lib yetilgan uzum mevalari maksimal gand miqdoriga ega
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bo’lib, po’sti oson yoriladi, eti esa yumshoq quritilganda navga xos bo’lgan shakl
egallaydi. ( S.Yu. Djeneev, K.V.Smirnov 1992).

Uzumning yetilish davrini boshgacha usul bilan aniglash mumkin, buning
uchun tokzorlarning har bir yeridan uzum shingillari olinadi va namuna uchun
meva donalaridan tanlanadi. Meva donalarini meva bandi bilan lezviya bilan goq
markazidan ikkiga bo’linadi va bo’lingan meva donachalarini yodning kuchsiz
eritmasi bilan ishlov beriladi va mikroskop ostida ko’riladi. Agar Kkesilgan
joylardan kraxmal donachalari siyrak joylashgan bo’lsa undan uzum pishib
yetilgan, agar donachalari migdori ko’p bo’lsa meva pishib o’tib ketgan bo’ladi.
(K.VV.Smirnov, 1992)

S.Yu. Djeneev (1991) tavsiyalariga ko’ra urug’siz va mayiz nav uzumlari
terishni oldindan tuzib qo’yilgan reja asosida har bir nav uchun belgilangan terish
muddati bo’ladi (optimal 10-12 kun ), shunga muofiq shuncha ish uchun va kunlik
terilgan mahsulotni joylashtirish maydonini va terish me yorlari belgilanadi.

Mualliflarni ~ fikricha yuqori malakali ishchilarni tuzilgan terimchilar
guruhini uzum terishini amalga oshirishi magsadga muofiq ekan va quyidagi
talblarni bajarish lozim.

1. Quritish uchun mo’ljallangan uzumni fagat quruqg ob-havo

sharoitida, ertalabgi shudring mevalar ustida
quritilgandan so’ng terish;

2. Yomg’irdan so’ng uzum terishni amalga oshirmaslik lozim.

S.Yu. Djeneev (1991) ta'kidlashicha quritish uchun mo’ljallangan uzumni
terish davrini o’zidayoq saralab ham joylashni tashkil etadi. Uning natijasidan
standart mevalar chigishi 25-28% ga ortadi.

A.V.Natsvin (1961) fikriga ko’ra uzumning quritish va saglashga qo’yish
ishlari ko’p mexnat talab gilib, bu davrda mahsulot urinishi kuzatiladi mualliflar bu
borada kassetali konteynerlardan va yuklash mexanizmlardan foydalanishni tavsiya

etadi.
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2. Tajriba o’tkazish sharoiti va uslibiyati.
2.1. Tajriba olib borilgan xududning iglim sharoitlari.

Farg’ona vodiysi O’zbekiston Respublikasining shargiy gismida joylashgan bo’lib,
u Tojikiston va Qirg’iziston Respublikalari bilan chegaradoshdir. Vodiyning janubiy
gismida Turkiston va Oloy tizmalari bo’lib, ularming baland cho’qqisi dengiz satxidan
5000 m dan ortigdir. SHimoliy gismini Farg’ona tizmasi o’rab turadi. Farg’ona
vodiysining umumiy ko’rinishi ovalsimon bo’lib, uning uzunligi 300 km dan, eni esa 120
km dan ortigrogdir. Vodiy ma muriy jixatdan Andijon, Namangan, farg’ona viloyatlarini
birlashtiradi, maydoni 19.2 ming kv km ni tashkil etadi.

Namangan viloyati Farg’ona vodiysining shimoliy-shargiy gismida
joylashgan bo’lib, uning umumiy maydoni 7,9 ming kv.km.ga teng. Vodiyning
jumladan, viloyatining ham atrofi baland tog’liklar bilan o’ralganligi sababli bu
hududga sovuq ogimlarning kirib kelishi giyin, tabiiy iglimi yumshoq bo’lib,
gishloq ho’jalik ekinlarini o’sishi uchun qulay. Viloyat hududida sovugsiz kunlar
210-230 kunni tashkil etadi, qorlik kunlar yiliga o’rtacha 17-40 kundan oshmaydi.
Viloyatda sho’rlangan yerlar moydoning 25 foizini tashkil etadi, shu jumladan,
kuchli sho’rlangan maydonlar 3,2 o’rtacha sho’rlangan maydonlar 5,5 kuchsiz
sho’rlangan maydonlar 14,3 foizga teng. Tuprog-iglim sharoitiga ko’ra viloyat
hududini ikki zonaga ajratish mumkin:

1.SHimoliy tog’ oldi yarim dasht-suptropik zona. Bu zonaga Mingbuloq va
Pop tumanlarini hududlarining janubiy gqismidan tashgari barcha tumanlar
hududlari kiradi.

2.Janubly  subtropik-cho’l zonasi. Bu zonaga Mingbuloq va Pop
tumanlarining janublari kiradi.

Yarim dasht-suptropik zonada havoning yillik o’rtacha harorati 13,4-15,5°S
ga teng. Foydali harorat yig’indisi 2250-2700°Sga, o’sish davridagisi 2404-
2442°Sga, vegitatsiya davri 195-225 kunga, yillik yog’ingarchilik migdori esa
o’rtacha 168-250 mm ga teng. Yog’ingarchilikni asosiy gismi bahor va qish
oylariga to’g’ri keladi. Havoning nisbiy namligi o’suv davrida 53-48 foiz atrofida
bo’ladi. Suvning yer yuzasidan bug’lanishi bir yilda 1119-1283mm ga teng. Bu
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zonada asosan sug’oriladigan bo’z va o’tlogi bo’z tuproglar uchraydi.
Sug’oriladigan tipik bo’z tuproglar Yangiqo’rg’on, Chortoq, Kosonsoy va Chust
tumanlarida targalgan. Bu tuproglarda gumus miqdori xaydov gatlamda 1.3-1.6
foizni, azot 0,09-0.15 foizni tashkil etadi. Bu zonalarda tipik bo’z tuproglarning 0.5
metrdan pastki gatlamlamida shag’al ko’p uchraydi, shuning uchun o’suv davrida
suvni ko’p talab giladi. Uychi, Namangan va Norin tumanlarining daryo
girg’og’iga yagin zonasida asosan o’tloqi tuproglar uchraydi.

Er osti suvlari 1-2 m (ba'zan 2-3 m) da joylashgan, tuprog’i doimo sho’r
yuvishni talab giladi, sho’rlanish tipi xloridli-sul fatli. yer osti suvlarining
mineralizatsiyasi 1g/l, xlor miqgdori 0,35g/l. Ba'zi yerlarni yer osti suvlarining
mineralizatsiyasi 3-20 g/l, xlor migdori 0,26-1,1 g/l ga teng.

2014 vyilning ob-havosi ko’p yillik o’rtacha ko’rsatgichlardan farq giladi.
Ob-havoni kuzatish natijalari quyidagi 2.1.1-jadvalda keltirilgan.

2014 yil ob- xavosi oldingi yillarga nisbatan ancha qurg’oqchil keldi. Bu esa
o’z navbatida qgishloq xo’jaligi ekinlari parvarishini birmuncha qgiyinlashtirdi.
Qishning yanvar, fevral va bahorning mart oylari nisbatan issiq va quruq keldi. Bu
oylarda xavoning o’rtacha harorati tegishli ravishda 0.9, 6.5 va 11.7° S ni tashkil
etib, ko’p villik o’rtachadan 1.6, 5.7 va 2.9° S ga yugori bo’ldi. Yog’in migdori
10.8, 8.0 va 15.2 mm ga teng bo’ldi. Bu ko’satgichlar ko’p yillik o’rtachadan 14.2,
13.0 va 14.8 mm ga ko’ pdir.

Aprel oyi nisbatan salgin keldi, bu oyda xavoning o’rtacha harorati 14.9° S
ni tashkil gilib, ko’p yillik o’rtachadan 1.4° S ga past bo’ldi. Yog’in migdori kam
bo’lib , 8.8 mm ga teng bo’ldi, bu ko’p yillik o’rtachadan 13.3 mm ga kamdir. May
oyining ob xavosi ham salqinligi bilan ajralib turdi. Bu oyda xavoning o’rtacha
harorati nisbatan past bo’lib , 20.6° S ni tashkil etdi, yoki ko’p yillik o’rtachadan
0.8° S ga kam bo’ldi , oy davomida yog’ingarchilik ko’p bo’lib 31.8 mm ni tashkil
etdi yoki ko’p yillik o’rtachadan 10.8 mm ga ko’pdir. Bu oyda yomg’irni ko’p
yog’ishi gayta-gayta gatgalogni yumshatishga majbur etdi. Bu esa Ekilgan gishlog
xo’jalik ekinlari maydonlarida to’la ko’chat barpo etilishiga salbiy ta'sir ko’rsatdi.
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lyun oyida ham xavoning harorati nisbatan past bulib, 25.4° S ga teng
bo’ldi. Oy davomida yog’ingarchiliklar kam bo’lib 4 mm ni tashkil etdi yoki ko’p
yillik o’rtachadan 5 mm ga kamligini ko’rsatdi.

Iyul , avgust, sentyabr oylari, aynigsa oktiyabr oyi issiq keldi. Bu oylarda
xavoning o’rtacha harorati ko’p Yillik o’rtacha ko’rsatgichdan tegishli ravishda
1.4,1.9,1.6 va 2.2° S ga yugori bo’ldi iyul oyi kam yog’in bo’lib, yoqgan yog’in
miqgdori ko’p yillik o’rtachadan 7.7 mm ga kam bo’ldi. Avgust, sentyabr oylarida
yog’in miqdori ko’p yillik o’rtacha ko’rsatgichga yaqin 2-3 mm bo’ldi. Oktiyabr
oyi juda quruq kelib, paxtana yig’im terimiga qulay bo’ldi. bu oyda yog’in miqdori
atiga 1 mm ni tashkil etib, ko’p yillik o’rtachadan 14 mm kam bo’ldi.

Mart ,aprel , may, iyun oylarida samarali harorat yig’indisi ko’p vyillik
o’rtacha ko’rsatgichlaridan birmuncha past bo’lishiga garamasdan, mavsum
davomidagi samarali harorat yig’indisi ko’p yillik o’rtachadan 260.4° S ga yugori
bo’ldi. Buning sababi avgust, sentyabr oylari va aynigsa oktyabr oyining issiq
kelishi bilan bog’lig.

SHunga garamasdan baxor oylarida havo haroratini past kelishi, o’simlik
o0’sib rivojlanishini ma’lum darajaga kechiktirdi, va ayrim joylarda yog’ingarchilik
ko’p bo’lganligi sababli paxta ekilgan maydonlardan ko’zlangan ko’chat
galinligiga erishilmadi, buning oqgibatida ko’chat galinligi kamayib ketdi, xattoki
ayrim xo’jaliklarda ekilgan maydonlar qaytadan ekildi, o’simlik o’sib
rivojlanishini ma’lum darajada kechiktirdi, shu sababli paxta yig’im terimi asosan

oktiyabr va noyabr oyining birinchi o’n kunligida o’tkazildi.

2.2 Uzumlarni quritishda xom ashyo sifat ke’rsatgichlariga qo’yiladigan
ta'lablar.

Kishmishbob uzumlarni quritishda kishmishning sifati ko’p jixatdan xom
ashyoga bog’lig. Fagat standart talablariga javob beradigan mevani quritish
magsadga muvofiq hisoblanadi. Mahsulotning nav turlariga nisbatan qo’yiladigan

talablar ham xilma xildir. Maxsulotlar urinmagan, chirimagan, tarkibidagi har xil
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zarur moddalari, aynigsa kislotalari va gand moddalarietarli bo’lishi zarur. Qand
migdori uzumdan kishmish tayyorlashda asosiy ko’rsatgichdir. Masalan: gand
moddasi kishmish navlarida kamida 23-25 %, mayizbop navlarda 22-23 % bo’lishi
lozim. Qurug moddasi yetarli bo’lmagan uzumdan tayyorlanadigan kishmish
sifatsiz bo’ladi. Xom ashyoning konditsiya talablariga mos bo’lishi yugori sifatli
mahsulot olish uchun yetarli bo’lmay, bundan tashgari navi va hosilning gaysi
tumanda yetishtirilganligiga ham bog’liq. Masalan, uzumning bir gancha navlarida
gand moddasi miqdori yetarli bo’lsada, ammo eti gattigligidan ularni quritib
bo’lmaydi. Bunday uzumlar sharbat va vino uchun yaraydi. SHuningdek ayni bir
navning o’zi turli sharoitda har xil hosil beradi. Masalan, Qashgadaryoda
uzumning “Germiyon”, “ Qarshi”, “ Kattaqo’rg’on” va “Sultoni” navlari
yetishtiriladi. Ammo Samargand viloyatida yetishtirilgan * Kattaqo’rg’on” va
“Sultoni” navli mayizning sifati bir muncha pastroq bo’ladi. Kasallangan, uringan,
chirigan, yaxshi pishmagan va o’ta pishib ketgan mevalardan olingan
mahsulotlarning sifati ham yaxshi bo’Imaydi.

Xosilni o’z vaqgtida va to’g’ri yig’ib terib olish, tashish va quritishga
tayyorlash usullari xam maxsulot sifat ko’rsatgichlariga ta'sir ko’rsatadi.
Quritiladigan uzumlarni sifati ko’p jixatdan uning yetilganligiga bog’ligdir.
Barvaqt yani erta uzilgan hosilning mazasi, rangi, vazni talabga javob bermaydi.
SHu sababli ulardan tayyorlangan kishmish sifatsiz bo’ladi.

Fiziologik yetilganligi meva etiga garab aniglanadi. Umuman xosil ganday
magsadda ishlatilishiga qarab texnik yetuklik davrida yoki iste'mol gilish uchun
yarogli darajada bo’lgan chog’da uziladi. Masalan, uzumda undan har xil
mahsulot ( vino, kishmish) olish uchun yetarli kislota, gand va boshga moddalar
to’plagan bo’lsa u texnik jixatdan yetilgan deb xisoblanadi.

R.R.SHreder nomidagi mevachilik, uzumchilik va vinochilik ilmiy ishlab
chigarish institutining Samarqgand filialidagi quritish va gayta ishlash bo’limida
yirik mevali, urug’siz uzum navlari (Xishrau, Samargand, Botir va So’g’diyona
kishmish navlar) ni turli usulda (oftobi, objo’sh, oftobi, maxsus moslamalarda va

tok qator oralarida) quritish ustida olib borilgan ishlari ijobiy natijalar bera

21



boshladi. Uzum navlari oftobi usuliga nisbatan objo’sh usulida 1,5 marta, oftobi
usulida esa 1,2 marta tezroq qurishi aniglandi. Botir va Xishrau kishmish navlari
xom ashyosi objo’sh va oftobi usulida quritilganda 25-26,4 % yuqori bo’lib,
ulardan Oq kishmish naviga nisbatan sifatli mayiz olindi. Tayyor mahsulotni
(mayizni) organoleptik baholanganda boshga navlarga nisbatan Botir va
Samargand navlari yugori o’rinda turishi aniglandi. Botir kishmish navining
objo’sh usulida quritib olingan mahsuloti 8,8 ball oftobi usulida qutirib olingani
esa 8,3 ball bilan, Samargand kishmishiniki 8,8 va 8,5 ball bilan baholandi.
Demak, yirik mevali navlarni xususan gora rangli (So’g’diyona kabi) navlarni
oftobi usulida, oq rangli uzum (Xishrau, Samargand va Botir kishmishlari)
navlarini esa objo’sh va oftobi usulida quritish tavsiya etiladi.

2. 3. Tadqiqot o’tkazish usuli va uslubiyati.

O’zbekiston Respublikasi kishmishbob  navlarni yetishtirish uchun eng
qulay xududlardan biri xisoblanadi. Asrlar davomida tanlash yo’li bilan juda
yugori sifatli uzum navlari xalq tamonidan yaratildi. SHular ichida kishmishbob
navlar alohida o’rin tutadi. Kishmish tayyorlash uzum mahsulotlarini saglashda bir
yo’l bo’lib, xalgni yil davomida uzum mahsulotlari bilan ta'minlashda muhim rol
o’ynaydi. Uzumni quritish katta igtisodiy samara berishi xammaga ma’lum. Ko’p
xarajat gilmasdan uzumlarni xo’jaliklarni o’zida quritishni tashkil gilish mumkin.
Bunday mahsulotlarni uzoq masofalarga yuborish ham ancha qulayliklar keltiradi.

Respublikamiz uzum quritish bo’yicha dunyoda yetakchi o’rinlarni egallab
kelmogda. Keyingi yillarda Respublikamiz ilmiy tadgigot institutlarida va chet
ellarda uzumni kishmishbob yangi navlari yaratildi. SHuning uchun ham bu
navlarni mahalliy tuproq iglim sharoitlarida o’rganish va ular uchun quritishni eng
yaxshi usullarini tanlash dolzarb hisoblanadi.

Respublikamizda keng targalgan kishmishbob navlarini ko’p kamchiliklari
bor. SHulardan biri g’ujumlarni kichkina bo’lishidir. Bundan tashgari Oq
kishmish kech pishganligi sababli uni Respublikamizni ko’p xududlarida fagat
sentyabr oyining o’rtalarida quritishga to’g’ri keladi va ko’p noqulaychiliklarga

olib keladi. Ishlab chigarish uchun har-xil muddatlarda pishadigan va tabiiy
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sharoitda quritishga yarogli navlar zarurdir. Xalgaro bozor talablariga ko’ra
kishmish va mayizbob navlar g’ujumi yirik bo’lishi hamda kishmish navlari
g’ujumida urug’ rudementlari sezilarli bo’lishi kerak.

Tadgigotning asosiy maqgsadi: Respublikamizda yetishtirilayotgan
kishmishbob navlarni biologik va xo’jalik xususiyatlarini o’rganish va ulardan
xar-xil usullardan foydalanib kishmish tayyorlash va yuqori sifatli mahsulot
beradigan navlarni va quritish usullarini ishlab chigarishga tadbiq etishdir.

Buning uchun quyidagi vazifalar bajariladi. Respublika ilmiy tadgigot
instituti kollektsiyalaridan navlar tanlab olinib, ulardan har-xil usullarda kishmish
tayyorlanadi va tayyorlangan mahsulotlarni tovar va ta'm sifatlari aniglanadi va
eng yaxshilari ishlab chigarishga tadbiq etish uchun tavsiya etiladi.

Ob’ekt sifatida olingan uzum navlarida quyidagi kuzatishlar olib boriladi.
Kishmishbob navlarni quritishda  quritilgan mahsulot chiqgishi va tayyor
mahsulotlarni tovar va ta'm sifatlari o’rganildi.

Tadqiqgot obekti- tadgigotni bajarish uchun kishmishbob uzum navlaridan oq
kishmish, qora kishmish, pushti kishmish navlari tanlab olindi. Tanlab olingan
navlar 2 xil usulda quritish usullari o’rganildi.

G’ujumlardan kishmish tayyorlashda objo’sh va oftobi usullardan foydalaniladi.

Objo’sh — uzumni ishqgorli gaynoq suvga botirib olib, oftobga yoyib quritish
usuli. Bu usulda asosan Qattaqo’rg’on, Sultoni, Rizamat, Nimrang singari yirik
donali uzum navlari quritiladi. Bu usulning afzalligi shundan iboratki, ishqorli
gaynog suvga botirib olingandan keyin uzum po’stida mayda-mayda yoriglar
bo’ladi, ustidagi g’ubori ketadi. Bu esa uzumning quritish muddatini 3-4 barobar
gisgartiradi hamda mahsulot sifati yaxshilanib, mayiz chigish miqdori ham
birmuncha ko’payadi.

Quritishdan oldin uzumlar navlarga ajratilib 2-3 kilogrammli elaklarga
solinib 0,3-0,4 foizli gaynoq ishqorga 6-8 soniya muddatga botirib olinadi. Har 100
litr suvga 300-400 gramm ishqor solinib, suv 7-8 dagiga gaynagandan keyin
elaklardagi uzumlarni botirib olish tavsiya etiladi. Agar uzumlarda yorigchalar
paydo bo’lmasa biroz ko’proq muddat (11-12 soniya) ushlash mumkin yoki
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qo’shiladigan soda kontsentratsiyasini biroz oshirish, agar uzum juda ezilib
ketadigan bo’lsa biroz qo’shimcha suv qo’shish mumkin.

Hajmi 200 litrli gozonga ko’pi bilan 10 tsentner uzumni botirib olish tavsiya
gilinadi, keyin esa eritma almashtirilishi lozim. Quritish 6-12 kun davom etib, har
2-3 kun o’tganda uzum boshlari ag’darilib turilishi lozim. Bu usulda uzm
quritilganda standart bo’yicha 26-30 % mayiz olish mumkin. Mayiz qurigandan
keyin tozalanib nami bir me yorda bo’lishi uchun uyib qo’yiladi. Bu usulda mayiz
tayorlash hozir uzumchilik xo’jaliklarida keng qo’llanilmoqda, chunki quritish

muddatining gisgarishi xo’jaliklar uchun muhim ahamiyatga ega.

Oftobi usulida quritish. Bu usul erta pishib yetiladigan mintagalarda
gadimdan qo’llanilib, uzumga dastlabki ishlov berilmagan holda o’tkaziladi. Bu
usulda asosan Qora kishmish navi quritiladi. Har bir bosh uzum sortlarga ajratiladi
va ishlov bermasdan, yupga qilib, yog’och padnislarga yoki somonloy bilan

shuvalgan quritish maydonlariga yoyiladi.

Uzumning Qora kishmish navidan olingan mahsulot shig’ani, Oq kishmishdan
olingan bedona deb ataladi. Quritish 18-20 kun davom etadi, 22-25% quritilgan

mahsulot olinadi, namligi 18%ni tashkil giladi.

2.3.1- jadval.

Tajriba tizimi.

No qurutish usullari uzum navlari

1 objo’sh Oq kishmish

Qora kishmish

Pushti kishmish

2 oftobi Oq kishmish

Qora kishmish

Pushti kishmish
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Tajriba tizimiga muvofig uzumni uch xil navini 2 xil usulda quritish

texnologiyasini o’rganlik.

2.4. Tajribada o’rganilgan uzum navlarini gisgacha tavsifi.

Tajribada kishmishbob uzum navlaridan oq kishmish, gora kishmish, pushti
kishmish va sug’diyona navlarini quritish usullari va ulardan mahsulot chigishi,
tayyor mahsulotni sifat ko’rsatgichlari o’rganildi. Quyida tajribada o’rganilgan

kishmishbob uzum navlari keltirilgan.

Pushti_kishmish. (2.4.1- rasm) Bu nav Armanistondan keltirilgan bo’lib, uzum

boshlari katta tslindrsimon, ganotchali, tig’iz yoki o’rtacha tig’iz, uzum boshlarini
vazni 300 gr, ayrim uzum boshlarini vazni 1,5 kg yetadi. G’ujumi o’rtacha
ovalsimon yoki tuxumsimon, qgizil rangda, seret sersuv, urug’siz, po’sti yupga
bo’ladi. Avgustni oxirida pishadi, tupi kuchli o’sadi, sovuqga chidamsiz, bahorgi
gora sovuglarda zararlanadi. G’ujumlarini gandliligi 24,5-27 %, kislotaligi 5,2-6,4
1G’g bo’ladi. Mayiz solinadi va xo’raki nav sifatida ishlatiladi.

2.4.1- rasm. Uzumning pushti kishmish navi

25



| KuwwmuLL po3oBbIi

Qora kishmish. (2.4.2- rasm.) (SHivilg’oni). Ertapishar (iyulda pishadi).
Vatani O’zbekiston. Deyarli barcha viloyatlar, aynigsa Samargand, Surxondaryo,
Qashgadaryo, Toshkent viloyatlarida ko’p uchraydi. Bargi o’rtacha, to’garak, uch-
besh bo’lakli, o’rtacha Kertikli, to’q yashil, tuksiz. Guli ikki jinsli. Uzum boshi
o’rtacha va yirik (o’rtacha 250-350 g), konussimon, ba zan ganotli, o’rtacha tig’iz.
G’ujumi o’rtacha, tuxumsimon, uchi to’mtoq, gora, juda sershira (to’liq yetilganda
28-30% gacha gand to’planadi), po’sti yupqga, sal karsillaydi.

Tupi kuchli o’sadi. Gektardan o’rtacha 180-250- ts hosil beradi. Uzumi
yangiligida yeyiladi va quritiladi, sifatli mayiz beradi. Oftobda quritilgan «shigani»
deb ataladi.

2.4.2- rasm. Uzumning gora kishmish navi.
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Oq kishmish. (4.2.3- rasm.) (Tuxumsimon og kishmish). o’rtapishar (avgustda
pishadi). Kelib chiqgishi Erondan. Kishmish safet, Bedona, Oftobi, Mayizi kabi
nomlari bor. O’rta Osiyo, jumladan O’zbekistonda keng targalgan. Bargi o’rtacha,
to’garak, uch-besh bo’lakli, och yashil, sillig, tuksiz. Guli ikki jinsli. Uzum boshi
o’rtacha va yirik (230-500 g), tsilindr-konussimon, ganotli, zich, band tomoni
keng. G’ujumi mayda va o’rtacha, ovalsimon yoki tuxumsimon, sarg’ish-yashil
yoki och sariq, po’sti yupga, sershira, karsillaydi.

Tupi kuchli o’sadi. Gektaridan o’rtacha 120-160 ts hosil beradi. Uzumi asosan
quritiladi. Oftobda ishqorsiz quritilgan “bedona”, ishgor eritmasida quritilgani

“sabza” deyiladi.

4.2.3- rasm. Uzumning Oq kishmish navi.
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4. Tadqgiget natijalari.

4.1 Uzumni quritish uchun quritish maydonini tashkil etish.

Uzumni quritishda ulardagi mavjud namlikning katta migdori yo’qotiladi.
Hujayralardagi sharbat quvvati va osmatik bosimi bir necha marta ortib, natijada
mikroorganizmlarning rivojlanishi mumkin bo’lmay qoladi. Fermentlarning
inaktivlanishi natijasida biokimyoviy jarayonlar to’xtab, mahsulot konservalangan
holga keladi. Quritilgan sabza-vot va mevalarning ho’l meva hamda
konservalangan mahsulotlarga nisbatan afzalligi shundaki, uni tashish kam xarj,
chunki asosan qurug moddalar tashiladi.

Sabzavot va mevalar quritishni fagat namlik bug’lanishidagi fizik jarayon bilan
bog’lab bo’lmaydi. Quritishda tayyor mahsulotni sifatiga bog’liq bo’lgan
murakkab fizik-kimyoviy o’zgarishlar ro’y beradi. Sabzavot va mevalardagi suv
to’qimalar bilan har xil bog’langan. Hujayralar orasidagi erkin suv tashqi sathdagi
namlik singari tez bug’lanadi. Mayda Kkapillyarlardagi namlik mahsulotning
adsorbik kuchi tomonidan ushlab turilishi sababli giyinchilik bilan bug’lanadi.
Kimyoviy bog’langan suv qu-ritishda yo’qolmaydi.

Mahsulot gizib boradigan davrda quritish tezligi kuchayadi. Bu paytda uning
sathi va yuqori gismidagi yirik hujayra ora-laridagi namlik bug’lanadi. So’ng
mahsulotdagi harorat va quritish tezligi mo’tadillashadi. Quritish mahsulot
sathidagi namlik bug’lanib borishi bilan birga mahsulotning ichki gismlaridagi
suvni yugoriga harakatlanishi natijasida xom ashyodagi kontsentratsiyani bir tekis
bo’lishi kuzatiladi (namlikni ichki diffuziyasi). Bundan tashqari aksi diffuziya ro’y
berib, qattiq qiz-dirilgan yuqori gatlamlardan oz qizdirilgan ichki gismlarga
yo’naladi (terma diffuziya). Doimiy tezlikda quritishda namlikni tashqi va ichki
diffuziyalar jadalligi bir xil bo’lishi kerak. Bu har bir sabzavot va meva uchun aniq
harorat ushlanilishi bilan erishiladi.

Havo haroratining haddan tashqari ortishi namlikning tashgi va ichki
diffuziyasini notekisligiga, mahsulotning tashqi gismlarini ortigcha qurishiga,
gobig va yoriglar paydo bo’lishiga sabab bo’ladi. Kimyoviy tarkibida noo’rin

o’zgarishlar — to’q rangli birikmalar yuzaga keladi, ta'mi va xushbo’yligi
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o’zgaradi, S, R, karotin vitaminlari parchalanadi. Harorat, aynigsa, so’nggi davrda,
gigroskopik va bo’rtish namliklari yo’-qotilayotganligi bois katta ahamiyatga ega.
Yuqori sifatli quritilgan mahsulot olish uchun har bir turga mugobil quritish
tartiblari ishlab chigilgan. Quritishda ma’lum vagt ichida ko’p migdorda namlik
yo’qotiladi va xom ashyo sifati deyarli o’zgarmaydi. Pazanda ishlovidan so’ng
mahsulot sifati birlamchi holatga yaginlashadi.

Quritish tezligi, mahsulot sifati harorat va havo tezligiga, sabzavot, mevalar
tuzilishining xususiyatlariga hamda kimyoviy tarkibiga, ularni maydalash
darajasiga, quritish sathiga joylashtirish va aynigsa, quritish usuliga bog’lig.
To’g’ri quritish texnologiyasini qo’llashda sabzavot va mevalardagi asosiy oziga
moddalar yaxshi saglanadi, kalloriyasi esa ortigcha namlikni yo’qotilishi natijasida
10-30 marotaba ortadi.

Mahsulot ikki asosiy usul: sun'iy va tabiiy quritiladi.

Quritishga tayyorlashdagi eng asosiy ish — blanshirlash hisoblanadi. Unda
fermentlar inaktivlanadi, sabzavot va mevalar-ning rangi quritishda bir oz
o’zgaradi, vitaminlar isrofi ka-mayadi. Kartoshka, sabzi, lavlagi, karam tayyor
bo’lguncha, ya ni qu-ritish uchun deyarli pishgan mahsulot olinadi. Bu bir oz
pazanda ishlovini talab giladigan, tez tayyor bo’ladigan quritilgan mah-sulotlar
olish imkonini beradi.

Ba'zi meva turlarini blanshirlash o’rniga (o’rik, olma, nok, uzum) sulfid
angidrid, ya'ni oltingugurtni yoqib yoki ularni suyuq aralashmaga botirib ishlov
beriladi. SHu paytgacha sabzavot va mevalarni ishlov berishda har tonna uchun 2
kg oltingugurt yoqish tavsiya etib kelingan. Dudlatish muddati 5-10 dagigadan bir
necha soatgacha davom etadi. Dudlatish davomiyligi mahsulot turiga garab
belgilanadi.

Quritish manzilini tashkil etish. Buning uchun quyidagi qoi-dalarga rioya
qilish lozim:
- quritish manzili fermadan kamida 5 km uzoqglikda, sergat-nov yo’llardan

olisroq bo’lgani ma'qul;

30



- bir tonna quritiladigan mahsulot uchun 4 tonna suv kerak bo ’ladi.

Quritish manzillari bog’ va tokzorlarga yaqgin joyda bo’ladi. Maydonchalar
yaxshi shibbalangan hamda oftob tushadigan bo’lishi lozim. Maydoncha ser
samonli loy bilan suvab qo’yilgani ma qul. Maydon sathi quritiladigan sabzavot va
mevaning turi, hajmi, har bir kvadrat metrga tushadigan migdori hamda ob-havo
sharoitiga bog’lig. Havo issig va quruq tumanlarda kichikrog, nam va salginroq
joylarda kattarog maydoncha qurilishi lozim. Har bir kvadrat metrga uzumdan 12—
14 kg quritsa bo’ladi. Dorilanmagan uzum 20-25, ishqgor bilan ishlov berilgan
uzum esa 5-8 kunda tayyor bo’ladi.

100 tonna meva va uzumni quritish uchun o’rta hisobda quyida-gilar bo’lishi
lozim:

— 0,6 gektar quritish maydonchasi;

5-6 ming dona sathi 60x90 sm li taxta padnislar;
hajmi 100 x 100 sm li 10—12 ta dudlash qutisi yoki dudlash kamerasi;

ishqor eritmasiga botirib olish uchun ikkita gozon;

mevalarni navlarga ajratish va to’g’rash uchun ishlatiladi-gan 5-6 ta stol
yoki 2-3 ta tasmali transportyor va uning yoniga qo yiladigan 10—12 metr
uzunlikdagi stol;

- 200-250 kg kaustik soda, 150—180 kg oltingugurt.

Uzumning mayizbop navlari tarkibidagi gand moddasi 23-25, boshga navlari
esa 23 foizga yetganda uziladi. Mayiz gilinadigan uzumni bir idishdan ikkinchisiga
ag’darish yaramaydi. Uzum uzishda bog’ qaychisi yoki pichoq ishlatiladi.
Kasallangan, uringan boshlar alohida idishga solinadi. Quritish maydonchasiga
olib kelingan mahsulot yuvilib, tozalanadi va to’g’raladi. SHuningdek
blanshirlanib, ol-tingugurt bilan ishlov beriladi.

Blanshirovka qilish. Blanshlash —uzumni  gaynoq suvga, ishgorli hamda
tuzli eritmalarga botirib olish yoki bug’lash demakdir. Mevalar har xil magsadlarda
blanshlanadi. chunonchi - uzum blanshirovka qilinsa, etining ichki gismidagi
ajralish tezlashadi va bir zumda quriydi. Uzumni quritish muddati 3—4 marotaba

gisqaradi. Tez quritish natijasida ko’prog mahsulot olinib, maydonchadan foy-
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dalanish koeffitsienti ortadi. Mevalardagi ekstrakt moddalarni nobud bo’lishining
oldini olish magsadida ayrim hollarda gaynoq suv o’rniga bug’ bilan blanshirovka
gilish  ham qo’llani-ladi  (4.1.1-rasm ). O’zbekistondagi bog’-dorchilik
xo’jaliklarida dam berib ishlatiladigan pechlardan keng foydalaniladi. Bunday
pechlarning o’chog’iga ventilyator bi-lan dam beriladi. Blanshirovka qilish
texnikasi quyidagicha: xom ashyo sim yoki novdadan to’qilgan, o’rtacha hajmdagi

savatga to’ldirib, gaynoq eritmaga botirib turiladi. Eritma oqib tushgandan keyin

4.1.1- rasm. Uzluksiz ishlovchi bug’li ogartirgich.
bo’shatilib, so’ng yana meva solinadi.

Oltingugurt bilan dudlash (sul*fitlash). Mevalarni ballondagi gazsimon
sul*fit angidrid hamda oltingugurt yondirib dorilash dudlash yoki qurug sul fitlash
deb ataladi. Sul'fit Kislotasi kuchli antiseptik bo’lib, mevalardagi chirituvchi
mikroorganizmlarning faoliyatini daf etadi. SHuningdek, mevalarning rangi
aynimaydi, ularda S vitamini saglanib goladi. SHuning uchun yuqori sifatli
quritilgan mahsulot olish magsadida meva oltingugurt gazi bilan dudlanadi. SHuni
e'tiborga olish lozimki, sulfit kislotaning inson organizmiga kirgan ozgina
miqdori tezda oksidlanib, sul fatga aylanadi, modda almashinuvida gatnashadi va
organizmdan tezda chiqib ketadi. Ammo, me yo-ridan ortiq sul fit kislota xavfli. U
markaziy asab tizimiga ta'sir etib, inson organizmini zaharlaydi. SHu sababli,
quritilgan mahsulotda sulfit angidrid 0,01 foizdan oshmasligi kerak. Oqg, och pushti
rangli meva va uzumlar padnislarga solinib, oltingugurt gazi bilan dudlanadi.

Xom ashyoni tuzukrog dudlash uchun uni yupga gatlam holida yoyib qo’yiladi.
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SHunda oltingugurt tutuni mevalarga yaxshi ta'sir etadi, ularning rangi och
bo’ladi. Xom ashyo dudlash qutilarida yoki maxsus statsionar xonalarda dudlanadi.
Qutilar fanerdan yasaladi. Ularning tag sathi nisbatan kattarog, balandligi 12—-14 ta
padnis sig’adigan bo’ladi. Oltingugurt biroz chuqurroq joyda yoki maxsus
tayyorlangan idishda yondiriladi. Meva va uzumlarni dudlash uchun tarkibida 2
foizdan oshmagan begona aralashmalar bo’lgan donador oltingugurt ishlatiladi.
Oltingugurt tarkibida margimush bo’lmasligi lozim. O’rta hisobda dudlash
qutisining har kub metriga 250 gramm oltingugurt sarflanadi. Dudlash 30-120
dagiga davom etadi. Ammo xalgaro standartlarda dudlash muddatini 4-6 soat
davom ettirish tavsiya gilinmoqgda.

SHuni e’tiborga olish kerakki, yetarli darajada dudlanmagan xom ashyo
quritish paytida gorayib, sifati pasayadi. Me yoridan ortig dudlatish uzog davom
ettirilsa, mahsulot sifatining pasayishiga olib keladi. Undan sul fit Kkislotasining
mazasi kelib turadi va butunlay yaroqgsiz holga tushib golishi mumkin. Yaxshi
dudlatilgan mevalarning rangi bir tekisda bo’lib, ularning tagida shira paydo
bo’ladi.

Akademik R.R.SHreder nomli ilmiy ishlab chigarish birlashmasining
Samargand filiali ilmiy xodimlari tavsiya etgan dudlash kamerasi juda qulay
bo’lib, u bir necha yil davomida sinab ko’rildi va yaxshi natija berdi. Bunday
dudlash xonasi quritish manzilining ish hajmiga qarab, bir yoki ikki bo’limdan
iborat bo’lishi mumkin. Har gaysi bo’limning uzunligi 3,5 eni 3,5 va balandligi 2,5
metr. Hajmi 27-30 kub metrga teng. Har bir xonaning rezina qistirmali eshikchasi
bo’ladi. Eshikcha to’g’-risidagi devorda oltingugurt yondiriladigan pechka
quriladi. Tagidan o’tin bilan isitiladigan cho’yan plitada oltingugurt yondiriladi.
Oltingugurt gazi maxsus teshikchadan kameraga o’tadi. Kamera dudlaniladigan
mevalar bilan to’ldirilgan bo’ladi. Kameraning har bir xonasiga bir yo’la 200 ta
padnis joylashtiriladi. Bir ish kunida kameradan 3—-4 marta foydalaniladi. Bir mav-
sumda kameraning har bir xonasida 100 tonnagacha uzumni dudlash mumkin.
Buning uchun har bir padnisga 6-6,5 kg uzum joylanadi. Tayyor mahsulotni

kameradan olishdan oldin uning ichidagi oltingugurtli gazni tezroq chigarib
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yuborish magsadida shamollatgich yordamida havo tozalanadi. Kameradan gaz
batamom chigarilgandan so’ng, unga yana yangi Xom ashyo to’plami

joylashtiriladi. Bu ish qo’lda yoki vagonetkalar yordamida amalga bajariladi.

3.2 Kishmish tayyorlash uchun uzumni quritishni tashkil etish.

Uzum aslida ikki marta quritiladi. Birinchi bor meva turiga garab, 1-2 kundan to
5-6 kungacha quyosh tik tushadigan joyga yoyib qo’yiladi. Keyingi safar nami
gochgandan so’ng, xom ashyo solingan padnislar oftobilarga taxlanib, 4-10 kun
davomida obdon quritiladi. Quritish maydonchasida padnislar yerga, har gatorga
bir juftdan yoki so’kchaklarga bittadan qo’yiladi. Qo’sh gator padnislar orasida eni
0,6 metrli yo’lak goldiriladi. Nami gochgan mevalarni obdon qu-ritish magsadida
padnislar oftobilarga taxlanadi.

Uzum soyada quritiladigan bo’lsa, har bir oftobiga 16-18 ta padnis taxlanadi.
Tepadagi padnisga quyosh tushmasligi uchun uning usti yopib qo’yiladi. Birinchi
oftobi yoniga ikkinchisi, keyin uchinchisi o’rnatiladi. Keyingi har ikki qator
orasiga 0,8 metrli yo’lak qoldiriladi.

Xom ashyo ortigcha quritib yuborilsa, mahsulot sifatsiz bo’lib, chigish migdori
kamayib ketadi. yetarli darajada quritilmagan mevalar esa yaxshi saglanmay, tezda
buzilib ketadi. SHu sababli tayyor bo’lgan mahsulotni quritish maydonchasidan
0’z vaqgtida olish kerak. Mayizning tayyor bo’lganligini tong paytida qo’lga olib
aniglanadi.

Mayiz qo’lda ezilganda shirasi chigmasa, u zich, egiluvchan etli bo’lib,
g’ijimlab turib yana qo’yib yuborgach sochilib ketsa, yaxshi quritilgan hisoblanadi.
Tayyor mayiz qogini padnislardan olmasdan gisman saralanadi, qurimay golganlari
va begona aralashmalar (tosh, kesak, xas-cho’p) olib tashlanadi. Keyin mayiz uyib,
turshak namligi bir tekis bo’lishi uchun 10-15 kungacha qutilarga joylab qo’yiladi.
Namligi bir tekis bo’lgandan keyin tayyor mahsulotni saglash magsadida
omborlarga jo’natiladi. Meva-sabzavotlarni quritishda bug’li tasmali quritkich

qo’llaniladi.
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Quritilgan mahsulot turlari. Respublikada mayiz quritish bo’yicha Samargand
viloyati birinchi o’rinni egallaydi. Viloyatda yiliga 7-10 ming tonna mayiz olinadi.
Uzumdan ikki xil mahsulot, ya'ni kishmish va mayiz tayyorlanadi. Kishmish
urug’siz, mayiz esa urug’li uzumdan olish mumkin. Eng sifatli quritilgan mahsulot
quyidagi navlardan olinadi: urug’siz navlardan — «Oq kishmishy, «Qora
kishmish», «Askari», «Lo’nda kishmishy», «Xish-rov  kishmish».  Urug’li
navlardan - «Kattaqo’rg’ony, «Sultoni», «Qora janjal», «SHturangur»,
«Rizamaty, «Qora kaltak», «Oq kaltak». Kishmish navli uzumlardagi gand miqdori
23-25, ma-yizbop navlar esa 22-23 foizga yetganda uziladi. Qand moddasi oz
bo’lgan xom ashyodan kam miqdorda mayiz tushadi, xaridorgir-lik giymati
pasayadi.

Uzumning navi quritish usuliga garab, qurug mahsulotning quyidagi turlari
ishlab chigiladi:

- bedona — qaynoq ishgor eritmasi va oltingugurt angidridi ishlatilmay,
oftobda «Oq kishmish» navidan olingan mayiz;

- sabza — gaynoq ishgor eritmasiga botirib olib, oftobda quritib olingan
mayiz;

- oltin rang sabza — awvalo, ishqor eritmasiga botirib olib, oltingugurt
angidridi bilan dudlab, so 'ng oftobida quritilgan «Oq kishmish»y,

- soyaki — «Oq kishmish» navi mevalari maxsus xonalarda soya-da quritiladi.
Bunda ishgorga botirilmaydi, oltingugurt bilan dudlatilmaydi;

- shig’oniy — «Qora kishmishydan quritib olingan mayiz;

- germiyon — «Kattago rg’ony, «Sultoni», «Nimrang» kabi yirik g ujumli
xo raki uzum navlaridan tayyorlanadi. Quritishdan oldin uzum gaynoq ishqorga
botirib, so 'ng ochiq joyga yoyib go yiladi.

- oftobigermiyon — «Kattaqgo 'rg’ony», «Sultoniy, «Nimrang» kabi navlardan
avval uzum gaynoq ishqorga botirib olinadi va oltingugurt bilan dudlanadi, keyin
oftobilarga taxlab quritiladi;

- (oravassarga — gora rangli uzum navlaridan dorilanmay oftobda quritiladi;

- chillaki — «chillaki» va «Terboshy uzum navlaridan dorilan-may oftobda
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quritiladi;

- avlon — har xil uzum navlaridan dorilanmay, fagat of-tobda quritib olingan
mayiz.

Uzumning har bir navi alohida uziladi va quritiladi. Hosil 10-15 kg li
savatlarda quritish maydonchasiga tashiladi. Uni uzilgan kuniyoq tozalash kerak.
Aks holda mahsulot sifati pasayadi. Bunda kasallangan, hasharotlardan
zararlangan, yetilma-gan, quyoshda kuygan boshlari tanlab olinadi. Konditsiya
talablariga to’g’ri kelmaydigan uzum boshlarini ajratish bilan birga, ularni rangi va
g’ujumning katta-kichikligiga garab ham ajrati-ladi. Puxta saralangan uzum bir
me yorda quriydi va yugori si-fatli quritilgan mahsulot olinadi. Uzumni navlarga
ajratish paytida yirik boshlarni shingillarga bo’lib qo’yish tavsiya gili-nadi. Bu esa,
quritish muddatini keskin gisqartiradi. Uzum maxsus joylarda, konveyrlarda,
qo’lda ajratiladi.

Plyonka yopilgan bostirmada quritish. Yog’ingarchilik mo’l bo’ladigan
tuman ho’jaliklarida uzumni jadal quritish odatda zarar keltiradi. Uzumni plyonka
yopilgan bostirmalarda quritish usuli akademik R.R.SHreder nomidagi institut
olimlari tomonidan ishlab chigilgan va sinab ko’rilgan.

Yarim ochiq bostirma quyidagi kattalikda bo’ladi: eni — 4 metr, eng baland
gismi — 2,4 metr, yon devorlar balandligi — 1,6 metr, bitta bo’lim uzunligi 4 metr.
Uning har ikki yon tarafiga padnislar joylash uchun tokcha o’rnatiladi.
Bostirmaning bir bo’-limiga 10 tagacha tokcha o’rnatiladi. Har bo’limda bir yo’la
0,6-0,8 tonna ho’l meva quritish mumkin. Qurilmaning tepa gismi yarim ochigq,
egilgan yassi tomoni taxminan yarim ochiqg chokli bo’ladi. Bunda ustki choklar
ostki choklarni qoplab turadi va shu bilan xom ashyoni yog’ingarchilikdan
saglaydi. "n devorlari yerdan 40 sm balandlikda plyonka bilan berkitiladi. Uning
ichidagi harorat tashqariga nisbatan 2°S-3°S yuqori bo’ladi. Meva quritish jara-
yonida paydo bo’ladigan bug’ning chigarib yuborilishini tabiiy havo aylanishi
ta'minlaydi.

Yugorida gayd etilgan meva quritiladigan bostirmalar or-tigcha temir
bo’laklaridan tayyorlanadi. Bir bo’linmani yopish uchun 50-60 kv. metr plyonka
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kerak bo’ladi. Bu usulda quritilgan mevalar barcha ko’rsatkichlari bo’yicha ochiq
havoda—oftobda quri-tilganiga garaganda ustun turadi. Binobarin, bostirmada quri-
tilgan mevalar changdan, loy va yog’in-sochindan muhofaza qili-nadi.
Bostirmalardan ayozli kunlar idish, turli asbob-uskuna-larni saglash magsadida
foydalanish mumkin. Mevaning shu usulda quritish uchun mo’ljallangan maydon

hajmini 10 marta gisqgartirish imkonini beradi.

3. 3. Quritish usullarining kishmish sifatiga ta’siri.

Tajribadagi kuzatilgan navlardan yetishtirilgan uzumni quritilgan mahsulot
olishda Objo’sh va Oftobi usullaridan foydalanildi va ularni quritish davomiyligi
hamda tayyor mahsulot chigishi aniglandi.

Quyidagi (3.3.1. — jadval) ma’lumotlarini taxliliga ko’ra o’rganilgan
kishmish navlarni objo’sh usulida quritish davomiyligi 10-12 kun bo’lib, tayyor
mahsulot chiqgishi oq kishmish navida 26.8 % miqdorida bo’ldi, Pushti kishmish
25.1 % ni, qora kishmish 25.9 % ni tashkil etdi. Quritish muddati esa Oq
kishmish, Qora kishmish navlarida 10-11 kunni tashkil etdi, Pushti kishmish navi
esa quritilgan mahsulot olish uchun eng ko’p (12 kun) vaqt talab gilishi aniglandi.

3.3.1. — jadval

Tajribadagi kishmishbop uzum navlaridan objo’sh usulida tayyor mahsulot

chiqishi

Quritishga Quritish Quritilgan mahsulotlar

Ne Navlar nomi qo’yilgan davomiyligi chiqishi
uzum (kunlarda)
miqdori, kg
KG %

1 | Oq kishmish 1000 10 268 26,8
2 | Qora kishmish 1000 11 259 25,9
3 | Pushti kishmish. 1000 12 251 25,1
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SHunday qilib objo’sh usulida quritilganda, eng ko’p tayyor mahsulot oq
kishmish navida ko’rishimiz mumkin ekanligi aniglandi. Ogq kishmish navini
objo’sh usulida quritilganda gora va pushti kishmish navlariga nisbatan mos

ravishda 0.8 va 1.7 % ga ko’p maxsulot olindi.

3.3.2. —jadval
Tajribadagi kishmishbob uzum navlaridan oftobi usulida tayyor mahsulot
chiqishi

Quritishga Quritish Quritilgan mahsulotlar

Ne Navlar nomi qo’yilgan davomiyligi chiqishi
uzum (kunlarda)
miqdori, kg
KG %

1 | Oq kishmish 1000 18 243 24,3
2 | Qora kishmish. 1000 18 214 21.4
7 | Pushti kishmish 1000 20 229 22,9

Oftobi usulida yugoridagi (3.3.2 — jadval) ko’rsatkichlarida kishmishbob
navlar quritilib o’rganildi. O’rganilgan kishmish navlarni oftobi usulida quritish
davomiyligi 18-20 kun, tayyor mahsulotlar chigishi 21,4 — 24,3 % miqdorida
bo’lib, Oq kishmish navida quritish muddati 18 kunni tashkil etib, quritilgan
mahsulot 24.3 % ni tashkil etdi. Qora kishmish navida esa quritish muddati oq
kishmishniki bilan bir xil 18 kunni tashkil etib quritilgan maxsulot chigishi 21.4
% ni tashkil etdi. Pushti kishmish navida ikki kun ko’p vaqt talab gilishini
ko’rsatdi, quritilgan maxsulot chigishi esa 22.9 % ni tashkil etdi.

SHunday qilib kishmishbob va uzum navlarini oftobi usulida quritilganda eng
ko’p quritilgan mahsulot chigishi tajribadagi navlardan oq kishmish navida
kuzatilib, boshga navlardan quritilgan mahsulot chigishi bilan yagqol ajralib turdi.
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Tayyorlangan mahsulotlarni organoleptik bahosi

Tajribadagi kishmish va mayizbop uzum navlarida quritilgan mahsulot
olishda objo’sh va oftobi usullaridan foydalanildi. Organoleptik usul bu insonni
sezgi azolari yordamida ko’rish, xid bilish, sezish yordamida maxsulotga baho
berish usuli hisoblanadi. Tayyorlangan qurug mahsulotni organoleptik baholash
uchun mahsulotni kattaligi (1,0), rangi (1,0), to’ligligi (05), burushganligi (0,5),
konsistentsiyasi (2,0), ta'mi (5,0 balldan) kabi ko’rsatkichlar tegishli ballar bilan
baholandi.

Quyidagi (3.3.3 — jadval) ma ' lumotlaridan ko’rinib turibdiki, objo’sh usulida
quritilgan mahsulotlarni organoleptik baholash ishlarini ko’rsatishicha oq
kishmishni organoleptik baxosi umumiy 8.7 balni tashkil etdi, gqora kishmish
navini esa organoleptik baxosi 8.5 balni tashkil etdi. Pushti kishmish 8.3 ball
bo’ldi.

3.3.3. —jadval
Objo’sh usulida quritilgan mahsulotlarni organoleptik bahosi.
No Navlar organoloeptik bahosi, ballarda Umumiy
nomi Katta- | Rangi | To’lig- | Burush- | Konsi- | Ta mi ball
ligi ligi ganligi | sten-
tsiyasi
Maksimal 1,0 1,0 0,5 0,5 2,0 5,0 10,0
ball
1 |0q 0,8 0,9 0,4 0,4 1,6 4,6 8.7
kishmish
2 | Qora 0,8 0,8 0,4 0,4 1,6 4,5 8,5
kishmish
3 | Pushti 0,8 0,8 0,3 0,3 1,7 4.4 8.3
kishmish

SHunday qilib o’rganilgan uzum navlarini organoleptik bahosi umumiy
ballar bo’yicha objo’sh usulida quritilganda navlardan oq kishmish naviniki eng
yaxshi sifat ko’rsatgichga ega bo’lib 8.7 balni tashkil etdi. Qora kishmish naviniki
esa sifatli maxsulot bo’lib 8.5 ballni tashkil etdi. Pushti kishmish navidan

tayyorlangan kishmish sifati xam 8.3 ballni tashkil etdi.
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Quyidagi (3.3.4.— jadval) da oftobi usulida quritilgan mahsulotlarni

organoleptik baholash natijalari ko’rsatilgan.

3.3.4. — jadval
Oftobi usulida quritilgan mahsulotlarni organoleptik bahosi.
Ne Navlar organoleptik bahosi, ballarda Umumiy
nomi Katta- | Rangi | To’lig- | Burush- | Konsi- | Ta'mi ball
ligi ligi ganligi | sten-
tsiyasi
Maksimal 1,0 1,0 0,5 0,5 2,0 5,0 10,0
ball
110g 0,8 0,7 0,4 0,4 1,6 4,4 8.3
kishmish
2 | Qora 0,8 0,8 0,4 0,4 1,7 4,1 8.2
kishmish
3 | Pushti 0,9 0,7 0,3 0,3 1,5 4,2 7.9
kishmish

tajribadagi navlardan oq kishmish navining organoleptik baxosi (8.3 ball), qora
kishmish naviniki esa (8.2 ball), pushti kishmish (7.9 ball), ball bilan
baholanganligi aniglandi.

SHunday qilib, o’rganilgan uzum navlarini organoleptik bahosi umumiy
ballar bo’yicha oftobi usulida quritilganda kishmishbob navlardan oq kishmish
navi boshga navlargi nisbatan yuqori bahoga ega bo’lganligini ta'kidlab o’tish

lozim.

4. Kishmish tayyorlashning iqtisodiy samaradorligi.

Qishlog xo’jaligi — mamlakatimiz iktisodiyotining muhim tarmog’i
xisoblanadi. Bu tarmoq yurtimiz aholisining ozig-ovgat mahsulotlariga, gayta
ishlash sanoati tar-moglarining esa xom ashyoga bo’lgan talabini gondiradi. Ozig-

ovgat mahsulotlarining 90 foizga yaqini agrar tarmoqda tayyorlanadi. Qishloq
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x0’jaligi mamlakatimizning iste’mol bozoriga ozig-ovgat mahsulotlari va gayta
ishlash sanoatiga xom ashyo yetkazib berish bilan birga, qishlog xo’jaligi
mashinasozligi, kimyo sanoati kabi bir qator tarmoglar mahsulotlari uchun
kafolatli bozor bo’lib ham hisoblanadi. 2012 yilda mamlakat yalpi ichki
mahsulotining 17,5 foizi gishloq xo’jaligi hissasiga to’g’ri keldi.

Qishloq xo’jaligini isloh gilishning ustivor vazifalari Respublika igtisodiy
mustaqilligini ta'minlash va gishloq xo’jaligining barcha tarmoglarida islohotni
bosgichma-bosgich amalga oshirib borishning muhim ahamiyatga ega ekanligidan

kelib chigmoqda.

Igtisodiy islohotlarni chuqurlashtirish dasturi O’zbekiston Respublikasi
Prezidenti 1.A.Karimovning O’zbekiston Respublikasi Oliy Majlisining X
sessiyasidagi ma'ruzasida qayd qilinganidek, qishlogq xo’jaligida barcha
agrotexnika va agrokimyo chora-tadbirlarini ilm-fan tavsiyanomalariga va ilg’or
tajribalarga oid o’tkazish, begona o’tlarga, zararkunanda va kasalliklarga garshi
kurash choralarini joriy qilish muammolarini yechishda mutlago yangicha
yondoshuv bo’lishi kerakligini tagozo qiladi. Mamlakatimiz ozig-ovqat
xavfsizligining asosiy tayanchi bo’lgan qishlog xo’jaligi mahsulotlari ishlab
chigarish hajmini oshirishga katta e tibor garatilmogda. Xususan, ekin maydonlari
tarkibini optimallashtirish, ishlab chigarishga yangi va ilg’or texnologiyalarni joriy
etish, ekin navlari va chorva mollari zotini yaxshilash, urug’chilik-selektsiya
ishlarini tubdan yaxshilash borasida keng gamrovli, shu bilan birga, puxta
o’ylangan ishlar amalga oshirildi.

Amalga oshirilgan ishlar samarasi o’laroq, 1990—2011 vyillarda don
yetishtirish 3,7 barobarga yaqin, kartoshka 5 barobar, sabzavot 2,2 barobardan
ortig, meva 2,6 barobar, uzum 1,3 barobardan ortig, go’sht (tirik vaznda) 1,9
barobar, sut 2 barobardan ortiq va tuxum ishlab chiqgarish 2,4 barobardan ko’proq
oshgani fikrimizning dalilidir.

Jumladan, agar 1991 vyilda aholi jon boshiga hisoblaganda me yorga
nishbatan yetishtirilgan mahsulot hajmi meva bo’yicha 42,6 foizni, uzum bo’yicha
93,8 foizni, kartoshka bo’yicha 29,8 foizni tashkil etgan bo’lsa, 2012 yilga kelib
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bu ko’rsatkich meva bo’yicha 119,7 foizni, uzum bo’yicha 156,3 foizni, sabzavot
bo’yicha 229,2 foizni, kartoshka bo’yicha 135,4 foizni va poliz bo’yicha 245,1
foizni tashkil etdi. 2012 yilda 1991 yilga nisbatan meva ishlab chigarish hajmi
281,2 foizga, uzum 166,7 foizga, sabzavot 186,9 foizga va kartoshka 453,6 foizga
oshgani bu borada salmoqli ishlar amalga oshirilganini tasdiglaydi (4.1-jadval).
4.1-jadval

O’zbekistonda aholi jon boshiga asosiy turdagi gishloq xo’jaligi mahsulotlari ishlab

chiqgarish dinamikasi, kilogramm Xisobida

Mabhsuletlar Me’yor Hagigatda, kg 1991 yilda 2012 yilda
1991 yilda |2012 yilda me’yorga | 1991yilga
nisbatan, | nisbatan,
foizda foizda
Meva 56,4 24,0 67,5 42,6 119,7 281,2
Uzum 25,6 24,0 40,0 93,8 156,3 166,7
Sabzavot 113,0 138,6 259,0 122,6 229,2 186,9
Kartoshka 50,6 15,1 68,5 29,8 135,4 453,6
Poliz 19,3 39,0 47,3 202,1 245,1 121,3

Jadval ma’lumotlaridan  shuni  bilish  mumkinki tibbiyot muassasalari
ma’lumotlariga ko’ra 1 kishi iste'mol qilishi kerak bo’lgan uzum maxsuloti 25.6
kg tashkil etadi. Bu ko’rsatgich 1991 yilda 24 kg ni tashkil etgan bo’lsa 2012 yilga
kelib 40 kg ni tashkil etgan. Bu me yorga nisbatan 156.3 % ni tashkil etadi.
Uzumni quritish igtisodiy jixatdan samarali soxa bo’lib uni quritishdan
xo’jalik iqtisodiy samaradorlikka erishadi. Sababi uzum mevasini yetishtirish
mavsumiy Xarakterga ega bo’lib asosan yoz va kuz oylarida pishib yetiladi,
yilning boshga vagtlarida ushbu maxsulotga bo’lgan talabini gondirish uchun
xo’raki navlarni 5-6 oy saglash mumkin. Salashni yana bir usuli bu mahsulotni
quritib saglash usulidir. Quritilgan maxsulotni bemalol yil bo’yi iste'mol qilish
mumkin. Quritilgan maxsulotni saglash uchun deyarli xech ganday xarajat
gilinmaydi. Quyidagi (4.2- jadval) da uzumdan kishmish tayyorlashning igtisodiy

samaradorligi keltirilgan.
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4.2- jadval
Uzumdan kishmish tayyorlashning igtisodiy samaradorligi.

Ne| Maxsulot turi | Maxsulot xajmi. Maxsulot narxi
(tonna) (s0o’m) 'cg S
=288 f<|: Bilzg s
S 4|8 € 2|x E| s G S>> £ |8 E|¢
Objo’sh usulida
Oq kishmish 1 0.268 1.85 6903 | 9500 | 2.546 0.7 37.8
Qora 1 0.259 1.85 7142 | 9000 |2.331 0.48 25.9
kishmish
Pushti 1 0.251 1.85 7370 | 9000 |2.259 0.41 22.1
kishmish
Oftobi usulida
Oq kishmish 1 0.243 1.65 6790 | 8000 |1.944 0.3 18.1
Qora 1 0.214 1.65 7710 |8000 |1.712 0.062 | 3.7
kishmish
Pushti 1 0.229 1.65 7205 | 7500 |1.717 0.067 |4
kishmish

Tajriba natijalariga ko’ra tayyorlangan maxsulotlarni iqtisodiy samaradorligi turli
xil bo’lib objo’sh usulida quritilgan maxsulotlar ichidan og kishmish navi eng
yugori rentabillikka erishib 37.8 % ni tashkil etdi. Qora kishmish navini objo’sh
usulida quritganimizda 25.9 % rentabillikka erishildi, pushti kishmish naviniki esa
22.1 % ni tashkil etdi. Oftobi usulda quritilganda esa mos ravishda navlarga
mutanosib ravishda 18.1, 3.7 va 4 % ni tashkil etdi.
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5. Mehnatni muhofaza qilish.
Mevalarni quritish jarayonida ishchi xedimlarga birinchi tibbiy yordam
ko’rsatish

Mevalarni quritish jarayonida qishlog xo’jaligi korxonalarida ishlab
chikarishni kompleks mexanizatsiyalashtirilishi, elektrlashtirish, avtomatlashtirish
yangi energiya turlaridan (lazer, atom va boshkalar) va ximiyadan keng
foydalanish turli xil xavfli omillarni vujudga keltiradiki, natijada ma’lum bir sabab
ogibatida jarohatlanishlar yuzaga keladi. Jarohatlanishlar xavfli omillar turiga
bog’lik holda turli xil va turli og’irlikda bo’ladi. Xar ganday sharoitda ham
jarohatlangan kishiga birinchi tibbiy yordam ko’rsatish jarohat og’irligini
kamaytirishda yoki jarohatlangan kishining xayotini saglab golishda muhim rol
o’ynaydi. Shu sababli, xar bir ishchi birinchi tibbiy yordam ko’rsatish usullarini va
goidalarini puxta bilishi zarur.

Elektr tokidan jarohatlanganda birinchi tibbiy

yordam ke’rsatish.

Insonlarni kuchlanish ostidagi mashina, mexanizm va qurilmalarning tok
o’tkazuvchi gismlariga tegishi muskulni ixtiyorsiz ravishda giskarishiga olib keladi
va bu xolatdan jarohatlangan shaxsning o’zi chika olmaydi. Bunday xolatda
birinchi navbatda elektr tokini ajratish talab etiladi. Agar elektr shkaflari uzoqda
joylashgan bo’lsa, elektr simini quruk yog’och dastali bolta yoki boshka jixoz bilan
girkish lozim. Elektr toki ajratilgach jarohatlangan shaxsni qulay va yumshok
o’rindigga o’tkizish va pul s urishini, nafas olishini, ko’z korachig’i xolatini
tekshirish xamda bir vaktda vrachga xabar berish zarur. Jarohatlangan Kkishi
xushsiz yoki xushida bo’lishi, lekin pul s urishi va nafas olishi mavjud bo’lishi
mumkin. Agar pul s urishi va nafas olishi mavjud bo’lib, u xushida bo’lmasa
Kiyimlarini yechish, toza xavo kirishini ta'minlash, yuziga suv purkash va tanasini
isitish kerak. Jaroxatlangan shaxs xushsiz bo’lib, pul s urishi va nafas olishi
sezilmasa ,unga sun'iy nafas berish va yuragini massaj kilish kerak.

Sun’ly nafas “og’izdan og’izga” yoki “og’izdan burunga” berilishi

mumkin. Bu usullar boshga usullarga nisbatan samarali usul xisoblanadi. Unda
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jaroxatlangan shaxsning o’pkasiga boshga usullarga nisbatan 4 barobar ko’p xavo
yuboriladi.

Sun’iy nafas berishdan oldin jarohatlangan shaxs yelka tomoni bilan
yetkizilishi, undagi siqgib turgan kiyimlar, galstuk, sharf va shu kabilar yechilishi,
og’iz ko’piklardan tozalanishi kerak. Agar og’iz gattik yopig bo’lsa, ikkala
qo’lning to’rt barmogini jarohatlangan shaxsning boshi orkasiga kuyib, ikkala bosh
barmok bilan og’zini ochish kerak. Keyin chuqur nafas olib, og’izni og’izga quyib,
jaroxatlangan shaxsning burnini gisib kuchli xavo puflash kerak. Xavo puflashda
marli, ro’molcha yoki maxsus nafas olish trubkasidan foydalanish mumkin. Sun’iy
nafas berish chastotasi minutiga 10-12 marta bo’lishi kerak.

Agar jarohatlangan shaxsning ko’z qorachig’i kengaygan va puls urishi
sezilmasa, uning gon aylanishini tiklash magsadida sun'iy nafas berish bilan
birgalikda yurakni massaj qilish lozim. Massaj qilishda o’ng qo’lning Kkafti
jarohatlangan shaxsning ko’kragiga qo’yiladi va tez-tez (minutiga 60 marta)
bosiladi. Tananing pastki Kkismlari joylashgan vena qon tomirlaridagi gonni
yurakka kelishini tezlatish maksadida oyoqni 0,5 m gacha yugoriga ko’tarib
go’yish mumkin. Agar bu yordamlarni bir kishi bajarayotgan bo’lsa, 2-3 marta
sun'iy nafas bergach, 10-12 marta yurakni tashki massaj qilish tavsiya etiladi.
Jarohatlangan shaxsning o’ziga kelganini nafas olishini tiklanishi, rangini gizarishi,
ko’z gorachig’ini qiskarishi kabi belgilardan bilib olish mumkin. Buni tekshirish
uchun massajni 2-3 sek to’xtatib turish mumkin. Agar jarohatlangan shaxsda
o’ziga Kkelish xolatlari kuzatilmasa, sun’iy nafas berish va yurak massajini vrach

kelgunga gadar davom ettirish kerak.

Zaxarlanganda birinchi tibbiy yordam ko’rsatish
Zaxarli ximiyaviy moddalar kishi organizmiga nafas olish yo’llari, teri va
og’iz orgali ta'sir etishi mumkin. Zaxarlanishning tashki belgilari kimyoviy
moddalarning zaxarlilik xususiyatiga bog’lik. Ko’pincha zaxarlanishda oshqozon
og’rishi, kayd qilish muskullarini ixtiyorsiz kiskarishi, bosh og’rig’i, umumiy

kamdarmonlilik, xushidan ketish kabi xolatlar kuzatiladi.
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Zaxarlanganda birinchi navbatda zaxarli moddalar ta'sirini bartaraf etish,
jarohatlangan shaxsni siqib turgan kiyimlarini yechish, toza xavoga olib chikish va
vrachga xabar berish lozim.

Agar zaxarli modda og’iz orkali oshkozonga tushgan bo’lsa kaliy
permanganat (“margantsovka™) ning iliq suvdagi kuchsiz eritmasidan bir necha
stakan ichirish va gayd qildirish (2-3 marta) kerak. Yoki 1-2 osh qoshiq suyuk
magneziyni bir stakan suvga solib ichirish kerak. Korinda gattik og’riq bo’lsa
isitgich (“‘grelka”) kuyish kerak.

Agar zaxarli modda teriga tushsa, uni yumshoq material bilan artib tozalab,
suv bilan yuvib, ichimlik sodasining 2% li eritmasi yordamida ishlov berish
kerak.

Zaxarli gazlar masalan uglerod oksidi, atsetilin, benzin bug’i va boshkalar
kishi organizmiga nafas olish yo’llari orqali ta'sir etsa bosh og’rigi, kuloqda
shovkin, bosh aylanishi, kayd kilish, kungil aynishi, nafas olish og’irlashishi, ko’z
qorachig’t kengayishi, xushdan ketish xollari yuz berishi mumkin. Bunday
vagtlarda zaxarlangan kishini toza xavoga olib chikib, kislorodli yostigdan kislorod
berish kerak. Nafas olishi sezilmaganda esa sun'iy nafas berish zarur. Zaxarlangan
shaxsda kuchli yo’tal kuzatilsa novshadil spirt xidlatish, ichimlik sodasi qo’shilgan
sut, achchig shirin choy yoki nafas berish, agar iloji bo’lsa ko’krakga
(“gorchichnik™) kuyish kerak.

Agar zaxarli modda ko’zga tushsa bir stakan suvga bir choy qoshiq soda

solib ko’zni yuvish lozim.

Singanda, bug’imlar chikkanda, paylar cho’zilganda birinchi yordam
ko’rsatish.
Sinish, chigish yoki pay cho’zilishi singan joyning notabiiy xolda egilishi,
bug’imning shishishi va og’riq paydo bo’lishi orkali bilinadi. Bunday xollarda
birinchi navbatda shikastlangan kishiga tinchlik berish va shikastlangan joyga

sovuglik bosish kerak.
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Singan yoki chiggan qo’l oyoglarga taxtakach faner yoki karton ko’yib
bog’lash tavsiya etiladi. Taxtakach qo’yishda uning bir uchi tos suyagidan yuqori
bo’lishi, ikkinchi uchi esa oyoq tovonida bo’lishi kerak.

Kovurga suyagi singanda yo’talganda, nafas olganda va xarakatlanganda
og’riq paydo bo’ladi. Bunday vaktda ko’krak nafas chikarish vaktida bint bilan
kattik gilib bog’lab qo’yiladi.

Lat yegan joyga sovuglik quyib, keyin artish, yod surtish yoki issiq
kompress qo’yish tagiglanadi. Chunki bular og’rigni kuchaytiradi. Pay

cho’zilganda xam lat yeyishidagidek yordamlar ko’rsatiladi.

Kuyganda birinchi yordam ko’rsatish

Kuyish termik, ximiyaviy va elektrik bo’lishi mumkin. Ular og’irlik
darajasiga ko’ra 4 darajaga bo’linadi: 1-darajali kuyishda teri gizarib, shishadi; 2-
darajali kuyishda — suv pufaklari xosil bo’ladi; 3-darajali kuyishda — teri jonsiz,
ya ni sezish gobiliyatini yo’kotgan xolda bo’ladi; 4-darajali kuyishda — teri
gorayadi, muskullar va suyak shikastlanadi va qurib goladi.

Termik va elektrik kuyishda kuygan joyga ko’l tegizish, maz, yog’,
ichimlik sodasi surtish, yopishib golgan kiyim parchasini yulib olish, xosil bo’lgan
pufaklarni yorish mumkin emas. Birinchi darajali kuyishda kuygan joyni
sterillangan bog’ich bilan bog’lash kerak. Tana og’ir kuyganda kuygan kishini toza
choyshab bilan o’rash, choy ichirish va vrach kelguncha tinchlik berish kerak.

Agar kuygan kishining puls urishi sekinlashsa 15-20 tomchi valer yanka
ichirish kerak. Kuygan yuzni sterillangan marli bilan yopib quyish kerak.

Ko’z kuyganda 1 stakan suvga 1 choy qoshiq bor kislotasi solib, sovuq
xolda ko’zga bosish kerak.

Ximiyaviy kuyish okibati ko’pincha kuydiruvchi ximiyaviy moddani ta’sir
etish vaktiga bog’lik bo’ladi. Shu sababli bunday kuyishda birinchi yordam
ko’rsatishda dastlab ushbu modda gontsentratsiyasini va ta'sirini susaytirish lozim.
Buning uchun kislota yoki ishqor ta'sir etgan joy 15-20 minut toza suvda yuvilishi

kerak. Agar kuyish kislota ta'sirida bo’lsa bir stakan suvga bir choy koshiq
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ichimlik sodasi, ishqor ta'sirida bo’lsa bir stakan suvga bir choy qoshigq bor

kislotasi solingan eritma bilan bog’ich namlanib boglanishi kerak.

Qon ketganda birinchi yordam ko’rsatish.

Jarohatlanib yaralangan joyni ifloslanishi, yarani suv bilan yuvish, maz
surtish, yaradan gonning gotganlarini olib tashlash va unga tuprog va qum qo’yish
mumkin emas. Birinchi yordam ko’rsatuvchi shaxs dastlab qo’lni tozalab yuvishi
yoki barmoklarini yod bilan artishi kerak. Yaraga material qo’yishda unga dastlab
yod tomizish lozim. Yaraga qo’yiladigan materialdagi yod o’rni yaradan katta
bo’lishi kerak. Yarani bog’lashdan oldin uning atrofini tozalash va yara atrofiga
yod surtish zarur.

Qon Kketishini bog’lab to’xtatish mumkin. Agar gon kuchli ketsa gon
ogayotgan joyni ta minlovchi tomirlarni jgut (maxsus bogich yoki tasma) bilan
bog’lash lozim. Jgut bog’langan joyda pul s urishi mavjud bo’lsa, u notug’ri
bog’langan xisoblanadi. Bunday xolda jgutni yechib olib, gaytadan qattiqroq gilib
boglash kerak. Jgut bog’lashdan oldin bog’lanadigan joy yumshok materiallar
bilan o’ralishi lozim. Boglangan jgut 2 soatdan ortiq turmasligi zarur. Jgut
boglangandan so’ng 1 soat o’tgach, uni 10-15 minut sekin bo’shatish kerak.
Bunday xolda yaraga qon keladigan arteriya qon tomirini barmok bilan bosib turish
lozim.

Ichki qon ketish juda havfli xisoblanadi. Uning belgilari: pul sning
sekinlashuvi, kamdarmonlik, bosh aylanishi, rang okarishi, kuchli suvsash, xushsiz
bo’lib golish. Bunda dastlab, jarohatlangan kishiga to’liq tinchlik berish va
jarohatlangan joyga sovuklik quyish kerak. Suv berish mumkin emas.

Agar burundan kuchli gon ketsa, boshni sekin orkaga o’girib kansharga
sovuq bosish va burunga vodorod peroksidning 3% li eritmasida namlangan paxta
yoki marli tigish lozim.

Issiq yoki kuyosh urganda birinchi tibbiy yordam.
Issig yoki quyosh urishi natijasida qo’qqgisdan kamdarmonlik, bosh

og’rig’i, gqayd Kilish xolatlari Kkuzatiladi. Buning uchun dastlab jarohatlangan
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kishini toza xavoli, soya joyga olib borish, sikib turgan barcha kiyim — boshlarni
yechish, boshga va ko’krakga sovuq kuyib bog’lash, nashatir spirt xidlatish va 15-
20 tomchi valer yanka ichirish tavsiya etiladi. Agar nafas olish va puls urishi

sezilmasa, sun’iy nafas berish va yurakni massaj qgilish lozim.

Xulosa va takliflar:
Xulosa o’rnida shuni aytish mumkinki mamlakatimizda uzum gadim gadimdan
yetishtirib  kelinmoqda. O’zbekistn Respublikasining iqtisodiy rivojlanishida
uzumchilik muhim o’rin tutadi. Respublikaning qulay tuproq — iglim sharoitida
uzumni xo’raki, sifatli mayizbop va xilma xil sharob bo’ladigan navlari
yetishtiriladi.

Uzum inson uchun kimmatbaho, parxez va ozig-ovgat mahsuloti. Yaxshi
pishgan uzum tarkibida 30% gacha, so’liganida 40 % va undan ko’p kand
moddalari (glyukoza va fruktoza, kisman saxaroza) bo’ladi. Olma, vino, limon,
kaxrabo, chumoli, shovul, salitsil kabi organik kislotalar, kaliy, kal tsiy, natriy,
fosfor, temir kabi mineral tuzlar, A, S, R, V guruh vitaminlari, vitamin RR kabilar
ko’p. Organizmda moddalar almashinuvini, jigar ishini yaxshilaydi, qon tomirlarini
kengaytiradi, yurak muskullarini oziklantiradi. To’yimli 1 1 uzum sharbati 1,7 |
sigir sutiga, 650 g mol go’shtiga, 1 kg balikka, 3-5 tuxumga, 500 g nonga, 3,5 kg
kartoshkaga, 1,5 kg olma, nok yoki shaftoliga kalloriyasi bo’yicha teng. quritilgan
uzum-mayiz salomatlik uchun bebaho. 1 kg mayiz 3250-3400 kalloriyani beradi.

Dunyo bo’yicha har yili o’rtacha 1 mln. tonna mayiz tayyorlanadi. Bu borada
Turkiya (3,6 miln, ts), AQSH (Kaliforniya shtati 3,4 mlin, ts), yetakchi o’rinda
turadi. Eron, Gretsiya, Avstraliya, Afg’oniston, Chili, Janubiy Afrika
Respublikalari kabi mamlakatlarda ham sifatli mayiz yetishtiriladi. O’zbekiston
hamdo’stlik davlatlari ichida dastlabki o’rinlarni egallaydi.

Uzum yetishtirish mavsumiy xarekterga ega bo’lganligi uchun uni
nomavsumiy mavsumlarda iste'mol qilish magsadida saglanadi va quritiladi.

Uzumdan kishmish tayyorlash yaxshi igtisodiy samara beradi.
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O’zbekiston Respublikasi kishmishbob navlarni yetishtirish uchun eng qulay
xududlardan biri xisoblanadi. Asrlar davomida tanlash yo’li bilan juda yuqori
sifatli uzum navlari xalg tamonidan yaratildi. SHular ichida kishmishbob navlar
alohida o’rin tutadi. Kishmish tayyorlash uzum mahsulotlarini saglashda bir yo’l
bo’lib, xalgni yil davomida uzum mahsulotlari bilan ta'minlashda muhim rol
o’ynaydi. Tadqiqot natijalariga ko’ra kishmishbob uzum navlarini objo’sh usulida
quritilganda quritish muddati 10-12 kunni tashkil etib tayyor maxsulot chigishi oq
kishmish navida 26.8 %, qora kishmish navida 25.9 %, pushti kishmish navida
25.1 % ni tashkil etdi. Oftobi usulida esa quritish muddati 18-20 kunni tashkil etdi
va tayyor maxsulot chigishi oqg kishmish navida 24.3 %, qora kishmish navida
21.4 %, pushti kishmish navida 22.9 % ni tashkil etdi.

Tajriba natijalariga ko’ra tajribada o’rganilgan kishmishbob uzum navlaridan

og kishmish navidan kishmish tayyorlashni taklif etamiz.
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MpoekTupoBaHMe YpPOXXanHOCTU U COCTaBreHue
nnaHa noAapeskn BUHOrpagHuka

Ony6nukosaHo 1 Maui 2013 | AsTop: el(imin

Ypoxawn BMHorpaga

Mpwu NnpoekTMpoBaHUM YPOXKaMHOCTM HEOOXOAUMO 3HATb U YUUTbIBATb
KoMnriekc (pakTopoB:

1. YpoxaliHoCTb BUHOrpaga 3a npeabiaywue 2...3 roga B paspese COpToB U
y4yacTKoB. OTO HEOO6X0AUMO AN YCTAHOBINEHNS NOTEHLUMANbHbIX BO3MOXHOCTEN
NoNy4YeHUs: ypoxkas Npu onpeaeneHHbIX YCNoBUaX nponspacTtaHms 1
arpoTEeXHUKMN.

2. CocTosiHME KyCTOB B NnaHMpyemMom’ rofy nocne cHaTtus ypoxasi. Mo
COCTOSIHMIO KyCTOB BUHOrpada MOXHO CyAWTb, HACKOMbKO MPaBuUibHO Bbinn
noApesaHbl KyCTbl B MPOLUSIOM FOA4Y U Kak 0Tpasunach ypoXKaiHOCTb AaHHO
roga Ha COCTOSIHUM KyCTOB: Mpu crnabom pasButm NnoGeroB MoXXHO
NPeanosioXnTb, YTO KYCTbl ObINN NEeperpy»KeHbl; Hanuyme XMpoBbix Noberos
FOBOPUT O HEAOrPY3KE KYCTOB, KOTOPYH MOXHO YBENUYUTD.

OcCHOBHbIe NoKasaTenu Npu pacyeTe Harpy3Kku KycToB

MokazaTenu Coprt

LWacna AnvroTe Canepasu Anenno

MnaHupyemas 9 15 12 15
YPOXanHOCTb, T/ra

Konn4yecTtBo KycTOB 3050 2500 2500 2450
Hal ra
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CpeaHsas macca 150 100 150 460

rpo3am, r
KoadbpurumneHT 1,2 15 1,2 0,6
NNoAOHOLLEHUS

KonnyecTtBo normdimnx 24 30 40 34

rnaskos, %

dopmumpoBKa OpHocTopoHHAA | Mongasckad | [1ByCTOPOHHUI BeepHas

BeepHad wnanepHas KOpA4oH MHOropyKaBHad

3. [lpumeHsBLWYOCA arpOTEXHUKY B NpeALlecTBYyoLWme rogbl U BOSMOXHOCTb
ynyduweHus ee B cnegyowem. C ynyyleHmem arpoTeXHUKMU MOXHO
paccunTbiBaTb Ha 60nee BbICOKUA ypoXa.

4. Ycnosus npouspacTtaHusa suHorpaga. OcobeHHo HeobxoanMMo 3HaTb
9KCMO3ULMIO y4acTKa, TN No4Bbl, 06ecneyeHHOCTb ee NuTaTenbHbIMU
BeLlecTBaMu, BNaXXHOCTb NoYBbI MO ha3am Beretaumm. ConocTtaBnsis JaHHble
BMaXXHOCTW MOYBbI 3a NpolleLine rofabl, MOXHO B onpeaeneHHon CTeneHun
y3HaTb, kak 6yayT obecneyeHbl Bnaron KycTbl BAHOrpaga B TEKyLLEM roay v Kak
3TO OTPa3nUTCA Ha YPOXKXaNHOCTU.

Ncxoasa us aTux paktopoB HaMeuvaroT NiiaHOBYH YPOXaNHOCTb BMHOrpaga Aans
Kakgoro copTa, ydacTka. 3aTeM Ha OCHOBaHUK 3anflaHMPOBaAHHON YPOXXanHOCTU
COCTaBNAT NfaH Nogpeskun no Kaxxgomy copty U yyactky. B nnaHe Heobxogmmo
yKasaTb CPEeHIOK Harpy3ky Ha KycT, ONMHY nogpesku, Bug dopMrUpOBKHY,
KONMN4eCTBO OCTaBNAEMbIX PYKaBOB U MI040BbIX 3BEHLEB.

Harpy3ky rnaskamu Ha KycT npu obpeske ncxoas u3 BennUYmnHbI
3annaHnpoBaHHOW YPOXXaNHOCTWN onpeaenstoT MeTOAOM, NPeanoXeHHbIM
npodeccopom A C. MepxxaHnaHoMm, no dopmyrie.

Mpuwmep:

1. Ha yyacTke BuHorpagHuka copta Anurote 6bina 3annaHMpoBaHa
YypOXXanHOCTb BUHOrpaga 12 t/ra.

1. [lo gaHHbIM MHBEHTapM3aLumMn, Ha y4acTke nmeeTtcs B cpeagHem no 2400
KyCTOB.

2.  OnpepgensaT ypoxawn, KOTOpbI HEOBX04MMO NOMYYUTb B CPeHEM C KycTa
=5 Kkr

3. PaccuntbiBalOT KONIMYECTBO rpo3aen Ha KycTe, YTobbl MONy4YnTb ypoXkam
BO KI.
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CpeaHss macca rpo3gu y copta Anurote B YCrOBUSIX LIEHTParbHOW 30HbI
Mongasuu coctaenseTt100 r. CnegoBaTtenbHO, HA O4HOM KycTe A0SMKHO 6biTh 50
rpo3gen -5000:100=50.

1. YTto6bl BoipactuTb 50 rpo3gen HeobxoaMMo YCTaHOBUTL, CKOSTbKO AN
3TOro cneayet octaBnaTb nobderos. Konnyectso noberos, kKoTopoe
HeobX0AMMO OCTaBUTb Ha KyCTe, 3aBMCUT OT BENUYMHBI KO3hmumneHTa
NMOAOHOLIEHUNS, NOKa3bIBaKOLLEN, CKOMBbKO rpo3aen NpUxXoanTcsl B cpeaHemM
Ha nober, pa3BMBLLNNCS U3 3UMYIOLLEro rnaska. [Npu koadduuneHTe
nnogoHoweHuns copta Anurote 1,5 konuyectso noberos pasHo 33 (50:1,5 =
33).

2. B pesynbTate HebnaronpuaTHbLIX YCNOBUIM NEPE3NMOBKM YacCTb Na3kos
rMOHET, a N3 COXPaHMBLLMXCSA 340POBbLIX [MAa3KOB HE BCE NpPOpacTaloT Unu,
npopactas, He passuBatoTcd B nodern. Mo gaHHbIM KnwnHesckoro CXW,
NPOLEHT HEPA3BUBLLNXCS rN1a3KOB B 3aBMCUMOCTM OT YCITOBUIA N COPTOBbIX
ocobeHHocTen goxoaut Ao 25...30. lNMoaTomy Anst OKOHYaTENBLHOIo
onpeaernieHnsa Harpyskn Ha KycCT rfiaskamm Heobxoanmo onpeaenivtb
NPOLUEHT rmbenn n HepacnyCTUBLLUNXCS MA3KoB U C Y4ETOM 3TUX
nokasaresien paccumtaTb HarpysKky rno gopmyne.

B Hawem npumepe npu ru6enu rnaskoB 30% n HepasBuBuxca 30% = 67
rnasKos.

1. Wcxogs v3 caoenaHHOro pacyeta MOXHO 3aKfo4unTb, YTO Npu hopmMmnpoBke
ABYCTOPOHHUI KOPAOH HEOBXOAMMO MMETb Ha KaXXAoM pykaBe Mo 3 poXka C
NnoAoBbIMU 3BEHbAMU. Bcero 6 nnogoBbixX 3BEHbEB € Harpy3kom no 11... 12
rnaskos, U3 HUX 8 rnaskoB AN NSIOAOBON CTPESikM U 3 AN4 Cy4ka
3aMeLLeHuns.

OnpepneneHue Harpy3km 6MONOrM4eCKUM METOAOM.

Harpy3|<a nnogosbIMK noberamu, rnaskamm 1 KyCTa nnn1 raHacaxxgeHusi
KonebneTcq B pasnnyHbie rogbl B LUMPOKUX Mpeaesnax n npamo ced3aHa C
COCTOSIHUEM HacaXOeHUN, KOTOpOE onpeaenideTtcd no4yBeHHO- KInmMaTni4eCKumm
yCrnoBusamMun, COpToBbIMU 0COBEHHOCTAMM, BO3pPacToOM KYCTOB, cnocobamu
KyJ1IbTYpPbl, YPOBHEM arpoOTEXHUKA, NMOrogHbIMAU YCITOBUAMU roga. CayY CbaKTopr
BIMUAIKOT Ha YBENMMYEHNE UINMN YMEHbLLUEHNE KOJINYEeCTBa HOPMalribHO Pa3BUTbIX
noberos Ha KyCTe. OT yncna Takmx NoGeroB NOMHOCTLIO 3aBUCAT BENMUYNHA U
Ka4yeCTBO YpOXKaf.

B 3aBMcUMMOCTM OT KayecTBa NOOEroB N3MEHAETCS U Harpy3ka KycToB
NroAoBbIMU CTPENKaMu, paccynTbiBaemMada no dopmyne, npeanoxXeHHom
.B.Muxaunnokom.

HopmanbHO pa3sBuTbiMn noberamm cumtatoT nodern ¢ AnaMmeTpoM y OCHOBaHUS
AJ151 CUNBHOPOCTILIX COPTOB 7...12 MM, cpefHepocCnbiX U n3abennbHbIX 6...10 Mm
npy anvHe 100...150 cm. MNpu BbicOKOLWTaMBOBON KynbType BMHOrpaga cpeaHss
AnvHa NoberoB HECKOSTbKO KOpoYe, YeM Y OBbIYHbIX HACaXKAEHUNA.

Mpu onpegeneHun onTUManbHOM Harpy3ku Kycta coonogaroT criegyoLlyro
nocrneaoBaTeNIbHOCTb:
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1. OnpefnenstoT Ha KycTax obLiee YMCro npoLiorogHNX NioAOBbIX CTPESIOK.
[Mpn aTom aBe KopoTKMe cTpesiku (4 ..5 rnaskosble) NpupaLmMBaoT K O4HOM
AnvHHom (8...12 rmaskoB). B pesynbraTe ycTaHaBnmBatoT obLLee KOnM4ecTBo
NNogoBbIX CTPENOK (B NepecyeTe Ha ANMMHHbIE), T.€. NPOLUSIOrOAHIO Harpys3ky
KycTa.

2. lMogcuuTbiBaloT 0b6LLEe KONMYEeCTBO HOPManbHO pas3BuTbiX NOGEroB Ha KycTe.
[Mpn aTOM XMpyrowmn noder NPUHUMAatOT 3a ABa HOPMarsibHbIX, 2...3 KOPOTKUX
unn cnabbix nobera 3a 0gMH HOpMarnbHbIN.

3. KonunyecTtBo HopmarnbHO pa3BUTLIX NOGEroB AENST Ha YMCMO NIOA4OBbIX
CTPEnoK, OCTaBMEHHbIX B MPOLLMOM roay, U onpeaenstoT dakTuyeckoe cpeaHee
YMCIO HOpMarbHO pa3BMBLUNXCS NOGEroB Ha OAHY NIOAOBYHO CTPESKY, T.€.
nokasarenb n.

4. Tlo popmyne BbIYMCNAIOT KONMYECTBO NNOLOBbLIX CTPENOK KOTOPOE
HeobXxo4MMO Ha KycTe npu obpeske.

Mpumep. HeobxogmMmo onpeaenuTb Harpyaky Kycta copta AnuroTe,
ChOpPMMPOBAHHOIO MO BEEPHOW MHOrOpYKaBHOM hopMunpoBke. NogcunTtaHo, 4To
B NpoLunom rogy 6b1ro ocTaBneHo 6 NnofoBbIX CTpenok (Ha 8...12 rnaskos) n 6
Cy4KOB, 0bpe3aHHbIX Ha 3...4 rnaska (3 KOPOTKMX Cy4Ka NPUPaBHUBAOTCS K
OAHOWN ONUHHOM cTpernke). Takum obpa3om, Bcero nonyyaetca 8 AnNUHHbIX
CTPESOK.

MoacuymTaHo, YTO HopMarbHbIX No6eroB Ha kycte 16. OTo KONMYeCcTBO NOGEroB,
pasBUBLLMXCSA Ha OOHY NNOAOBYIO CTpenky — 16:8=2.

[MokasaTenb Harpy3ku P ans gaHHoro copTa paBeH 2 (Mernkas rposab).

CnepoBaTenbHO, Npn 0bpe3ke Ha 3TOM KycTe HeobxoaMmMo ocTaBUTb 8
NNoAoBbIX CTPENOK. B gaHHOM crniyvyae cpegHee pas3BMBLLEECS KONMYECTBO
no6eroB Ha 1 NPOLUNIOrOAHIOK CTPENKY pPaBHSAETCA 2 U COOTBETCTBYET
onTUManbHOMY KOnmM4yecTBy NoberoB Ans 3TOro copra. OTO rOBOPUT O TOM, YTO B
MPOLLSOM rofa KycT OblsT HOpManbHO Harpy>keH 1 B TeKy4eM rogy npu obpeske
HeobXo4MMO OCTaBUTbL TaKyHo Ke Harpyaky, T.e. korga n=P, Harpy3ka octaeTcs
NPeXXHeEN.

Ha npakTtuke gaHHbI MeToq onpeaenieHnsa onTuMasrnibHOM Harpy3ku MOXHO
npeactasuTb 1 B 6onee ynpoweHHoM Buae. Ecnn npn ocMoTpe KycToB
OKaXeTCs, YTO Ha OOHY MPOLUNOroAHI0K NNOLAOBYIO CTPESIKY Ha CopTe C MENKNMu
rpo3gsiMm NpUXoaMTCsa ABa HopManbHOPOCSbIX Nobera (4na copta co cpeaHen u
KpynHom rpo3abio 2,5—3,0) Harpyska JOrmKHa paBHATbLCA npolwusiorogHent. MNpu
Hanu4um 3...4 HopmarnbHbIX NOBEroB Ha 1 NPOLUIIOrOA4HIOK CTPENKY Harpyska
AOJSMKHA ObITb YBENMYeHa No CpaBHEHUIO C NPOLUMIOrogHen Ha 1 ...2 CTpenku.
Ecnun B cpegHemM Ha CTperKy pa3Buinocb MeHbLLE ABYX Noberos, Harpysky
cnefyeT YMEHbLUUTD.

MeToa onpeaeneHns onTMMarnbHOW Harpy3ku paspaboTaH ¢ y4eToM rméenu
LieHTpanbHbIX noyek Ao 30% Ha TexHu4ecknx coptax u Ao 40% Ha CTONOBbIX,
YTO ABMNSIETCA HOPMOW ANS YCroBUiA KynbTypbl BUHOrpaaa B Monaasun. B
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oTAenbHble roabl rmbenb rnaskoB MOXKET Oka3aTbCs Bbile. B Takom cny4yae
paccynTbiBaOT Ao06aBOYHOE KONMMYECTBO CTpeJioK, KOMMNEeHCUPYLnNxX
NOBbILLEHHYIO rmbenb rnaskos.

COBeTyeM NnoxXoXxwue CTaTbMW:

WNnmuii pax6ap K X ¢ 1 morr X. bonraboes
Kak coxpaHuUTb BUHOrpaj Ha 3uMy

Cenyac cBeXxmin BUHOrpapg, 3uMon MOXXHO HauTH
NpaKTU4eCcKn B S1tobOM marasmHe. Ho HUKTO Bam
He CKaXeT, r4e U B KaKuxX yCNoBUAX OH XPaHWUJSICS.
Bbl Takke He cMOXeTe ObITb YBEPEHbI, YTO A4
COXpaHeHMA TOBApPHOro Bnaa arog He
ncnonb3oBanacbh Kakasa-nmbo BpeaHas XumMus.
Cambl npocTon cnocob rapaHTUpoBaTb CBOUM
6n13KuM B Xornoaa CBeXnn BUHorpapg, 6e3
Bpe4HbIX NpumMecen — CaMOCTOATESIbHO
N03aboTUTLCA O ero COXpPaHHOCTU B AOMALLHUX
ycrnosusix. Hantm n obopynosaTtb crieymansHoe
MECTO AJ1A XPaHEHUA MOXXHO He TOJIbKO B
YaCTHbIX JOMaX, HO U B TOPOACKMX KBapTUpax.
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MogpobHee: http://www.kakprosto.ru/kak-80505-
kak-sohranit-vinograd-na-zimu#ixzz33viN4ARF3

Kak Bbi6GpaTb BMHOIrpaj

BuHorpap asnsaetcsa o4YeHb Nones3HbIM
NPO4AYKTOM, B HEM COAEPXKUTCA MHOXECTBO
nMTaTenbHbIX BELWECTB, BATAMUHOB U
MUHepanbHbIX conen. K Tomy e, 3TO OYeHb
BKYCHas darofa, Kotopad HpaBuUTCS U B3POCHbIM, U
netam. BuHorpagnpeacrtaBrieH Ha pblHKax U B
MarasmHax O4YeHb LUMPOKMM CNEKTPOM COPTOB, U3
KOTOPbIX Bbl MOXETe BblOpaTb TOT, KOTOPbIN
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OyneT pagoBaTtb Bac CBOMM 6e3ynpeyHbIM
cragKkuM BKYCOM.

[MoopobHee: http://www.kakprosto.ru/kak-120094-
kak-vybrat-vinograd#ixzz33vjgyebw

Kak B 3MMy COXpaHMTb Ca)KeHLbl BUHOrpaja

BuHorpan sBnsieTcs 4ocTaTtoOYHO HEMPUBbLIYHbLIM
pacTeHneMm ans xonogHoro knumara. Noatomy
OCOBEHHO Ba)XKHO COXPaHUTb CaXeHUbl MMEHHO
3umon. CyLlecTBYHOT cneunanbHble NpaBuna,
BbIMOJTHEHNE KOTOPbIX MOMOXET Aroae ycnewHo
nepe3nmMoBaThb.
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[MogpobHee: http://www.kakprosto.ru/kak-121268-
kak-v-zimu-sohranit-sazhency-
vinograda#ixzz33vk8XPbf

Ycnyru oTBETCTBEHHOIO
xpaHeHua Cknazgbl B MoCKBe
u NMoamocKoBbe: 6a3a
npeanoXeHun, 1ocKa

o6baBneHmmrealto.ru
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Kak coxpaHnTb BuHorpag Ha 3anmy? (Cnocobbl 4nnTesnibHoro
XpaHeHns)

Aunexc.JIlupektMeNbHULIBI COPTOBBIX TOMOJIOB MenbHUIIBI OT 30T/CYT OT IPOU3BOIUTEIS.
Huskoe snepromnorpediaenne. 3sonute!0liS.com.ua Yceiayru oTBeTCTBeHHOT0 xpaHeHust CKita bl
B Mockse u [TogMockoBbe: 0a3a mpeIoKeHui, 10cka o0bsiBIeHu#realto.ru

B ceHTAGpe-oKTA0pe NpMxoauT BpeMsa cobmpaTtb
ypoxan BUHorpaaa. OfHaKo cobpaTb crnesble rpo3au —

“ TO/ZIbKO noJsijena, HaZo eLe 1 COXpPaHUTb UX, YTOObI
(KPOMOT/IMBbIM TPYA, BUHOrpaZaps He nponan 3psA. KoHevyHo,
AroZbl MOXHO NepepaboTaTb — 3aBA/IMTb, CAE/aB
U3IOM,NPUTOTOBUTb BMHO, 3aKPbITb HA 3MMY BUMHOIrDA/HbIN

COK M xene. NMpoayKTbl U3 BUHOrpaAa, HECOMHEHHO,
BKYCHbI, HO Ka)KZJOMy BCE-TaKM XOYETCS KaK MOXHO J10JIblLE JTAKOMUTLCA CBEXMMM
Arofamu. Yto6bl 3TO 6bIJ1I0 BO3MOXKHO, HYYKHO 3HATb CMOCO6bLI XPAaHEHUS BUHOIPaja.
YMeHUe CoXpaHMTb BUHOrPaZHblE rPO3AM Ha 3UMY IEMOHCTPUPYET
npoceccMoHaNM3M BMHOrpaaaps Aaxe B 60/blUeN CTENEHU, YEM CMOCOBHOCTb
BbIPACTMUTb XOPOLLUMI YpOXKaM.
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MonwuTe BUHOrpag C 3eJieHbiIM BETOYKaMUN, KOTOPbIE KPpernko gepxat
Arogbl. BI/IHOFpaﬂ C KOpn4HeBbIMMN BETOYKaMW, KOTOPbIE J1ENKO
OTPpbIBAKOTCA, Yalle BCEro ABIAETCA Nnepe3pesibiM N MOXeT 6bICTpee

MCNOPTUTBLCA.

U3yuuTte uBeTa U OTTEHKM BUHOrpaaa, Ytobbl onpeaenuTb €ro
cnenocTtb.benbin BUHOrpag AOMKEH MMETb XOSTOAHbIN OTTEHOK 3eJ1eHOr0,
B TO BPEMS KaK KpacCHbIM 1 pUoneToBbIW BUHOTPaL — ApKUE, TEMHbIE TOHA.

He nokynanTe BUHOrpag KOPUYHEBOTO LiIBETA UMN HEODbIYHbIX
OTTEHKOB, KOTOPbIE YKa3blBAKOT Ha NPU3HAKM THUMMN.
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Y6eautechb, YTO BUHOrpaa MMeeT CBEXUN U Crnaakuun
3anax. VlcnopyeHHbI BUHOrpag UMeeT CUMbHbIN YKCYCHbIW 3anax B
pesynbTate 6poXeHus.

MwuTe Ha rpo3absx NpusHaku nneceHun. Ecnu BuHorpan YpeamepHo
MSFKMIA Ha OLLYNb, U Bbl BUAUTE Benble 1 cepble NATHA NNeceHn, BbldepuTte
ApYryto rpo3ab. [neceHb SBNAETCSA NPU3HAKOM THUEHUS, U1 MOXKET ObICTPO
pacnpoCTPaHUTLCS Ha OCTanbHble 30POBbIE rPO3aAM BUHOrpaaa.

64


http://ru.wikihow.com/%D0%A4%D0%B0%D0%B9%D0%BB:Keep-Grapes-Fresh-Step-4.jpg

