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KIRISH.

Mavzuning dolzarbligi. O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2008 vyil

20 oktyabrdagi “Oziq-ovqat ekinlari ekiladigan maydonlarni optimallashtirish va
ularni yetishtirishni ko’paytirish chora-tadbirlari to’g’risida”gi Farmoniga muvofiq
aholini ozig-ovqat mahsulotlariga bo’lgan ehtiyojini to’liq qondirish magsadida
paxta maydonlari qariyb 80 ming gektarga qisqartirilib, sabzavot, kartoshka, poliz
va boshqa turdagi ozig-ovgat mahsulotlari yetishtiriladigan maydonlar
kengaymoqda.

Mamlakatimiz ozig-ovqat xavfsizligini ta'minlash maqsadida ozig-ovqat
mahsulotlarini ko’paytirishga qgaratilgan manzilli Dasturlar ishlab chiqilib, ularni
amalga oshirilish natijasida bir qator ijobiy natijalarga erishilmoqda. Xususan,
so’nggi o’n yilda mamlakatimizda sabzavot yetishtirish 7,7, meva 5,1, poliz
mahsulotlari 7,8, uzum 8,7 barobar ortdi.

Qishlog xo’jaligi mavsumiylik xarakteriga ega bo’lganligi uchun aholini
bunday mahsulotlarga bo’lgan ehtiyojini qondirish maqsadida ularni uzoq muddat
sifatini tushirmasdan saqlash va qayta ishlash masalalarini hal etish dolzarb bo’lib
qolmoqda.

Mamlakatimiz aholisini meva va sabzavotlar bilan yil davomida bir
me'yorda ta'minlab borish uchun keng tarmoqli sovutish kameralariga ega bo’lgan
omborlar tizimini yaratish muhim ahamiyat kasb etadi. O’zbekiston Respublikasi
Vazirlar Mahkamasining 2011 yil 7 apreldagi 105-sonli qaroriga muvofiq, aholi va
tashqi bozorlarga yil davomida muntazam meva-sabzavotlarni sof holda yetkazib
berish magsadida 2011-2015 yillarda 120,8 ming tonna sig’imga ega yangi
sovutish kameralarini qurish va 49,1 ming tonna sig’imga ega mavjud sovutish
kameralarini modernizatsiya qilish ko’zda tutilgan.

Sabzavot mahsulotlari ichida keng iste'mol qilinadigan karam mahsulotlari
saglanuvchanligining pastligi bilan ajralib turadi. Bu mahsulotga bo’lgan talabni
yil davomida ta'minlash maqgsadida uning saqlanuvchanligini oshirish, qayta

ishlash tizimini takomillashtirish dolzarb vazifa bo’lib hisoblanadi.



Muammoning o’rganilganlik darajasi. O’zbekistonda sabzavotchilik

ilmining rivojlanishida R.R.Shreder, K.I.Pangalo, N.N.Balashev, V.I.Zuev,

V.N.Ermoxin, D.T.Abdukarimov va boshqgalar ulkan hissa qo’shishgan.

Xususan, keyingi vaqtda X.Bo’riev, A.Rasulov, R.Oripov, R.Xakimov,
F.Rasulov, B.Azimov, T.E.Ostonaqulov kabi bir qator yetakchi olimlar karam
o’simligini urug’chiligi, agrotexniknikasi, saglash va qayta ishlash kabi
muammolari bilan ilmiy izlanishlar olib borganlar va bu muammolarni o’rganish
davom etmoqda.

Mahsulotlar ishlab chiqarish hajmi ko’paygan sari saqlash va qayta ishlash
ham takomillashmog’1 lozim.

Qishloq xo’jalik mahsulotlarini yetishtirish, yig’ish, tashish, saglash va gayta
ishlash 1lmiy tashkil qilinsa, bu borada fan-texnika yutuqlari hamda ilg’orlar
tajribasi keng joriy etilsa, mahsulotlar isrof bo’lishi kamayadi.

Tadqigotning magsadi___va _vazifalari. O’zbekistonda, xususan,

viloyatimizda keng foydalaniladigan, darmondorilarga boy bo’lgan asosiy oziq-
ovgat mahsulotlaridan biri — karam mahsulotlarini yetishtirish texnologiyasini
o’rganish va yetishtirilgan hosilni saglash hamda ularni gayta ishlash orqgali ushbu
oziq-ovqat mahsulotlariga bo’lgan talabni yil davomida ta'minlash masalasini
tahlil qilishni magsad qilib oldik.

Tadqiqot davomida quyidagi vazifalar bajariladi:

- karam yetishtirish texnologiyasini o’rganish;

- karam mahsulotlarini saqlash texnologiyasini o’rganish;

- karam mahsulotlarini qayta ishlash usullarini o’rganish;

- karam mahsulotlarini saqlash va qayta ishlash jarayonining iqtisodiy
samaradorlik darajasini aniqlash.

Tadgiqot ob’ekti va predmeti. Tadqiqot ob'ekti sifatida karam

mahsulotlaridan viloyatda keng tarqalgan ogbosh karam va gul karam
sabzavotlarini saqlash va gayta ishlash texnologiyasi olindi. Tadqiqot predmeti —
karamboshlarni uy sharoitida vaqtinchalik omborlarda saqlash usullari va ularni

qayta ishlash texnologiyalarini o’rganish asosida ozig-ovqgat ta'minotini oshirishga



qaratilgan texnologik tadbirlarning ayrim elementlarini aniqlash va hayotga tadbiq
etishdan iborat.

Tadgigot natijalarining ilmiy va amaliy ahamiyati: IImiy ishning amaliy

ahamiyati shundan iboratki, katta miqdorda yetishtiriladigan karam mahsulotlari
hosilini nes-nobud qilmasdan uzoq muddat saqlash va ularni gayta ishlab, yuqori
sifatli va oziq ahamiyatiga ega bo’lgan turli xil mahsulotlar olish va aholini
ehtiyojini yil bo’yi qondirish uchun qayta ishlash texnologiyasining elementlari
o’rganildi hamda ishlab chiqarishga tegishli tavsiyalar berildi.

Kuzatishlar natijasida yuqori sifatli mahsulotlar olingan va iqtisodiy
samaradorlik ta’'minlagan.

BMIning tuzilishi va hajmi. Bitiruv malakaviy ishi 82 betdan iborat bo’lib,

unda Kirish, mavzuning o’rganilganlik darajasi, karamboshlar biologiyasi,
yetishtirish texnologiyasi va keng tarqalgan navlarining qisqacha tavsifi, turli xil
karamlarni vaqtinchalik omborlarda saqlash usullari, karamboshlarni qayta ishlash
texnologiyasi, karam saqlash va qayta ishlashning iqtisodiy samaradorligi,
mehnatni muhofaza qilish, xulosa va tavsiyalar, foydalanilgan adabiyotlar ro’yxati
va ilovalar berilgan.

Ish mazmuni va mohiyatini yoritishda 15 ta jadval ma'lumotlaridan,

shuningdek, ilova sifatida keng hajmdagi Internet ma'lumotlaridan foydalanilgan.



1. MAVZUNING O’RGANILGANLIK DARAJASI.

Bugungi kunda tobora ortib borayotgan dunyo aholisini sifatli ozig-ovqat
mahsulotlari bilan yetarli miqdorda ta'minlash masalasi jahondagi barcha
mamlakatlarda eng ustivor vazifalardan biriga aylandi. BMTning Oziq-ovqat va
qishlog xo0’jaligi tashkiloti (FAO) hamda butunjahon sog’ligni saqlash tashkiloti
ma’lumotlariga ko’ra, hozirgi vaqtda dunyoda 800 milliondan ortiq kishi, ya'ni
deyarli har 8 odamning biri to’yib ovqatlanmayapti, dunyo aholisining 30 foizdan
ortig’1 to’laqonli ravishda ovqatlanmaslik, eng asosiy mikroelement va vitaminlar
yetishmasligi muammosini boshidan kechirmoqda.

Jahonda ozig-ovqat ta'minotida murakkab vaziyatlar kuzatilayotgan ayni
paytda mamlakatimizda qishloq xo’jaligi ekinlaridan mo’l wva sifatli hosil
yetishtirish yuzasidan tizimli chora-tadbirlar belgilanib, izchillik bilan amalga
oshirilmoqda.

Amalga oshirilayotgan keng ko’lamli islohotlar va amaliy tadbirlar
natijasida sabzavot, poliz, kartoshka mahsulotlari ishlab chigarish ko’rsatkichlari
barqaror ravishda ortib bormoqda. Jumladan, 2014 yilga kelib sabzavot ekinlar
maydonlari 190 ming gektarni, kartoshka ekiladigan maydonlar 78,6 ming
gektarni, poliz ekinlari 52,1 ming gektarni tashkil gildi.

Respublikamizda sabzavot, poliz va kartoshka mahsulotlarini ishlab
chiqarish, ichki bozorni arzon mahsulotlar bilan to’ldirish borasida aholi tomorqa
xo’jaliklari alohida ahamiyat kasb etadi. Shuning uchun ham aholi tomorqa
yerlarida mahsulot yetishtirishni rivojlantirishga katta e’tibor berilmoqda.

Hisob-kitoblarga ko’ra 2014 yilda 9 min. tonnadan ziyod sabzavot, 2,4 mlin.
tonnadan ortiq kartoshka, gariyb 1,7 miln. tonna poliz, 2,5 min. tonnadan ortiq
meva va 1,4 min. tonnadan ko’p uzum yetishtirildi. Bu esa respublikamiz
aholisining sabzavotga bo’lgan talabini tibbiy me yorlarga nisbatan 2,7, kartoshka
— 1,5, poliz — 2,2, meva — 1,3 va uzum — 3,3 barobarga ta'minlabgina qolmasdan

ularni eksport hajmini oshirishga ham imkon beradi.



O’zbekiston xalglari juda ham qgadim zamonlardan sabzavotchilik bilan
shug’ullanib kelmoqdalar. Karam, bodring, piyoz ekinlari 4 ming yildan beri
yetishtiriladi. Sabzi, lavlagi, sholg’om va sarimsoq o’simliklari esa 3 ming yildan
beri yetishtiriladi. Qovun bu yerlarda eramizdan ancha ilgari xam yetishtirilgan.
Sabzavotlar qadimdan ozig-ovqat va shifobaxshlik xususiyati bilan gqadrlangan. Bu
haqda kitoblar yozilgan, hujjatlarda qayd etilgan. Hatto sabzavot tasviri tushirilgan
qadimiy yodgorliklar ham mavjud.

Sabzavotlar yer yuzidagi hamma iqlim sharoitlarida yetishtiriladi. Keng
targalishini sababi, u nihoyatda lazzatli ozuga bo’lib vitaminlar manbaidir.
Sabzavotlarning nihoyatda lazzatli ozig-ovgat va vitaminlar manbai ekanligi
hagida XV-XVI asrlardagi O’rta Osiyo xo’jaligi tarixi to’g’risida «Ziroatnomay
(Fann-i kishtu ziroat)da batafsil ma'lumotlar keltirilgan.

O’zbekistonda yetishtirilayotgan sabzavotlarning asosiy qimmati shundaki,
ular vitaminlarga, mineral tuzlarga, organik kislotalarga, xushbo’y va mazali
moddalarga boy bo’lib, modda almashinuviga yaxshi ta'sir qiladi, ovqat hazm
qilishni yaxshilaydi, go’sht mahsulolari iste’'mol qilish oqibatida kishi organizmida
to’planib qoladigan kislotalarni bartaraf qiladi.

Sabzavotchilik O’zbekistonda 1913 yildan keyin jadal rivojlana boshladi.
Maydoni juda ham kengaydi va hosildorligi oshdi.

Sabzavot ekadigan hududlar ko’paydi, maydonlar kengaydi, mexanizatsiya
qo’llaniladigan bo’ldi. Parnik-issigxona xo’jaligi rivoj topdi, urug’chilik vujudga
keldi va konserva zavodlari qurildi.

XIX asrning ikkinchi yarmida O’zbekistonga Rossiyaning yevropa qismidan
kartoshka, pomidor, karam, chuchuk qalampir keltirilgan. Xitoydan rediska, turp
va ba'zi poliz ekinlarning Xitoy navlari keltirilgan.

1960 yil Respublikamizda sabzavotchilik, kartoshkachilik va polizchilik
instituti tashkil gilindi.

Sabzavotchilikning rivojlanishiga ilmiy-tekshirish institutlari har tomonlama
yordam berdilar. Taniqli olim O’rta Osiyo dehqonchiligining bilimdoni, Turkiston
Qishloq xo’jalik tajriba stantsiyasiga (hozirgi M.Mirzaev nomidagi O’zbekiston



Bog’dorchilik, uzumchilik va vinochilik ITI) boshchilik qilgan, hamda sabzavot
navlarini tanlash va ularni o’stirishning mahalliy usullarini o’rganish borasida ko’p
ishlarni amalga oshirgan R.R.Shreder O’rta Osiyo kartoshka, poliz va sabzavot
ekinlari sohasidagi ilmiy-tekshirish ishlariga asos soldi.

O’zbekiston iqlim sharoitni qulayligi, sun'ity sug’orish imkoniyati va
tuprog’ining unumdorligi bu yerda xilma xil sabzavot ekinlari o’stirish va ulardan
mo’l-ko’l hosil olish imkonini yaratadi. Hozirgi davrda respublikada ishlab
chigilayotgan sabzavot mahsulotlarining asosiy qismi shaxsiy dehqon
xo’jaliklarida yetishtirilmoqda.

Shu kunlarda sabzavotchilik sohasidagi asosiy vazifa - sabzavot ekinlari
hosildorligini va sifatini keskin oshirish va ayni vaqtda mahsulot tannarxini
kamaytirishdan iborat. Ilg’or sabzavotkor xo’jaliklarning ish tajribasi bu vazifani
bajarish mumkin ekanligidan dalolat beradi, zero mazkur xo’jaliklar ana shu,
respublikadagi, o’rtacha darajadan 2-3 xissa ortiq hosil olmoqdalar.

Karam — sabzavot ekinlari orasida digqatga sazovor bo’lgan juda qadimiy
ekinlardan biridir. Karamning vatani yevropaning O’rta yer dengizi sohili
hisoblanadi. U rimliklar va qadimiy greklarga azaldan ma'lum bo’lgan. Qadimgi
yunon yozuvchisi Nikadr karamni ilohiy o’simlik deb atagan, mashhur matematik
va faylasuf Pifagor esa, uni kishiga doimo tetiklik va quvnoqlik, osoyishta kayfiyat
bag’ishlovchi sabzavot deb ta'riflagan. Misrda qaynatilgan karam tansiq taom
hisoblanib, uni ziyofat so’ngida dasturxonga tortishgan. Yunonlar karam haqida
hatto qator afsonalar to’qishgan (X.Bo’riev, A.Abdullaev, 1987).

Manbalarga ko’ra karam Rossiyada 200 ming, AQSHda 80 ming,
Yaponiyada 12 ming gektar maydonda ekiladi. U keng iste'mol qilinishi jihatidan
boshga sabzavot ekinlari orasida muhim o’rin egallaydi. Kishi organizmi uchun
nihoyatda zarur bo’lgan mineral moddalar — kaliy, kaltsiy, fosfor tuzlari, organik
kislotalar, ogsil uglevodlari va ko’pgina darmondorilar “Bryussel” karami navida
ko’proq uchraydi. (Rasulov, 2013).

Janubiy hududlarda karamni sovugbardosh ekin sifatida qishda ham ochiq

yerda o’stirish mumkin.



Lekin O’zbekistonda havo haroratini yuqori bo’lishi (47°C gacha) sabzavot
yetishtirishda noqulayliklar tug’diradi. Haroratni yuqori bo’lishi karam boshlarini
o’ralishini to’xtatib qo’yadi, sabzavot ekinlarida gul va tugunchalarni ko’plab
to’kilishiga, pomidor mevalarini oftob urishiga sabab bo’ladi (B.J.Azimov, 2000).

Karamboshlar guruhiga butgullilar (Cruciferae) yoki karamdoshlar
(Brassicaceae) oilasiga mansub oddiy yoki ogbosh karam, qizilbosh karam, savoy
karami, bryussel karami, kol rabi karam, barg karam, xitoy karami, pekin karami,
gulkaram va boshqa tur va xillar kiradi. Ular 2 guruhga: bir yilliklar (gulkaram,
xitoy va pekin karamlari) va ikki yilliklarga (ogbosh, qizilbosh, savoy, bryussel
barg va kolrabi karamlari) bo’linadi.

Quyidagi 1.1-jadvalda karamboshlarning biokimyoviy tarkibi keltirilgan.

1.1-jadval
Karam har xil turlarining biokimyoviy tarkibi
(E.S.Karataev bo’yicha, 1989)
Karam Ho’l vazniga nisbatan, % da C vitamini
turi (100 g ho’l
Quruq _ Klet-
modda Shakar Ogsl chatka n\::;;:fjn
mg his.)
Ogbosh 6,1-11,2 3-53 1,1-2,3 0,5-0,9 11-52,7
karam
Qizilbosh | 8,2-10,1 4,1-5,5 1,4-1,6 0,5-1,0 26,1-99,1
karam
Savoy 7,4-11,1 3-5,6 2,0-2,8 0,5-1,0 21,5-60,7
karami
Bryussel 15,5-17,5 4,6-5,4 6,1-6,4 11,2-17 104-207
karami
Kolrabi 8,7-11,2 2,9-7,0 1,4-2,1 1,0-1,6 34,7-67
karami
Gulkaram 8,0-11,7 1,4-4,2 1,7-3,3 0,6-1,1 47-93




Pekin 1,3-6,7 0,8-1,6 1,8-2,6 0,8-1,0 13-82
karami
Xitoy 6,0-7,5 0,8-1,3 1,6-2,5 0,8-1,0 26,8-117
karam
Barg karam | 12,2-15,7 2,1-4,2 1,1-4,0 1,3-2,0 38-110

Jadval ma’'lumotlaridan ko’rinib turibdiki, karamboshlar tarkibida oziq
moddalar unchalik ko’p bo’lmasada, mineral tuzlar va vitaminlarga, aynigsa «C»
vitaminiga boy ekinlardir.

X.Bo’riev va A.Abdullaevlar (1987) yozishlaricha, tuzlangan ogbosh karam
C vitaminiga boy bo’lib, tsinga kasalligini oldini oluvchi ajoyib vositadir. U ovqat
hazm qilishni yaxshilab, oshqozon-ichak faoliyatini tartibga soladi. Oq boshli
karamni sharbatidan oshqozon va o’n ikki barmoqli ichak yarasini davolash
vositasi sifatida foydalaniladi. Shuningdek, qand kasali bilan xastalangan va
semirib ketgan bemorlarga tavsiya etiladi.

Olimlarning aniqlashicha doimo karam iste'mol qilib yurish, rak bilan
kasallanish ehtimolini pasaytirar ekan va uni yurak-tomir kasalligiga chalingan

Kishilarga tavsiya etishadi (http://www.infrost-agro.ru/articles/10/).

Karamning xo’jalik-ishlab chigarish jihatdan eng ahamiyatlisi va keng
tarqalgan turi ogbosh karam hisoblanadi. U karam ekilgan jami maydonning 98-
99% ini, umumiy sabzavot ekinlar maydonining dunyo bo’yicha 25-30,
O’zbekistonda esa 12-15% ini egallaydi.

Ogbosh karam ovqatga yangiligicha va tuzlangan holda ishlatiladi.

Ogboshli karam daryoning quyi mintaqalarida to’q tusli tuproqglarda juda
yaxshi o’sadi, ammo yengil qumoq bo’z tuproqlarda hamda qumloq tuproqlarda
yaxshi bitmaydi (X.Bo’riev, A.Abdullaev, 1987).

A.l.Vitchikov va Ye.V.Dyakovalarning yozishicha, karam me'yorida o’sib
rivojlanishi uchun unumdor tuproqlarni talab qiladi. Tuproq unumdorligi yetarli

bo’lmagan maydonlarda yuqori me yorda organik va mineral o’g’itlar juda yaxshi
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samara ko’rsatadi. 50 t. ko’k massa hosili uchun 143 kg azot, 50 kg fosfor, 230 kg
kaliy va 142 kg kal tsiy iste'mol qiladi.

Tuprogda namning yuqori bo’lishi (dala nam sig’imiga nisbatan 90% dan
ziyod) va o’simlik azotli o’g’itlar bilan ortiqcha oziqglantirilsa, karambosh bo’sh
o’raladi va hosildorlik kam bo’ladi (B.Azimov, 1971).

T.E.Ostonaqulov (2003) bo’z tuproqglarda kechki karam yetishtirish uchun
gektariga 20-30 tonna go’ng, 150-200 kg azot, 100-130 kg fosfor va 75-100 kg
kaliy, o’tloq tuproqlarda esa 120-150 kg azot, 120-150 kg fosfor va 60-100 kg
kaliy solishni tavsiya etadi.

Karamni oziqlantirishda azot va kaliyning o’zaro nisbatining eng yaxshi
ko’rsatkichi 1:2 ekanligi aniqlandi. Saqlash uchun yetishtirilayotgan karamni

oziqlantirishda agrotexnika bo’yicha tavsiya etilayotgan fosforli-kaliyli o’g’itlar

me yorni 1,5-2 marta oshirish lozim (http://www.infrost-agro.ru/articles/10/).

B.Azimov bir yilda ikki hosil yetishtirishda ikkinchi ekin sifatida ertagi
karam o’rniga 10 iyundan 10 iyulgacha kartoshkaning barcha navlari, bodring,
sabzi, osh lavlagi, qovoq, patisson; karamni o’zini kartoshkadan keyin 10 iyundan
10 iyulgacha; sabzidan keyin 10 iyundan 15 iyulgacha, osh lavlagi o’rniga 1-20
iyulgacha; gul karamni kartoshkadan keyin 10 iyuldan 10 avgustgacha,
pomidordan bo’shagan yerlarga 20 iyuldan 10 avgustgacha, qovun va tarvuz
o’rniga 10-20 avgustgacha ekishni taviya etadi.

Mahsulotlarni saglashda ular vaznining tabiiy ravishda kamayishini atigi bir
foizga kamaytirish uning hajmini tonnalab ko’paytirishga imkon beradi. Bu esa
mahsulotni saqlash sharoitiga bog’liqdir.

A.Rasulovning olib borgan tajribalaridan, ertagi karamni + 1°C haroratda
polietilen qoplarda 80 kungacha sifatini buzmasdan saqlash mumkinligi
aniglangan.

Saglash vaqtida  mevalar ganchalik  tez sovitilsa zararli
mikroorganizmlarning rivojlanishi va biokimyoviy jarayonlar sekinlashadi,

natijada mahsulotning saqlanish muddati uzayadi va nobudgarchilik kamayadi.
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R.Xakimov va A.Abbosovlar (2009) janubiy hududlarda ogbosh karamdan
juda ertagi va yuqori hosil olish uchun urug’lar ko’chatxonaga noyabr oyining
birinchi o’n kunligida, gulkaram urug’i esa oyning ikkinchi yarmida sepiladi.
Gulkaramning F; Gudman, F; Kashmer, ogbosh karamning F; Farao, F; Burbon, F;
Balbro duragaylarini ekishni tavsiya etadilar.

Gulkaram bir yillik, sovuqqa nisbatan chidamli ekin bo’lib, vatani O’rta Yer
dengizi atrofi hisoblanadi. Ekin karamboshlarining oq bo’lishini ta'minlash uchun
o’simliklar barglarini karambosh uzra bog’lab qo’yish magsadga muvofiq bo’ladi.
Janubda Thalassa Fi, Gipsy F1 va Mauflower F; duragaylari eng istigbolli
hisoblanib 42,5-49,5 t/ga hosil olish imkonini beradi (M.Aramov, G.Ergashev,
B.Turdiqulov, 2009).

M.Aramov, A.Xasanov, A.Saitmuratov (2009) tajribalarida Surxondaryo
viloyati sharoitida ogbosh karamni plyonka ostida yetishtirib ertaki va yuqori hosil
olish imkoniyati borligi aniqlandi. Ular ogbosh karamni plyonka ostida
yetishtirishda  istigbolli  Rezistor, Balbro va Farao birinchi avlod
duragaylarinimagbul muddatda ekishni tavsiya etadilar.

Sovuqga chidamli ekinlardan biri bo’lgan ertapishar karam ko’chati
respublikamizning markaziy mintaqasida joylashgan viloyatlarda 25 fevral-10
martda, shimoliy hududlarda 15-30 martda ekiladi. Dalaga ekish uchun 30-40
kunlik, barglari to’q yashil, ildizlari durkun rivojlangan, sog’lom ko’chatlar tanlab
olinadi. Ertaki karam 70x25 (30) sxemada ekiladi. Ekin vegetatsiya davomida 2
marta chopiq qilinadi. Ertaki muddatda ekish uchun ogbosh karamning F; Parel,
Farao, Nazomi, Tomas Magnus, Kastello, Severina kabi ertapishar, serhosil
duragaylarini ekish tavsiya etiladi (Xakimov, Xoldorov, Rasulov, 2015).

R.Xakimov, B.Azimov va F.Rasulovlar (2015) Respublikamizda karamning
ertapishar chet el duragaylari bilan mahalliy o’rta va kechpishar “Termiz-25007,
“Toshkent-10”, “Saratoni”, “O’zbekiston sudyasi”, ‘“Sharqiya” kabi serhosil

duragaylarini ekish tavsiya etadilar.
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Bugungi kunda viloyatda yetishtirilayotgan sabzavot mahsulotlarining 7,6
foizi, go’shtning 3,0 foizi qayta ishlanmoqda. Viloyatda qo’shimcha
imkoniyatlarni safarbar qilish talab gilinmoqda.

Qishloq xo0’jalik mahsulotlarini umumiy qayta ishlash darajasi oxirgi 3 yilda
hudud bo’yicha o’rtacha 13,4 foizdan 18,5 foizgacha ko’tarildi. Xususan meva
18,2 foizdan 22,5 foizgacha, sabzovot 5,8 foizdan 7,6 foizgacha, uzum 12,5
foizdan 15,4 foizgacha, go’sht 5,5 foizdan 9,0 foizgacha sut 15,2 foizdan 18,9
foizgacha oshdi.

Meva-sabzavot va uzumni qayta ishlash 23 ta sanoat korxonlari tomonidan
2012 yilda 20,9 ming tonna sabzavot, meva va uzum qayta ishlangan bo’lsa, 2013
yilda ular tomonidan 23,0 ming tonna (110%), 2015 yilda esa 30,0 ming tonna
qayta ishlanadi yoki 2012 yilga nisbatan 130,0 foizga ortadi.

Biz 0’z izlanishlarimizda karamning viloyatda keng tarqalgan ogbosh va
gulkaram turlarini saglash va ularni qayta ishlash texnologiyalarini o’rganishni

magsad qilib oldik.
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2. KARAMBOSHLAR BIOLOGIYASI, YETISHTIRISH TEXNOLOGIYASI
VA KENG TARQALGAN NAVLARINING QISQACHA TAVSIFI.

Ogbosh _karam sovuqqa chidamli ikki yillik o’simlik. Uning urug’i 4-5°
haroratda nishlaydi. Harorat 15-20° bo’lganda 3-4 kunda unib chigadi. Lekin
harorat yuqori bo’lib, yorug’lik yetishmasa ko’chatxonalarda ko’chatlar bo’yiga
o’sib ketadi. Shu tufayli ko’chatlar ko’karib chiqqandagi davrda harorat 6-8°
bo’lsa, eng qulay hisoblanadi. O’simlikning karambosh o’rashi uchun eng qulay
harorat 15-18°, lekin past (5-10°) haroratda ham karambosh o’sishi va shakllanishi
mumkin. Karam ko’chati minus —5-6°, o’simligi esa -8° gacha sovuqqga chidaydi.
Kuzda o’tkazilgan Derbentskaya mestnaya, Apsheronskaya ozimaya navlari esa
minus -10-12° gacha sovuqdan zararlanmaydi. Dalaga o’tqazilgan urug’lik
karamlar minus 5-7° sovuqdan shikastlanmaydi. Sutkalik o’rtacha harorat 25° dan
ortib, kunduzi 30-35° gacha borganda, karambosh o’rashi sekinlashadi, tezpishar
navlarda to’xtaydi. Urug’lik karam g’ovlab, ko’plab qo’shimcha vegetativ
novdalar chigaradi, shonagullari aynib, mayda barg plastinkalarga aylanib qoladi.
Natijada karamning urug’ hosili keskin kamayadi yoki butunlay urug’ hosil
gilmaydi.

O’zbekistonda i1ssigqa chidamli  o’rtapishar navlar muvaffaqiyatli
o’stirilmoqgda. Bu navlarining issiqqa chidamliligi anatomik xususiyatlari (barg
epidermis to’qimasining mayda hujayraliligi, og’izcha teshikchalarining kattaligi
va suv to’plam qobiliyatining yuqoriligi) bilan bog’liq.

Ertapishar karam navlari ertagi hosil olish uchun plyonka ostida o’stirib
yetishtirilmoqda. Ertapishar navlar umuman karam wurug’ini respublikamiz
sharoitida yetishtirish dolzarb muammo bo’lib, iglim va tuproq sharoitlarini
hisobga olgan holda uni ekologik, agrotexnologik, tashkiliy-iqtisodiy jihatdan
asoslash talab etiladi. Ogbosh karam tuproq unumdorligi, undagi oziq moddalar va

namga talabchan.
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V.1. Edelshteyn (1962) ma’lumotlariga ko’ra, 500 ts/ga ogbosh karam hosili
olinganda yerdan 150 kg azot, 50 kg fosfor va 222 kg kaliy, Akademik V.l.Zuev va
professor A.Abdullaev (1997) bo’yicha O’zbekiston bo’z tuproqglarida 529 ts/ga
karam hosili olinganda esa yerdan 227 kg azot, 68 kg fosfor va 252 kg kaliy olib
chigadi. Shuning uchun organik va mineral o’g’itlarni solishga alohida e'tibor
berish kerak. Tuproqdagi namning ortiqcha bo’lishi, aeratsiyaning yomonlashuvi,
o’simlikning o’sishini to’xtatib, barglarda antotsian (ko’k-binafsha) rang paydo
qiladi. Karamboshlar bo’sh o’raladi va hosil keskin kamayib ketadi.

Ogbosh karam uzun kun o’simlik. Uzun kun bo’lsa, karam ko’chatining
o’sish va karamboshlar hosil bo’lishi, ikkinchi yilgi o’simliklarda esa gullashi
hamda urug’larning pishishi tezlashadi.

Karam — yorug’sevar o’simlik. Yorug’ yetishmasa ko’chatlar g’ovlab ketadi,
karamboshlar bo’sh shakllanadi. Karamboshlar shakllanishi — assimilyatsiya
apparati (erkin va yashil borglar) paydo bo’lgach boshlanadi. Karamboshlar juda
tez o’sadi. Tezpishar navlarda ko’chat dalaga ekilgandan keyin 60-85 kun o’tgach
to’liqg shakllanadi va texnik pishadi. Lekin, karambosh nisbatan bo’sh va kam
muddatga saglanadi.

Karam boshida juda katta uchki ko’rtak joylashgan bo’lib, undan kelgusida
gulpoya va meva organlari hosil qilishda sarflanadigan zapas oziq moddalar
to’plangan bo’ladi. Karam bosh o’rashi tezpishar navlarda 10-14, kechpishar navlarda
15-20 ta erkin yashil barglar hosil bo’lgach, (ekilgandan 2,5-3 oy o’tgach), yangi
paydo bo’layotgan barglar yarim bukilgan holda qolaveradi. Bu o’simlikning bosh
o’ray boshlashidan dalolat beradi. Karam boshining keyingi o’sishi ichki yangi barglar
hosil bo’lishi evaziga borib, ichki barglar tashqi barglarni atrofga itarishi tufayli
karam boshi gattiglashib, zichlashib boradi.

Karam boshining zichlashishi uning texnik pishish belgisidir. Ba'zan ichki
paydo bo’layotgan barglar kuchli itarish tufayli karam boshlari yorilib ketadi.
Karam boshlarining ichki barglari qorong’ilikda o’sadi. Shuning uchun ular rangsiz

oppog, ushlab ko’rilganda mayin va mazasi yaxshi bo’ladi. O’simlik tubidagi erkin
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hamda karam boshining sirtqi yashil barglari naviga qarab o’simlikning 15-35 foiz
vaznini tashkil etadi.

Hozirda O’zbekistonda ogbosh karamning 39 ta navi, shundan 19 tasi
viloyatda ekish uchun tavsiya qilingan (“O’zbekiston Respublikasi hududida ekish
uchun tavsiya etilgan qishloq xo’jalik ekinlari Davlat reestri” (2009) bo’yicha).

Quyida ogbosh karamning ayrim mahalliy navlarining tavsifi keltirilgan:

Nomer perviy Griboevskiy 147 — Butunrossiya sabzavot ekinlar selektsiyasi
va urug’chiligi ilmiy tadqiqot institutida yaratilgan. Bargi och yashil, usti
bilinmaydigan mum g’uborli, siyrak va nozik tomirli. Karamboshi yumaloq, vazni
0,7-1,6 kg, eichligi o’rtacha. Tashishga chidamli, o’rtacha issiqqa chidamsiz.

Tezpishar, urug’ ekilgandan pishishgacha 100-120, o’tqazilgandan esa 60-80
kun. Hosildorligi 200-300 ts/ga.

lyunskaya — O’zSPEKITIda yaratilgan. Tupbargli kichik, g’uj, barglari
bandsiz, g’adir-budur, chetlari to’lqinsimon, och-yashil, karam boshi yumaloq,
vazni 1,0-1,2 kg. Zichligi va tashiluvchanligi o’rtacha. Yuqori tovar xususiyatiga
ega.

Tezpishar, unib chigishidan 90-110, ko’chat o’tqazilgandan 50-55 kun.
Hosildorligi 260-290 ts/ga.

Derbentskaya mestnaya uluchshennaya — Derbent sabzavotchilik tajriba
stantsiyasida yaratilgan. Qishki ekishga yaroqli, sovuqqa chidamli. Karambosh
kichik 0,7-1,0 kg, bo’sh, konussimon, rangi sariq-yashil. Mazasi o’rtacha.

Tezpishar nav, hosildorligi 300-350 ts/ga.

Apsheronskaya ozimaya - Derbent sabzavotchilik tajriba stantsiyasida
yaratilgan. Sovuqqa, qishga chidamli, tezpishar, karamboshi o’rashi jadal kechadi,
erkaklanmaydi, saqlashga chidamsiz, karamboshi kichik, zich emas, rangi sariq-
yashil. Yoriluvchan. Mazasi o’rtacha.

Tezpishar nav, hosildorligi 320-380 ts/ga.

Navro’z — O’zSPEKITIning Surxondaryo bo’limida yaratilgan. Butun bargli,
shakli yumalok yoki ko’ndalang oval, rangi och-yashil, karam boshi yumalok.,
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och-yashil, zich vazni 1,0-1,6 kg. Tovar xususiyatlari yaxshi, tashiluvchan va
saglanuvchan.

Tezpishar nav, aal davri 100-110 kun, hosildorligi 320-400 ts/ga.

Tashkentskaya-10 — O’zSPEKITIda yaratilgan nav. O’rtagi va kechki
ekishga yaroqli. Issiqqa chidamli. Tupbargi o’rtacha, g’uj, pastki barglari
gorizontal joylashgan. Tashqi o’rami kalta — 9-10 sm. Barglari yuzasi o’rtacha
g’adir-budur, karamboshi yumalog-yassi, og’irligi 2,0-2,5 kg. Zich va ta-
shiluvchan.

O’rtapishar, amal davri unib chigqandan 130-138 kun, hosildorligi 400-450
ts/ga.

Saratoni — O’zSPEKITIda yaratilgan nav. Bargi ellips, sarg’ish-yashil,
to’lginsimon. Karamboshi zich, vazni 2 kg. Tovar sifati yuqori. Saqlanuvchan.

O’rtapishar, amal davri unib chigqandan 110-125 kun, hosildorligi 420-500
ts/ga.

Uzbekistanskaya 133 — O’zSPEKITIda yaratilgan nav. Tupbargi yirik,
g’ujligi 80 sm, barglari o’rtacha, gisman g’adir-budur, barg chetlari to’lqinsimon,
to’q-yashil, mum g’uborli. Karamboshi yumaloq va yassi-yumaloq, og-sarig rangda,
og’irligi 2,5-4,5 kg. Yorilishga chidamsiz. Yomon saqlanuvchan.

O’rtakechpishar, unib chigishdan 135-145 kun, hosildorligi 380-400 ts/ga.

O’zbekiston Sudyasi — O’zSPEKITIda yaratilgan nav. Tupbargi o’rtacha,
pastki barglari gorizontal joylashgan. Tashqi o’rami kalta. Barglari lirasimon,
O’rtacha uzunlikdagi bandi bor. Bargi kesik tuxumsimon, uzunligi 25-30 sm, eni
28-36 sm. Yuzasi sillig, chetlari tashgariga gayrilgan. Rangi kulrang-yashil, mum
g’uborli. Karamboshi o’rtacha kattalikda, zich, shakli yumalog-yassi. Bir vaqtda
pishib yetiladi. Yoriluvchan, yomon saqlanadi.

O’rtakechpishar, unib chigishdan 130-140 kun, hosildorligi 450-500 ts/ga.

Shuningdek, 1-ilovada ogbosh karamning keng tarqalgan durugaylari haqida

ma'lumot keltiriladi (http://agrokontinent.uz/).

Karam uchun yaxshi o’g’itlangan, oziq moddalarga boy, namiqtirilgan

salgin tuproglar yaroqli. Yengil qumoq bo’z tuproq, chirindi kam qumloq yerlarga
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ekilgan karam yaxshi rivojlanmaydi. Sho’rlangan, botqoglangan va kislotali yerlar
karam ekishga yarogsiz.

Karam ekish takroriyligi bir dala uchun 3 yil bo’lib, unga kartoshka,
bodring, poliz va dukkakli don ekinlari yaxshi o’tmishdosh hisoblanadi. Kechki
karamni ertagi kartoshka, sabzi, bodring va kuzgi g’alla-don ekinlaridan bo’shagan
yerlarga takroriy ekin sifatida ekib, mo’l hosil o’stirish mumkin.

Yuqorida qayd etilgan navlarining tozaligi 98%, unuvchanligi 85% dan kam
bo’lmagan 1-klass urug’laridan bir gektarga ko’chat olish uchun 350-400 gramm
yetarli hisoblanadi.

Urug’lar ekisholdi suvda yoki 0,01-0,05% 1i o’stiruvchi stimulyatorlar,
mikroelementlar eritmasida 10-12 soat mobaynida ivitiladi, so’ng TMTD yoki
boshqga shunga o’xshash fungitsidlar (1 gr uruqqa 4-8 gr preparat) bilan ishlanadi.
Shunday nishlatilgan va ishlangan urug’lar iliq yoki yarim iliq parniklarga ertagi
ekin uchun dekabr-yanvar oylarida, o’rtagi karam sifatida mart-aprelning bosh-
larida 0,5-1,0 sm chuqurlikda ekiladi. O’simlik ko’karishigacha haroratni 15-20°,
so’ngra 8-10° da saglangani ma qul.

Yozda kechki karam ko’chati dala yaqinida ko’chatxona tashkil qilinib,
kichik pol yoki egatlarda yetishtiriladi. Ko’chatlar zarur bo’lsa siyraklashtiriladi,
o’suv davrida oziqlantiriladi, sug’oriladi, begona o’tlardan tozalanadi, 4-5 chinbarg
hosil qilgach, dalaga o’tqaziladi.

Ertagi karam, odatda sug’orilgan uchastkalarga ekiladi. Ba'zan sug’ormay,
yomg’irdan keyin ham o’tkaziladi. Karam ko’chati kech bahor, o’rtagi va kechki
(yozgi) muddatlarda ekilganda dala ko’chat o’tqazishdan oldin va keyin
sug’oriladi. Bu ish ko’chatlar tutib, o’sish va rivojlanishini davom ettirguncha, 2-3
marta o’tkaziladi.

Ertangi karam ekiladigan dalalar kuzda 28-30 sm chuqurlikda
shudgorlanadi, erta bahorda boronalanib jo’yaklar olinadi. Kechki karam takroriy
ekin sifatida ekiladigan bo’lsa asosiy ekin yig’ishtirib olingach, yer sug’oriladi,
yetilgach 22-25 sm chuqurlikda haydaladi, boronalanadi, molalanadi va jo’yak

olinadi.
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Karam oziqaga talabchan bo’lib, 1 tonna hosil olish uchun sarflanadigan
mineral o’g’itlar miqdori — ertagi karam uchun 5-7 kg azot, 4 kg fosfor va 3.4 kg
kaliy; kechki karam uchun 6,8; 4,5; 2,9 kg ni tashkil etadi.

Bo’z tuproqlarda ertagi va kechki karam yetishtirish uchun gektariga 20-30
tonna go’ng, 150-200 kg azot, 100-130 kg fosfor va 75-100 kg kaliy o’tloq
tuproqlarda esa 120-150 kg azot, 120-150 kg fosfor va 60-100 kg kaliy beriladi.
Go’ng to’liq, fosfor 70-75 foizi, kaliy 50 foizi yerni haydashda solinadi.
Fosforning qolgan 25-30 foizi ko’chat o’tqazish vaqtida 40 foizi ko’chat tutgach
birinchi oziglantirishda, kolgan 60 foiz azotli va 50 foiz kaliy o’g’itlari karambosh
o’ray boshlaganda beriladi.

O’zbekistonda karam 4 muddatda ekiladi: ertangi — fevral oxiri, mart oyi
boshlarida: o’rtangi — mart oyining oxirgi o’n kunligida; kechki — 15 iyundan — 15
iyulgacha; qish oldidan — noyabr oyi boshlarida ekiladi. Qator oralari 70 sm, tup
oralari naviga qarab — 25, 30, 40 va 50 sm qilinib, har gektariga 45-57, 36-37 va
28-30 mingtagacha ko’chat ekiladi.

Ko’chat o’tqazilganda uning uchki kurtagi tuproqqa ko’milib qolmasligi
shart.

Kechki karam ko’chatlari o’tqazilgach, 5-7 kunlari xato joylari to’ldiriladi.
O’rtagi va ertagi karamlar odatda yaxshi tutadi va gayta ekishga ehtiyoj bo’lmaydi.

Ko’chatlar tutgandan so’ng gator oralariga birinchi kompleks ishlov beriladi:
qator oralari yumshatiladi, oziglantiriladi va o’simlik bo’g’zi qo’lda chopiq
qilinadi. Jami qator oralariga 2-3 marta ishlov beriladi. Tuproq namligi dala nam
sig’imiga nisbatan 80-90 % bo’lishi kerak. Ertangi karam sizot suvlari chuqur
joylashgan bo’z tuproqglarda 8-9 marta, yuza joylashgan yerlarda 5-6 marta, kechki
karam esa 11-12 va 7-9 marta hisobida sug’oriladi.

Quyidagi 2.1-jadvalda O’zbekistonning markaziy mintagalarida ogbosh
karamni sug’orish rejimi keltirilgan.

Karam boshlari shakllanayotgan va pishish davrida ekinni tez-tez, har 6-8

kunda sug’orib turish lozim.

19



Ogbosh karamni sug’orish rejimi

2.1-jadval.

Yer osti suvining ' Sug’orish Mavsumiy
Ne | Karamlar joylashish Sug’OfISh me yori, sug’orish
chuqurligi won m3/ga meyori, m3/ga

1 Ertagi 2 m gacha 5 600 3000
2-3m 7 600 4200
3 m dan chuqur 9 700 6300
2 O’rtagi 2 m gacha 6 600 3600
2-3m 8 650 5200
3 m dan chuqur 11 650 7150
3 Kechki 2 m gacha 7 700 4900
2-3m 9 700 6300
3 m dan chuqur 13 700 9100

Kechki karamni sug’orish ko’chat o’tkazilishi bilanoq boshlanadi. Yer osti
suvi chuqur joylashgan bo’z tuproqli yerlarga ekilgan kechki karam bosh o’ray
boshlaguncha har 8-10 kunda sug’oriladi. Karam boshlar shakllana boshlaganda
sug’orishlar har 6-7 kunda yetilish davrida esa har 10-12 kunda sug’oriladi. Kechki
karamni sug’orish oktyabr oyida, hosilni yig’ib olishdan 2-3 hafta oldin
to’xtatiladi.

Ekinga dastlabki ishlov berishda ekin gator oralari kul tivatorlar bilan 5-6 sm
chuqurlikda yumshatiladi. Keyingi ishlov berishda esa yumshatish chuqurligi 10-
12 sm ga yetkaziladi. Karamboshlari shakllana boshlab, o’simlik barglari o’sib
ketib, kul tivator tishiga xalaqit bera boshlaganda ishlov to’xtatiladi. Ekin qator
oralarini yumshatish ko’pincha chopiq qilish va oziglantirish bilan bir vaqtda olib
boriladi.

Qator oralarini yumshatish, o’simlikning yer ustki qismlarida ko’pincha
ildizlar hosil bo’lishiga undaydi va u juda baquvvat bo’ladi. Ertagi karam
ko’chatlari ildiz olgandan keyin bir marta, kechkisi esa ikki-uch marta chopiq
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qilinadi. Begona o’tlar bosgan va tuprog’i juda zichlashib ketgan uchastkalarda
ekin qator oralarini mexanizatsiya yordamida yumshatishga qo’shimcha qilib
ketmonda chopiq ham qilinadi.

Hosil karam boshlari zichlashib qattiqlashganda may oyida 3-4 noyabr oyida
2 marta qo’lda yig’ib olinadi. Karamboshi pichoq bilan bandidan kesib olinadi.
So’ngra 1-2 bargi koldirilib tozalanadi va sotishga yoki saqlashga jo’natiladi.
Pishib o’tib ketgan karamboshlari yorilib, sifatini yo’qotadi, saqlash uchun
yaroqsiz bo’lib qoladi. Tezpishar nav karamboshlar aynigsa ko’p yoriladi, buning
ustiga ular baravar yetilmaganligidan yig’ib-terish ham juda cho’zilib ketadi.
Kechpishar karam navlari kam yoriladi.

Karam chiqindilari (yashil barglar, pishib yetilmagan karam boshlar)
yangiligicha yoki siloslangan xolda mollarga beriladi.

O’zbekistonda ertagi karam hosildorligi gektaridan 150-200 ts, kechkisiniki
esa 250-280 ts. Lekin ilg’or xo’jaliklar ancha yuqori (350-400 ts/ga) hosil
yetishtirmoqdalar.

Gulkaram bir yillik o’simlik bulib, birinchi yil urug’ beradi. Lekin buning
uchun uzoq o’suv davri (260-270 kun) talab etadi. Barglari shakllangandan keyin,
qisqa, yo’g’on, sershox va etli poyalardan iborat karam bosh hosil giladi. Keyin bir
qism shoxlar uzayib, o’sa boshlaydi va ro’vaksimon to’pgul, gul hamda urug’ hosil
qiluvchi gulpoyalarga aylanadi.

Gulkaram urugi 5-6° haroratda una boshlaydi. Uning unib chigishi uchun
eng qulay harorat 18-20° hisoblanadi. Karam boshi past haroratda (8-12°) ancha
tez shoxlaydi, lekin karam bosh o’raydigan shoxlarning o’sishi esa susayadi.
Natijada karam boshlar juda sust shakllanadi va karam boshlari mayda, ammo
qattiq bo’ladi. Harorat 15-18° bo’lganda karam boshlari yirik, lekin bo’sh bo’ladi.
Harorat bundan ham yuqori (18-20°) bo’lganda karam boshi juda tez shakllanadi,
lekin u katta bo’lib, tezda sochilib ketadi. Harorat 35-40° gacha ko’tarilganda esa
o’simlik mutlaqo karam bosh o’ramaydi.

O’zbekistonda gulkaramni o’rta muddatlarda yoz boshlarida o’tkazilganda

uning o’suv davri yozgi yuqori haroratga to’g’ri kelib, karam bosh hosil gilmasdan
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o’sadi, shu bilan birga, poyasi kuchli o’sib, bo’yi 40-50 sm ga yetadi. Karam
boshchalarining shakllanishi faqat kuzgi sovuq tushganda boshlanadi. Gullashi va
urug’ning yetilishi uchun xarorat 18-20° bo’lishi kerak. Sutkalik o’rtacha harorat
25 dan oshganda gul g’unchalari hosil bo’lmaydi, gul changi esa urug’lantirish
xususiyatini yo’qotadi. Shuning uchun ham janubiy hududlarda gulkaram urug’i
yetishtirish ancha giyin.

Gulkaram 2-3°, chiniggan ko’chatlari esa hatto 5° gacha sovuqda ham
chidaydi. Gulkaram tuprogning unumdorligi hamda o’g’itlanishiga talabchan. U
hayotining dastlabki barg yozish davrida ko’proq azotli o’g’itni talab qiladi. Bu
davrda fosforli 0’g’it ko’p bo’lsa, o’simlik kam barg yozadi, tez pishadi hamda
kam hosil beradi, shuningdek, karam boshlari kichkina bo’lib tez sochilib ketadi.

Gulkaram namlikni xoxlaydi. Tuproqda nam yetishmasa, karam boshi
barvaqt shakllanadi va mayda bo’lib, uncha yaxshi yetilmaydi, hosili esa keskin
kamayadi.

“O’zbekiston Respublikasi hududida ekish uchun tavsiya etilgan qishloq
xo0’jalik ekinlari Davlat reestri” (2009) bo’yicha O’zbekistonda gulkaramning 6 ta
navlari ekish uchun tavsiya qilingan. Bularning barchasi duragaylar hisoblanadi.
Shulardan 3 tasi viloyatda ekiladi (http://agrokontinent.uz/).

Gudman F1 - Gollandiyaning "BIO-ZADEN" firmasi duragayi.

2000 yilda Davlat Reestriga shaxsiy sektorlar bo’yicha kiritilgan. O’rtapishar.

Ko’chat ekilgandan so’ng 50-55 kunda texnik pishadi, 65 kunda to’lig pishib
yetiladi.

Karambosh shakli yassi yumalok, tig’iz, rangi oq, gulto’plar zich joylashgan.
O’zagining uzunligi 3,0-3,5 sm, yon gulto’plarining bandi 1,0-1,5 sm, yuzasi tekis,
vazni 0,5-1,0 kg. Ta'mi 4,6 ball.

Barglanishi urtacha, barg shakli uzunchoq, o’tkir uchli, mayda, sillig. Qirrasi
biroz to’lqginli.

Hosildorlik 1999-2000 yillarda Buxoro nav sinash shaxobchasida 14 t.,
Namangan nav sinash shaxobchasida 18 t.,, Samargand Davlat nav sinash
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stantsiyasida 21 t. va Urgench nav sinash shaxobchasida 39 t.ni tashkil etgan. Tovar
hosili 100%.

Ayrim belgilari: juda ertapishar, karamboshlar barobar pishib yetiladi va
ko’rinishi bir tekis, gultuplamlar yoyilib ketmaydi.

Gulkaram bahor-yoz va yoz-kuz muddatlarida o’stiriladi. Bahor-yozda
ekilganda u tobora ko’tarilayotgan harorat sharoitida o’sadi va rivojlanadi. Shunga
ko’ra karam boshlarining yoz issig’i boshlangunicha shakllanishi uchun tezpishar
navlar tanlanadi va tuvakchalarda o’stirilgan kuchatlarni mart oyining birinchi
yarmida dalaga o’tkaziladi. Gulkaram ko’chatlari ham ertapishar oddiy karamlarga
o’xshab yetishtiriladi, lekin u birmuncha yuqori — kunduzgi 18-22° va tungi 10-
14° 1i sharoitida o’stiriladi. Ko’chatlar parniklarda 50-60 kunda yetiladi.
Tuvakchasiz o’stirilgan ko’chatlar 4-5, tuvakchalarda yetishtirilganlari esa 7-8 barg
chigarganda dalaga o’tgaziladi.

Yoz-kuzgi muddatlarda ekishga mo’ljallangan ko’chatlar parniklarda
yetishtiriladi. Bunda urug’lar iyun oyining o’rtalarida sepilib, iyulning o’rtasi
avgustning dastlabki kunlarida dalaga o’tkaziladi. Gulkaramni bevosita dalaga
urug’dan ekib yetishtirish ham mumkin. Lekin urug’ning ko’p sarflanishi va uning
gimmat turishi sababli bu usul ishlab chigarish sharoitida unchalik qo’l kelmaydi.
Ekish oldidan urug’lar saralanadi, dorilanadi va mikroelementlar eritmasida
ishlanadi. Ko’chatlarga 10 | suvda 2 g bor kislota va 5 g molibden ammoniy eritilib
sepilsa, ularning o’sish va rivojlanishiga, standart ko’chatlar chigimi, tutuvchanligi
va hosildorligiga ijobiy ta'sir etadi.

Gulkaramga unumdor yerlar ajratilishi va ularga o’g’it solinishi kerak.
Organik moddalar bilan yaxshi ta'minlangan parnik yaqginidagi uchastkalar
gulkaram ekish uchun ayniksa kulaydir. Gulkaramning yetuk o’simliklari bir oz
soya joyda ham o’sa beradi. Shuning uchun uni bog’ Qator oralariga ekish ham
mumkin.

Gulkaram o’g’itga, aynigsa, organik o’g’itga talabchan bo’lib, uni

o’stirishda katta me yorda go’ng solish (gektariga 50-60 t) tavsiya etiladi.
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Gulkaram yetishtirish bo’yicha janubda olib borilgan tajribalardan ma lum
bo’lishicha, yerga organik-mineral o’g’itlarni aralashtirib solish hisobiga go’ng
solish me yorini gektariga 20-30 t ga keltirish ham mumkin. Bunda har gektarga
300-400 kg ammiakli selitra, 500-600 kg superfosfat va 100-200 kg kaliy tuzi
solinadi. Go’ng, kaliy tuzi hamda superfosfatning yarmi haydash oldidan, selitra va
superfosfatning golgan gismi esa ekish oldidan yoxud o’simliklarning o’suv
davrida qo’shimcha oziq tarigasida beriladi. Gulkaram rivojlanishining dastlabki
davrida azotli o’g’itlar bilan, karam boshlari shakllana boshlash paytida esa azot-
fosfor aralashmasi bilan beriladi, 2-3 hafta oralatib esa yana 2-3 marta
oziglantiriladi. Gulkaram gator oralari 60x35 yoki 70x30 sm tizimda o’tgaziladi.

Gulkaramni parvarish gilish, sug’orish, gator oralarini kultivatsiya va chopiq
qgilishdan iborat.

Yer osti suvi chuqur joylashgan yerlarga bahorda o’tqazilgan gulkaramlar 7-
8 marta sug’oriladi, bu sug’orish, asosan, karam boshlari hosil bo’layotganda
boshlanib, hosilni yig’ib-terib olish oldidan tugallanadi. Yoz-kuzgi gulkaramlar esa
o’suv davrida 8-10 martagacha sug’oriladi. Gulkaram o’stirishda karam boshlarini
quyosh nuri ta'sirida gizib, kuyib ketishdan saglash agrotexnikaning muhim
shartlaridan hisoblanadi. Shuning uchun uni quyosh ta'siridan soyalantirishga
harakat qilish kerak. Himoyalanmagan karam boshlari og rangini, oziglik kiymatini
va mazasini yo’qotadi hamda muddatidan ilgari sochilib ketadi. Soyalantirish
uchun karam ustiga sirtqi barglari qayirib qo’yiladi, yaxshisi tashqi barglarning bir
ganchasini karam boshlar ustiga o’rab bog’lab qo’yish lozim.

Bahorda o’tgazilgan gulkaram may-iyun oylarida, yozda o’tqazilganlari esa
oktyabr-noyabr oyining boshlarida pishadi va bunda har bir karamboshining vazni
250 g va ziyodni tashkil etadi. O’zbekistonda gulkaramning o’rtacha hosildorligi
gektaridan 100-150 ts va undan ko’proqni tashkil etadi.
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3. TURLI XIL KARAMLARNI VAQTINCHALIK OMBORLARDA
SAQLASH USULLARI.

3.1. Karamboshlarga qo’yiladigan sifat ko’rsatkichlari.

Respublikamizda ertapishar karam navlari ertagi hosil olish uchun plenka
ostida o’stirib yetishtirilmogda. Shu sababli bu nav karamlar erta bahorda aholi
ratsionida vitaminlar ayni tanqisligi paytida eng zarur xom ashyo hisoblanadi.

Chakana savdo tarmogqlarida sotiladigan ogbosh karamlar sifat
ko’rsatkichlari bo’yicha GOST 26768-85 standarti talabiga, tayyorlanadigan va
jo’natiladigan karamlar esa GOST 1724-85 standarti talabiga javob berishi kerak.

Chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotilayotgan ogbosh karamlarning
GOST 26768-85 standarti bo’yicha ogbosh karamlar sifatiga qarab saralangan va
saralanmagan tovar navlariga bo’linadi.

Bu standart talabi bo’yicha oq karam boshlari barra, butun, sog’lom, toza,
karam boshi yaxshi o’ralgan, o’smagan, shakli va rangi bo’yicha karam naviga
x0s, qishloq xo0’jalik zararkunandalari bilan zararlanmagan bo’lishi kerak. Ularning
ta'mi va hidi o’ziga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz bo’lishi lozim. Karam
boshi o’rtapishar va kechpishar navlarida zich bo’lishi kerak. Ertapishar navlarida
esa har xil zichlikda bo’lishiga yo’l qo’yiladi.

Savdo tarmogqlarida iste'molchilarga sotilayotgan ogbosh karamlarning
sifatiga qo’yiladigan talablardan yana biri karam boshining sarg’ayib ketgan
barglardan va boshqa iflosliklardan tozalanganligi hisoblanadi.

Standart talabi bo’yicha karam boshi to zich yopishib turadigan ko’k yoki oq
yaproglarigacha tozalangan bo’lishi kerak. Shuningdek, aholiga sotilayotgan
karamlarda karam boshidan chiqib turadigan karam o’zagining uzunligi ham
me'yorlashtirilgan. Bu ko’rsatkich hamma tovar navlarida 3 sm dan ortiq
bo’lmasligi ko’rsatib qo’yilgan.

O’rtapishar va kechpishar karamlar uchun muhim ko’rsatkichlardan yana

biri karam boshining massasi hisoblanadi. Karam sabzavotlarida karam boshining
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massasi boshqa o’lchamlariga qaraganda sifatini aniqroq ifodalaydi, chunki
karamning iste'mol giymati va saqlanuvchanligi karam boshining zichligiga ko’p
darajada bog’ligdir. Zich bo’lmagan karam boshlari zich karam boshlariga
qaraganda mexanik jarohatlarga kam bardoshli bo’lib, ular mikrobiologik
kasalliklarga ham tezroq chalinadi. Bunday karamlarda bir tomondan chirish
kasalligi hisobiga nobudgarchilik vujudga kelsa, ikkinchi tomondan ko’proq
suvning bug’lanishi natijasida massasi va ozuqaviy qiymati ham kamayadi. Karam
boshining massasi karam qaysi vaqtda yig’ishtirib olinganligiga bog’liq bo’ladi.
Standartda ko’rsatilishicha 1-iyuldan to I-avgustacha yig’ishtirib olingan
karamlarning saralangan navlarida har bir bosh karamning massasi 1,0 kg dan,
saralanmagan karamlarning esa 0,4 kg dan kam bo’lmasligi standartda ko’rsatib
qo’yilgan.

Shuningdek, standartda sirtidagi birinchi va ikkinchi gavat yaproqchalari
ozroq jarohatlangan karamlar bo’lishiga ham yo’l qo’yiladi va ularning miqdori
chegaralanmaydi. Ikkinchidan to beshinchi qavatgacha yaproqchalari mexanik
jarohatlangan karam boshlari ertapishar karam navlarida 5,0 % gacha bo’lishiga
yo’l qo’yiladi, o’rtapishar va kechpishar navlarida esa bu ko’rsatkich
chegaralanmaydi. Saralangan karam navlarida esa mexanik jarohatli karam
boshlari bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi.

Karamlarning har ikkala tovar navlari ham beshinchi qavatdan keyingi
yaproqchalari mexanik jarohatlangan, yorilgan, chirigan, muzlab qolgan (ichi
sarg’aygan yoki qoraygan) karam boshlari bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi.

Gulkaram. Bu karamning o’sib yetilmagan oqrangli to’pguli (boshi)
ovqatga ishlatiladi. Gulkaram ogsillarga va vitaminlarga boy bo’lib, organizmda
yaxshi hazm bo’lishi va parxezlik xususiyatiga ega ekanligi bilan ajralib turadi.
Gulkaram suvda qaynatib, sho’rvaga solib, marinadlab va qovurib iste ' mol
gilinadi.

«Yangi uzilgan gulkaram» GOST 7968-68 ga ko’ra, karam boshining
ko’ndalang diametri kamida 8 sm bo’lishi mumkin. Uning tashqi ko’rinishi miqti,

oq yoki sarg’ish bara, toza, kasallanmagan, yorilmagan, ichki barglari
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ko’klamagan, qo’lansa xidsiz, shikastlanmagan, o’zagi ko’pi bilan 2 sm bo’lishi
lozim. Bir partiyada shikastlangan karam miqdori 10% va diametri 6-8 sm ligi 5%

gacha bo’lishiga ruxsat etiladi.

3.2. Karamboshlarni saglash tartibi.

Ogbosh karam — mamalakatimizda katta maydonlarga ekiladigan
sabzavotdir. U respublikamizning shimoliy va o’rta mintaqalarida jami sabzavot
maydonlarining 50 foizidan ko’prog’ini egallaydi. Har yili 250-270 ming tonnadan
ziyod karam yig’ishtiriladi. Shundan gariyb 60-70 ming tonnasi saqlovda
qoldiriladi (A.Rasulov, 1995).

Qishda uzoq saqlashga moil karam navlari O’zbekistonda kam bo’lib,
asosan rayonlashtirilgan “Cydya”, “Toshkent-10” va “O’zbekiston-133" kuzda
mo’l hosil beradi. Ular yaxshi tuzlansa-da, lekin gishda turmaydi. Shuni hisobga
olib sabzavot-poliz ekinlari va kartoshkachilik instituti olimlari uzoq saqlashga
mo’ljallangan “Sharqiya” navini yaratdilar.

Saqlanishi jihatdan karam boshining har qaysi qismi turlicha ahamiyat kasb
etadi. Karamda chuqur fiziologik “tinim davri” bo’lmaydi. Shuning uchun yuqori
qism kurtaklari tabagalanib, o’suvini susaytirish magsadida karam boshlari past
haroratda saqglanishi lozim. Tabaqgalanish sekinlashuviga qadar, qulay sharoitda,
karam boshlarini kam chiqit qilib saqlash mumkun.

Saqlash vaqtida karam boshlarining tars-tars yorilib ketishi birinchi galda,
rivojlanayotgan kurtak va keyinchalik karamning past gismida joylashgan
kurtaklariga fiziolagik faol va plastik ozuq moddalarining tobora ko’p kelishiga
bog’ligdir. Karam boshlarni yuqori qismi tabaqalanishi tugagandan so’ng yoki
karam o’sa boshlagan vaqtda yorilish keskin darajada kuchayadi.

Moskvadagi K.Timiryazev nomli qishloq xo’jaligi akademiyasining
texnologiya va sabzavot-mevalarni gayta ishlash kafedrasining ma’lumotlariga
ko’ra, qishlogda yaxshi saqlanadigan navlar tarkibida quruq modda, gand

moddalarni yig’indisi, C vitamini ko’proq bo’lar ekan. Bundan tashqari bu
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navlarda modda sustroq sarflanib, karam boshining barg qismidan o’zagi orqali
rivojlanayotgan kurtaklarga tomon siljishi isbotlangan.

Amaliy jihatdan shu narsa ma'lumki, yuqori kurtakning reproduktiv
o’zgarishlari tugallanganidan keyin va karam o’sa boshlagach, uning ozuqli
qismini tashkil qiladigan barglari susayib, zararli mikroorganizmlarga
chidamliligini batamom yo’qotadi. Saglashning boshlanish davrida kulrang mog’or
bilan karamlar deyarli zararlanmaydi, mavsum oxirida esa kasallikni oson
yuqgtiradi.

Yuqumli kulrang mog’or bilan barglarning zararlanishi tarkibidagi xlorofill
va pigmentlanish darajasiga yoki karotinoidlar miqdoriga bog’liqdir. Masalan,
uzoq saglangan sayin karam barglarini pigmentlari kamayib borishi tufayli
ularning kasaliklariga chidamliligi ham susayib boradi. Salbiy harorat ta'siriga
nisbatan chidamlilik uning urug’iga xos xususiyatlardan biridir. Karam ko’chati 2-
3 daraja sovuqqa xam chidaydi. O’zbekiston iglim sharoitiga ko’ra oq bosh
karamni saglash uchun yig’ishtiriladigan muddat, ko’pincha noyabr oyining
birinchi o’n kunligiga to’g’ri keladi. Bu davrda kunduzlari harorat 3-10°C
kechalari esa 0° va ayrim vagtlarda 1-3°C sovuq bo’ladi. Saqlashga mo’ljallangan
karamni erta ham, kech ham yig’ishtirib bo’lmaydi. Havo issiq paytda
yig’ishtirilgan karam tez so’lib kasaliklarga chalinadi va chiqitlar ko’payishiga
sabab bo’ladi.

Karam boshlar ildizi kesilmagan holda qisqa muddatli 7°C bo’lgan sovuqga
chidaydi. Kesib qo’yilgan karamboshlar esa bunday sovuqda zararlanadi.
Karamboshlar qisqa muddatli bo’lsa ham ikkinchi marta sovuqqa chalinishi
saglash vaqtida kasalikka chidamliligiga yomon ta'sir ko’rsatadi. Karamboshlar
muzdan tushgandan keyin, tashqi barglarida har xil mikroorganizm uchun qulay
muhit bo’lib, ularni tez rivojlanishi natijasida karam chirib ketadi.

Saqlash imkoniyatiga qarab yig’ishtirish muddatlari belginadi. Agar oddiy
usul bilan saqlansa, hosil alohida e'tibor bilan yig’ishtiriladi. Sovutiladagan
omborlari mavjud xo’jalik yoki tayyorlov tashkilotlari karamboshlar pishib

yetilishiga qarab, ertaroq yig’ishtirishga kirishishi mumkun.
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Salbiy harorat to’xtovsiz ta'sir qilaverganida karamboshlarni ichki qismi
qorayib, sirtidan butun va zararlanmagandek ko’rinsada, saqlov vaqtida tez
buzuladi. Buning boisi shundaki, karamboshning ichki qismi va hususan yuqori,
kurtak tomoni past haroratga ta'sirchan va chidamsiz bo’ladi. Yuqori kurtak
hujayralari -0,8-1,5° sovuqda halok bo’ladi. Holbuki yetilgan ichki oq barglari 2-4°
da,tashqi yopqich ko’k barglar esa 5-7° sovuqda nobud bo’lishi mumkun. Bundan
tashqgari, karam o’zagi tig’iz to’qimasini, taxminan 1,5 barabar tezroq sovuq uradi.
Natijada yuqoridagi kurtakning ichki qismi, tashqarisiga qaraganda oldinroq chiriy
boshlaydi.

Harorat -1° atrofida bo’lganda karamning ichki qismi qoraymaydi va
to’qimalari zararlanmaydi. Shu boisdan bu haroratni karam saqlash uchun mugqobil
chegara deb hisoblasa Dbo’ladi. Sersuv barglardan tashkil topgan
karamboshlar,issiqlik va namlikni kartoshkaga qaraganda tahminan ikki barobar
ortiq ajratadi. Chunonchi,karam saglash vaqtida harorat 8° yaqin bo’lsa,har bir
tonna karamning issiqlik chiqarishi sutkasiga 800 kkalga yetadi. Bunday issiqlik
karam saqglovdagi uyumning harorati sutkaga taxminan 1° oshirib berish uchun
kifoya. Binobarin omborda yoki tayyorlash punktlarida majburan gisga muddatga
saglash zarur bo’lgan paytlarda karam uyumlari, taxlarining kattaligiga oid
tavsiyalariga qa'tiy amal qilmoq lozim, chunki uyumda ko’plab saglangan karam
0’z-0’zidan tez qizib ketishi mumkun.

Kollektsiyadan ajratilgan xo’jalik-biologik xususiyatlari majmuasiga qarab
hosildorligi, o’suv davri, issiqga va zararkunandalarga chidamliligi, generativ
xususiyatlari hisobga olinib, urug’shunos E.Aliev chatishtirish usuli bilan yangi
“Sharqiya” deb atalgan nav yaratdi.

“Sharqiya” navi Chirchiqdagi sabzavot omborida sovutilgan kamerada
saglab turildi. Kuzatish natijasi quyidagi 3.2.1-jadvalda keltirilgan.

Kuzatishlar shuni ko’rsatadiki, “Sudya” navli karamboshlarga nisbatan
“Sharqiya” 1shlab chiqarish sharoitida uzoq muddatga saqlash mumkunligini

namoyish etdi.
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3.2.1-jadval.
“Sudya” va “Sharqiya” navli karamboshlarni saqlash natijalari.

(1986-1987 yillar, A.Rasulov)

Navlar Saglanish Saqlanish ko’rsatkichlari (foiz)
muddati Tabily | Tozalashdagi | standart nostandart
(kun) vaznini chiqitlar
kamayishi
“Sudya” 83 11,3 24,7 28,2 35,8
“Sharqiya” 118 7,5 14,8 745 3,2

Saqlash sharoitlari. Ozig-ovqatga ishlatiladigan karamni saglash uchun

haroratning -1°-0° va havoning nisbiy namligi 90-98 foiz bo’lishi yaxshi sharoit
hisoblanadi. Haroratning 0° dan yuqori bo’lishi tavsiya etilmaydi. Chunki kulrang
mog’or tushishi mumkun.

Karam saglashda havoning nisbiy namligi juda yuqori bo’lmasligi kerak.
Taxlardagi karamlar orasining namligi 97-98 foizga yaqinlashadi, ombor havosi
tarkibida esa 93-96 foiz bo’ladi. Shunday namlikda karam yaxshi saqlanib, vaznini
ko’p yo’qotmaydi. Biroq, mikroorganizmlar, yuqumli mog’or va boshqa yuqumli
kasalliklarning zo’rayib ketishiga sabab bo’ladigan terlashning oldini olish uchun
namlik birmuncha past 90-95 foiz bo’lishi ma'qul. Havoning namligi 70-80 foiz
bo’lganda ham karam yaxshi saqlangan hollari ma'lum. Namlik darajasi past
bo’lsa, karamning sirtidagi bir ikki qavat barg qurib ketadi. Qurigan barglar xuddi
pargament singari ichkaridagi barglarni bug’lanishdan avval mikroorganizmlarni
zarar keltirishidan himoya qilib turadi. Zamburug’ kasallik sporalari bunday quruq
muhitda o’sish va rivojlanish imkonidan mahrum bo’ladi. Karam huddi qurigan
barglardan tashkil topgan, himoya-g’iloflari ichida turgandek bo’ladi.

Karam hosili maxsus pichoqlar yoki o’tkir belkuraklar bilan ildizdan qirqib
yuklashni osonlashtirib, egatlar ichida parallel uyumlarga uyuladi. Mahsulotni
saqglash, joyiga tashish, karamboshga yarim yopishib turgan sog’lom bir-ikKi

yopinchiq barglari bilan amalga oshiriladi.

30




Karamni yig’ishtirish va saqlashga qo’yish davrida aniq kasallangan, tig’iz
o’ramagan, jarohatlanganlarini saralab olish muhumdir. Agar bu ish bajarilmasa,
sifatsiz karamboshlar kasallanadi va kasal tarqatuvchi manba bo’lib qoladi.
Saqlashga keltirilgan karamboshlar usti quruq bo’lishi katta ahamiyatga ega. Agar
saqlashga ho’l karam yig’ilgan bo’lsa, omborxonani kuchli shamollatish kerak.

Karam faqat pasaytirilgan iliq haroratda saqlanadi. Shu boisdan sun'iy
sovutiladigan sabzavot omborlari yo’q va tashqi harorat hali uncha yuqori
bo’lmagan paytlarda karam yig’ishtirishga shoshilish kerak emas. Bu ishni orqaga
surib yuborish ham mumkin emas.

Sovuq urgan karamlar uzoq saqlanmaydi.

Karam maxsus sabzavot omborlarida tovar tagliklarda va panjarali
so’kchaklarda saqlanadi. Tirqishi 5-8 sm li so’kchaklarga karamboshlari besh-etti
qator joylanadi. Taxlar (shtabellar) orasida 30-40 sm masofa qoldiriladi. Karam
boshlari shaxmat tartibda yuqoriga qarab taxlanadi.

Karamni 30-40 kg li katakli qutularga solib qo’yiladi. Bu vaziatda qutilar
orasida 10-15 sm oraliq qoldirib, taxlanadi. Mahsulot omborxonalarga joylab
bo’lganidan keyingina harorati asta-sekin 0Q1° gacha keltiriladi va shu darajada
butun saglash mavsumida tutiladi.

Sovitkichlarda karamni shtabellarda 4-6 tadan taxlanadigan konteynerlarda
saglanadi. Bunda nisbiy namlikni 90-95 foiz oralig’ida ushlab turish lozim bo’ladi.
(http://xn--blaagc7bbc9f.xn--).

Ombordagi harorat va nisbiy namlik psixrometr yordamida muntazam
kuzatib boriladi.

Karamni saqlashda asosiy sharoit — haroratdir. Olib borilgan tajribalarda
mugqobil saqlash tartibi barpo qilish bilan ertaki karamni 2-2,5 oygacha saqglash
mumkin bo’ladi.

Kechki navlar ob-havo sharoitiga qarab, noyabr oyida omborga joylanadi.

Ogbosh karamni 90-95 foiz nisbiy namlikda saglashning maqgbul harorati -1-
0°C hisoblanadi. Bunday sharoitda karamni 5 oygacha saglash mumkin. Omborda
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saglash haroratini ko’tarilishi karam saglanuvchanligini keskin pasaytiradi

(http://www.receptvsem.ru/xranenie/kapusta.html).

Haroratning tez-tez va keskin o’zgarib turishi karamga zararli ta'sir qiladi.
Karam sirtqi barglarinnng sovuq urishi va terlashi uning ko’plab chirishiga sabab
bo’ladi. Sabzavotkorlar karamni ko’pincha cho’ziq o’ra (transheya) va keng o’ra
(burt)larda saglashadi. Buning uchun enini 60-70 sm, chuqurligini 40-50 sm,
uzunligini xoxlagancha qilib cho’ziq o’ra qaziladi. Tozalangan karam 2-3 qator
qgilib taxlanadi, gat-qatlab tuproq solinadi. Cho’ziq o’raning ustiga 0,3 m qalinlikda
tuproq tortiladi. Unda har bir gatlam tuprogning namligi o’rtacha bo’lishi, ammo
quruq bo’lmasligi shart. Karamni keng o’ralarda saqlash uchun chuqurligi 0,2 m,
kengligi 1,5-2 m li chuqur qaziladi. Karamlar qatorlab joylanadi, har gaysi qator
ustiga 0,8-1 m galinlikda tuproq solinadi va tepasidan 0,3 m galinlikda tuproq tor-
tiladi.

Tajribalarda tuproq qatlam-gatlam qilib solinmagan, cho’ziq hamda keng
o’ralar va omborlarda karam saqlab ko’rildi.

Karam boshlari, uncha chuqur bo’lmagan cho’ziq o’ralarda 2-3 gavat gilib va
gatlam-qatlam tuproq solib saglangani yaxshi natija berdi. Bundan tashqari, ildizi
bilan kovlab olingan (hali yetilmagan) karam boshlarini u gadar chuqur bo’lmagan
egatlarga ko’ndalang yotqizib ustiga 15-20 sm qalinlikda tuproq tortib, yetiltirish
usulidan ham foydalaniladi.

Karam saqlash muddatini oshirish maqgsadida “qorlash” texnologiyasi
o’tkaziladi. Bu usulda karamni yangi hosilgacha saqlash mumkin bo’ladi. Ushbu

texnologiya haqidagi ma'lumotlar ilovada keltiriladi (http://kopilca.ru/xranenie-

belokochannoj-kapusty/).

Gulkaram asta-sekin yig’ishtiriladi. U 5-6 kun texnik jihatdan yetilgani bois
tanlab, faqat yetilgani yig’ishtiriladi. Mahsulot sifatiga quyiladigan talablarga mos
keladigan va o’sib ketmagan gulkaram boshlari terib olinadi. Hosil ertalabki salqin
yoki kunning oxirida, issiq birmuncha pasaygan paytlarda uziladi. Karamboshlari

gul tomoni bir-biriga kamroq tegadigan holda qutularga joylanadi.
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Gulkaram boshlari zich, oq yoki sarg’ishroq, barra, toza kasallik alomatlari
yo’q, yaxlit, yuzasi g’adir-budurroq bolishi mumkun. Ichki barglari o’sib ketgan
yoki mahsulotga xos bo’lmagan bo’lakcha xid chigarayatgan gulkaram boshlarini
saglashga qo’yib bolmaydi. O’zbekiston sharoitida gulkaramni ertagi va yozgi
hosilini saglash usuli hali to’la ishlab chigilmagan.

Hosil saqglashning monand usullarini aniqlash magsadida har xil usullar,
jumladan, tabiiy sharoitda, odatdagidek harorat va namlikda saglash xamda sun'iy
sovutiladigan omborxonalarda salash usullari sinab ko’riladi. Mahsulotning
chiqitsiz bo’lishi ko’p jihatdan saqlash usullariga bog’lig. Odatdagi usul
qo’llanilganida gulkaram qisqa muddat fagat besh kun saglanishi mumkun.
Odatdagi usulda ammo polietilen xaltalarda gulkaram boshlari 12-kungacha,
sovitgichlarda ikki oydan ko’proq turadi. Demak, harorat mahsulot saqlanishiga
bevosita ta'sir ko’rsatadigan asosiy va muhum omildir. Quyidagi 3.2.2-jadvalda
gulkaramni yozda saqlash natijalari keltirilgan.

3.2.2-jadval.

Gulkaramni yozda saglash natijalari

Saglash Joy- | Olingan | Saglan- | Tabiiy S vitamini, mg his.

usullari langan vaqti gan kama- | Saglashga | Olingandan
vaqti kunlari | vyishi |qo’yilgach so’ng

Odatdagi 24N 29.V 5 5,2 62,3 42,4

usul

Odatdagi 24.V 15.VI 12 6,0 62,3 50,3

usulda

polietilen

xaltalarga

solib

Sovitgich 24.V 25.VII 63 15,1 62,3 54,0

omborda

yoyma

holda
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Sovitgichda | 24.V | 6.VIII 75 10,4 62,3 48,3
polietelin
xaltalarga

joylab

Polietilen xaltalarda saqlanganda harorat odatdagi usulga qaraganda 10-12°
dan 3-4° gacha pasayadi, namlik 20-30 foizdan 90-93 foizgacha ko’tariladi.
Shularni hisobiga olib, gulkaramni uzoq muddat asrash uchun sun'iy sovitiladigan
omborlarda polietilen xaltalarda saqlash tavsiya qilinadi. Gulkaram bizning
sharoitda bahorda pishgan paytda ma'lum darajada katta talabga ega bo’lib turiladi.
Boz ustiga xo’jaliklarda hosil yoppasiga yetilgandan keyin savdo tarmogqlarida
mahsulot tarqgalishi susayib boradi. Tayyorlov idoralari esa gabul gilmaydi. Yig’ish
muddatlari o’tib, gulkaram o’sib ketib, u tez kasallikka chalinadi. Shuning uchun
gulkaram yetilgan vaqtida yig’ishtirib, sovitiladigan omborxonalarda saqglash
magsadga muvofiqdir.

Rossiya sabzavotkorlari gulkaramni ildizi bilan yig’ishtirib, parnik yoki
omborlarda ildizni qum bilan ko’mib va uni to’yintirib namlab uzoq muddat
saglash texnologiyasini qo’llaydilar. Bunda butun saqlash davomida haroratni 2-
4°C da va nisbhiy namlikni  85-90 foizda  ushlab turadilar
(http://www.receptvsem.ru/xranenie/kapusta.html).

Ta'kidlash joizki, E.A.Xolmurodov va M.A.Zuparovlar (2003) fikricha:

«...ekinlarni hosildorligini oshirish yetarli bo’lmaydi, balki, bunda yetishtirilgan

qishloq xo0’jalik mahsulotlarini saqlash davrida kasallik va zarakunandalardan

himoya qilish o’ta muhim tadbirlardan hisoblanadi, ...».

3.3. Ogbosh karamni vaqtinchalik omborlarda saqlash usullarining

uning saglanuvchanligiga ta’siri.

Etishtirilgan mahsulotni saglashni to’g’ri va ilmiy asosda tashkil qilish

aholini yil mobaynida ushbu mahsulotlar bilan ta'minlash imkonini beradi.
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Tadqgiqotlar maqgsadidan kelib chiqib, biz kechki karamni vaqtinchalik
omborlarda saqlash usullarini o’rganishga harakat qildik.

Tajriba tizimi quyidagi 3.3.1-jadvalda keltirilgan.

3.3.1-jadval
Tajriba tizimi
Variantlar Saqglash usuli
1 Tozalangan karamlarni podvalda yashiklarda saqlash
2 Tozalangan karamlarni o’rada saqlash

1-variantda tozalangan karamboshlar 40 kg li yashiklarda uy yerto’lasida
0+1°C haroratda va 2-variantda uy sharoitida o’ralarda saqlandi. Uy yerto’lasida
saglash bevosita haroratga bog’liq bo’Igani uchun mahsulot saqlash muddatini 3 oy
qilib belgilandi va karamboshlar saqlashga 20 noyabr kuni qo’yilib, shu yilning 20
fevral kuni saqlashdan olindi. Undan keyin kunlarning isib ketishi natijasida havo
haroratini boshqgarib bo’lmay qolishi mumkinligi hisobga olindi. Saqlashga har
holatda 200 kg dan mahsulot qo’yildi. Buning uchun 1-variantda 5 ta yashikdan
foydalanildi. 2-variantda karamboshlarning hajm og’irligi 450 kg/m? ligidan kelib
chiqib chuqurligi va eni 50 sm, uzunligi 1,8 m bo’lgan o’ra qazildi. Tayyorlangan
o’raga karam boshlari ikki gatorda va ikki qavatda joylandi. Bunda birinchi gavat
ustidan 10 sm qalinlikda nam tuproq tortildi va ikkinchi gavati terildi. O’ra
tepasidan 0,25 m qalinlikda tuproq tortildi.

Tajriba yakunida karamboshlarni saqlash jarayonida mahsulotning tabiiy
kamayishi aniglandi va olingan natijalar quyidagi 3.3.2-jadvalda keltirilgan.

Olingan jadval ma'lumotlaridan ko’rinib turibdiki, tozalangan karamlarni
podvalda yashiklarda saqlaganda karamboshlarning saqlanuvchanlik darajasi
kamayib borgan. Jumladan, 1-variantida tabiiy kamayish 15,5 foizga yetib, olingan
mahsulot haymi 169 kg ni tashkil etdi. Karamboshlarni o’rada saqlaganda esa tabiiy
kamayishi 7,5 foizni tashkil etib, o’radan 185 kg mahsulot olindi.

Yugoridagi ma’'lumotlarga asoslanib shunday xulosa qilish mumkinki,

ogbosh karamning saqlanuvchanligi saqlash usuliga bevosita bog’liq bo’lib,

35



yerto’lada yashiklarda saglangan karamning yuzasi ochiq bo’lganligi uchun suv

bo’g’lanish intensivligi o’rada saglangan karamboshlarga nisbatan yuqori

bo’lmoqda.
3.3.2-jadval
Saqlash usullarining karamboshlarning saqlanuvchanligiga tasiri
Variant- _ Mahsulot Tabiiy Qolgan
Saglash usuli o o
lar hajmi, kg | kamayishi, % | mahsulot, kg

Karamni podvalda

1 _ 200 15,5 169
yashiklarda saglash

Karamni o’rada

2 200 7,5 185
saglash

Demak, ogbosh karamboshlarning saqlanuvchanligini yuqori darajada
ushlab turish uchun mahsulotni vaqgtinchalik omborlar — o’ralarda saqlash

magsadga muvofiqdir.

3.4. Gulkaramni vaqtinchalik omborlarda saqlash usullarining

uning saqlanuvchanligiga ta’siri.

Oddiy karamga qaraganda gulkaramni uzoq muddat saqlab bo’lmaydi.
Maxsus muzxonalarda gulkaramni 2 oygacha, polictilen xaltachalarda esa 12-15
kungacha, oddiy usulda 5 kungacha saqlash mumkin (Oripov, 1991).

Tajribalarimizda bahorda yetishtirilgan gulkaramni saqlash usullarini ham
tadqiq qilib ko’rdik.

Tajriba tizimi quyidagi 3.4.1-jadvalda keltirilgan.

Bunda mahsulot saqlashga 15 mayda qo’yildi va saglash muddatini 20 kun
qilib belgilandi hamda 5 iyunda saqlashdan olindi. Gulkaram 1-variantda oddiy
usulda bostirma ostida yashiklarga joylab, 2-variantda bostirma ostida g’aramlab

qo’yib va 3-variantda bostirma ostida polietilen haltalarda saqlandi.
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3.4.1-jadval.

Tajriba tizimi
Variantlar Saglash usuli
1 Odatdagi usulda g’aramda
2 Odatdagi usulda bostirma ostida yashiklarda
3 Odatdagi usulda polietilen xaltalarda

Ushbu usullar gulkaramning saqlanuvchanligiga turlicha ta'sir etdi. Olingan

natijalar quyidagi 3.4.2-jadvalda keltirilgan.

3.4.2-jadval.
Gulkaramni yozda saglash natijalari
Variant- Saglash usullari Mahsulot Tabiiy Qolgan
lar hajmi, kg | kamayishi, % | mahsulot, kg
1 Odatdagi usulda 50 21,0 39,5
g’aramda
2 Odatdagi usulda 50 13,0 43,5
bostirma ostida
yashiklarda
3 Odatdagi usulda 50 9,2 46,1
polietilen xaltalarda

Jadval ma’lumotlaridan ko’rinib turibdiki, odatdagi usulda, ya'ni saqlashga

qo’yilgan vaqtdagi havo harorati va nisbiy namlik ta'siri ostida gulkaramni

bostirma ostida, salqinda polietilen xaltalarga solib saqlash eng samarali usul

bo’lib, belgilangan muddat ichida tabiiy kamayishi 4,4 foizni tashkil etmoqda.

Saqlashga qo’yilgan 50 kg karamning saqlashdan keyingi tosh bosishi 47,8 kg ni

tashkil etmoqda. Ta'kidlash joizki, bu muddatdan so’ng gulkaramning sifati tezda

buzilib ketish xavfi mavjudligi aniglandi. Buning sababi, polietilen xaltalarda

mahsulotdan bug’lanayotgan nam chiqib ketmasdan, xalta devorlarida to’planib

qolmogda va bu bilan mikroorganizmlar uchun qulay sharoit yaratilmoqda.
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Mahsulotning polietilen bilan tegib turgan joyida chirish alomatlari kuzatila
boshlandi.

Shuningdek, tajribada eng yuqori yo’qotish bostirma ostida gulkaramni
g’aramlab qo’yib saqglangan usulda aniglandi. Bunda tabiiy kamayish 21,0 foizni
tashkil etib, 50 kg mahsulotdan 39,5 kg mahsulot olindi. Buni saqlanayotgan
mahsulot yuzasidan namlikni tezlik bilan bug’lanishi hamda ostki qatlamlarning
ezilib, shikastlanib va chirib qolishi bilan izohlash mumkin. Shu holatda
gulkaramni yashiklarga joylab saglanganda bug’lanish yuzasining kamayishi va
mahsulotni bir-birini bosib qolish darajasi kamayishi, yashiklar orasidan havo o’tib
ostki qatlamlar ham nafas olishi hisobiga tabiiy kamayish 1-variantga nisbatan
kamroq bo’lib, bu ko’rsatkich 13,0 foizni tashkil etib, mahsulot chiqishi 43,5 kg ga
teng bo’ldi.

Demak, qisqacha xulosa qiladigan bo’lsak, gulkaramning ertaki navlarini
qisqa muddatda saqlash uchun oddiy usulda polietilen xaltalarda saglash lozim
bo’ladi. Gulkaramni uzoq muddat saqlash magsadida sun'ty sovitkichli
omborlardan foydalanish magsadga muvofiqdir.

Muxtasar qilib aytganda, yuqoridagi tavsiyalar bobodehqonlarimizga
serquyosh zaminimiz sahovati hisoblangan mahsulotlarni sifatli saqlab, ularni

doimo xalqimiz dasturxoniga yetkazish imkonini beradi.
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4. KARAMBOSHLARNI QAYTA ISHLASH TEXNOLOGIYASI.

4.1. Ogbosh karamni qayta ishlash texnologiyasi.

Sabzavot mahsulotlari uglevodlar, mineral tuzlar, organik kislotalar, vitamin
va fermentlarning asosiy manbalari bo’lib, bu moddalar kishi organizmining o’sib-
rivojlanishi, yashashi uchun juda zarur. Ammo, qishloq xo’jalik mahsulotlarini
yetishtirish mavsumiylik xarakteriga ega bo’lib, ularga bo’lgan ehtiyojni Vil
davomida qondirish maqsadida ularni saqlash davomiyligini oshirish lozim
bo’ladi. Bunga esa yetishtirilgan mahsulotlarning bir qismini qayta ishlab, xususan,
ulardan konservalar tayyorlab ehtiyojni yil davomida ta'minlash imkoniyati
yaratiladi.

Sabzavotlarning bir qismi tez buziladigan mahsulotlar bo’lib, ularni
saglashning eng ishochli yo’li — qayta ishlashdir. Shuningdek, bu yo’l bilan ular
tarkibidagi vitamin va boshga qimmatli tarkibiy qismlarini uzoq muddat saqlanadi.

Qayta ishlash natijasida mahsulotlarda biologik va fiziologik jarayonlar
to’xtatiladi, fitopatogen mikroblar butunlay yo’qotiladi, mahsulotlarni tashqi muhit
bilan aloqgasi uziladi.

Karamboshlar ichida xo’jalik nuqtai-nazaridan garaganda ogbosh karam eng
diqgatga sazovor nav hisoblanadi. Qayta ishlash uchun uning o’rtapishar va
kechpishar navlaridan foydalaniladi, chunki ularda gqand moddasi ko’p (4-5%)
bo’ladi.

Karam tarkibida 1-2% azotli moddalar, 60 mg% gacha C vitamin, muayyan
miqdorda B;, B, va PP vitaminlar hamda fosfor, magniy, kaltsiy, kaliy kabi
mineral tuzlar bor. 100 g karamning kaloriyasi 30 kkal ga teng.

Karamboshlar deyarli dehqon xo’jaliklari tomonidan yetishtirilayotganligi
bois ularning asosiy qismi uy sharoitida qayta ishlanmoqda. Bosh karamdan xilma-
xil konservalar tayyorlash mumkin. Sirkalangan karam, olma aralashtirib
sirkalangan karam, tuzlangan karam, dimlangan karam, har xil qiyma solingan

karam do’lmalar, karam ikrasi shular jumlasiga kiradi.
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Karamdan yil bo’yi foydalanish mumkin. Konservalash uchun yetilib
pishgan, barglari tig’iz o’ralgan, qurt yemagan, chirimagan, so’limagan, ko’k va
sarg’aygan barglari bo’lmagan bosh karamlar tanlanadi. Boshli karamlar sirtqi
barglardan bir joyda tozalanishi, yuvilganidan keyin esa ular mutlaqo boshga joyda
saglanishi lozim. Quyida uy sharoitida karamdan tayyorlanadigan konservalar
turlari bilan tanishamiz.

Sabzavot qiymasi solingan va ustiga pomidor qaylasi quyilgan karam
do’lmalar. Quyidagi 4.1.1-jadvalda ushbu konserva uchun zarur bo’ladigan

mahsulotlar miqdori keltirilgan.

4.1.1-jadval.
Do’lma tayyorlash uchun zarur bo’ladigan masalliglar, g his.
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Qovurilgan sabzi, oq ildizlar va piyozdan qgiyma tayyorlanadi: 10 banka
do’lmaga 2000 g ga yaqin qiyma sarflanadi. Sabzavot giymasinng 1540 g ni
qovurilgan sabzi, 160 g ni qovurilgan oq ildizlar, 220 g ni qovurilgan piyoz, 40 ¢
ni oshko’klar va 40 g ni tuz tashkil etadi. Karamdan tayyorlanayotgan do’lmalar
idishga terib boriladi, keyinchalik bankalarga joylanadi. Qiyma bilan bir vaqtda

pomidor gaylasini ham tayyorlash kerak.
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0,5 litrli 10 banka konserva uchun 1750 g pomidor gaylasi tayyorlanishi
lozim. Pomidor qaylasining tarkibiy qismlari: 1640 g pomidor bo’tqasi, 110 ¢
shakar, 0,35 g tuyilgan qora murch, 0,52 g tuyilgan xushbo’y, chuchuk murch.
Qaynab turgan pomidor qaylasiga elangan shakar qo’shiladi, shakar to’la erigach,
ziravorlar, qaynash oxirida esa 60 ¢ tuz qo’shiladi. Qayla jami 5-10 minut
qaynatiladi, bankadagi do’lmalar ustiga quyayotganda uning harorati 90°S dan past
bo’lmasligi kerak. Qayla xushta'm va servitamin bo’lmog’i uchun pomidor
bo’tqasining 25 foizini shu miqdordagi qizil bulg’or garmdori bo’tqasiga
almashtirish tavsiya etiladi.

Tegishlicha tayyorlangan va isitilgan 0,5 | bankalarga avvalo ozgina
miqdorda qaynoq qayla quyiladi, so’ngra 3-4 donadan do’Ilma joylanadi va ustidan
yana qayla (bankani to’ldirib) quyiladi, so’ngra bankalar barvaqt qaynatib
qo’yilgan toza tunuka qopqoqlar bilan yengil burab bekitiladi, bankalar issiq (60-
70°C) suvli idishga (kastryulkaga) joylanadi va 100°C da muayyan vaqt
qgizdiriladi; bunda 0,35 | bankalar - 50 minut, 0,5 | bankalar - 70 minut, 1,0 |
bankalar esa 90 minut qizdirilmog’i lozim. Shundan keyin bankalar suvdan olinadi,
qopqogqlari darhol burab mahkamlanadi va ular to’ntarib qo’yib, shu holida
sovutiladi.

0,5 | bankaga 500 g mahsulot sig’adi: buning 25% (yoki 125 g) karam
barglari, 40% (yoki 200 @) sabzavot qiymasi, 35% (yoki 175 g) pomidor
qaylasidan iborat bo’lishi kerak.

Sabzavot qiymasi aralashtirib va ustiga pomidor qaylasi quyib
tayyorlangan to’g’ralgan karam konservasi. Do’lma uchun yirik barglari kesib
olingan karamning qolgan qismidan shunday mahsulot tayyorlash mumkin.

Sabzi, oq ildizlar va piyozni tayyorlash hamda qovurish tartibi yuqorida
yozilgan. Karamning sirtqi barglari olib tashlangach, u 15x15 mm vyirikligida
to’g’raladi va qaynoq bug’da yoki qaynab turgan suvda 1 minut davomida part
qilinadi, keyin sovutiladi. Oshko’klar saralanganidan so’ng yaxshilab yuviladi va

10 mm yiriklikda to’g’raladi. Shakar va tuz elanadi.
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0,5 | bankaga 500 g mahsulot sig’adi; buning 25 foizi (125 g)ni karam
barglari, 40 foizi (200 g) ni qovurilgan sabzavotlardan tayyorlangan qiyma, 35
foizi (175 g) ni pomidor qaylasi tashkil etadi. Sabzavot qgiymasining tarkibi
quyidagicha: qovurilgan sabzi - 1560 g, qovurilgan oq ildizlar - 160 g, qovurilgan
no’shpiyoz - 220 g, to’g’ralgan oshko’klar - 20 g, mayda osh tuzi - 40 g. Shu
mahsulotlarning hammasi qozonga solinadi va aralashtirib turgan holda isitiladi.
Hosil bo’lgan qiymaga part qilinganidan keyin sovutilgan (to’g’ralgan) karam
qo’shiladi, yaxshilab aralashtiriladi va kamida 70°S gacha isitiladi. Ayni paytda
pomidor gaylasi ham tayyorlanadi.

0,5 litrli 10 banka konserva uchun 1750 g pomidor qaylasi kerak bo’ladi.
Shu miqdordagi gaylaning 1600 g ni pomidor bo’tqasi, 100 g ni shakar, 50 g ni tuz,
0,2 g ni tuyilgan achchiq qora murch, 0,32 g ni tuyilgan xushbo’y, chuchuk murch
tashkil etadi.

Tayyor pomidor qaylasi bankalarga kamida 80°C gacha isitilgan holda
quyilishi lozim. Konservalar servitamin va rangi chiroyli bo’lishi uchun pomidor
qaylasiga 25% pomidor o’rniga shu miqdorda qizil bulg’or garmdori bo’tqasi
qo’shilishi kerak.

Tayyorlab qo’yilgan toza va isitilgan bankalarga avvalo bir ozgina gaynoq
gayla quyiladi, keyin part gilingan karam bilan sabzavot qiymasi to’ldiriladi, uning
ustiga qaylaning qolgan qismi to’ldirib quyiladi; bankalar toza tunuka qopqogqlar
bilan yengil burab bekitilib, issig (80-85°C) suvli idishga joylanadi va 100°C da
muayyan vaqt gizdiriladi; bunda 0,35 | bankalar - 40 minut, 0,5 | bankalar - 70
minut va 1,0 | bankalar 90 minut davomida qizdirish lozim. Shu muddat o’tgach,
bankalar suvdan olinadi, qopqoglari burab mahkamlanadi va bankalar to’ntarib
qo’yilgan holda sovutiladi.

Quyidagi 4.1.2-jadvalda ushbu konserva uchun zarur bo’ladigan mahsulotlar
miqdori keltirilgan.

Bosh karamdan ikra tayyorlash. Bu — qovurilgan va pishirilgan
sabzavotlardan tayyorlangan taom bo’lib, sovuq holida iste'mol gilinadi. Eng keng

targalgan konserva turi hisoblanadi.

42



4.1.2-jadval.

To’rg’algan karam konservasi tayyorlash uchun zarur bo’ladigan masalliqlar,
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Ogbosh karam ugradek (eni 5 mm), sabzi oshga to’rg’agandek to’g’raladi.
Piyoz 2-3 mm qalinlikda parrak-parrak qilib to’g’raladi. Qip-qizil pomidorlarning
mevabandlari kesib tashlanadi va to’g’raladi.

Qozonda 600 g o’simlik moyi dog’lanadi, moyda dastlab piyoz sarig-tilla
rangga kirguncha qovuriladi, uning ustiga sabzi tashlanadi, sabzi qovurilib
yumshagandan keyin ustiga to’g’ralgan karam tashlanadi; karam qovurilib och
pushti rang kasb etgach, qozonga to’g’ralgan pomidor tashlanadi va hammasi
qorishtirib turgan holda 20 minut qaynatiladi. To’g’ralgan pomidor o’rniga tayyor
pomidor bo’tqasidan foydalansa ham bo’ladi. Sabzavotlar tayyor bo’lgach qozonga
to’g’ralgan oshko’klar (ukrop, petrushka), tuz, shakar va ziravorlar tashlanadi. Ikra
tayyor bo’lgandan keyin yaxshilab qorishtiriladi va toza, isitilgan bankalarga
qaynoqligida to’ldiriladi.

Ikra to’ldirilgan bankalarni qaynatilgan (toza) tunuka qopqogqlar bilan yengil
burab bekitib, issiq (90-95°) suvli idishga joylanadi va 100°C haroratda 0,35 |
bankalar - 30 minut, 0,5 | bankalar - 50 minut va 1,0 1 bankalar 60 minut davomida
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qizdiriladi. Belgilangan muddat o’tgach, ular suvdan olinadi, qopqoqlari darhol
burab mahkamlanadi, bankalar to’ntarib qo’yilgan holda sovutiladi.
Quyidagi 4.1.3-jadvalda ikra tayyorlash uchun kerak bo’ladigan mahsulotlar

miqdori keltirilgan.

4.1.3-jadval.
Ikra tayyorlash uchun kerak bo’ladigan mahsulotlar migdori, g his.
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Sirkalangan olmali karam konservasi tayyorlash. Bu xildagi konserva
maydalab to’g’ralgan karam bilan bo’laklarga bo’lingan olmadan tayyorlanadi.

0,5 I bankaga 500 g mahsulot sig’adi; 10 banka shunday konserva tayyorlash
uchun 2600 g bosh karam, 2000 g olma, 1500 g sirkali giyom (marinad), 210 ¢
shakar, 75 g tuz, 23 g sirka kislotasi (80% 1li), 1,5 g dolchin, 1,0 ¢
qalampirmunchoq. 1,0 g chuchuk, xushbo’y murch, 0,8 g achchiq qora murch va
2,0 g lavr yaprog’i darkor.

Tanlangan bosh karamlar so’limagan, barglari zich o’ralgan, yetilib pishgan
bo’lishi zarur. Karam boshlari tozalanadi, yuviladi va 5 mm kenglikda somondek
to’g’raladi, so’ngra qaynab turgan sovuq suvda 1 minut davomida part qilinadi,
darhol sovuq suvga solib sovutiladi, keyin chovli yoki g’alvirga ag’darib, suvi

silgitiladi.
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Olmaning «Oq olmay, «Rozmariny, «Renet Simirenko», «Qandil Sinap» va
boshga navlariga mansub o’rtacha yiriklikdagi va mayda olmalar tanlanadi, ular
yuvilgandan so’ng ikki pallaga yoki to’rt-olti bo’lakka bo’linadi, o’zagi,
mevabandi, gultojisi kesib tashlanadi; to’g’ralgan olmalar limon kislotasi yoki
tartrat kislotaning qaynab turgan 1% li eritmasida 2-3 minut davomida part qilinadi
va darhol sovuq suvga solib sovutiladi. Olmalar bankalarga joylagunga qadar
qorayib ketmasligi uchun ularni limon kislotasi yoki tartrat kislotaning 0,1% li
eritmasiga solib qo’yish kerak. 0,5 | bankaga 40% (200 g) karam, 30% (150 Q)
olma, 30% (150 g) sirkali gqiyom solinadi.

Olma bilan karamni tayyorlayotganda sirkali qiyom (marinad) ham
tayyorlanishi lozim. 0,5 litrli 10 banka konservaga 1500 g sirkali giyom sarflanadi.
Uning tarkibiy gismlari: suv — 1192 g, 80% li sirka kislotasi — 23 g, shakar — 210 g,
tuz — 75 ¢, dolchin — 1,5 g, qalampirmunchoq — 1,0 g, chuchuk, xushbo’y murch —
1,0 g, achchiq qora murch — 0,8 g va lavr yaprog’i — 2,0 g.

Sirkali giyom (marinad) quyidagicha tayyorlanadi: sirlangan kastryul kaga
zarur miqdorda suv quyiladi, shakar va tuz tashlanadi; suv 10-15 minut
gaynatilgach, 3-4 qavat buklangan dokadan gaynoqligida o’tkaziladi va yana
olovga qo’yiladi; gaynab turgan shu suvga ehtiyotlik bilan sirka kislotasi
qo’shiladi.

Bankalarga avvalo ziravorlar tashlanadi, so’ngra tayyorlab qo’yilgan olmalar
joylanadi va 80-85°C gacha isitilgan sirkali qiyom (marinad) to’ldirib quyiladi;
bankalar toza tunuka qopqoqlar bilan yengil bekitilib, issiq (60-70°C) suvli idishga
joylanadi va 90°C da 0,5 | bankalar — 20 minut, 1,0 | bankalar — 30 minut
davomida qizdiriladi. Shu muddat o’tgach, bankalar suvdan olinadi, qopqoqlari
darhol burab mahkamlanadi va to’ntarib qo’yilgan holda sovutiladi.

Karam tuzlash. yetishtirilgan karamning asosiy qismi tuzlanadi. Yaxshi
pishgan karam, ustidagi yashil barglaridan tozalanadi va chayilib, to’g’raladi. Tuz
bilan eziladi (10 kg karamga 250 gr tuz). Idish tubiga toza karam barglari qo’yilib,
ustiga tayyor mahsulot solinadi va shirasi chigquncha zichlab bosiladi. Masalligqa

orasiga somoncha qilib to’g’ralgan sabzi, qalampir, lavr yaprog’i,
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qalampirmunchoq aralashtiriladi. Orasiga yirik to’g’ralgan karam bo’laklarini ham
qo’shish mumkin. Hamma masallik zich joylangach, yana karam barglari bilan
yopiladi va usti toza mato bilan qoplanadi. So’ng mato ustidan karamning suvi
chigishi uchun og’ir yuk bostirib qo’yiladi, toki karam shirasi massani to’la
qoplasin.

Tuzlangan karamning yetilish jarayoni haroratga bog’lig. 18-20°C issiqda
masalliq juda yaxshi yetiladi. Bir necha kun o’tgach, bostirib qo’yilgan masalliq
ustida ko’pik paydo bo’ladi. Bunda achish jarayonida to’plangan havoni tashqariga
chiqarib tashlash uchun tezda masalligni ochib, yuvilgan, toza o’qlov bilan bir-ikki
joyiga suqib olinadi. Achish jarayoni 7 kun davom etadi.

Idish ustidagi ko’pikning yo’qolishi tuzlangan karamning tayyor bo’lganidan
dalolat beradi. Masalliq oq, sariq tiniq tusda bo’lishi, suvi ham tiniq bo’lishi,
og’izda qarsillashi lozim. Xidi ham xush, yoqimli bo’lishi kerak. Shundan so’ng
tuzlangan karam idishi harorati 5°C dan issiq bo’lmagan sovuq joyga olib qo’yiladi
va ustiga bostirib qo’yilgan og’irlik biroz kamaytiriladi.

Masalliq - karam usti doimo suyuqlik bilan qoplagan bo’lishi lozim. Yuzaga
qalqib chiqgan karam yoki uning sharbati, suyuqligini mog’or qoplamaslik uchun
har doim kuzatib turish kerak. Agar bunday hol yuz bersa, masalliq ustini
mog’ordan tozalab, uni yopib turgan mato, idishlarni toza suvda yuvib tashlab,
gaytadan yana yopib qo’yiladi.

Kerakli masalliglar: 100 kg karam; 2,5 kg tuz; 4-10 kg sabzi; 5 g galampir
yoki 3 gr qalampirmunchoq; 10 gr lavr yaprog’i; 20 gr zira.

Tuzlanadigan karamga, ko’pincha, to’g’ralgan sabzi yoki sabzi bilan birga
olma ham aralashtiriladi.

Karam tuzlash uchun kerak bo’ladigan mahsulotlar miqdori 4.1.4-jadvalda
berilgan.

[lovada ogbosh karamni bir necha xil bijg’itish usullari keltiriladi:
bijg’itilgan karam, pasterizatsiyalangan bijg’itilgan karam, bankalarda bijg’itilgan

ogbosh karam, “uch kunlik” bijg’itilgan karam va boshqalar. Lekin, sabzi va tuz -
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ularning asosiy tarkibiy qismidir (http://kopilca.ru/xranenie-belokochannoj-

kapusty/).

4.1.4-jadval.

Karam tuzlayotganda uning 1 kg ga aralashtiriladigan mahsulotlar miqdori.

Mahsulotlarning turi Tarkibi, gismlar, g

karam | osh tuzi | sabzi | olma | jami

Tuzlangan karam 1208 17 35 - 1225
Sabzi aralashtirib 1176 17 35 - 1228
tuzlangan karam

Sabzi va olma aralashtirib 1090 17 35 38 1225

tuzlangan karam

Karam marinadi. Karamning ustki gatlamlari olinadi, o’zagi parmalab
olingach yuviladi va maydalab kesiladi. Maydalangan karam bir daqiga davomida
gaynayotgan suvda blanshirlanadi. Karamning issiglik ta'sirida tez pishuvchi
navlari, blanshirlash o’rniga, 2% miqdordagi tuz bilan aralashtirilib 1-2 soat
davomida xona temperaturasida saqlanadi.

Marinadlangan karamni saqlashda uning qorayishi kuzatiladi, natijada
mahsulotning tashqi ko’rinishi yomonlashadi. Qorayish temirning sul fitlari hosil
bo’lishi, polifenollar oksidlanishi yoki melanoidinlar hosil bo’lishi natijasida sodir
bo’ladi.

Ziravorlarni karamga bevosita qo’shish ham mahsulot qorayishiga olib
keladi.

Marinadlangan karamning tabiiy oq rangini saqlash uchun unga 0,2%-li
oltingugurt dioksidi (SO) bilan 3 daqiqa davomida gaynab turgan suvda ishlov
berish va sovutish kerak.

Karamni quritish. Ogbosh karam quritib ham saqlanadi. Buning uchun
karam saralanadi, o’zagidan ajratiladi, tashqi ko’k barglaridan tozalanadi,
inspektsiyalanadi, kesiladi, blanshirlanadi va natriy bisul fit bilan ishlanadi.

Blanshirlash natijasida mahsulotning konsistentsiyasi, xush bo’yligi, rangi va ta'mi
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saglab golinadi hamda xom ashyo qorayishining oldi olinadi. Quritilgan karamda

So; ning miqdori 0,06 foizdan oshmasligi lozim. Quyidagi 4.1.5-jadvalda

blanshirlashning karam quruvchanligiga ta'siri to’g’risidagi ma'lumotlar berilgan.
4.1.5-jadval.

Karam quruvchanligiga blanshirlashning tasiri

N Quritish davomida (minutda) golgan
Quritish Quritishdan oldingi L .
namlik miqdori, % gacha
100 50 30 20 10

Ishlov berilmasdan 11,5 14 15 16 -

harorati, °S tayyorgarlik

140
Blanshirlanib 9 105 | 115 12 -
20 Ishlov berilmasdan 32 38 40 48 -
Blanshirlanib 25 29 32 39 -

Karam mayda qilib to’rg’algach, 65-70°C haroratda tarkibida 14 % nam
qolguncha quritiladi. Karamning qurigan qirindilari oq yoki och sariq tusda
bo’lishi, undan qo’lansa hid kelmasligi kerak. Quritilgan karam tarkibida 88,0 foiz
quruq modda, 12,64 foiz ogsil, 39,61 foiz uglevodlar bo’lib, 100 g mahsulotning
energetik quvvati 214,2 kkal ni tashkil etadi (E. N.Volkov ma’lumoti).

Quritilgan karam 1- va 2- navlarga bo’linadi. U bir tekis to’g’ralgan, och-
sarig rangli, yashilroq tusi bo’lishi mumkin. Rangli karam rangi oq,
konsistentsiyasi gayishqoq bo’lishi kerak.

Shuningdek, yangi karamdan vitaminlarga boy turli xildagi salatlar va yarim

tayyor mahsulotlar tayyorlanadi (V.Shodibekova, 2010).

4.2. Gulkaramni qayta ishlash texnologiyasi.

Gulkaram foydali oziq moddalariga boyligi, tez hazm bo’lishi va
Xushxo’rligi jihatdan diqqatga sazovordir. Gulkaramning kimyoviy tarkibi: quruq
moddalar 9%, shu jumladan karbonsuvlar 4,5% va ogsillar 1,8% (uning ogsili

oltingugurtga boy), C vitamin 70 mg% dan ko’proq. Gulkaramda bulardan
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tashqari, A, Bi, By, PP vitaminlar, kaliy, kal tsiy, magniy, fosfor, temir kabi
mineral tuzlar va boshqa foydali moddalar ham bor.

Mark Tven ushbu sabzavot haqida shunday degandi: “Gulkaram — bu oliy
ma’lumotli oddiy karamning 0’zi”.

Gulkaramdan juda kam turdagi konserva mahsulotlari tayyorlanadi.

Gulkaramning o’sib yetilmagan oqrangli to’pguli (boshi) ovqatga ishlatiladi.
Gulkaram suvda qaynatib, sho’rvaga solib, marinadlab va qovurib iste mol
gilinadi.

Quyida gulkaramdan tayyorlanadigan ayrim konservalarni tayyorlash
texnologiyasi bilan tanishamiz.

Gulkaram tuzlash. Tuzlash uchun gulkaramning sog’lom, qattiq boshlari
tanlab olinadi. Yaxshi rivojlanmagan, chala yetilganlari yaramaydi. Avval
gulkaramning bargi va o’zagi kesilib, toza suvda yuviladi. Bochkaga solishdan
oldin 1-2 foizli qaynoq tuz eritmasida 2-3 minut turadi, undan keyin sovuq suvda
chayilib tashlanadi va joylanadi. Shundan keyin 10-20 foizli namakobdan quyiladi.

Gulkaram marinadi. Gulkaram to’pgullaridan ajratib olinadi va toza qilib
yuviladi. Yarim tayyor mahsulot limon kislotasi yoki tuz qo’shilgan gaynoq suvga
solinib, 3 dagigadan so’ng olinadi va darhol sovuq suvda sovitiladi. Shundan so’ng
toza yuvilgan va silqitilgan ko’katlar solingan bankalarga joylanadi. Ustidan
qaynoq marinad quyiladi va sterillanadi.

Bankalar toza tunuka qopqoqlar bilan yengil burab bekitilib, issiq (80-85°C)
suvli idishga joylanadi va 100°C da muayyan vaqt qizdiriladi; bunda 0,5 | bankalar
- 45 minut va 1,0 | bankalar 60 minut davomida qizdirish lozim. Shu muddat
o’tgach, bankalar suvdan olinadi, qopqoqlari burab mahkamlanadi va bankalar
o’rab qo’yilgan holda sovutiladi.

Hulosa qilib aytganda, karamni qayta ishlab, xususan, konservalab juda
mazali va foydali mahsulotlar olish mumkin bo’ladi. Ushbu mahsulotlar insonning
vitaminlarga bo’lgan ehtiyojini yil davomida ta'minlash imkonini beradi.
Qolaversa, dehqon xo’jaliklari uchun bu turdagi mahsulotlar qo’shimcha daromad

manbai hamdir.
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5. KARAM SAQLASHNING IQTISODIY SAMARADORLIGI.

Qishloq xo’jaligi — O’zbekiston iqtisodiyotining muhim tarmog’i hisoblanadi.
Bu tarmoq mamlakat aholisining oziq-ovqat mahsulotlariga, qayta ishlash sanoati
tarmoglarining esa xomashyoga bo’lgan talabini qondiradi. Oziq-ovqat
mahsulotlarining 90 foizga yaqini agrar tarmoqda tayyorlanadi.

Respublikamiz agrar tarmog’ida amalga oshirilayotgan tub iqtisodiy islohotlar
va tarkibiy o’zgarishlar natijasida qishlog xo’jaligining asosiy iqtisodiy
ko’rsatkichlari barqaror o’sib bormoqda.

O’tgan davr davomida qishloq xo’jaligi sohasida barqgaror o’sish suratlariga
erishilmoqda. Xususan, 2014 vyilda yalpi mahsulotining o’rtacha yillik barqaror
o’sishi 6,9 foizga, ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish 8,7 foizga oshdi.

Yurtimiz ozig-ovqat xavfsizligining asosiy tayanchi bo’lgan qishloq xo’jaligi
mahsulotlari ishlab chigarish hajmini oshirishga katta e’tibor garatilmoqda. Bu
boradi O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2006 yil 9 yanvardagi «Meva-
sabzavotchilik va uzumchilik sohasida iqtisodiy islohotlarni chuqurlashtirish
chora-tadbirlari to’g’risida» gi Farmoni va 2006 yil 11 yanvardagi «Meva-
sabzavotchilik va uzumchilik sohasini isloh qilish bo’yicha tashkiliy chora-
tadbirlar to’g’risida» gi PQ-255-sonli Qarorlari, O’zbekiston Respublikasi Vazirlar
mahkamasining 2007 yil 17 iyuldagi «2007 yilda meva-sabzavot, poliz
mahsulotlari va uzum resurslaridan oqilona foydalanish chora-tadbirlari
to’g’risidangi 145-sonli Qarori dasturi amal bo’lib xizmat qilmoqda. Natijada
so’nggi 2 yilda paxta yetishtirish hajmi saqlangan holda sabzavot yetishtirish 16,3
foizga oshdi.

Agrar sohada amalga oshirilayotgan iqtisodiy islohotlar pirovard natijada
xalq manfaatini oshirishga qaratilgani ayni haqiqatdir.

Shunday ekan, biz ham o0’z izlanishlarimizda yetishtirilgan mahsulotni
saqglash jarayonini iqtisodiy samaradorligini aniqlashga harakat qildik.

Quyidagi 5.1-jadvalda ogbosh karamni saqglash jarayoni iqtisodiy

samaradorligi keltirilgan.
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5.1-jadval
Ogbosh karamni saqlashning iqtisodiy samaradorligi

T.r. Iqtisodiy ko’rsatkichlar O’Ichov Variantlar
birligi 1 2
1 | Umumiy mahsulot kg 200 200
2 | Jami harajatlar m.s. 164 150
3 | 1 kg mahsulot tannarhi so’m 820 750
4 | Mahsulot chiqishi kg 169 185
5 | I kg mahsulot sotish bahosi so’m 2500 2500
6 | Yalpi daromad m.s. 422,5 462,5
7 | Sof daromad m.s. 258,5 3125
8 | Rentabellik % 157,6 208,3

Jadval ma'lumotlaridan ko’rinib turibdiki, ogbosh karamni saqlash jarayoni
iqtisodiy jihatdan samarali tadbir bo’lmoqda. Xususan, karamboshlarni podvalda
yashiklarda saglash natijasida mahsulot tannarxi yashiklar narxi va saqlash
jarayoni uchun sarflanadigan xarajatlar hisobiga 820 so’mG’kg ni hamda
mahsulotning saqlanuvchanligini yomonlashishi hisobiga mahsulot chiqishi
kamayishi va realizatsiya qilinishida yalpi daromadni 422,5 ming so’mni tashkil
etishi natijasida rentabellik 157,6 foizni tashkil etmoqda. Mahsulot vaqtinchalik
omborlar — o’ralarda saqlanganda tannarx 750 so’m/kg ni tashkil etib, 462,5 ming
so’mlik mahsulot sotilishi hisobiga sof daromad 312,5 ming so’mni tashkil etdi,
yoki tadbirning rentabelligi 208,3 foizga yetdi.

Gulkaramni saqlash jarayonining iqtisodiy samaradorligi quyidagi 5.2-
jadvalda keltirilgan.

Jadval ma’lumotlaridan ko’rinib turibdiki, gulkaramni qisqa muddat
bo’lsada saqlash ham iqtisodiy jihatdan samarali tadbir bo’lmoqda. Ertaki karam
bir vaqtda pishib, bu davrda talab va taklif nomutanosib bo’lib qolishi hisobiga
karamboshlarning narxi tushib ketadi. Hosilni saqlab qo’yib, keyinchalik bozorda

mahsulot kamayganda sotish yaxshi samara beradi. Aynigsa, gulkaramni polietilen
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xaltalarda saqlanganda og’irligining tabily kamayishi kamligi hisobiga ko’proq

mahsulot chigadi va asosiysi, saglanayotgan mahsulot tannarxi arzonroq
bo’lganligi uchun ko’proq foyda olinadi. Xususan, gulkaramboshlarni polietilen
xaltalarda saqlanganda 51,35 ming so’m sof daromad olinib, rentabellik darajasi

46,7 foizga yetdi.

5.2-jadval.
Gulkaramni saqlashning iqtisodiy samaradorligi
T.r. Iqtisodiy ko’rsatkichlar O’Ichov Variantlar

birligi 1 2 3
1 | Umumiy mahsulot kg 50 50 50
2 | Jami harajatlar m.s. 105 115 110
3 | 1 kg mahsulot tannarhi so’m 2100 2300 2200
4 | Mahsulot chiqishi kg 39,5 435 46,1
5 |1 kg mahsulot sotish bahosi so’m 3500 3500 3500
6 | Yalpi daromad m.s. 138,25 152,25 161,35
7 | Sof daromad m.s. 33,25 37,25 51,35
8 | Rentabellik % 31,7 32,4 46,7

Gulkaram yashiklarda saglanganda sof daromad 37,25 ming so’mni va

rentabellik darajasi 32,4 foizni tashkil etdi. Eng kam samaradorlik gulkaramboshlar
bostirma ostida g’aramda saqlanganda gayd etildi. Bunda eng kam mahsulot
saglanib, sof daromad 33,25 ming so’mni va rentabellik darajasi 31,7 foizni tashkil
etdi.

Keltirilgan tahlillardan ko’rinib turibdiki, karamboshlarni saqglash jarayoni
har qanday wusulda ham samarali tadbir bo’lib, ilmiy asosda yuqori
texnologiyalarda saqlashni joriy etish oxir-oqibat iqtisodiy manfaatdorlikni

ta'minlaydi, dehqon boy hayotimiz farovon bo’ladi.
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6. MEHNATNI MUXOFAZA QILISH.

Qishloq xo’jalik mahsulotlarini saglash omborlarida yong’in paytida

ma'muriyatning harakati

Yong’in sodir bo’lgan paytda korxona ma'muriyati avvalo joylardagi
yong’in xavfsizligi xizmatlari, o’t o’chirish drujinasi, birinchi darajada darxol
yong’in xavfsizligi xizmatlariga xabar berishlari, iloji boricha ishlovchilarning
xavfsizligini t a'minlash va qutgarish hamda yong’inni o’chirish chora-tadbirlarini
koo’rishlari kerak.

Odamlarni yong’in hagida xabar berish uchun binoda ichki translyatsiya
tarmog’i ishlatiladi buning uchun xabar beruvchi uskunalar, sirena va boshga
tovushli signal beruvchi uskunalar montaj gilingan va tayyor holda bo’lishi kerak.

Yong’in joyiga etib kelgan shaxsning majburiyati:

- darhol yong’in xavfsizligi xizmatiga xabar berishi;

- ish joyidagi mavjud o’t o’chirish vositalari (ichki yong’in vodoprovod
jo’mragi, mugim o’t o’chirish uskunasi va sh..) bilan yong’inni o’chirish;

- ma'muriyat a'zolarini yong’in joyiga chaqirish tashkiliy choralarini ko’rish.

Yong’in joyiga etib kelgan ma'muriyat yoki boshga mansabdor shaxsning
majburiyatlari:

- yong’in hagidagi xabarni korxona rahbariga etkazish;

- yong’in xavfsizligi xodimlarini kutib olish uchun yo’llarni va suv
manbalarini yaxshi biladigan shaxs ajratilishi kerak;

- avtomatik ravishda xabar berish moslamalarining sozligini tekshirib olish;
yong’inni o’chirishda qatnashayotgan barcha xodimlarni binodan chiqgarib
yuborish;

- insonlar hayotiga xavf tug’ilgan taqdirda, ularni mavjud kuch va vositalar
yordamida qutgarish choralarini ko’rish;

- zarur bo’lgan paytda gaz qutgaruv va tibbiy xizmatni chaqirish;
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- yong’inni o’chirishga qaratilgan ishlardan tashgari barcha ishlarni
to’xtatish;

- xonalarda yong’in tez targalmasligi va tutunga to’Imasligi uchun, zarur
bo’lganda elektr energiyasini  o’chirish, yong’inga qarshi himoyalash
moslamalaridan tashgari, yuklarni tashishga mo’ljallangan moslamalarning, asbob-
uskunalarning ish faoliyatin to’xtatish, xom ashyo, gaz, bug’ va suv
kommunikatsiyalarini yopib go’yish, havo almashtirish tizimini va unga go’shni
bo’lgan xonalarning ishini to’xtatish va boshga choralarni ko’rish;

-yong’inni o’chirishda gatnashayotgan barcha ishchi va xizmatchilarning
bino konstruktsiyalarining mumkin bo’lgan buzilishlaridan, elektr tokidan
jarohatlanishidan muhofaza gilish.

O’t o’chirish bo’limi etib kelishi bilan korxona rahbari yoki javobgar shaxs
yong’inni o’chirish rahbariga yong’in chiggan joyni va quyidagilarni xabar qilishi
kerak:

- korxona konstruktsiyalari va texnologiyasining o’ziga xos tomonlarini,
chegaradosh bino va inshoatlarda saglanayotgan, ishlatilayotgan portlash va
yong’in xavfiga ega modda va materiallar to’g’risida;

- bino ichida o’t o’chirish ishlarini olib borilayotgan hamda yordamga
muxtoj bo’lgan odamlar sonini aytish.

Korxona rahbarini o’t o’chirish shtabi tarkibiga go’shgan taqdirda, u majbur:

- yonayotgan binoning o’ziga xos xususiyatlari hagida yong’inni o’chirish
rahbariga maslaxat berib turish;

- barcha ishlarni bajarish uchun shtabni kuch va vositalar bilan ta'minlash;

- vositalarni olib kelish uchun avtotransportlar ajratish, kerak bo’lgan
paytda, yong’inni o’chirish rahbari buyrug’i bo’yicha har xil kommunikatsiyalarni
yurgazib o’t o’chirib turishni tashkil etish, engil alangalanuvchi va yonuvchi
suyugliklarni idishlardan bo’shatib olishni tashkil gilish;

- yong’in quchog’ida ishlayotgan texnik-muhandis xodimlarni ko’z ostidan

yo’gotmaslik, ularga doimo yordam qo’lini cho’zishga shay turish.
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Korxonada yong’in sodir bo’lishi va targalish xavfi mavjud bo’lganda
ma'muriyat hamma vaziyatlarni o’rganib chiqib, tadbirlar tuzishi va shu asosda
buyruq chiqarishi kerak. Chagirilgan buyruq va tadbirlar joylardagi davlat yong'in
nazoratiga ko’rsatiladi.

Yonish jarayoni t o’xtashi uchun oksidlanish-tiklanish ekzomermik zanjir
reaktsiyasi uzilishi kerak. Bu reaktsiyani to’xtatishning fizik hamda kimyoviy
usulari qo’ llaniladi.

Fizik usullar - bu alangani yonuvchi modda yuzasidan uzib tashlash,
yonuvchi modda yuzalari haroratini alangalanish haroratidan pasaytirish
(ko’pincha yonmaydigan gazlar kontsentratsiyasini oshirish hisobiga) va yonuvchi
modda bilan oksidlovchini bir-biridan ixotalash.

Kimyoviy usullari yonish reaktsiyasini tormozlash hisobiga amalga
oshiriladi.

O’t o’chirish vositalari asosan uch guruhga bo’linadi:

1) yonishni tugatish usuli bo’yicha - sovituvchi, aralashtiruvchi
(chapishtiruvchi), ixotalovchi, ingibirlash tiruvchi;

2) elektr o’tkazuvchiligi bo’yicha-elektr tokini o’tkazuvchi (suv, bug’,
ko’pik), elektr tokini o’tkazmaydigan (gazlar, kukunli birikmalar);

3) zaharliligi bo’yicha - zaharli (freon, brometil), kam zaharli (karbanat
angidrid, azot) zaharsiz (suv, ko’pik, kukunli birikmalar).

O’t o’chiruvchi moddalar.

Suv. O’tni o’chirishda eng keng targalgan modda suvdir. Suv o’zining
quyidagi xususiyatlari tufayli o’tni o’chirishda eng afzal modda hisoblanadi.
Suvning issiqlik sig’imi katta, yonayotgan yuzaga tushgan suv uning issigligini
yutib oladi. Ma'lumki, 1 litr suv taxminan 539 Kkal. issiglikni yutadi. Yugori
haroratli yuzalarga tushgan suv tezda bug’lanadi. Bug’lanish natijasida uning
hajmi 1700 marta ortadi va vaqgtincha yonayotgan yuzani gamrab olib havodagi
kislorod miqgdorini kamaytiradi. Suvning yuzalarni go’llash hususiyati yong’inni

targalmasligida katta rol o’ynaydi. Uning sirt tarangligi kichik (0,073 n/m)
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bo’lganligi uchun yonayotgan moddalarning tirgish va teshiklariga tezda kirib
ularni sovutadi. Bular hammasi o’tni o’chirishda katta ahamiyat kasb etadi.

Paxta tolasi yonganda suv bilan o’chirish unchalik samarali emas.
Yonayotgan paxta toylarini hovuzga tashlab yuborib, bir xaftadan so’ng olinganda
yana tutay boshlagan hollari ham kuzatilgan. Buning sababi suvning sirt tarangligi
kichik bo’lishiga garamay juda kichik tirgishlarga kira olmaydi. Ularning atrofi suv
bilan qoplangan bo’lishiga garamay, tolaning ichki gismi cho’g’lanishda davom
etaveradi. shuning uchun paxta yonganda uni o’chirish uchun sirt tarangligini
kamaytirish magsadida hullovchi moddalar qo’shiladi. Bu tadbir suv sarfmi 2 - 2,5
marta va o’t o’chirish vagtini 20 - 30%ga kamaytiradi. Keng targalgan xo’llovchi
moddalardan biri OP-1 suvga og’irligi bo’yicha 3,5-4 miqdorida qo’shiladi. Paxta
tolalarini o’chirishda "Nekal™ NV xo’llovchisi 0,7-0,8 (og’irligi bo’yicha)
miqgdorida go’llaniladi.

So’nggi paytlarda suv neft maxsulotlarini ham o’chirishda ishlatilmoqda.
Yong’in bo’layotgan yuzalarga suv mayda zarrachalar holatida sepiladi. Bu mayda
tomchilar (0,1-0,5mm kattalikdagi) tezda bug’lanadi va bug’ yonayotgan suyuqglik
yuzasini gamrab olib kislorodni o’tkazmaydi.

Shuningdek, suv, oxirgi paytlarda o’t o’chirishda keng go’llanilayotgan havo
-mexanik ko’pik hosil gilishda ham ishlatiladi.

O’t o’chirishda suvning salbiy xususiyatlaridan biri uning elektr tokini
o’tkazuvchanligidir. Bu kuchlanish ostida bo’lgan uskunalarni o’chirishi imkonini
bermaydi. Bundan tashgari, suv ayrim moddalar (kaliy, natriy) bilan kimyoviy
reaktsiyaga Kkirishib parchalanadi. Parchalanish natijasida ajralib chigadigan
vodorod portlashi mumkin, kislorod esa yonishni kuchaytiradi. shuningdek, suv
bilan kaftsiy karbidni ham o’chirib bo’Imaydi, chunki unga suv tekkanda yonuvchi
gaz - atsetilen ajralib chigadi.

Karbonat angidrid gazi. Bu gazni yong’in chiggan zonaga yo’naltirish
natijasida u yerdagi havoning tarkibida kislorod miqdorini kamaytirish orgali
yong’inni o’chirishga garatilgan. Bu gaz yonmaydi. Agar havoda kislorod migdori

15% gacha tushirishga erishilsa, yong’in mavjud bo’lish imkoni yo’qoladi.
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Karbonat angidrid gazi, yong’in o’chog’iga gaz holatida hamda suyultirilgan
karbonat angidridli holatida berilishi mumkin. Suyultirilgan karbonat angidridli o’t
o’chirgichda u havo bilan reaktsiyaga Kirishib -70°S haroratli qorsimon modda
hosil giladi, bu yonayotgan buyumlar yuzasini yaxshi sovutadi.

Inert gazlar. Yong’inni o’chirishda inYert gazlar - azot va argon gazlari
ham ishlatiladi. Ular ham karbonat angidrid gazi singari havodagi kislorod
miqgdorini aralashtirib kamaytiradi va bu yong’inni o’chirishga olib keladi. Bu
gazlar karbonat angidrid gazi singari samarali emas.

Tutun gazlari. Tutun gazlarida kislorod migdori havodagidan bir muncha
kam bo’lib, taxminan 18-19%ni tashkil giladi. Bu gazlar oxirigacha yondirilsa,
undagi kislorod miqgdorini 5-6%gacha tushirish mumkin. Bunday gazlar yong’inni
o’chirishda bemalol qo’llanilishi  mumkin. O’t o’chirish texnikasida
samolyotlarning o’z ish muddatini o’tagan reaktiv dvigatellarni ishlatish ham
yo’lga go’yilgan. Bug’chirishi mashinalariga o’rnatiladi va tutun gazlari suv ogimi
bilan birga yong’in yuzalariga beriladi.

Ingibitorlar. Goloidlangan uglevodorodlar yonish reaktsiyasiga kimyoviy
susaytirgich orgali ta'sir ko’rsatib yong’inni to’xtatadi. Bular inYert gazlarga
nisbatan ancha samaralidir. Bu maqgsadda bromli etil, bromil etilen,
dibromtetroftoreton (freon 114V2)lar ishlatiladi. Freon suv bug’iga nisbatan 20
marta, uglYerod oksidiga nisbatan 12 marta samaraliroqdir. Goloidlangan
uglevodorodlar cho’g’langan paxta xom ashyosi va tolasini o’chirishda aynigsa
go’l keladi. Ular elektr tokini o’tkazmaydi va sovuq havoda muzlab golmaydi.
Qaynash haroratining pastligi (38-98°S) va o’chuvchanligi ochiq joylardagi
yong’inlarni o’chirishda go’llashga mone'lik giladi.

Kukunli birikmalar. Ular yonayotgan gazlar, engil alangalanuvchan,
yonuvchan suyugliklar, kuchlanish ostida bo’lgan elektr uskunalarini o’chirishda
ishlatiladi. Ular arzonligi tufayli tobora ko’prog qo’llanilmoqgda.

Kukunli o’t o’chiruvchi moddalar - bu yaxshi maydalangan meniral tuzlar
bo’lib, tarkibida yopishgoglikni va qumoglanib qolishni kamaytiruvchi turli

go’shimchalar mavjud. Bularning boshga o’t o’chirish vositalariga garaganda
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afzalliklari quyidagilardan iborat: o’t o’chirish gobiliyatining juda yugoriligi (xatto
goloidlangan uglevodorodlarnikidan ham bir necha marotaba yuqori),
univYersalligi ular bilan xatto suvda, ko’pikda, gazli yoki golloidlangan
moddalarda o’chirib bo’Imaydigan materiallar (ishqor hosil giladigan materiallar,
kremniy va metalloorganik aralashmalar)ni o’chirishi  mumkin; turlicha o’t
o’chirish uskunalarida qo’llanish imkoniyati va arzonligidir.

Kukunlardan foydalanishda yong’inni yuqgori o’chirish samaradorligi
quyidagi omillarning birgalikdagi ta'siri hisobiga Yerishiladi. Bular: yong’in
zonasida kimyoviy reaktsiyani ingibirlash (tormozlash); issiglikni kukun
zarrachalarini gizdirishga va gizdirib parchalashga sarflash natijasida yong’in
zonasini sovutish; yonuvchi muhitning kukun zarrachalari va uning parchalangan
maxsulotlari bilan aralashtirish va boshgalar. Ko’pgina modda va materiallar
kukun yordamida 5-7 soniyada o’chiriladi.

Kukunli tarkiblarning afzalligi nafagat ularning yuqori o’t o’chirish
samaradorligi, balki ularning dielektrik xususiyatlarida ham namoyon bo’ladi. Bu
ularni kuchlanish ostidagi uskunalarni o’chirishda ham qo’llash imkonini beradi.

Metalloorganik birikmalarni o’chirishda SI-2 kukuni ishlatiladi. Uning
asosiy qismi freon 114 V2 bilan tindirilgan selikogen zarrachalarni tashkil etadi.
Yong’inga tushgach kukin zarrachalarida alangaga kuchli tormozlovchi (ingibator)
sifatida ta'sir giluvchi freon ajralib chigadi. Bu esa ularning kamchiligidir.

Ko’pik. Yonayotgan yuzaga tushgan ko’pik uni qoplab olib, kislorod
kirishidan to’sadi va ajralib chigayotgan suyuglik yonayotgan yuzani sovitadi.
Ko’pik asosan gattig moddalar va yonuvchan suyugliklarni o’chirishda ishlatiladi.
Ko’piklar paydo bo’lishiga garab ikki hil bo’ladi: ko’pik hosil giluvchi gorishmani
havo ogimi bilan mehanik aralashtiruv orgali olinadigan havo-mexanik ko’pik va
ishgor eritmasi bilan kislotani aralashishi natijasida paydo bo’ladigan kimyoviy
ko’pik.

Ko’pik hosil giluvchi uskunalar.

Ma'lumki, yong’in paytida yonayotgan yuzalarni qoplash uchun ko’plab
migdorda ko’pik hosil gilish kerak bo’ladi. Buning uchun ko’pik hosil giluvchi
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modda (penoobrazovatel’)larni kuchli bosimdagi suv bilan yoki havo bilan
aralashtirish kerak bo’ladi. Bu jarayon maxsus uzluksiz ishlovchi apparatlar —
ko’pik generatorlari yordamida amalga oshiriladi.

Xladonli va aerozolli o’t o’chirish asboblariga karbonat Kkislotali -
brometilli o’t o’chirish asboblari kiradi. Ularning zaryadi sifatida galloidlangan
uglevodorodli  birikmalar xizmat qiladi (bromli etilen, bromli etil,
tetroftordiyurometan va boshqalar).

Bu aerozolli o’t o’chirish asboblari transport vositalari va kuchlanishi 380V
gacha bo’lgan eletktr uskunalarida chiggan yong’inlarni o’chirishda ishlatiladi.

Hozirgi paytda aerozolli o’t o’chirgichlarning qgo’lda ishlatiladigan OAX,
OUB-3A, AUB-7A rusumli, ko’chma SJB-50 va mugim OS-8M, OF-40 va SJB-15
rusumli turlari ishlab chigarilmoqda.

Kukunli o’t o’chirish asboblarida o’chiruvchi sifatida kukunli tarkiblar
ishlatiladi. Bularga OP-1, OP-2- OP-2B- OP-8B1 va boshgalar misol bo’la oladi.

Kukunli  o’t o’chirish asboblari (OP) hozirda, aynigsa, chet
mamalakatlarda ko’plab qo’llanilmoqgda. Ular uch xil turda; qo’l asboblari,
ko’chma va mugim o’t o’chiruvchi asboblar sifatida ishlab chigarilmoqda.

O’t o’chirish vositasi sifatida umumiy va maxsus go’llaniladigan kukunlar
ishlatiladi. Umumiy kukunlar tez yonuvchi va yonuvchi suyugliklar, gazlar,
yog’ochlar va boshga uglerodli moddalarni o’chirishga mo’ljallangan. Maxsus
kukunlar esa ishgorli metallar, alyuminiy, kremneorganik birikmalar va boshqa
0’z-o’zidan yonuvchi maxsulotlarda sodir bo’lgan yong’inlarni o’chirish uchun

mo’ljallangan.
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XULOSA VA TAKLIFLAR.

Biz bitiruv malakaviy ishini bajarish davomida olingan natijalarini tahlil

qilib, quyidagi xulosalarga keldik:

1.

O’zbekiston iglim sharoitni qulayligi, sun'iy sug’orish imkoniyati va
tuprog’ining unumdorligi bu yerda xilma xil sabzavot ekinlari 0’stirish
va ulardan mo’l-ko’l hosil olish imkonini yaratadi. Hozirgi davrda
respublikada ishlab chigilayotgan sabzavot mahsulotlarining asosiy
qismi shaxsiy dehqon x0’jaliklarida yetishtirilmoqda.

Karam sabzavot ekinlari orasida digqatga sazovor bo’lgan juda gadimiy
ekinlardan biridir. U keng iste'mol qilinishi jihatidan boshqa sabzavot
ekinlari orasida muhim 0’rin egallaydi. Kishi organizmi uchun
nihoyatda zarur bo’lgan mineral moddalar — kaliy, kaltsiy, fosfor
tuzlari, organik kislotalar, ogsil uglevodlari va ko’pgina darmondorilar,
aynigsa «C» vitamini manbai hisoblanadi.

Karamning xo’jalik-ishlab chigarish jihatdan eng ahamiyatlisi va keng
targalgan turi ogbosh karam hisoblanadi. U karam ekilgan jami
maydonning 98-99% ini, umumiy sabzavot ekinlar maydonining dunyo
bo’yicha 25-30, O’zbekistonda esa 12-15% ini egallaydi.

Ertapishar karam navlari ertagi hosil olish uchun plyonka ostida 0’stirib
yetishtirilmoqda.  Ertapishar navlar umuman karam urug’ini
respublikamiz sharoitida yetishtirish dolzarb muammo bo’lib, iqlim va
tuproq sharoitlarini hisobga olgan holda uni ekologik, agrotexnologik,
tashkiliy-igtisodiy jihatdan asoslash talab etiladi. Ogbosh karam tuproq
unumdorligi, undagi 0ziq moddalar va namga talabchan.

Gulkaram bahor-yoz va yoz-kuz muddatlarida o’stiriladi. Bahor-yozda
ekilganda u tobora ko’tarilayotgan harorat sharoitida 0’sadi va
rivojlanadi.  Shunga ko’ra karam boshlarining yo0z issig’i
boshlangunicha shakllanishi uchun tezpishar navlar tanlanadi va
tuvakchalarda o’stirilgan kuchatlarni mart oyining birinchi yarmida

dalaga o0’tkaziladi.
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10.

11.

Ogbosh karamlar erta bahorda aholi ratsionida vitaminlar ayni tanqisligi
paytida eng zarur xom ashyo hisoblanadi. Chakana savdo tarmoglarida
sotiladigan ogbosh karamlar sifat ko’rsatkichlari bo’yicha GOST
26768-85 standarti talabiga, tayyorlanadigan va jo’natiladigan karamlar
esa GOST 1724-85 standarti talabiga javob berishi kerak. «Yangi
uzilgan gulkaram» GOST 7968-68 ga ko’ra, karam boshining
ko’ndalang diametri kamida 8 sm bo’lishi mumkin.

Karamlarni saqlashda harorat va havoning nisbiy namligi mahsulot
saqlanishiga bevosita ta'sir ko’rsatadigan asosiy va muhum omildir.
Karam uchun haroratning -1°-0° va havoning nisbiy namligi 90-98 foiz
bo’lishi yaxshi sharoit hisoblanadi.

Ogbosh karamboshlarning saqlanuvchanligini yuqori darajada ushlab
turish uchun mahsulotni vaqtinchalik omborlar — 0’ralarda saqlash
maqsadga muvofiqdir.

Gulkaramning ertaki navlarini qisqa muddatda saglash uchun oddiy
usulda polietilen xaltalarda saqlash lozim bo’ladi. Gulkaramni uzoq
muddat saglash maqgsadida sun'iy sovitkichli omborlardan foydalanish
magsadga muvofiqdir.

Karamboshlar deyarli dehgon x0’jaliklari tomonidan
yetishtirilayotganligi bois ularning asosiy qismi uy sharoitida gayta
ishlanmoqda. Bosh karamdan xilma-xil konservalar tayyorlash
mumkin. Sirkalangan karam, olma aralashtirib sirkalangan karam,
tuzlangan karam, dimlangan karam, har xil qiyma solingan karam
do’Imalar, karam ikrasi shular jumlasiga kiradi.

Gulkaramdan juda kam turdagi konserva mahsulotlari tayyorlanadi.
Uning 0’sib yetilmagan oqrangli to’pguli (boshi) ovqatga ishlatiladi.
Gulkaram suvda qaynatib, sho’rvaga solib, marinadlab va qovurib

iste’'mol qgilinadi.
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12. Karamboshlarni saglash jarayoni har ganday usulda ham samarali tadbir
bo’lib, ilmiy asosda yuqori texnologiyalarda saqlashni joriy etish oxir-
oqibat igtisodiy manfaatdorlikni ta'minlaydi.

Yugoridagi fikrlardan kelib chiqgib, ishlab chigarishga quyidagi tavsiyalarni
bermogchimiz:
1. Ogbosh karamni vagtincha omborlarda saglashning eng samarli usuli —
uzun handaglarda saglash tavsiya etiladi.
2. Gulkaramni ertaki navlarini oddiy sharoitda polietilen xaltalarda saqlaq

tavsiya etiladi.
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FOYDALANILGAN ADABIYOTLAR RO’YXATI

Karimov I.A. 2015 yilda iqtisodiyotimizda tub tarkibiy o’zgarishlarni
amalga oshirish, modernizatsiya va diversifikatsiya jarayonlarini izchil
davom ettirish hisobidan xususiy mulk va xususiy tadbirkorlikka keng yo’l
ochib berish — ustivor vazifamizdir. Mamlakatimizni 2014 yilda ijtimoiy-
iqtisodiy rivojlantirish yakunlari va 2015 yilga mo’ljallangan iqtisodiy
dasturning eng muhim ustivor yo’nalishlariga bag’ishlangan Vazirlar
Mahkamasining majlisidagi ma'ruza. T.: “O’zbekiston ovozi” gazetasi, 2015
yil, 17 yanvar, 7-8 soni.

O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2006 yil 9 yanvardagi «Meva-
sabzavotchilik va uzumchilik sohasida iqtisodiy islohotlarni chuqurlashtirish
chora-tadbirlari to’g’risida» gi PF-3709-sonli Farmoni.

O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2006 yil 11 yanvardagi «Meva-
sabzavotchilik va uzumchilik sohasini isloh qilish bo’yicha tashkiliy chora-
tadbirlar to’g’risida» gi PQ-255-sonli qarori.

O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2008 yil 20 oktyabrdagi “Oziq-
ovqgat ekinlari ekiladigan maydonlarni optimallashtirish va ularni
yetishtirishni ko’paytirish chora-tadbirlari to’g’risida”gi Farmoni.
O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2009 yil 26 yanvardagi «Oziq-
ovqgat mahsulotlari ishlab chiqarishni kengaytirish va ichki bozorni to’ldirish
yuzasidan qo’shimcha chora-tadbirlar to’g’risida»gi PQ-1047-sonli qarori.
O’zbekiston Respublikasi Vazirlar Mahkamasining 2007 yil 17 iyuldagi
«2007 vyilda meva-sabzavot, poliz mahsulotlari va uzum resurslaridan
oqilona foydalanish chora-tadbirlari to’g’risida»gi 145-sonli Qarori.
Abbosov A., Azimov B. Sohibkor yumushlari bisyor. “O’zbekiston qishloq
x0’jaligi” jurnali, 2009 yil 5-son.

Azimov B.J. Sabzavot ekinlarining biologiyasi. MM. T.: ToshDAU, 2000.
Azimov B. Shaxsiy tomorqalarda bir mavsumda ikki-uch marotaba hosil

yetishtirish mumkin...mi? “O’zbekiston qishloq xo’jaligi” jurnali, 2008.
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yetishtirish. “O’zbekiston qishloq xo’jaligi” jurnali, 2009, 10-son, 18 bet.
Aramov M., Ergashev G., Turdiqulovlar B. Gulkaram foydali ekin.
“O’zbekiston qishloq xo’jaligi” jurnali, 2009, 12-son, 18 bet.

Balashev N.N., Zeeman G.O. Sabzavotchilik. T.: “O’qituvchi”, 1977.
Bo’riev X., Abdullaev A. Tomorqa sabzavotchiligi. T.: “Mehnat”, 1987.
Yormatova D.Yo. va bosh. Meva-sabzavotchilik. T.: “Istiglol”, 2002,
Martinenko A., Rasulov A. Sabzavot va poliz mahsulotlarini saglash. T.:
“O’zbekiston”, 1969.

Ostonaqulov T.E. Sabzavot ekinlari biologiyasi va o’stirish texnologiyasi.
T.,1997.

Ostonaqulov T.E. Sabzavot yetishtirish texnologiyasi. T.: “Sharqg”, 2003.
Oripov R.O. va bosh. Qishloq xo’jaligi mahsulotlarini saglash va gayta
ishlash texnologiyasi. T.: “Mehnat”, 1991.

Razumov A. Meva va sabzavotlarni uy sharoitida konservalash. T.:
“Mehnat”, 1992.

Rasulov F. Dunyoga mashhur karam. “Fermer” jurnali, 2013, 4-son, 46-47
betlar.

Shodibekova V. Konservalash. T.: “Davr press”, 2010.

O’zbekiston Respublikasi hududida ekish uchun tavsiya etilgan qishloq
xo0’jalik ekinlari Davlat reestri. 2009.

Qodirxo’jaev A.K. Sabzavotchilik. Laboratoriya va amaliy mashg’ulotlar.
T.: “O’qituvchi”, 1983.

G’oyipov E.X. Mehnat muhofazasi. T.: “Mehnat”, 2000.

Xakimov R., Abbosov A., Eshniyozov J. Ertagi sabzavot, kartoshka ekish
va parvarishlash. “O’zbekiston gishloq xo’jaligi” jurnali. 2009. 2-son.
Xakimov R., Abbosov A. Sabzavotlardan ertagi mahsulot yetishtirish
omillari. “O’zbekiston gishloq xo’jaligi” jurnali, 2009, 11-son, 9 bet.
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29.

Xakimov R., Azimov B., Rasulov F. Sabzavot ko’chatlarini yetishtirishda
nimalarga e'tibor berish kerak. “O’zbekiston qishloq xo0’jaligi” jurnali, 2015,
1-son, 8 bet.
Xakimov R., Xoldorov M., Rasulov F. Ekinlarni ertagi muddatlarda ekish.
“O’zbekiston qishloq xo’jaligi” jurnali, 2015, 3-son, 6-7 betlar.
Saytlar:
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http://www.infrost-agro.ru/articles/10/

http://www.receptvsem.ru/xranenie/kapusta.html

http://kopilca.ru/xranenie-belokochannoj-kapusty/

http://kopilca.ru/vyrashhivanie-pozdnespelyx-sortov-belokochannoj-
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KAPAM JIYPATAMJIAPH

1. Ok0o1 kapaMm ayparaiaapu
There are no translations available.

Hazomu F1 (Nozomi F1)

Vra spra mumap kapam jayparaiiu 0yau6, yuiGy KapaMHHHT
orupiauru 0,8 - 2,0 xr raua eraau. Ungusupa xyna sxim
cakiaHu® Typaau. Ymly Kapam YyHYa Karra OyiMaras
Oapriiapura sra OYnuO, OKOpH JapakaJaru PUBOMKIIAHUIIT
KoOmusitura dra. Kapam Oomnurapy mapcUMOH IIAKIIIA,
SITHPOK SIIIMJI PAHTIIN, JKyJa MX4aM Ba TabMHU aKOMHOAMD.
KyuatHu kyuupub yrrasrangan cyHr 44 - 55 KyHIaH KeluH
numub erunaau. Hamrapumnuk, myHuHraek, kopa con (BR)
Ba AnpTepHapuo3 (Alt) kacamukiapura 4Yujamiy.

@

®apao F1 (Farao F1) b»

Opta numap kapam ayparaiiu. Kapam Oommu 3u4 6y1u6, od-
SIAJT PaHrIK Tycra sra. Kyuar kyumpul sKwiraHgaH CyHT,
63 xynna numuo6 erunaau. Kapam GommauHr orupiuru 1,2 -
3,0 xr. Epmmmmra Hampa nccukka umpammu./lamaza 33
Hapunoprupnurunu iykormaiinu. Tammumra spoxauaup. 1
ra Maiijionra 45-55 MUHT JJoHA KY4aT SKUII TaBCUS STUJIA/IN.
JleHkon Oo3zopmapujia corumra Ba KaidTa  HOUIaIl
Makcaajiapura »xaBoo oepasu.

SAKATA

Y

Iapen F1 (Parel F1) ®*

Vra 9pTa muImap Kapam ayparaiin. by gyparait Oup Heda
MaBCcymsIap Mupia OoIIKa Kapamijapra HHcCOaTaH Y3WHUHT
y3rapmac cudaTd Ba XKOWMMO WYKHU TY3WIMIIA OWIIaH
axpanu6 typanu. Kapam Oomu Oup BaKTHUHT Y3uJa Ba OUp
Mapomuga mumu6 erwragu. FOxopm Hocwimop. Kyuar
SKWITAHJIAaH CYHI,OMpUHYM TepuM 55 KyHAAaH KeWHH
oommanaaun. Kapam Oommmapu IyMaJIOKCMMOH, THIIHK,
Yypraua BaszHu 1,2 - 2,0 kr. raua Oynmaau. 1 ra maiigoHra
Ypraga 55 000 -60 000 moHa KydUaT KU TaBCUS ITHIIAIH.

SAKATA
HIapmanT F1 (Charmant F1)

Opra mnumap ayparaid, 60 KyHga TUIUMO —eTHIIAIN.
Kapambomm #iupuk Ba 3u4, orupiaura 2,0 - 2,5 Kr.
Kapambornurapuausr orupauru, Haxmu Ba TUIINO €THUITUIIN
Oup xwi. Y30k BakT, 1,5 oiiman 3uén nanaga Epuiamait
caknmanamu. Mccukka Hamma ¢y3apuo3 Ba OakTepuosra
yuaMiId. Y30K Macodanapra Talmragia ¥3 KYpuHHUIIUHT Ba
KATTHKJIUTUHM SXIIH cakjaiau. Dprta 6aHop Ba €3 oinmapuaa
9KMII ~ ydyyH  Mocnamrad. TomkeHT Ba  PaproHa
BUJIOATIIAPU]IA CHHOBJAH YTUO SXIIHM HAaTHXa KypcaTIu.
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YUPONIHN

MOCJIAIIyBYaHJIUTH
orupnurd Ba Haxwmu 6up xwmi. Uccuk Hapoparra unmamin.
®yzapro3 Ba 6akTeprosra yngamiu. Hocuianopiauru 10KopH.
Kapambommnaunr y3aru kanta. Typiau Xuni Tynpokiiapaa xam
AXIIM XOocHN Oepaju. E3rm, Kysru Ba ked Ky3rd MaBCymiiap
YUyH 3KHII TaBCUS ATHIIAIHN.

Jypara.

Typau
apJl0  Japaxana.

SAKATA

Posin Benrax F1 (Royal Vantage F1)
Vpra mmmap kapam gyparaiim. 80 - 85 kyHza mnHmmG
ernwnangn. Yprada Basuu 3,0 - 4,0 kr. XKyma 6GakyBBar Ba
HrapouTiapra
Kapam6omu

XHUJI

Jana Ba nJI€HKA 0CTH/IA €THIITHPHUII YYYH TABCUS ITHJITaH
OK 0011 Kapam ayparaiijapu

Kapam 60mm TaBcus Kacain-
ATHIITaH JMKKa
ITummm | & N
Howmnasmmy | Mmymiata Y CUMITUKHUHT B Ky4Jar YH1aM-
(1cyH) yeumm Pauru a3HH, COHH, JIWJTUTH,
i (kr) 1 ra/MuHT
I0HA HR
Nazomi F1 i Kyna Ham i 0,8 - i
(Sakata) 45 - 55 Ky OY-SIIIIHII 18 58 -62 BR, Alt
Green
Express F1 | 50-60 | ywmmmms | o mn | 207 | 50-58 | Y18
(Sakata) TU3UMUTA 3Tra 15 BR,
bakysBar
Parel F1 1.2 -
. 55 -60 ycyBun OY-SIIIIHJIT i 55 -60 For
(Bejo) nyparaii 2,0
Supreme
vantage | 5763 Xf;f{ Ao | rgommn | 527 | 55 -60 | Y,BR
(Sakata)
Charmant F1 Kyna Ham 1,0- | 50000 - 55
(Sakata) | 0% | Gakyssar | M| a4 o0 | 'BBR
Farao F1 63 - 65 B;Iéﬁf:: OY-SAIINII 1,2- 145000 -55 For
(Bejo) fyparait 3,0 000
Royal
Ventage F1 70 - 80 bakysBat S— 15- [40000-42 | Y,BR,
(Sakata) Ba cepHocu 3,5 000 BS
Grandslam Kyma —ouwmp | 15- |40000-42 | v, TB,
F1 75-80 0aKyBBaT
. SIIITAJT 2,5 000 BS
(Sakata) YCUMITHK
Primero F1 i Ky nnnns TVK- 1,5- |40000-45
(Bejo) 78-80 TU3UMMHTA 3Ta KH3UIT 2,0 000 For, TB

For - ®y3apuo3; Y - Kapam GommuauHr capraitumm; TB - Kapam yunnusr kyiumu; BR -
Kopa con; BS - Kopa gor; Alt - Ansreprapons
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Janana Ba nJI€HKa 0CTHAA KapaM eTHIITHPHUII 0YiiN4Ya arpOTeXHUK TABCUSIHOMA

There are no translations available.

MaHannuit mapoutnan kenu6 ynkkan Homma, kapam ypyru +4° +5° C na yHuO 4uKaau.
Hapopar +18° +20° C ra erranaa, ypyr 3-4 KyHIaH Oonuia®d yHHO 4WKaaw. YpyFIapHH OUD
Mapomuja yHuO uukumum yuyyH Hapopar +6° + 8° C na makOyn HucoGmanaau. Kapam 6omn
Vpamu naBpugaru Hapopar sca +15° + 17° C 0ynuiu 3apyp.

Kapam kyuaru -5° -6° C na puBoxJIaHUIIIAH TyXTaiiau. bom ypamra axkud kapam -5° -8°
C nma coBykka Oapmomr Oepamu. Tympok Hamumrd Hampa o3yka MOJIaIapHHUHT MHUKJIOPU
anmoHuma aHamusT Tanad kuimagu.

OKMIII CXEMaCH:

apTaru kapam gyparainapu ydyH - 70 x 30 cm;

Vypraru kapam gyparaiiapu yuyH - 70 x 40 cwm;

KEUKH KapaM ayparainapura aca - 90 x 40 cm

DKHNII MYAIAQTIapU:

Hamana:

Kanyouii Hyayn yuyn: spraru kapam — 10-20 ¢espan, ypraru kapam — 10-20 wmaif,
Ke4kH kapam — 1-15 aBrycr;

Mapxkasuii Hyaya yuyu: spraru kapam - 25-deBpan - 10-maprt, ypraru kapam - 15-
anpen - 1-mail, keuku kapam - 15-utoH - 10-uro;

MMumonuii Hyaya yuyn: spraru kapam - 15 - 30-mapr, ypraru kapam - 1 - 15-ampen,
KEUKH KapaMm - 25-Maif - 5-HioH.

IInéuka octuna:

Mapxkasuii Hyaya yuyn: 1 - 15-¢espai.

Kanyouii Hyayn yuyn: 10 - 20-gexadbp sHT MakOy:a myyiatiap Hucobnanamm.

O3MKJIAHTHPUIIL:

1 ra maiigon yuyn 280 kr azot (N), 200 kr dochop (P), 170 xr xanuit (K) yrutnapuan
capdnam taBcust atunaau. Pochop (P) yrutununr 70 - 65 % u Ba kanuii (K) yrutuauar 50 % u
ep Haiipamna, dochopuunr (P) xomnran 25 -30 % u Ba azotHuHr (N) 20 % u Kyyar 3KuIIgaH
OJIZIUH TYNpPOKKa, a30THUHT (N) Kosiran 80 % Hu ukkura 0ynu6, 40 % Hu sca Ky4aT Y3uHU TYTHO
onrau, UKKMHUU 40 % HH Ba kanuiHuHT (K) xonran 50 % Hu Oowm ypamjgaH oiaauH Oepuin
TaBCHsI KHJIMHATH.

Opranuk yrutiap capdaamnr mebepu - 20 -30 TH/TA.

Cyropuur:
Ep nammuru 75 -85 % na caxiiab Typuil j03uM. DpTaru kapam 8 - 10 MapTa cyropuiaam.
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1 ra maiimonra cyropum cyB Hopmacu 550 - 650 wm°. Keuku kapam sca 13 - 15 mapra
CYFOPWIIHIIIN MaKcaara MyBohQuxaup.

2. 'yn xapam nyparaiinapu
There are no translations available.

SAKATA
Kammvup F1 (Cashmere F1)

Opra numap ryinkapaMm payparaiu. Kyuar skwirannax
CYHT, Ky3 MaBcymMuaa 75 kyHnaH, 6aHop maBcymmma sca
65 KyHIaH KeWWH MU0 eTWIaJuraH Jgyparaifup.
I'ynkapam OGouutapu rymbascumonmup. baprimapu Ounan
axmu énunrad. Bazau 750-800 rp raua 6ynu0, paHru ox.
IOxopu cudarim qyparai.

®apro F1 (Fargo F1) ®*

KumoB  ydayH Moc  Oynaran  ypraru  ryjiakapam
nyparaiinmapugan Oupu Hucobnanamm. Asxoitnd cudatra
sra Oynran ymoy ryiakapaMHu Ky3 (aciamujia eTHILTHPUII
TaBCHs ATHIAAM. ['yiakapaMm Oomutapy OFMp Ba Kynda 3u4
Koranragaup. Kygar skmnrangan cynr 90-100 xynpa
mUING eTunaan. Ypraua orupaury 1,5-2,5 Kr. HU TaIIKun
sTagu. bomm rym6a3zcumoH maknga 0ynaud, Y3uHU - Y31
¥pab ommm xycycustura sra. COByKKa YUIaMIIH.

CrkaiiBokep F1 (Skywalker F1) b

Kysru #ufum ydyH TaBcHsl STWiraH rokopu Hocummop
ypra numap ryinkapaMm ayparain. Kydar yTkaszraHnax
cyur 95 - 105 kynma numumb erunanu. ['ynakapam
OoomuHUHT Ypradya BazHu 1,5 - 3,0 kr. raua Oopasu.
[Maknu rym6a3cUMOH-AyMaIoK OYnu0, OK paHrTa 3raup.
V3 - y3uHm Gapriapu OWigaH EmHII XYCYCHSTHIA OTa.
MeBacu orup Hampma §yra 3uuyaup. Typaum  xun
KacaJUIMKJIapra Ba COBYKKA YHJaMIIU.
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Texnonozuu XPaHeéHusl Kanycnbasl

XpaHeHne Kanycrbl OejlokO4aHHOM. JIeKKOCTh
[Pa3JIMYHBIX COPTOB KalyCThl HeOuHAKOBa. PanHue copra, Kak
[IpaBUJIO, XpaHATCS IU10XO. [lmoxas JeKKOCTh U y COPTOB C
peIxyibIM KoyaHoM (MockoBckass no3ansist 15). Copt CnaBa
1305 wumMeeT CpenHIOK JEKKOCTh. Xopolas JIEKKOCTb Y
COPTOB C IIOTHBIM KouaHoM (3umoBka 1474, Amarep 611,
[Tonapok 2500, Kono6ox, ['opnuia, Kpromon u ap.).

[Ipu BHeceHMM a30THBIX yIOOpPEHHI B BBHICOKHX J103aX
(OpMHPYIOTCSL PBHIXJIBIE, JIETKO PACTPECKUBAIOIIUECS KOYAHBI.
[logMopakuBaHWe  KOYaHOB, OCOOEHHO TIOBTOPHOE, H
MEXaHUYECKHUE TIOBPEXK/ICHUS NPU YOOPKE U TPAHCIOPTHUPOBKE
CHI)KAIOT JIEKKOCTh. JlOKI/IMBas OCEHb WIM H30BITOYHBIE TOJUBBI  CHOCOOCTBYIOT
PacTpEeCKUBAHMIO KOUYAHOB, YTO TAKXKE YXY/IIAET UX JICKKOCTb.

Kamycty 11 mpomoOBONBCTBEHHBIX 1€Nell YOMpalT C IUIOTHO MPHIIETaloIIUMU
KPOIOIIMMHU JIUCThSIMU U KouepbIrod JuinHou 3...5 cm. Kporomue ynctes 6osee ycToH4MBBI K
nopaxkeHuro  Ooje3HsMu. Ha copTHpoOBalbHOM TYHKTE YIQIAIOT JIMIIHHE JIUCThA,
OTOpaKOBBIBAIOT MOBPEXKACHHbIE KOYaHbl, a XOPOIIME OCTaBISAIOT Ha XpaHEHUe. XOpOoIlo
BBI3PEBIIINE KOUAHBI JISKKUX COPTOB YKJIAABIBAIOT CIUIOIIHBIM CJIOE€M BBICOTOM 710 2,5...3,0 M Ha
BEHTWISILIMOHHBIE KaHaJIbl. MeHee JIeKKUE cOpTa TaKKe YKJIAAbIBAlOT HA BEHTWJIALIMOHHbBIE
KaHaJbl, HO B BUJe mTadeneil mupuHoi 2...4 M, IIUHOU 4...8 M, OCTaBIIsIsI MPOXO MO LUEHTPY
xpanwmima. Beicota ykmaaku 2,0..2,5 M. Cpa3y mnociie 3arpy3kd XpaHWIHMINA HAYUHAIOT
BEHTUJIMPOBATh KaIllyCTy XOJOIHBIM BO3AYXOM B HOYHOE BpeMs. XOpOIlHe Pe3yNbTaThl IaeT
IpeJIBApUTENbHOE OXJIAXK/IEHNE BO3AyXa XOJOAUIbHBIMI YCTAHOBKAaMHU.

OnTumalnbHas TeMIieparypa XpaHEHHs MpoJoBOibCTBEHHOW KamycTel —I1...0 °C. Ilpu
TaKoOM Temmeparype 3aMeIstoTes AuddepeHIuais TOYeK pocTa U pa3BUTHE CEPOM THUIU —
OCHOBHOM 00J1€3HM KammycThbl. EciM Touka pocTa HauHET CHIIBHO pa3pacTaThbCsl, KOYaH TPECHET U
noTepsieT TOBapHbIM BUJ. XpaHEHHE B T€UECHUE JJIUTEIHHOIO BPEMEHH NPHU TEMIIEpaType HUKeE
—1 °C npuBOAUT K OTMHPAHMIO BHYTPEHHUX YacTel KouaHa U 00pa30BaHUIO TYMAaKOB.

B XonoauibHUKax KamycTy XpaHAT B KOHTeMHepax, KOTOPbIE YCTaHABIMBAIOT B IITA0EIb
0o 4...6 mT. B BeicoTy. Ilpu XpaHeHMH B KOHTeHHepax ObIBAIOT 3HAYUTENbHBIC MOTEPH B
pe3yJibTaTe HCHApeHHs BJard, MO3TOMY HEOOXOIMMO CTPOrO CIEAWTh 33 OTHOCHUTEIbHOU
BJIQYKHOCTBIO U MOJJIEPKUBaTh ee B npesaenax 90...95 %.

[Ipo10BOIBCTBEHHYIO KallyCTy XpaHsT B OypTax ¢ €CTECTBEHHOI BEHTHIIALIMEH, HO OoJee
Ha/IeKHbI Ccnoco0 XpaHEHUS — Ha CTallMOHAPHBIX OYPTOBBIX IUIOIIAJKAX C AKTUBHBIM
BEHTWJIMPOBaHUEM. 3/1eCh, KaKk U B XpaHWINIIAX, IIyTEM BEHTHJIMPOBAHUSA B XOJOJHOE BpEMs
CYTOK CO3JAl0T ONTUMAJIbHBIN PEXKUM.

Ilepen peanm3zanmedt KamycTy 3a4MINAlOT OT 3arHUBIIMX JIMCTHEB, COPTHUPYIOT MO
KaueCTBY, 3aTapUBAIOT B SIIUKHU UM CETKU U OTIPABISAIOT B TOPTOBYIO CETh.

XpaHeHHEe MAaTOYHMKOB O€JIOKOYaHHON  KamyCThl HECKOJbKO  OTJIMYaeTrcs IO
TEMIIEPATYPHOMY pEXHUMY OT XpaHEHHUs KalyCThl IPOJOBOJIBCTBEHHOW. IccnemoBanusmu
YCTaHOBJIEHO, YTO C LEJbIO TMOBBIIIEHUS YPOXAWHOCTH CEMSH MAaTOYHUKU KalyCThl TOCTe
3arpy3Ku B XpaHWINLIE JI0 Hayalla PACTPECKUBAHUS KOYAHOB CIIEyEeT XPaHUTh IIPU TEMIIEPATYPE
or 0 1o 2 °C, a mocne HacTyIJIEHUS MATOrO 3Tama opraHoreHe3a (Hayajla pacTPEeCKUBAHUS
KouaHOB) — npu Temmneparype ot 0 qo 1°C.

[Ipn oTpunatensHOl TemmepaType MPHOCTAaHABIMBAETCS H3pacTaHWe TOYKH pOCTa U
3aMeUISIETCs pa3BUTHE CEPOM THUIIH.
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XpaHeHue KamyCcThbl

Jlis Toro, 4TtoObl COXPAaHUTH KAIyCTy JUIMTEIbHOE BpEMs, OY€Hb BaXXHO MOA0OpaTh
copTa, 00JIaJaroIIie XOPOIIeH JIEKKOCThI0. KOUaHbI JIEXKKUX COPTOB MEHEE COUYHBIC, COJIEPIKAT
MOBBIIICHHOE KOJIMYECTBO KJIETYATKH, MMEIOT 4YacTOe KWJIKOBaHHE JHUCTheB. CaMu >KUJIKH,
0COOEHHO LIEHTPAJIbHbIE, )KECTKU U IPOYHBI.

ATpoTeXHUKa BBIpAIIMBAHMS KAIyCThl M IIOTOJHBIE YCIOBUS MOTYT 3HAUYUTEIHHO
U3MEHSTh CTEMEHb JIEKKOCTU. [Ipu OoOMIBbHOM OpoOIIeHHH W OOJBIIOM KOJHMYECTBE OCAIKOB
OCEHbI0, Tiepe]] YOOpKOH, JeKKOCTh KalycThl yXyamaeTrcs. KouaH cTaHOBUTCS PBIXJIBIM, B €0
TKaHSIX COJICPKUTCS MaJIO CyXuX BemecTB. OCOOCHHO MOJIMBHI BPEIHBI ITOCIIE 3aCYILTUBOTO JIeTa
— ycnesiue copMUpOBATHCS KOYaHbI paCTPECKUBAIOTCS.

He w™enbiiee BiMsSHHE Ha JIEKKOCTh OKa3bIBae€T THUIl IOYBbI, Ha KOTOPOM OHa
BbIpaluBaeTcs, U cucreMa ynoOpenuil. Kamycra, Haubonee mnpurogHas [uisi XpaHEHUS,
BBIPACTACT Ha y4yacTKax C XOPOIIO, HO HE YPEe3MEPHO YAOOPEHHBIMU CPEAHUMHU M JIETKUMHU
CYTJIMHUCTBIMH ITOYBAMH.

Ha nexkocTh KanmycThl TIOJIOKUTEIHHO BIUSCT YBEIHUEHUE 103 (OCPOPHBIX U OCOOSHHO
KaTUHHBIX yIOOpEHMil: JTUCThS KamyCThl CTAHOBATCA IUIOTHEE, KJIETKU MEJbYe, a KJIETOYHbIE
CTEHKU TOJIIIE — JIEKKOCTh KOYAHOB IOBBIIIAECTCS. YBEIUYEHHUE 103 KAIMHHBIX YA0OpeHuit
CHIKaeT 3a00JIeBaHUE KAMyCThl THUJISIMU TPU XPaHEHHH.

YCTaHOBJIEHO JIyYIlIee COOTHOIICHUE a30Ta W KaJIWs JIIsi BHECCHUS IMOJ Kamycty — 1:2.
PexoMennyeMble arpomnpaBuiamMu J103bl GHochOpHO-KATUHHBIX yI0OpEHU IpU BBIPAIIMBAHUU
KaIyCThI JIJIsl XpAHCHUS HYKHO YBEJIUYUTH B 1,5-2 pasa.

HaoOopoT, wuznuiiHee yBenMueHUE J03 BHECEHHS a30THBIX YAOOpeHUH U HaBO3a
OKa3bIBaCT PE3KO OTPHUIIATEIBHOE JICUCTBHE HA COXPAHSIEMOCTh KaIyCThl — TKAHU CTAaHOBSTCSA
PBIXJIBIMH, JIETKO MOJBeprarouumucs nopye. Kamycry He ciieqyer oTaaBaTh Ha XpaHEHHE, €CIU
OHa BBIpAIMBAJIACh HA yYacTKaX, Ype3MEPHO YAOOPEHHBIX a30THBIMHU yI0OPEHUSIMHU.

Jlng 3aknankv Ha XpaHEHHe lenecooOpa3HO OTOMpaTh KOYaHBI KallycThl, YOpaHHBIE B
3pENIOM COCTOSIHMH M B CYyXYIO MOT0y (TUIOTHBIE KOYaHbI), KOT/Ia TeMIIepaTypa Bo3ayxa JHEM HE
npesbimaer 3-8°C Teria, a HOUbI0 CHUXKAETCS 10 HYJIS U JIETKMX 3aMOPO3KOB, HO He Huxke -3°C.

[IpexneBpemenHas yOOpKa MOXKET MPUBECTH K YPE3MEPHOMY YBSAJIAHUIO M, HAO00OPOT,
3amo3nanas yoopka BbBI3BIBAET pacTpecKHBaHHE KOYaHOB KamycTel. [lpu mocneybopodHoit
TOBapHOU 00pabOTKE OYEHB BAXKHO OTOPAKOBBIBATH:

. HEJ0pa3BUTHIE KOYaHbI (HEIOTOH);

. TPECHYBINIME, HaJApyOJIeHHBIC, TMOBPEXKACHHBIE OoJie3HsIMU (OakTepHo3amu,
MJIECEHBI0, TOUEYHBIM HEKPO30M);

. MOBPEXICHHBIC BPEAUTENSIMU (M3bEACHHBIC TYCEHUIIAMU, TIOPAXKEHHBIC TIIEH);

. MOJAMOPOKEHHBIE.

He cnenyer ynanars IUIOTHO MPHIIETAIONINE KPOIOIUE JTUCThS, TaK KaK OHH 3allUIIAI0T

KOYaH OT mopaxeHus Oone3HsMH. [Ipu cOpTHpPOBKE HMPOAYKIMH OOpe3al0T KOYaHbI KamyCTh

HEMHOTO HW)XKE€ MECTa TPHUKPEIUICHUS KPOKIIMX HEIUIOTHO OOJETarolnX JIMCTHEB, UYTOOBI

NPEJOXPaHUTh KOUYaHbl KAITyCThl OT MEXaHUYECKUX MOBPEXKICHHH.

=V CymecTByeT HECKOJIBKO

> CIOCO0OB pa3MeIIeHUs] KalycThl B
XpaHWIUIIE:

s . HaBaIOM (B 3aKpomax,

= HE CEeKIIUAX WJIM II0 BCeH IUIOIIAIU
=== = XPaHWJININA);

— = . B KOHTEMHEpax;
: . B SIIIUKAX-KJIETSX.
I[Ipu  waBampHOM  cmoco0Oe
XpaHeHHUs  cleayer  o0ecledyHThb

///
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XOPOIUIYIO HUPKYJSIIIHIO BO3/IyXa CKBO3b HACKINb NMPOAYKIMHU. BbicoTa HachImu 10JKHA OBITH HE
6onee 3 m.

[Ipu xouTeliHepHOM crocoOe XpaHEHUsI KOHTEHHEPHhl YCTAaHABIMBAIOT OJUH Ha JPYroi
(4-6 spycoB).

Kouanpl kamycTsl HEOOXOIUMO YKJIAIbIBaTh KOUEPHIrOM BBEPX M HE CIMIIKOM IUIOTHO
ApYyT K Ipyry.

[Tepen 3arpy3koit Temneparypa Bo3ayxa B Kamepe JI0JDKHA OBITh CHIDKEHA 0 MUHYC 1 —
0°C. o okOHYaHMHM 3arpy3KH KaMepy BHIBOAAT HA TeMIlepaTypHblil pexxnM Munyc 1 — +0,5°C me
0oJsiee yeM 3a CyTKH U MOJIEPIKUBAIOT IIPU 3TUX 3HAYEHUS 10 OKOHYAHMSI XPAHEHUS.

IIpu Takoli TemmepaType HHTEHCUBHOCTb JbIXaHMS U TEMJIOBBIIEIEHUS KaIlyCThl
HEBEJIMKA, U KHU3HEIEATSIbHOCTh MHUKPOOPTaHU3MOB CHIIBHO 3amesyieHa. [Ipu OGonee HHU3KOM
Temneparype MuHyc 2-3'C Hapy’KHbIE JIUCThs KOYaHa MOAMEP3AK0T U I0CJIE OTTAUBaHMs JIETKO
TMOPAKAIOTCA MHKPOOPraHu3MaMu. KpaTKoBpeMeHHOe IIOHIDKeHHe Temieparypsl a0 -2 °C
HOBPEXJCHUN IPOIOBOJIBCTBEHHON KaIlyCcThl OOBIYHO HE BBI3bIBAET.

Takxe BpeIHO XpPaHUTh KamycTy IIpd TemmepaType Bbime +1- +2°C, Tak Kak
YBEJIMYMBACTCS BBIACICHUE KallyCTOM TeIula, YTO, B CBOIO OYEpe/lb, BBI3BIBACT IOBBILICHUE
TeMIeparypbl B XpaHwiuiie. Yem Bblllle Temieparypa, TEM TpyAHEE OXJIAJUTh KallycTy U
HPEJOTBPATUTH MOPYY.

JUis  ycrnemHoro XpaHEHUs KalycTbl BaXHO IMOJAEPKHUBATh  ONpPENEICHHYIO
OTHOCHUTEJIBHYIO BIaXHOCTb. [Ipn HU3KOM OTHOCUTEIBHOMN BiIaxkHOCTH Bo3ayxa 70-80% kamycra
MOXET TepATh CPAaBHUTEILHO MHOTO BOJBI, T.C. YBEJIMYHMBACTCS E€CTECTBEHHAs YyOBLIb. 3aTo
pacripocTpaHeHue OoJie3Hell CHIIBHO 3aMe/UIsieTcsi W Jake COBCEM IPHOCTaHABIMBAETCS.
HapyxHble nucThs, Tepsis Biary, HECKOJbKO IMOACYIIMBAIOTCS, 3aTPyIHSAETCS NPOpacTaHUE Ha
HUX MUKPOOPTraHU3MOB.

[Ipu BBICOKON OTHOCHUTEIBHOM BIAXKHOCTH BO3ayxa 95-98% He MpoucXOIuT 3aMETHBIX
[OTEPb OT UCHAPEHMs BJIArH, HO JOCTATOYHO HE3HAYMTEIBHOTO NMOHMKEHUS TeMIepaTypbl (Ha
JecsThIe JOJIM Tpajayca) — U MPOU30UIET KOHJEHCAllMsl BJIark, 4YacTh €€ BbINAJAeT B KaleabHO-
KHJIKOM COCTOSTHUM B HanOoJiee OXJIaKJaeMbIX YacTsIX XpaHWIUILA.

B nepeyBnaxxneHHOI aTMocdepe Ha MOBEPXHOCTH KAaIlyCThl, MOKPBITOM BJaroil, criopsl
MHUKPOOPIaHU3MOB OBICTPO MpopacTaroT. KamycTa cHiIbHO nopakaeTcs cepoid 1 6ol THUIIBIO.
Hauboiee moaxosiias OTHOCHTENbHAS BIAXKHOCTD BO3/AyXa JUIsl XpaHeHus KarrycThl 85-90%.

[lepememnBanue BO3JyXa B 3aKphITOM IPOCTPAHCTBE IO3BOJSIET 0OECHEUUTh
PaBHOMEpPHOCTh TeMIIepaTypbl M OTHOCHTENIBHON BIaXHOCTH. PexkomeHayemass KpaTHOCTb
uupkyssiquu — ot 100-150 M3/T*q, B 3aBUCHMOCTH OT KJIMMaTHU4YE€CKOM 30HBI.

Hupkynsuuioo Bo3AyXa Kamepbl BO BpEMs OXJIAKICHHS KamyCcThl OCYILECTBISIOT
HENPEPBIBHO.

B nmepuon ocHoBHOTO XpaHeHHs (3UMOM) HMUPKYJIANHMIO cHUXaT HAa 50% u mpoBOAST
nepuoudecku 1o 0,5 4 npu o011ei NpoaoKUTEILHOCTH He 0oJiee 3 4 B CYTKH.

[leprogn4HOCTh LMPKYIALMK BO3AyXa MPH yCTaHOBUBIIEMCS OanaHce TeMmmepaTyphl U
BJIQYKHOCTH MPOBOAUTCS Kaxkzble 4 4. o 30MuH, HO He Oosee 3 4. B CYTKH.

Bo3nyxooOmeHn HeoOXoawMm niisi yaajdeHus TeIjia W TPEIOTBPAIICHUS HaKOIUJICHUS
U30BITOYHOM JIBYOKHUCH YTJIEPO/Ia, BBLACISIOMIUXCS MIPH JbIXaHUH.

BoznyxoobmMeH B kamepe  OCYLIECTBISIIOT — 4epe3  BO3AYXOOXJaJAWUTENb  WIH
HarpeBaTelbHble TPUOOPHI: BO BpeMs OXJIaKIACHUS KAMyCThl — KaK/Ible CYTKH, B TMOCJIEAYIOMINN
nepuoj - depe3 kaxnaplie 3 cyT. KonauuectBo no0aBinsieMoro Hapy»KHOro Bo3jayxa - OT 2 110 3
00BEMOB HE3arpy>KeHHOU KaMephl B CYTKH.

HaumenoBanue 3HaveHue
Ycnosun uckycemeennozo xpanenus
Temneparypa xpanenus, °C 0...+1
Brnaxuocts, % 85-90
PacueTHblll Cpok XpaHeHUs, CyT 180-270
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OcHoBHbIE 10JIe3HbIE CBOHCTBA KaIyCThI:

VY4eHble YCTaHOBWIIM, €CIIM PETYISPHO YNOTPEOIATH
KallycTy, TO CHH)KAeTCsl BEPOSITHOCTb 3a00JICBaHMS
pakom.
VrotpebiicHHe KamyCThl PEKOMEHIOBAHO  JIFOISIM, |
CTpaJaroLIUM CEpACUYHO-COCYIUCTHIMUL™
3a00JIeBaHUSMHU.
Kamycra sBnsieTcs MCTOYHMKOM O€TakapoTHHA, T.c.| 4%
H0JIe3Ha JUIs BaIIero 3peHusl. e
KBamenas u cBexas KamycTa HOPMalU3yeT padoTyjes
KUIIeYHHKa, OJ1aroaapst KjieT4yaTke.

v' Cok 6eI0KOYaHHOM KamyCThl HOPMAJIU3yeT OOMEH BENIECTB M OJIArOTBOPHO BJIMAET Ha
CHI)KCHHE Beca.

v' CoK KBalIEHOW KamycThl, OJarogapsi OOJBIIOMY COJICPKAHUIO MOJIOYHON KHUCIOTHI,
HOpMaJIU3yeT COoJiep KaHue caxapa B KPOBU U PEKOMEHIYeTCs IIPU caxapHoM Auadere.

v' KanyctHbiii COK - 3()()EKTUBHOE CPEACTBO Ul JICUECHHS S3BEHHON OOJE3HH JKENyIKa U
JBEHAALIATUIIEPCTHON KUIIKH.

v' KamyCTHBIf COK HMeeT aHTUOAKTEpUAIbHOE, MPOTHBOKAIIEBOE K OTXapKUBAIOIIEE
CBOMCTBA.

v’ TlomockaHue Topiia COKOM CBEKEH KaIlyCThl ¢ NMPUMECHI0 KYH)KYTHOTO Macja, MPUMEHSIOT
IIPY JICYEHUN aHTHUHBI.

v' Kamycra COJNEpHT KaJbIMi, JKENe30 W KaJIWh, 3TH MHKPOIJIEMEHTHl HEOOXOIMMBI JUIS
HOJ/Iep>KaHUs )KU3HEHHOI'0 TOHYCa U yIy4llleHus: paboThl cepaLa.

v' Kamycra o00najaer TNPOTHBOCKIEPOTHYECKUMU CBOMCTBAMH  OJarojapst TapTPOHOBON
KHCJIOTE, KOTOpas TOPMO3UT IIEPEXOJl YIJIEBOJOB B JKUPbl U MPEMSTCTBYET OTIOKEHHUIO
YKUPOB U XOJIECTEPUHA.

v" JIuCThs KamycThl BBIACIAIOT (DUTOHIMIBI, €CIM MMH OOMOTaTh OOJBHYIO YacTh TENa, OHH
CIOCOOHBI YMEHBIIIUTH OOJIH MPH TTOAArPe U apTPUTE, TOJIOBHYIO 00JIb.

v' 3HaunTensHOe conepkanue ButamuHoB (rpymimsl B, PP, K, U), ¢onieBoil 1 maHTOTEHOBOIA
KHCJIOT, KapOTHHA, MUHEPAIBHBIX cojell (kamus, kanbius, Gocdopa, Maprania u xesuesa),
¢depMeHTOB,  (QUTOHLUAOB, BOABI M  KIETYaTKM  OOECIeYMBaeT  BBIPaKEHHBIN
MPOTUBOSI3BEHHBIN d(DPEKT.

v OTBap CeMsIH KaIyCThl 00JIa/1aeT TIIMCTOTOHHBIM JIEHCTBHEM.

v COK C OTBapOM CEMsH PEKOMEH/IYIOT KaK CPEICTBO OT OECCOHHHUIIBL.

v' Kamycra manokanopuiina — 27kkain/100r.

IIporuBonmoka3anus:

v' KamycTta u KamycTHBIH COK HPOTHMBONOKA3aHbl MPU BBHICOKOW KUCIOTHOCTH >KEITYAOYHOIO
COKa M CUMIITOMAaX «pa3paKEHHOTO KEITYAKa».

v Ilpuem cBexell KamycTbl HE PEKOMEHIYETCS JIOJIAM IOCIe XUPYPIMYECKUX OIlepaluid Ha
OpIOLIHOM MOJIOCTH U TPYIHON KIIETKE.

v bonbpiioe kKoaM4ecTBO KBAILIEHOM KamyCThl M3-3a COJAEp)KaHMsI MOBAPEHHON COJM BPEIUT
TUIEPTOHUKAM, JTIOASM C 3a00JIeBaHUSAMHM MTOYEK U ITEYEHHU.

v KBaienas karmycra He CIMIIKOM TOJI€3HA MPHU SA3BEHHON 00JI€3HU, TaCTPUTE U MTaHKpeaTUTe.

http://www.receptvsem.ru/xranenie/kapusta.html

XpaHeHHe KaIyCThl
CymiecTByeT HECKOIBKO BUJIOB KamycThl. CaMbIM BOCTPEOOBAaHHBIM B MUTAHUU YEJIOBEKA

ABJIsIeTCS OeoKOYaHHas Karycra. XpaHeHue 0eI0KOYaHHON KalyCThl JOKHO OBITh TIOCTAaBIICHO
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Ha BBICOKMH YypoBeHb. Benb B 3TOM OBOIIE COACPKUTCS OOJBIIOE KOJIMYECTBO BHTAMHUHOB,
HEKOTOpPbIE M3 HHUX IPEKPACHO CIIPABISIIOTCS C TAKMMH 4YEJIOBEYECKMMM HEOyraMiu, Kak si3Ba
KeNyaKka M JIBEHAALATUIEPCTHON Kumku. Hayke WM3BeCTHO, YTO B CBIPOM BHJE YNOTPEOIsst
0EIOKOYaHHYI0 KamycTy MOKHO MPEAYNPEeIuTh OKUPEHHE, 3a CUYET COACpNKaHHS B Kamycre
TapTPOHOBOM KUCIOTHIL. Ilepeunciarh qocToMHCTBa OEI0KOYaHHOM KallyCThl MOXHO JIOJIT0, OJJHO
TO, UTO OHA B 3UMHEE BPEMs rojia MOJHOCTHIO YIOBJIETBOPSIET MOTPEOHOCTH HAILIETO OPraHU3M B
ButamuHe C, B OCHOBHOM 3TO OTHOCHUTCS K KBAlLIEHOW KaIlyCTe, CTaBUT €€ Ha MEpBbIE MO3ULIUU
[0 CPaBHEHUIO C IPYTUMH OBOIIAMHU U (PYKTaMHU.

TexHon0orns XpaHeHust KANMyCThI

Jlis XpaHeHusi KaIllycThl clieyeT BbIOuMparh mno3nHue copta. [lpu cOGope ypoxkas
HEOO0XOIMMO MPOBECTH MPABUIBHYIO OOpE3Ky KamycThl. DTO AENaeTcs WIHM JJIMHHBIM HOXOM
niy jonaroi. Cpe3aercss y OCHOBaHUS, IIPU 3TOM OCTaBJISIOT ABa, TPU MPUIIETAIOIINX KPOIOIINX
JUCTa KallyCThl. B JaNbHEHIIEM OHU CBITPAlOT XOPOILIYK pPOJb IPHU XpaHEHWHU. Bo-nepBbIx,
yOeperyT KamycTy OT BCEBO3MOXKHBIX OoJyie3Heil U TrpuOOB, a TakKe€ OCTAaHOBSIT HU3JHIIHEE
UCTIApEHHE BJIary, a, BO-BTOPBIX, IPH TPAHCIIOPTHPOBKE OBOIEH yOEperyT X OT MEXaHHMYECKHX
MOBPEXKICHU .

XpaHiaT O€JNOKOYaHHYIO KalycTy B IIOJBEIIEHHOM COCTOSIHUM, Ha pELIeT4YaThIX
CTeIlJIaXKax, KeJaTeJIbHO OCTaBISITh HEOOJBIIOE PACCTOSHUE MEXKAY KOUYaHAMH U MEPUOINYECKU
UX IpOBEpATh Ha KauecTBO. [loBpexk/eHHble OOJIE3HSIMM WM TMOATHUBIIUE KOYAHBI TYT XKe
yaanaioT. BoT modyeMy Tak BaXXHO XPaHUTh KalyCTy Ha ONpPENEIEHHOM PAacCTOSIHUU APYT OT
Apyra.

Uro0Obl OJIMH MOBPEXJICHHBIM KOYaH HE PACHPOCTpPaHHI OOJEe3Hb Ha IPYTHE 3/I0POBBIC
KOYaHbl KamycThl. ONTHManbHas TeMIepaTypa XpaHeHHs 0€JI0KOYaHHOW KAIyCThl CYMTACTCS OT
-1 510 0°C, npu oTHOCHTENBHOH BIaXkHOCTH Bo3ayxa 90-95 mpornenTos. IIpy Takux yciaoBHsX
KalycTy MOXHO XpaHUTb J10 5 MecsneB. [Ipy NOBBIIIEHMM TEMIEpaTypbl XpaHEHUs B
XPaHUJIUIAX CPOKH XpaHEHWs OeJOKOYaHHOW KamycThl 3HAYMTEIbHO cokpamaiorcs. He
3a0bIBaiiTe NEPUOANYECKH MPOBEPITH KOYaHbl HA KAYECTBO U LIETOCTHOCTb.

IIBeTHasi kanmycTa. XOpOLIO CO3PEBIINE T'OJIOBKM LIBETHOM KaIyCThl MOXKHO COXPAaHMTH
npu temneparype 0°C u oTHOCUTENbHOH BiaxkHOCTH Bo3ayxa 90-95% B TeueHue 2-3 Mecsues.
Kamycra ocennero coopa XpaHuTCs JTy4llle JIETHUX.

JUis xpaHeHusi oTOMpPArOT 3pejible TOJOBKH, JIUCThS Cllerka OOpe3aloT WM OCTaBISIOT,
YKJIaJbIBAIOT B SILIIMKH, BBICTIIAHHBIE IIOJMATUIICHOBOM INIEHKOM, U HAKPBIBAIOT 3TOMH K€ IUIEHKOU
CBEpXY.

JIydiie Bcero coxpaHseTcsl KalycTa B MOJUITHICHOBBIX MEIIOYKaX M3 TOHKOHM IUIEHKH.
Kanycty ouumarT OT JUCThEB, KIAAyT B MEMIOYKM MO |—2 TOJOBKHM, 3aBSA3bIBAIOT U
YKJIAaABIBAIOT B SIIMUKU. VICIIONIB3YIOT JUIsl ATOM LENHM U TOJICTYHO MUIIEBYIO IUIEHKY, HO B 3TOM
ciaydae ¢ 00EHMX CTOPOH MEIIKa BBIPE3alOT HECKOJIBKO OTBepcTHil nuamerpom 8-10 mm. Tak
[[BETHAs KarycTa JIETHUX cO0poB xpaHuTtcs 35-40 nueil, ocenrnx — 50-70 nHei.

MHorue OoropoJgHMKH HNPUMEHSIOT CIOCO0 «OCEHHEH YCTaHOBKM» I[BETHOM KamycThl B
NapHUKaX WIA XPaHWIMIIAX, YTO TMO3BOJSIET 3HAYUTENBHO Y/UIMHUTH CPOK MOTpeOsIeHus
KalmycThl B 3UMHUN mniepuof. Llenble pacTeHHs ¢ KOpPHSMHM IUIOTHO YCTaHABJIMBAIOT, KOPHU
HEepechINaloT NEeCKOM U OOMJIBHO IMOJIMBAIOT, MOJAHUMAs BBEPX JIUCTbA. DTO JeJaeTcs Mo3aHel
OCEHbBIO JI0 HACTYIUIEHHS 3aMOpO3KoB. OTOMpAlOT CUJIbHBIE 3J0POBBIE PACTEHUS C TUAMETPOM
TOJIOBOK OKOJIO 5 cM. B TedueHMe Bcero mnepuoja XpaHEHUs TaKMX PACTEHUN IMOAJEPKUBAIOT
Temreparypy Ha ypoBHe 2-4° C npu OTHOCHTEIBHOM BiaxkHOCTH 85-90%.

http://kopilca.ru/xranenie-belokochannoj-kapusty/

XpaHeHue 0€JIOKOYAHHOM KAy CThI
HaunOonee npurogHelMM JUIsl XpaHEeHUs B yclIoBHAX benopyccunm ABIsIOTCS copTa
Awmarep 611, 3umoBka 1474, benopycckas 85, FOOuneitnas 29. Xopomo cCOXpaHSIOTCS Ha
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IPOTSKEHUM BCEH 3MMBlI KOuyaHbl cOpToB 3uMoBKa 1474, Amarep 611, Heckoibko Kopoue
nepuona xpaneHus y copra bemopycckas 85. Kouanbsr copra FOOuneiinas 29 MOXHO XpaHUTh
OKOJIO Tpex MecsueB. Ha umTenbHOE XpaHEHHE 3aKiIagbIBalOT XOPOHIO C(HOPMHUPOBAHHEIE,
IUIOTHBIE U HEMOBPEXKIEHHbIE KOYaHbl C HEOTOENIEHHBIMU BEPXHUMHU JIUCTHSIMH.

IIpu yOopke OCTaBJIAIOT JBa-TPU HEIUIOTHO NMPHIETAIOUIMX K KOYaHy KpOMOIIMX JIUCTa,
KOTOpbIE€ MPEIOXPAHAIT KamycTy OT MEXaHUYECKHUX IOBPEKICHUM, WU3JIMIIHETO HCIApPEHUs
BJard W TOpaxeHus TpuOHbIMH OonesHsmMu. Ha XpaHeHMe Henb3s 3aKIaAbIBaTh
MOJIMOPOKEHHBIE U Tepe3peBlIUe (TPECHYBIIME) KOYaHbI KamyCThl. Y OTOOpPAaHHBIX KOYaHOB
OCTaBJISIIOT KOYEPHITY JUIMHOM He MeHee 3 cM. OnTuManbHas TeMIepaTypa XpaHEHHsI CBEXel
OenokouanHoi kamycTbl 0—1° mpu OTHOCHTENBbHOM BiaxHOCTH He MeHee 95%. B Takux
YCIOBUSAX OHA, HE CHUXKAsl CBOMX IHILIEBBIX JOCTOMHCTB, MOKET XPAaHUTHCS O HOBOI'O YpOxkKasi
paHHUX COpTOB. B OenokouaHHON KamycTe JeKKHX COPTOB IPU COOIIOIEHUN PEKOMEHIYEMBIX
YCIIOBH XpaHEHHs XOpOoIo coxpaHsercs BuTaMuH C, 0cOOEHHO B KO4aHaX 3UMOBKH, AMarepa,
benopycckoii u ap.

MHeH1e O TMOBBIIIEHHON XOJIOAOCTOMKOCTH OETOKOYaHHOW KaIlyCThl CJIEIYET CUUTATh
HecoCToATeNIbHBIM. KouaHbl BBIAEPKUBAIOT TeMIlepaTypy —1°, HO MPOJOIKUTEIBHOE XPaHEHUE
npu —2° MOXET MPUBECTH K MOIMOPAXKUBAHUIO U JlaKe TMOesin KOYaHOB, K 00pa30BaHUIO Tak
HA3bIBAEMBIX «TYMAaKOB» (IMIOTEMHEHHUE CEPIUEBUHBI C TMOCIEAYIOINIMM €€ 3arHMBaHHEeM IpU
orramBanuu). K BO3ACWCTBUIO HU3KHUX TeMIlepaTyp HauOoyiee UYyBCTBHUTEIbHA KOYEpHITa.
[ToBTOpHOrO MPOMOpaXMBaHUS U OTTAaMBAHMS KalycTa He mnepeHocuT. benokouaHHas kamycra
XOpOILIO XPAaHUTCS KaKk B IOCTOSIHHBIX, TAK U BO BpEMEHHBIX XpaHwinilax. B noasanax, nadbasax
U XpaHWIHUIIAX KayCTy YKJIaAbIBAIOT B IITa0ENsl MUpamMuaaibHOW (OpMBI Ha CTEJUIaXax MU
JIEPEBSIHHBIX HACTUJIAX, PACIOaraéMbIX HEOCPEACTBEHHO Ha IOITY.

Hactun non mrabenps KamycThl YCTPawBarOT U3 PEEK WUIIM JOCOK C MPOCBETAMU MEXIY
HUMU IIUPUHON 5 cM. PaccTosiHre Mexay HAaCTUIIOM U IOJIOM XPaHWJIMILA COCTAaBJISIET OOBIYHO
He MeHee 15 cm. [Ilupuna mrabens mo HU3Y He MOJKHA MpeBbimarh 1 M, BeicoTa 0,5—0,6 M. B
HIDKHEM psAy IUTadens KOoYaHbl pacrojiaraloT MPaBUIbHBIMU psIaMHd KOYepbhIraMU BBEpX.
JlanbHenyo yKIaaKy KamycThl BEAYT B IAXMATHOM MOPSIKE, TAKUM 00pa3oM, 4TOOBI Kax bl
KOYaH BEPXHEro psiia pacroJiarajics Ha 4eTblpeX KOodaHax HIKHero psna. Ilpu ommcanHom
croco0e YyKJIAAKU IITa0enb IOCTENEHHO CyXaeTcs U IpuoOpetaer (GopMy ycedeHHOM
nupamuel. KpaiiHue Ko4yaHbl KamycThbl, pacloOiOKE€HHBIE C HApPYKHBIX CTOPOH INTadess,
YKJIQJIbIBAIOT KOYEePhIraMU BHYTPh HECKOIBKO HAOOK.

Ha crennakax mraGenst pacnosaratoT B OIEPEUYHOM HANpaBICHUH 110 BCEH UX JUIMHE Ha
paccrossHuu 30 cM OT cTeHbl. Mexay mTabensiMu OCTAaBISIOT MPOMEXKYTKH mupuHoii 30—40
cM. PaccrositHme Mexay BEpXHUM psAIOM KOYAHOB IITAa0eNsl M BBILIEIEKAIIMM CTEJIIAXKOM
JOJKHO cocTaBiATh 15—20 cm. KanmycTy B HOCTOSHHBIX XpPaHWINIIAX MOKHO TAKXKE XPAHUTH B
Tape — sIUKax-KiIeTKax. SAmuKy, 3arpyKeHHble KOYaHaMU KallyCThl, YKJIabIBatoT B mTade-Jli,
OCTaBJISISI MEXKAY BEPXHUM PSJIOM SIIIUKOB U MEPEKPHITUEM (TTIOTOJIKOM) BO3AYIIHYIO MPOCIOUKY
1o 60—80 cm.

[lo mwmpuHe B mTabenb YKIAABIBAIOT JBa SIIMKA. MeEXIy mTa0ensiMi OCTaBISIOT
paboune mpoxonbl mmpuHON HEe MeHee 0,6 M, paccrosHue ImTadeneil OT CTeH MODKHO
coctaBiaTh 0,4 M. benokoyanHas kamycra yXe Mpy MOBBIIIEHUN TEMIEPaTypbl 10 4° HAUWHAET
aKTHUBHO PacTH.

[Ipopactanue KOYEpHITH BBI3BIBAET PACTPECKMBAHME KOUAHA M MPUBOJIUT K MOTEPE €ro
TOBapHBIX JOCTOMHCTB. Kpome TOro, mpu MOBBIIEHHON TeMIepaType KamycTa B OOJIbIIeH
CTENEeHHU TMOojBep:keHa Oosie3HAM. Yaie Bcero oHa MOpakaeTcsl cepod THWIBIO, MPU KOTOPOM
KOYaH CHayayla MOKPBIBAETCS CIIM3bI0, a 3aT€M BECh IPEBPALIACTCS] B THUIOUIYIO CIU3HCTYIO
Maccy. B cBs3M C 3TUM B XpaHWIHIAX HEOOXOAMMO CTPOTO TMOJAECPKHBATh ONTUMAIBHYIO
TEMIEPATypy U OTHOCUTENIbHYIO BIIAXXHOCTb BO3AYyXa, TIIATEIBHO CIEIUTH 3a -COCTOSIHUEM
KOYaHOB. 3arHUBILIME KOYaHbl HEMEJIJIEHHO YAAISIIOT U3 XPaHUJIMIIA.

[Ipu XxpaHeHuHn KamyCTbl BO BPEMEHHBIX XPaHWIMILAX KOYAHBI I10CJE MPEABAPUTEIBLHOTO
OXJIQXKJICHUSI Ha BO3MyXEe YKIAABIBAIOT B OypThl M TPAHIICH POBHBIMH PSIaMH, KOYEpPBITaMHU
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KBepXy. BepxHue kouaHsl B OypTax KJIQAyT KOUepbIraMi BHU3. YIIOKEHHYIO B OypTHI WM TpaH-
1€ KalyCcTy HECKOJIbKO JAHEH JJIsl OXJIaXKIEHUS BBIICPKUBAIOT 0€3 YKPBITHS, MPUKPHIBAsl JIHILb
poroxamu, MaTaMH WIA TOHKHUM CJIOEM COJOMBI JJI 3alUUThl OT A0Xk1d. [Ipu HacTymieHuu
YCTOMYHMBOTO TOXOJOJAHUS TOBEPX POToXK, MaT YKIAAbIBAIOT CJIOW COJIOMBI, OCTaBJISS
OTKPBITHIM JIUIIb TpeOeHb OypTa. Ero 3aKphIBalOT MpU YCTAHOBIEHUH YCTOMYMBBIX 3aMOPO3KOB.
TonmuHy yKpbITHS YBEIUYUBAIOT IO MEpE MOHMKEHUS TeMIepaTypsl B Oypte. O061as TonmuHa
CJIOSI COJICMBI JIOJDKHA COCTABIIATh y ocHOBaHms OypTa 50—60 cm, Ha rpedbre—30—40.

[ToBepx coJiOMBl HAchIMAlOT CJIOW 3emMiM BHadasie ToamuHo 10—I15 cm, a ¢
HACTYIUIEHMEM XOJOJHOW IOroJbl IMPOU3BOJAT OKOHYATEIbHOE YKPBITHE 3€MIIEW IO I'peOHIO
cioem 20—25 cm (y ocHoBanusi 35—40 cwm). [l MOBBIIIEHUST YCTOMYMBOCTH KaITyCThl K
IpUOHBIM M OaKTEPHAJIbHBIM 3a00JE€BaHMAM, a TaKXkKe Ul YIy4IICHHs KauecTBa XpaHCHHS
peKOMeHyeTcss AHO OypTa A0 YKJIaJKM KOYAaHOB BBICTHJIATh €JOBBIMU Jamnkamu. Kamycry,
YIOXKEHHYIO B OypT, HY)KHO TaKXX€ YKpPBITh €JIOBBIMHU JIAIIKaMH, & 3aTE€M IOCTENeHHO (B 2—3
CpOKa) CJI0EM COJIOMBI (OTMHMJIOK, TOP(SHON KPOIIKH, cParHOBOro Mxa M T. I.) U 3EMIIH.
Temnepatypy B Oyprax M TpaHIIESX C KalyCTOW HEoOXOauMO Mojjep:KuBaTh okojio 0° (c
konebanusmu o1—0,5° 1o + 1°).

PerynupoBanue TemnepaTypel OCYLIECTBISIETCS C IOMOIIBIO IPUTOYHO-BBITSKHOM
BeHTWISIIMK. [Ipy MOBBIIEHUN TeMIlepaTypbl B OypTax U TpaHIIESX 3UMOM OTKPBIBAIOT (IHEM)
BHAYaJle BHITSDKHBIE TPYOBI, a IO Mepe HEOOXOAMMOCTH M MPHUTOYHBIE KaHAJBI. DTy ONEPALHUI0
MO>KHO MPOU3BOAUTH MPHU TEMIIEpPAType HapYKHOro Bo3ayxa He Bbinie —2°. C 1enpio yaanHe-
HUS CpOKa XpaHEHHs KalyCcThl B KOHIIC 3UMBl WJIM B TIEpBbIE BECEHHHE JHU IPOBOIST
cHeroBanue. K cHeroBaHuio KamycThl MPUCTYIAIOT J0 HACTYIJICHHUS] BECEHHEro noTteruienus. Ha
OTKPBITOM IJIONIAKE, HEAIEKO OT OBOLIEXPAaHWININA WM OypTa C KalyCTO#, HACBINAIOT CHe-
TOBYIO «IIOCTENbY TOMMUHON 40—50 cM, IPU 3TOM CHET XOPOIIO YTPaMOOBBIBAIOT.

[[Iupuna cHeroBoil «mocTenu» MOXeT aocturarb 6—7 M. Co BceX CTOPOH CHETOBOM
«TIOCTENIN» YCTAaHABJIMBAIOT CTEHKHM W3 CHEra Ha BBICOTY OypTa, TommuHoN BHU3Y 1,5—2,0 u
BBepxy | M. Jlyng cHeroBaHMsl KamycThl MOAOUPAIOT YUCTHIM CHET. B aTOM ciydae mydmen nms
Hapy>KHOTO BO3JyXa SBISETCS TeMIlepaTypa He Humxe —I1°, a HauOonee OiaronpusiTHas
TeMIeparypa CHera JOJDKHa cocTaBisTh okojio 0°. Ilepen 3akiankol KamycThl B CHETOBBIE
OypThl KOYaHBI TIIATEIbHO MPOCMATPUBAIOT, MPU HEOOXOJMMOCTH 3aYMILIAIOT U YKIJIAJBIBAIOT B
OJIMH PsIJl HA CHETOBYIO «IIOCTEJIb)» KOUEPHITOl BBEPX, TaK, YTOObI OHU HE CONPUKACAINCH MEXKAY
coboi. CBOOOAHOE NPOCTPAHCTBO MEXAY KOYaHAMH 3achIAlOT CHETOM, YJIOKEHHBIH psij
YKpBIBAIOT cj0eM cHera TonaumuHoi 10 cM u minotHo yTpamOoBsiBatoT. Ha cioii cHera cHoBa
KJIayT psJl KOYAHOB U OISTh 3aChINAIOT CHETOM U T. 1.

Bricota Oypra KamycThl BMECTE€ CO CHEroM MOXeT jaocturate 1,6 m. Cepxy Oypr
YKpPBIBAIOT CJOEM CHera TOJIIMHONH 10 1 M, KOTOpBIH 3aTeM IUIOTHO YTPaMOOBBIBAIOT.
UToOBI CHET HE Tasill, €r0 YKPBIBAIOT OMUIKaMH WiIH Topdokpoikoin cimoem S0—60 cm u Gonee.
[Tpu Takoi ykiaJaka KamycThl TeMIieparypa B OypTe nmoazep:kuBaercs B mpenenax ot 0 go +1°.
PerynsipHo, He pexxe OBYyX pa3 B HEIENI0, HEOOXOAWMO H3MEpSTh TEMIIepaTypy BO3lyXa B
OypTax, a TakKe CIEAUTh 332 COCTOSHUEM YKPBITHS OypTOB. B Takux ycioBusAX OelTOKOYaHHYIO
KaIlyCTy MO3JAHUX COPTOB MOXKHO COXPAHUTH JO HOBOT'O YPOKas.

BEJIOKOYAHHAS KBAIIEHASI

Ha 10 kr mmHkoBaHHOM kanyctbli- — 250 1 conu, 300 r MOPKOBH.

JInsi KBamIeHWs MCIOJB3YETCs KalycTa IO3JHUX COPTOB, CO3pEBINAs, C IUIOTHBIMH
KOYaHaMHU, >KeJIaTeJIbHO KPYIHBIX Pa3MEPOB, C MajJblM KOJIMYECTBOM MOKPBIBAIOUIUX 3E€IEHBIX
JUCTHEB, HETIPUTOIHBIX VIS 3aCOJIa.

KanmycTy moaroraBnuBaioT CleayromuM o0pa3oM: OCBOOOXKIAIOT OT 3€NIEHBIX JIUCTHEB,
MOIOT XOJIOJTHOM TPOTOYHOM BOJIOM, pa3pe3ardT Ha HECKOJIbKO dYacTed i ymoOcTBa
IIMHKOBAHMUSI M Ha JEPEBSHHON pa3AeIOYHONW JOCKE IIMHKYIOT OCTPHIM HOKOM C JJIMHHBIM
JIe3BUEM, TIOJTy4asi CTPY>KKY LIUPUHOM 10 5 MM, OCTaBJIsisl KOUEPhDKKY. J{J1s MIMHKOBaHUSI MOXKHO
HCIIOJIb30BATh CIELHUATIBHOE YCTPONUCTBO— IIMHKOBKY.
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B roponckux ycrnoBusix ymoOHee BCEro KBAacHUTh KamycTy B AMaJIMPOBAHHOW MOCY/IE:
BeJ[pax M KacTPIOJIAX OONBIINX pa3MEPOB, a TAKKe B CTEKJITHHBIX OaHKaX MATH- U TPEXJIUTPOBON
€MKOCTH.

HamumHkoBaHHYI0 KanmycTy COEIUHSAIOT C MOPKOBBIO, HATEPTOM Ha KPYIHOH TEpKe WIH
Hape3aHHOW TOHKMMH KpYyXO4YKaMH. B mepBoM ciydyae MOPKOBb OTJAaeT OOJbIIE CBOETO COKa U
BIIOCJIE/ICTBUH JEJIaeT KAIyCTy po30BaToi. Bo BTOpOM — KamycTa COXpaHsEeT CBOU LIBET.

Kamycry const (Bpa3dpoc) u ciierka nepeTuparoT pykaMu, COSTUHS €€ C MOPKOBBIO.

Kpome mopkoBu [uist 3amaxa U BKyca J00aBIISIOT MO >KETaHUIO CeMEHa TMHHAa — 2 CT.
JIOKKH Ha JACCATUIUTPOBOE BEIPO KamycThl. YacTo H00aBIsAIOT KIOKBY Wi OpycHuKY — 200 T
Ha TO K€ KOJMYECTBO KaIyCTBHI.

[ToaroroBneHHy0 KanmycTy YacTSIMHU YKJIAIbIBAIOT B €MKOCTh, YMUHAsI TOJIKYILIKOM WJIN
pykamu. M Ttak cmoil 3a cmoem. Ecnu BbIIEIUBIIErocs paccojia CIMIIKOM MHOIO, TO €ro
CJIMBAIOT. B €MKOCTH JODKHO OBITH TaKOE€ KOJMYECTBO KAIyCTHI, YTOObI Ha HEe MOXKHO OBLIO
MOJIOKUTh KYCOK YUCTOU Oeloi TKaHH, a CBEpXY JAEPEBSHHBIN KPYKOK IO IUaMETPY €MKOCTH, a
Ha Hero rHer. IIpu 3TOM paccon AOKEH NOKphIBaThb KpPYKOK. BMecTo Kpykka MOKHO
UCIIONIb30BaTh (DasHCOBYIO OOJNBIIYIO IUIOCKYIO Tapenky. B KkauecTBe THeTa HUCHOIB3YeTCs
TPAHUTHBIA OYJIBIKHUK, XOPOILIO MPOMBITHI U OIIMApEeHHBIA KPYThIM KuMsTKOM. Hu B koem
ClIy4ae He JIOJDKHBI ObITh: KAMEHb U3 MEeCYaHUKa, U3JENIUS U3 UyT'yHa, MEJIU U JIPYTHX METaJIOB.
KoHIIBI TKaHU JOJDKHBI OBITH YOpaHBI BOBHYTPh €MKOCTH. EMKOCTh B Ta3WKE MPUKPBITH YEM-
a100 OT MBUTK U TIOCTAaBUThH BOJIM3M OaTapeu mapoBoro ororuieHusd. Jlyumieit TemmnepaTypoii amns
Opoxkerust cumtaercs ot 15 mo 22° C. 3a mporeccoM OpOXKEHHS HYXKHO ClIeIuTh. Yepes
HEKOTOpoe BpeMsi (B 3aBUCHUMOCTH OT TEMIIEpaTypbl) paccoll HA4YMHAET My3BIPUTHCH,
00pa3oBbIBasi TIEHY, U CTPEMHUTCS BBINTH HApYKy. Hy)XHO CHSTH rpy3, KPYy>KOK M TKaHb, CHATh
W3JIMIIHIO TEHY M 3a0CTPEHHON [EpEeBSHHOW YHUCTOM MNAJOYKONM MM HOXKOM C JJIMHHBIM
JIe3BUEM IIPOKAJIBIBATh B HECKOJIBKUX MECTaX JI0 JHA 2 pa3a B JIeHb JJIs yJaJIeHUs ra3oB.

[Tocne oxoHuYaHuUs Mpolecca OPOXKEHUS KamycTa OcelaeT U MPUOOPETaeT OCBEXKAIOIIHIA
KHCJIOBATO-COJIEHBIM BKyC. ['OTOBYIO KamycTy IEpPEHOCAT B XOJOJHOE MECTO, MPOJ0JIKas
JIepKaTh ee 1moJ rHeToM. Haumydmme ycinoBus 1uisi XpaHEeHUs CO3AaroTcs nmpu temmneparype 0-2°
C. [Ipu Gonee HU3KUX TeMIEpaTypax NpU JUIMTEILHOM XPAHEHUHU KaIlycTa JIENaeTcs MATKOM U
MpPUHUMAET OEKEBaTHI 1IBET, XOTS MPU ATOM He TepsieT BUTaMuH C, KOTOPOTO MHOTO B paccole.

B ropoackux ycnoBusix, HECMOTpPsI Ha OQJIKOHBI U JIOJKUHU, TPYAHO COXPAHHUTH KaIyCTy
0 BECHBl B €€ MEepBOHAYAJIbHOM BHJAE. B 3TOM NOMOXET KOHCEpPBHPOBAHHUE METOJIOM
MacTepU3allnu.

BEJIOKOYAHHAS KAITYCTA KBALHIEHAS, TACTEPU30OBAHHAAL.

Kanycry macrepusytot yepe3 10-15 nHel, korja npouecc KBall€HUs 3aKOHUYUTCS, T. €.
OHAa rOTOBA K yIOTPEOJICHHUIO.

OTaenuTh KamycTy OT paccolia U MJIOTHO YJIOXHUTh B OaHKH, KEJaTeIbHO C BUHTOBBIMU
KPBIIIKaMHU.

Paccoxn mogorpers 10 80° C u 3amuTh B 6aHKU. OH JOHKEH COCTaBIATH 1/5 OT eMKOCTH.
[TacTepu3oBare OaHKH MpH TemrepaType Bojabl 85-90° C: mos-nurpoBble OaHkn — 8-10 MuH.,
mutpoBeie—10-15 wmunH. Ilocynmy c¢ Oonbielr emMkocThio Oparh He pekoMeHpayercs. [lo
OKOHYAHUH TacTepU3allii OAaHKU HEMEIJIEHHO YKYTTOPHUTh.

XpaHuTh B IpoxyIaiHOM MecTe. [lepuoanuecku nmpoBepsTh, T. K. OT HEJIOCTAaTKa paccoja
KalycTa MOXET HadaTh MOPTUTHCA. [Ipm 3TOM BEpXHMI NMOTEMHEBIIMN CIOW CHATH W, 3aJUB
paccoioM, yKynmoputh. [Ipu 3akianke KamycThl B OaHKH 7Sl CTEPUIU3AIMU OCTAETCS JTUITHUN
pacco, KOTOpbIM, Ha BCAKUHU CiIydal, COXPAHUTh B XOJIOJMJIBHUKE B BOCBMUCOTTPAMMOBOM HIIH
JTUTPOBOM OaHKe. DTO €IWHUYHBINA ciydail. B OCHOBHOM KamycTa XOpOIIO COXpaHSeTCs, He
Tepsisi CBOMX TIEPBOHAYATBHBIX Ka4eCTB.

BEJIOKOYAHHAS KAITYCTA, KBAHIEHHAS B BAHKAX .
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[ToAroToBICHHYIO /IS KBAIICHHS KAITyCTy TIOMECTUTh B TPEX- WJIH MSITHIUTPOBYIO OaHKY
u yrpamOoBath. OHa JOJDKHA 3aMOJHUTH OaHKY /0 «IUIEUYMKOBY». Ha BepxHUM COW KamycThl
MOMECTUTh KYCOK YHCTOM TKaHU, Kpas KOTOPOH OMyCTUTh BHYTph OaHku. CBepX TKaHU
KpPECTO0Opa3HO MOJIOKUTH JIOIIEYKH, KOTOPBIE TOJKHBI COXPaHATh IJIOTHOCTh KamycThl. Ha Hux
MOCTABUTH I'PY3 B BUJE 3aKPBITOH OaHKH ¢ colibio. CBepXy OAHKY MPHUKPHITH OT MBLIH, IIOCTABUTH
B Ta3uK BOJIM3M MapOBOr0 OTOIUICHUS WIM APYroM TEIJIOM MECTe Ul YCKOpeHUsi OpokeHus,
BpeMsl OT BPEMEHHU IIPOKajbIBass MAJNOYKOM, ynansas ra3. ['OTOByr KalyCcTy INEpEHECTH B
XOJIOJTHOE MECTO.

BEJTOKOUYAHHAS KBAIIEHAS KAITYCTA «TPEX/ITHEBKA»

Paccoin: Ha 1 1 Bogbl — 1 CT. TOKKY cofid, 1 CT. JIOKKY caxapa.

KamycTy pyOuTh WM IUHKOBATH, IIEPEMEIIMBAs C TEPTOM HA KPYITHON TEPKE MOPKOBBIO,
0¢3 coun. IIIOTHO YJIOXKHUTE B TPEXJIUTPOBYIO OAaHKY M 3aJUTh TOPSYUM paccosioM. IIpukpbiB
0aHKy, MTOCTaBUTh B MHCKY, TaK Kak BO BpeMs OpOKeHHs paccoi Oyjaer BbITekaTh. Kamycry
MEPHOANYECKH MPOTHIKATh 3a0CTPCHHOM MAJIOUKOW sl yhayieHus raza. Yepe3 3 mHs Kamycra
Oyzer roToBa. XpaHHUTh B XOJIOJTHOM MECTE.

KBAIIEHUE KAITYCTBI.

CymiecTByeT MHOTO PELENTOB MPHUTOTOBJICHUS KBAIICHOH KamyCThl, HO 00s3aTeIbHbBIE
KOMIIOHEHTHI B HEl — MOPKOBB H COJIb.

JHlo6aBnenne MopkoBu (3-5% OT Macchl KamycTbl) CTOJIOBBIX COPTOB 0OOecredyuBacT
JIOCTaTOYHOE KOJMYECTBO CaxapoB JJisi MHUTAHUS MOJOYHOKHUCIBIX OaKTepuil U JIpOXKKei,
yJIydIlIaeT BHEIIHUIN BUJ POYKTA, MIOBBIIIAET €r0 BUTAMUHHYIO LIEHHOCTh. Cob 100aBIsIOT 10
1,7% ot oOmieii Macchl KamycThl U MOPKOBH, Takxke A00aBisitoT cemeHa ykpoma (0,05% ot
o01u1eit Macchl).

Penientypa xBamieHus KamycThl U3 pacyera Ha 1T TOTOBOTO MPOJIYKTa, KT

ACCOPTUMEHT KBaIICHON Kamycta MopKkoBb
Conb Ykpon
KaHYCTI)I OUYUIIICHHAas OUYHNIICHHAas
[IInakoBaHHAsS C MOPKOBBLIO
P 1010 15 50 0,5
U YKPOTIOM

s kBamenus B xo3sictBe 3A0 «Kaptodenb» HCIONB3YIOT IJIACTUKOBBIE OOYKHU
eMKOoCTbI0 240 1.

[Ipy moaroToBke KamycThl K KBAIIEHUIO MOTEPU COCTABIAIOT, % Macchl: 3a4MILEHHON
CBEXEW KamycTel 8, MOPKOBHM cBexel 16, maBpoBoro iucra 1, Hape3aHHBIX IOJIBKaMH WIIU
yeTBepTUHKaMU A0 16. [Ipon3BoicTBEHHBIE IOTEPH MPU KPAaTKOBPEMEHHOM XPaHEHMH, a TaK¥Ke
3aYMCTKE U MOJTOTOBKE ChIPbsl, (PEPMEHTALIMN CTAHIAPTHOM KamyCcThl YCTaHABIUBAIOT He Oojee
20% Macchl 3a4UIIEHHOMN 1 3aJI0)KEHHOH B Tapy KaIlyCThl.

IToTepu npu BbIpe3Ke KOYEphIrd Ha cTaHke cocTaBisoT 10,8%, a mpu BeIpe3ke HOKOM —
13% macchl 3aUnIeHHOM KaITyCThI.

[TonroroBneHHble 10OABKM MO pELENType MEePeMENIMBAIOT M 3aKJIaJbIBAlOT B €MKOCTh
JUTSL KBAIICHHUS.

[Tocne 3amoHeHUs1 EeMKOCTH TJIaBHOW 3a/1aueit sBsieTca Haubosee ObICTpOe YIUIOTHEHUE
KammyCThl, 9TOOBI BBIJICTWIICS COK W B Macce oOpazoBaMch aHa’poOHBIC ycioBws. s 3TOTO
IIPUMEHSIOT yTanThIBaHUE KaycThl. [lociie mIoTHOro 3anoiHeHns Tapy repMETUYHO 3aKpbIBAIOT
KPBIIIKOM.

[Tone ymiaoTHEHHS IIMHKOBAHHYIO KamycTy (epMEHTHUPYIOT B TedeHue 7-10 cyTok mpu
temneparype 18-24°C no nakoruienus 0,7% MonouHoil kucnotel. B mpouecce depmenrtanun
PETYJIIPHO ONPENEISIOT TEMIEPAaTypy M COAEPKAHUE MOJOYHOM KHUCIOTBI, [UId YEro
NEPUOINYECKU U3 KAXKJIOW Tapbl HE MEHEE YeM B JIBYX TOUKaX OTOMPAIOT MPOObI BMECTE C COKOM.

Moso4Has KUCIIOTa HaKaIUIMBAETCsl 00Jiee SHEPTHYHO MPH MOBBIIIEHHBIX TEMIIEpaTypax.
Hakonnenue wmomounoit kucinorsl 10 0,7%, T.6 40 MUHUMAJIbHOTO (HOPMHUPOBAHHOTO
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CTaHJapTOM) 3HA4YEHMsI JUIsl KBAIIEHOM KamycThbl, MpoUcXoauT npu temmeparype 21°C Ha 5-e
cytku, npu 11,5°C — mexnay 15-20-mu cytkamm, a npu 2,5°C — tonpko Ha 30-¢ cyTku
dbepmenTanuu. HauBbICITyIO OIEHKY MPU JETYCTAIlMHM UMEET KBAllleHas! KAITyCcTa ¢ COACPKAHUEM
MOJI0YHOM KucaoThl 0,7-1% 1 HalMuMeM B HEW HEHUCIIOIb30BAHHBIX CaXapoB.

OctanoBuTh mporecc (epMEHTAIMN TOT/1a, KOT/Ia KBAIlIeHas! KaIycTa UMEET HAWTYYIIne
BKYCOBBIE KaueCTBa, MOXHO, CHU3UB TemnepaTtypy 1o 0-1,2°C. [{ns 3TOro eMKOCTH C KBAIlIEHOU
KalyCTON NepeBO3sT B OT/ACIICHUE XPaHEHUSI.

XpaHAT KBallICHYI0 KamycTy B Ooukax mpu Temmeparype -1-4°C M OTHOCHTEIbHOMN
BIAXXHOCTH 85-95% B TeueHue § MecsleB.

Kamnycra cBexas MopxoBb cBexas + Coib
3auuncTtka Mowka
v v
LLnHkoBaHWe Ouncrka
2 v
—_— <
[NepemewmBaHn [~ N3menbueHun
YnnoTtHeHune
Vv
BooxeHune
‘l' v
>
dacoBaHue < XpaHeHue

Puc. 1. Texnonozuueckas cxema Keauenus Kanycmbl
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