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KIRISH.

Mavzuning dolzarbligi. Mustaqgillik davrida mamlakatimizda qishloq
x0’jaligi mahsulotlari ishlab chigarish hajmini oshirishga alohida ahamiyat berib
kelinmoqda. Chunki, qishlog xo’jaligi mahsulotlari davlatning ozig-ovqat
xavfsizligining asosiy tayanchi, sanoat ishlab chigarishining asosiy xom
ashyosidir. So’nggi yillarda ekin maydonlari tarkibini optimallashtirish natijasida
bog’-rog’lar maydonining kengashishi kuzatilmoqda. Ishlab chigarishga yangi va
ilg’or texnologiyalarni joriy etish, ekin navlari urug’chiligi va selektsiyasini tubdan
yaxshilash borasida keng gamrovli, shu bilan birga, puxta o’ylangan ishlar amalga
oshirilmoqda.

Respublikamiz geografik zonasi shirin-shakar meva yetishtirish uchun juda
mosdir. Ammo, mevalar yetishtirish mavsumiylik xarakteriga ega bo’lib, ularni
uzog vaqt saqlash imkoniyatlari cheklangan. Aynigsa, danakli mevalar nozik
tabiatga ega bo’lganligidan ularni yetishtirish va saglash masalalarida jiddiy
kamchiliklar mavjud. Shuning uchun yetishtirilgan mevalarning katta gismi zudlik
bilan gayta ishlashga yuboriladi. Lekin, hozirgacha mahsulotlarni gayta ishlash
masalalari ilmiy asosda yetarlicha o’rganilmagan. Qolaversa, bu borada fan-
texnika va ilg’or tajriba yutuglari ishlab chigarishga keng joriy etilmayapti.

Hozirda qayta ishlash korxonalari asosan xususiy tartibda shakllanmoqda va
ularda mahsulot ishlab chigarish eng sodda texnologiyalar yordamida amalga
oshirilmoqda.

Vaholanki, Respublikamizda yetishtirilgan mevalardan tayyorlangan gayta
ishlash mahsulotlari jahon bozorida yuqori baholanadi. Bu esa gayta ishlash
usullarini  takomillashtirishni, yangi zamonaviy texnologiyalarni joriy etishni
tagazo etadi. Qolaversa, meva mahsulotlarini ishlab chigarish hajmi oshib borgan
sari, ularni gayta ishlashni rivojlantirish davr talabi bo’lib golmogda.

Buning uchun gishloq xo’jaligi mahsulotlarini, xususan, danakli mevalarni
gayta ishlash texnologiyalarini o’rganish, bilish va qo’llay olish talab etiladi. Shu
yo’l bilan aholini yil bo’yi turli vitaminlar, uglevodlar, mineral tuzlar va boshga

zarur moddalar bilan ta’minlash mumkin bo’ladi.
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Muammoning o’rganilganlik darajasi. Mevalar inson organizmi uchun
bitmas-tuganmas vitamin va energiya manbaidir. Ular tarkibidagi qurugq moddalar
va vitaminlarni shifobaxshlik va ozigalilik jihatidan hech narsa bilan almashtirib
bo’Imaydi.

Respublikamiz gishlog xo’jalik mahsulotlarini gayta ishlash sohasining
hozirgi bosgichdagi asosiy vazifalari: sifatli va mo’l xom ashyo yetishtirish, xom
ashyoning isrof bo’lishiga yo’l qo’ymaslik uchun zamonaviy gayta ishlash tsexlari
va zavodlarini bevosita mahsulot yetishtirilgan joyda barpo etish, dunyo bozorida
konserva mahsuloti assortimenti va miqdori mavgeini mustahkamlash, kelajak
uchun real istigbol rejaga ega bo’lishdir.

Olxo’ri mevasi yangiligicha iste’mol gilinadi va texnik jihatdan gayta
ishlash uchun gimmatli xomashyo hisoblanadi. Undan goqi, kompot, murabbo,
povidlo, pastila, marmelad, sharbat va boshqalar tayyorlanadi. Quritilgan qora
olxo’ri parhez taom sifatida katta ahamiyatga ega.

Tadqgigotning maqgsadi va vazifalari:  Aholining  ozig-ovqgat
mahsulotlariga, jumladan mevalarga bo’lgan ehtiyojini uzoq muddat gondirish
uchun yetishtirilgan mevalarning katta gismi gayta ishlanadi. Bunda bevosita gayta
ishlashning samarali usullarini qo’llash, mahsulot chigish hajmi va sifatini oshirish
muammosini hal gilish tagozo giladi.

Shundan kelib chigib, biz o’z izlanishlarimizda viloyatda keng targalgan va
ko’p yetishtiriladigan olxo’ri mevasidan qoqi tayyorlashda turli quritish usullarda
o’rganishni maqgsad qilib oldik.

Tadqigot davomida ushbu vazifalar bajariladi:

- olxo’ri bog’larini parvarishlash texnologiyasini o’rganish;

- olxo’ri mevasini gqayta ishlash usullarini o’rganish;

- olxo’ri mevasini gayta ishlash texnologiyasini soddalashtirish;

- olxo’ri mevasini uy sharoitida quritib goqi tayyorlash texnologiyasini
o’rganish;

- olxo’ri mevasini quritish jarayonining iqtisodiy samaradorlik darajasini

aniglash.



Tadqgiqgot ob’ekti va predmeti. Tadgigot ob’ekti sifatida olxo’rining
Chernosliv Samarkandskiy navi mevalaridan qoqi tayyorlash texnologiyasi olindi.
Tadgigot predmeti — olxo’ri mevasini quritishning usullari va olinadigan mahsulot
turlarini sifatini aniglash va hayotga tadbiq etishdan iborat.

Tadqiget natijalarining ilmiy va amaliy ahamiyati: IImiy ishning amaliy
ahamiyati shundan iboratki, yetishtirilgan katta miqdordagi olxo’ri mevasi hosilini
nes-nobud gilmasdan tezda gayta ishlab, yuqori sifatli va ozig-ovgat ahamiyatiga
ega bo’lgan olxo’ri gogisini olish texnologiyasining elementlari o’rganildi hamda
tegishli tavsiyalar berildi.

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

BMIning tuzilishi va hajmi. Bitiruv malakaviy ishi 73 betdan iborat bo’lib,
unda kirish, 7 bo’lim, xulosa va tavsiyalar, foydalanilgan adabiyotlar ro’yxati va
ilovalar berilgan.

Ish mazmuni va mohiyatini yoritishda 3 ta rasm, 6 ta jadval ma’lumotlaridan

foydalanilgan. llovada keng hajmda Internet ma’lumotlari keltiriladi.



1. MAVZUNING O’RGANILGANLIK DARAJASI.

Meva o’simliklari deb - sersuv, sershira, vitaminlar va organik Kislota,
mineral moddalar hamda odam organizmi uchun foydali bo’lgan turli xil
birikmalarga boy mevalari, shuningdek urug’ (mag’iz)lari, yangiligicha va gayta
ishlangan (birlamchi, dastlabki, chuqur) holda iste’molga ishlatiladigan ko’p yillik
o’simliklarga aytiladi.

Meva, rezavor meva, tok o’simliklari juda xilma-xil bo’lib, yer yuzida 200
dan ziyodroq turi mavjud va 10 mingdan ko’prog navi ekiladi. Bular o’zlarining
yer ustki gismining tuzilishiga yashash davri davomiyligiga ko’ra daraxtlar,
butalar, chala butalar va o’tsimon o’simliklar guruhiga, ishlab chiqgarish belgilari
va biologik xususiyatlariga ko’ra urug’li mevalar, danakli mevalar, yong’oq
mevalilar, subtropik va tsitrus mevalar, rezavor mevalar guruhiga; gulining
tuzilishiga ko’ra guli bir uyli ikki jinsli, guli bir uyli ayrim jinsli, guli ikki uyli,
ayrim jinsli o’simliklar guruhlariga bo’lib o’rganiladi.

Mevalarning ahamiyati katta, chunki mazkur o’simliklar halgimizni gadim
zamonlardan beri asosiy ozig-ovgat manbai bo’lib hisoblanadi.

Meva mahsulotlari tarkibida odam organizmini me’yorida faoliyat
ko’rsatishi uchun zarur bo’lgan uglevodlar, ya’ni fruktoza, saxaroza va glyukoza
shakllidagi gandlar, turli xildagi organik Kislotalar, ogsillar, moddalar, pektinlar,
moylar, oshlovchi, ta’m beruvchi aramotik birikmalar, ma’dan tuzlar, fermentlar,
vitaminlar va boshqa zarur elementlar bor. Mazkur moddalar meva, rezavor meva,
uzum tarkibida shunday tartibdaki, ularni organizm oson o’zlashtiradi, shuningdek
ular bir-biri bilan shunday munosabatda va mutanosib miqdorda bo’lib, ular
organizmni tetiklashtirib, unga tez ta’sir ko’rsata oladigan holatda bo’ladi. Bundan
tashgari mazkur mahsulotlar tarkibidagi zaruriy modda va birikmalarning o’rnini
boshga ozig-ovgat mahsulotlari tarkibidagilari bilan goplash yoki almashtirish
mumkin emasligi shifobaxshlik ahamiyatini yanada oshiradi (Axmedov, 2007).

Shu ma’noda meva mahsulotlari oziqg mahsuloti sifatida g’oyat gadrlidir.



Akademik A.Pokrovskiy (1976) rahbarligida gilingan izlanishlar bir sutkada
odam me’yoriy ovqgatlanganda iste’'mol mahsulotlari bilan 11900 Kkilojoul
energiyani gabul qgilib olishi lozimligi aniglangan. Shu jumladan o’rta yoshdagi
odamning bir kecha-kunduzgi ehtiyoji 1750-2200 g suv, 80-100 g ogsil, 400-500 g
uglevod, 2,0 g organik kislota, 80-100 g yog’lar, mineral moddalar, vitaminlarni
tashkil etadi.

A.K.Baturin (2003) mahsulotlarningg energetik gqimmati ulardagi suvning
miqgdoriga teskari proportsionalligi hagida fikr yuritib, mevalar tarkibida suvning
massaviy ulushi kamligi sababli ularning energetik gimmati sabzavotlarnikiga
nisbatan yugori turishini tushuntirib berdi.

Meva va uzumlar kimyoviy tarkibining aksariyat gismi suvdan iborat.
Mevalar tarkibida suvning miqdori 70-90 foiz ni, uzumda esa 70-80 foiz ni tashkil
giladi. Meva va uzum tarkibida suv miqgdori ko’p bo’lishligi hamda oziq
moddalarning mavjudligi bir gator mikroorganizmlarning rivojlanishi va hayot
faoliyati uchun qulay sharoitni vujudga keltiradi. Bu esa o’z navbatida ularning tez
buzilishiga olib keladi.

Mabhsulot tarkibidagi suvdan tashgari barcha moddalar uning qurug meddasi
deb tushuniladi. Ayrim konservalarning tayyorligi qurug moddaning miqdoriga
garab belgilanadi.

Daraxt mevasi va rezavor mevalarda quruq modda 10 dan 20 foizgacha
bo’ladi. Qurug modda migdori xom ashyoning tur va naviga hamda iglim
sharoitiga bog’liq.

Mevalar qurug moddasining ko’p gismini (90 foiz) uglevedlar tashkil etadi.
Yoshi o’tgan odamning sutkadagi o’rtacha ratsioni hazm etish bo’yicha 500 g
uglevoddan tashkil topishi kerak.

Mevalar tarkibida suvda eriydigan uglevodlardan gandlar asosiy o’rinni
egallaydi. Shakarlardan glyukoza, fruktoza, saxaroza va galaktozalar eng ko’p
uchraydi. Bundan tashqgari, mevalar tarkibida suvda erimaydigan uglevodlardan

kraxmal ham uchraydi.



Uglevodlar meva va rezavorlar tarkibida quyidagicha miqdorda bo’ladi:
xurmoda - 15,9 foiz, tog’olchada - 7,4 foiz, nokda - 0,5 foiz, olmada - 0,8 foiz,
behida - 0,3 foiz, maymunjonda - 5,3 foiz, quritilgan na’matakda - 60,0 foiz,
na’matak mevasining ho’lida - 24,0 foiz, uzumda - 17,5 foiz (Pokrovskiy A.,
1976).

Meva va rezavorlar tarkibidagi uglevodlar migdori ularning naviga, turiga,
iqlim va o’sish sharoitlariga bog’liq holda turlicha bo’ladi (Cherepaxin V., 1997).
Urug’li mevalarda fruktoza va saxaroza nisbatan ko’p bo’ladi. Tarkibida gandli
moddalar ko’pligi jihatidan anjir (22-25 foiz), xurmo (20-25 foiz), o’rik (18-20
foiz), gilos (14-16 foiz), olcha, olxo’ri, olma (6-14 foiz) ajralib turadi.

Ta’kidlash joizki, respublikamizda yetishtiriladigan meva va uzumlarning
tarkibidagi shakarning migdori yugori bo’ladi.

X.Bo’riev va R.Rizaevlar (1996) uglevodlar o’simliklardagi fiziologik
jarayonlarda muhim ahamiyatga ega bo’lib, ularning massaviy ulushi qurug modda
massasining 80 foizgacha bo’lgan miqdorini tashkil etishini ta’kidlaydilar.

N.V.Saburov va vye.P.Franchuklarning tekshirishlari shuni ko’rsatdiki,
danakli mevalar kimyoviy tarkibi bo’yicha navlararo juda katta farq qgiladi.
Olchaning “Vladimirskiy” va “Shirlotniy” navlari gand moddasining yugoriligi
bilan ajralib turadi. Kimyoviy tarkibi bo’yicha bular gilos mevasiga yaqin.

Shuningdek, danakli mevalardagi gand miqdori hosilning yetilish
muddatlariga bog’lig. Olchaning ertapishar navlarida gand migdori kam bo’ladi.

Inson organizmida glyukoza va fruktoza bevosita qonga so’riladi. Shuning
uchun ular tez va yaxshi hazm bo’ladi. Saxaroza esa organizmda mavjud bo’lgan
invertaza fermenti yordamida gidrolizlanadi, natijada glyukoza va fruktoza hosil
bo’ladi.

Kraxmal inson organizmida tezda fermentativ yo’l bilan parchalanadi:
avvalo, u amilaza ta’siri ostida gidrolizlanadi, dekstringacha parchalanadi, so’ngra
mal toza hosil bo’ladi, u esa, o’z navbatida mal toza fermenti ta’siri ostida

glyukozagacha parchalanadi.



TSellyuloza (kletchatka) meva hujayralari po’stining asosiy gismini tashkil
giladi (mevalarda 0,33-1,67 foiz, uzumda 0,9 foiz). Inson organizmi tsellyulozani
hazm gilolmaydi. Lekin uning ozroq miqdori foydali, chunki ichaklar peristal
tikasi (ovqat goldiglarini tozalash jarayonini) yaxshilaydi.

Mevalarining po’stida gemitsellyuloza (0,3-2,7 foiz) ham bo’lib, o’simlik
hujayralarining gobig’i tarkibiga kiradi.

Mevalarda pektin moddalardan protopektin, pektin va pektin kislota
uchraydi. Mevalar tarkibida pektin moddasining miqdori turlichadir. Qurug vaznga
nisbatan olmada 0,27-1,80, o’rikda 0,06-1,60, behida 0,60-1,60, nokda 0,50-1,40,
shaftolida 0,02-1,25, olchada 0,35-0,76, olxo’rida 0,20-1,50, uzumda 2,30-4,20
foiz pektin moddasi bo’ladi.

Pektin moddalari oshqozon-ichak kasalliklarini davolashda ijobiy rol
o’ynaydi.

Ogsillar inson organizmi to’qimalarini qurish materiali hamda ovgat
energiyasi manbai sifatida xizmat giladi. Yoshi katta odamning ogsilni sutkalik
o’rtacha iste’mol qilish me’yori 80—100 grammni tashkil etadi.

Inson ovgat hazm qilish traktida proteolitik fermentlar ta’siri ostida oggsil
aminokislotalargacha parchalanadi va uni organizm shimadi.

Mevada oqgsil migdori nisbatan kam, shunga garamay o’simlik mahsuloti
ratsionning katta gismini tashkil etadi. Mevalarning ko’pchiligi 1 foiz dan kamroq
azotli moddalarga ega. Meva ogsili hayvon ogsilini hazm bo’lishini kuchaytiradi.

Meva to’qimasida yog’lar miqdori juda kam. Lekin ular juda katta
ahamiyatga ega, chunki o’simlik hujayrasi protoplazmasiga kiradi va modda
almashinishini rostlaydi. Zaxira ozuga moddasi bo’lganligi uchun yog’lar o’simlik
urug’ida yig’iladi va 15-25 foizni tashkil etadi.

Mevalarning mazasini aniglashda erganik kisletalar muhim ahamiyatga ega
bo’lib, organik va mineral kislotalar holida uchraydi. Ko’plab mevalarning
umumiy Kislotaliligi 1 foizdan oshmaydi.

O’zbekistonda yetishtiriladigan behining tarkibida meva vazniga nisbatan
0,36-1,0 foiz, olmada 0,31-0,91, nokda 0,13-0,30, o’rikda 0,32-1,70, shaftolida
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0,33-0,95, olchada 0,92-2,82, olxo’rida 0,15-1,35, uzumda 0,30-1,40, anorda
(suvida) 0,90-4,00, anjirda 0,12-0,21 foiz organik kislota (olma kislotaga aylantirib
hisoblanganda) bo’ladi. Qora qorag’atda kislota miqdori 3,5 foizni tashkil etadi.
Yangi meva har doim nordon reaktsiyaga ega (rN<7).

Urug’li (nokning ayrim navlaridan tashgari), danakli mahsulotlar, rezavor
mevalar, tsitrus mevalar kislotali hisoblanadi.

Mevada olma, limon va uzum Kislotasi keng targalgan. Kerakli migdorda
shovul, gahrabo, benzoy, salitsil va boshga ayrim kislotalar mavjud.

Kislotalar organizmdagi modda almashinuvida muhim ahamiyatga ega.
Shuningdek, organik kislotalar mahsulot ta’miga ta’sir ko’rsatadi.

F.V.TSerivitinovning fikricha, danakli mevalarning pishib yetilishini uch
davrga bo’lib, uchinchi davrda danak shakllanishi tamom bo’ladi, et gismi
kattalashadi. Bunda olchada kislota miqgdori ko’payib, boshga mevalarda
kamayadi.

Mevalarga oshlovchi meddalar bog’lovchi taxir maza beradi. Meva va
uzumlarning pishib yetilishi bilan oshlovchi moddalarning miqdori kamayadi, bu
esa ularning taxirligini kamaytiradi.

Oshlovchi moddalar asosan mevaning po’stlog’ida bo’ladi va bakteritsid
Xususiyatga ega.

Umumiy vaznga nisbatan olmada 0,025-0,270, olchada 0,030-0,360, gilosda
0,025-0,212, shaftolida 0,018-0,290, behida 0,060-0,612, o’rikda 0,020-0,100,
nokda 0,015-0,170, olxo’rida 0,036-0,500, uzumda 0,300-1, anorda (po’stida) 28,0
foizgacha oshlovchi va bo’yoq moddalar borligi ma’lum.

Mevalar turli pigmentlarga ega. Xlorofillar — bu pigmentlar pishib
yetilmagan meva hamda barglarga yashil rang beradi. O’simliklarda Xxlorofill
miqdori qurug modda miqgdorining qgariyb 1 foizini tashkil etadi. Unga, odatda,
boshga rang beruvchi modda — karotinoidlar yo’ldosh bo’ladi. Antotsianlar —
mevaga pushtidan siyohranggacha rang beruvchi moddalar. Ular olcha, olxo’ri,
gora rangli uzum navlarida, gora qorag’atda, malina, brusnika, lavlagida bo’ladi.

Karotinoidlar mevalarga sarigdan gizilgacha rang beruvchi pigment hisoblanadi.
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Ularga karotin, likopin, ksantofillar kiradi. Karotin to’q sarig rangga ega bo’lib,
o’rik, shaftoli, tsitrus mevalarda bo’ladi. Karotin inson organizmida A vitaminiga
o’tadi.

Meva po’stlog’ida efir moylari yig’iladi. Ko’plab mevalarda efir
moylarining migdori 0,001 foizdan oshmaydi. Mandarin po’stlog’ida 1,8 —2,5
foiz efir moylari mavjud. Efir moylari mevalarga hid beradi, inson organizmida esa
oshgozon shirasi ajralishi va ovgatning yaxshi hazm bo’lishiga yordam giladi. Efir
moylar mevalarni bakteriyalar va mog’or zamburug’idan himoya gilib turadi. Efir
moylari uchuvchan moddalar bo’lib, gaynatish vaqtida ma’lum gismi yo’qoladi.

O’simlik to’qimalarida barcha tirik hujayra va to’qimalarning tarkibiy
elementlariga kiruvchi mineral meddalar mavjud. O’simlik va hayvonot
organizmining kerakli muhim fiziologik funktsiyasi u yoki bu mineral modda
yetishmasligi tufayli buziladi. Mevadagi mineral moddalarni inson organizmi
yaxshi hazm qiladi.

Mevalar va uzumda bir gator mineral moddalar — fosfor, sul fat, borat, silikat
kislota va bir gator organik Kkislotalarning tuzlari shaklida bo’ladi. Umuman
olganda mevalarning tarkibida 60 dan ziyod mineral modda borligi ma’lum.

Urug’li mevalarda 0,33-0,78, danakli mevalarda 0,44-1,16% uzumda esa
0,30-0,50% mineral tuzlar mavjud.

Mineral elementlar inson organizmining yashash faoliyatida juda katta rol
o’ynaydi, chunki barcha fiziologik jarayonlar ularning faol ishtirokida sodir
bo’ladi. Mineral elementlar ogsillar, yog’lar va uglevodlardan fargli o’laroq
organizmga energiya bermasa-da, lekin ularsiz inson hayotini tasavvur etish
mumkin emas. Mineral elementlar inson organlarining nafisligini, egiluvchanligini
ta’minlashda, to’qimalarning shakllanishi va tuzilishida, organizmning tashqi
mubhit bilan tuz-suv, kislota-ishqor kabi moddalar almashinuvida, qon va boshga
suyugliklarning osmotik bosimi giymatini muayyan darajada saglab turishda,
fermentativ jarayonlarda muhim rol o’ynaydi.

Shuning uchun, iste’mol gilinadigan ozig-ovgat o’lchamida ho’l mevalar
bo’lishi kerak.
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Mevalarning almashtirib  bo’lmaydigan tarkibiy qismi vitaminlar
hisoblanadi. Meva va uzumlarda asosan S (askorbin kislota), V, (vitamin), V,
(riboflavin), RR (nikotin kislota) vitaminlari bo’ladi.

O’simliklar tarkibida vitaminlarning kam yoki ko’p bo’lishi, ular o’sishining
geografik maydoniga ham bog’liq bo’ladi. Shimoliy rayonlarda yetishtirilgan
mevalar janubiy rayonlarda yetishtirilganlariga nisbatan vitaminlarga boyroq bo’lar
ekan. Undan tashqgari tog’li tumanlarda yetishtirilgan mevalar o’z tarkibida ko’proq
vitamin saglar ekan (Marx A., 1992).

V.N.Bukin tekshirishlarining ko’rsatishicha, shimoliy hududda yetishtirilgan
olmada S vitamini janubda yetishtirilgan mevadan ko’proq bo’lgan.

Meva va rezavorlar tarkibidagi S vitaminining migdorini tsinga kasalligiga
garshi omil bo’lganligi uchun olimlar tomonidan chuqur o’rganilgan. S vitamini
inson organizmida hosil bo’Imaydi va to’planmaydi, demak bu vitamin ozuga
moddalari bilan muntazam qgabul qilinib turilishi kerak. Qon tomirlarining ichki
yuzasi hujayralarini biriktiruvchi va ularni pishig qilib turuvchi hujayralararo
moda-kollagenning hosil bo’lishida S vitamini faol gatnashadi (Qayumova L.,
1996).

C vitamini ko’p mevalarda uchraydi. Aynigsa tsitrus mevalar va anor
tarkibida ko’p bo’ladi. Bu vitaminning migdori meva va uzumlarni saglash davrida
kamayib, uzog saglanganda esa butunlay parchalanib ketadi.

Akademik A.Pokrovskiy (1976) bo’yicha meva-rezavorlar tarkibida C
vitamini quyidagi migdorda mavjud (mg% da): o’rik, olxo’rida -10,0, behida -
23,0, olma va tog’olchada - 13,0, xurmo, gilos va olchada - 15,0, anorda 4,0, nokda
- 5,0, anjirda - 2,0, uzumda - 6,0, greypfrut, apelsin va qulupnayda - 60,0, malina
va qizilg’atda - 25,0, qorag’atda - 200,0, na’matakning ho’lida 470,0, quritilganida
1200,0, mandarinda 38,0, limonda 40,0.

T.Pomortsevaning (2001) izlanishlari natijasida, meva-rezavorlar tarkibida
quyidagi miqdorda C vitamini mavjudligi aniglangan (mg% da): olmada 5-30, nok
va uzumda 5,0, o’rikda 3-10, shaftolida 10-12, olxo’rida 10, olchada 13-20,
qulupnayda 35-100, malinada 10-30.
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B, vitamini yong’oq, anjir, mayiz, nok, olxo’ri kabi mevada, tarkibida
ko’proq miqdorda bo’ladi.

B, vitamini esa bodom, yong’og, nok, o’rik, olxo’ri, anor, uzum Kkabi
mevalarda ko’proq uchraydi.

PP vitamini limon, shaftoli, o’rik, yong’oqda ko’p bo’ladi.

Meva va uzumda A provitamini (karotin) ham bor. U o’rik, shaftoli, olcha
kabi mevalarda ko’p migdorda bo’ladi. Bundan tashqari, meva va uzumlarda bir
gator boshga vitaminlar ham uchraydi.

Organizmlarda vitaminlar yetishmasligi moddalar almashinishi buzilishiga
olib keladi, organizmning umumiy tonusi o’zgaradi va ishlash qobiliyati pasayadi
(gipovitaminoz).

Vitamin yetishmasligi og’ir kasalliklarga olib keladi (avitaminozlar).
Kasallik tavsifi organizmda yetishmagan vitamin turiga bog’liq.

Vitaminlarning ko’pchiligi — noturg’un moddalar, gayta ishlash jarayonida
ular u yoki bu darajada parchalanadi.

Fitontsidlar. B.P.Tokin tomonidan ko’plab o’simliklarda
mikroorganizmlarni o’ldiruvchi moddalar mavjudligi aniglangan. Bu moddalar
o’simlik antibiotiklari va fitontsidlari deb ataladi. Fitontsidlar tsitrus mahsulotlar,
ryabina, qora qorag’at, turli ziravorlarda mavjud.

Shuningdek, Markaziy Osiyo, Respublikamiz va Farg’ona vodiysi
viloyatlari sharoitlarida yetishtirilgan meva va uzum mahsulotlarini dastlabki va
chuqur gayta ishlash natijasida olingan quritilgan, konservalangan yoki kontsentrat
mahsulotlari o’zining sershiraligi, xushta’mligi va etdorligi bilan gadim
zamonlarda ham, hozirgi paytda ham gardosh, qo’shni va hamkor millatlaru-
davlatlarning e’tiboriga tushgan. Shuningdek, boshga xalglarning e’tiborini tortgan
narsa shuki, Respublikamiz sharoitida yetishtirilgan mahsulotlar ularga nisbatan
ertaroq pishib yetilishi, saglashga va tashishga chidamli navlarining mavjudligidir.

Bularning barchasi meva mahsulotlarini tovar sifatidagi ahamiyatini

belgilaydi.
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Meva va uzumning ayrim turlari urug’laridan (grek yong’og’i, bodom, o’rik,
shaftoli, uzum) ozig-ovgat va texnik magsadlarda foydalanish uchun moy olishda;
grek yong’og’i, anor, tut daraxtlari po’stlog’i, bargi, meva po’stidan tanin ishlab
chigarishda, shuningdek, gimmatli bo’yoqlar olishda; anor, xondon pista, o’rik
danagidan tush olishda, yong’oq mag’zi qobig’i yog’ochligidan faollashtirilgan
ko’mir tayyorlashda keng foydalaniladi.

Ayrim meva daraxtlari yog’ochi mebel ishlab chigarishda gimmatbaho
ashyo hisoblanadi (o’rik, nok, xurmo daraxtlari yog’ochi).

Meva, rezavor meva, tok o’simliklarining sanitar-gigiena nuqgtayi nazardan
ham ahamiyati katta. Chunki 1 ga bog’dagi o’simliklar yozda 200 kishi nafas olib
chigarishi mumkin bo’lgan 8 kg karbanat angidirid gazini yutadi. Katta yoshdagi 1
tup daraxt bir kunda 2 kg atrofida kislorod ajratib chigaradi. Yozning issiq
kunlarida daraxtlar ostida havodagi changlar miqgdori, ochiq joy havosidagi
changlarga nisbatan o’rtacha 40 foiz ga, gish kunlarida esa 35-37 foiz ga kam
bo’ladi. Yozning jazirama issiqg kunlarida bog’larning Soya-salginida havoning
nisbiy namligi, o’simliklardagi transpiratsiya tufayli 30-40 foiz ga yuqori bo’lsa
havo harorati 6-10 °S ga past bo’ladi. Shuningdek daraxtlar va butalar shahar
sharoitida shovqgin-suronni 26 foiz ini yutsa, 74 foizini gaytarib kishilar asab

tizimiga tinchlantiruvchi ta’sir ko’rsatishi olimlar tomonidan isbotlangan.
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2. OLXO’RINING BIOLOGIK XUSUSIYATLARI VA O°’ZBEKISTONDA
O’STIRILADIGAN NAVLARI TAVSIFI.

2.1. Olxo’rining biologik xususiyatlar va keng targalgan
navlari tavsifi.

Evolyutsion tanlanish natijasida har bir mevali daraxt o’ziga Xos ko’rinishga
ega bo’lib, ular o’zlaridagi barcha belgi va xususiyatlarini avloddan-avlodga berib
kelmoqda.

Mevali daraxtlar turli xil kurinishga: daraxt va buta ko’rinishiga ega.
Daraxtlarning asosiy o’qlari bo’lib, ulardan yon shoxlar chigsa, butalarning asosiy
o’qlari bo’lmaydi va bir necha poya hosil gilib o’sadi. Daraxtlar butalarga nisbatan
bo’yi baland bo’ladi.

Barcha o’simliklar kabi mevali daraxtlar 3 ta vegetativ organga — ildiz, poya,
barg va 2 ta generativ organ — gul va mevaga ega.

Mevali daraxtlarning ildizlari o’q ildiz bo’lib, tuproqga chuqur ketadi va ular
o’simlikni tuproqdagi suv va oziga moddalar bilan ta’minlab turish vazifasini
bajaradi. O’simlik turiga garab ildizlari vertikal va gorizontal targaladi. Poyaning
dastlabki yon shoxlari juda baquvvat bo’ladi. Ular uzunligi 100 sm dan bir necha
metrgacha bo’ladi. Yo’g’onligi 3-5 sm dan 70-80 sm gacha boradi. O’rik ildizlari 2-
3 m, atrofga 8-10 m gacha targaladi. Asosiy shoxdan o’sib, barg va kurtak
chigargan gismiga novda deyiladi. Daraxtlar tanasi rangi va yo’g’onligi turlicha
ko’rinishda bo’ladi. Qobiglar har xil tusda bo’lib, har bir o’simlikda o’ziga xos
ko’rinishga ega.

Bu o’simliklarning barglari ham o’ziga xos bo’lib, ayrimlari tukli, sal tukli
yoki sillig, yaltiroq, shakli va yirikligi turli bo’ladi. Mevali daraxtlar ko’pincha
juda chiroyli gullaydi. Masalan, olcha, gilos, o’rik, bodom, olxo’rilar avval gullab
keyin barg hosil giladi. Olma, bexi daraxtlari esa avval barg chigarib keyin gul
hosil giladi. Anjir va yong’ogning gullari soxta bo’lib, ular ko’zga tashlanmaydi.

Ayrimlarining mevalari etli, shirali bo’lsa, ayrimlarining mevasi yong’oqlar

ichida joylashgan.
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Barcha mevali daraxtlarning biologik xususiyatlari turlicha, ularning
ayrimlari bir-biriga o’xshashdir. Mevali daraxtlar havo harorati 10°S dan oshganda
o’sa boshlaydi. Harorat 15°S va undan yuqori bo’lganda gullash, changlanish va
meva hosil gilish jarayoni davom etadi. Ularning to’liq o’sib rivojlanishi uchun 20-
30°S harorat eng qulay hisoblanadi. Gullash, urug’lanish va mevalari pishishi
davrida havo harorati 15-20°S da yaxshi changlanmaydi. Mevalar ham shirin va
yirik bo’Imaydi. Ammo havo haroratining 40°S dan yuqgori bo’lishi ham mevali
daraxtlarning barglari, mevalarini kuydirib yuboradi, meva sifati yomonlashadi.
Ammo mevasiz daraxtlar past haroratga chidamsiz bo’lib, o’zlari uchun zarur
bo’lgan biologik minimumdan past bo’lsa, ularni sovuq uradi. Shimoliy
mintagalarga, albatta, biologik jihatidan past haroratga chidamli navlar tanlab
ekiladi. Ba’zan asosiy tanani sovuq uradi, ammo ular tagidan yana o’sib chigadi.
Ba’zida sovuq urgan bo’lsa, qurib goladi. Ayrim vyillarda bahorda avval havo
harorati issiq bo’ladi-da, daraxtlar gullaydi, keyin ular meva hosil gilganda sovuq
urib ketadi.

Respublikamizning barcha tumanlarida elxo’ri o’stirish uchun qulay sharoit
mavjud bo’lsa-da, olxo’ri daraxtlari nisbatan kam.

Olxo’ri sovuqga chidamli, tez hosilga kiradi, kech gullaydi, shu tufayli har
yili hosil beradi; bu uning gqimmatli biologik xususiyatidir. Uning ertagi navlari
iyunda, kechki navlari sentyabrda pisha boshlaydi. Olxo’rining tegishli iavlarini
tanlab ekib, aholini ho’l meva bilan, mevani gayta ishlash sanoatini xom ashyo
bilan to’rt oy mobaynida muntazam ta’minlab turish mumkin. Ba’zi kechki navlar
(Qora olu) kech kuzgacha yaxshi saglanadi. Tekislik va sohil atrofi zonalarida
o’rikning gul va tugunlarini bahorgi sovuq urib Kketishi natijasida ko’pincha hosil
bermaydi, olxo’ri esa kech gullaganligidan bunday sharoitda deyarli har yili hosil
giladi. Respublikamizning tog’ etagi — tog’li zonasi ham olxo’ri o’stirish uchun
juda qulaydir. Olxo’ri yer osti suvlari 1,5 m dan 4 m gacha chuqurlikda joylashgan
sug’oriladigan og’ir soz, bo’z tuproqli yerlarda va daryo sohillaridagi o’tlog

tuproqli yerlarda ham yaxshi o’sadi.
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Olxo’riga tog’olcha yoki o’zi (olxo’ri)ning urug’ ko’chatlari payvandtag
bo’ladi. Olxo’rini shaftoliga ham payvand qilish mumkin. Shunda u barvaqt
hosilga kiradi, shox-shabbasi unchalik katta bo’lib o’smaydi, lekin daraxtlarining
umri gisga bo’ladi.

Olxo’rining ildiz sistemasi tuprogga yuza joylashganligidan va suvga
talabchanligidan o’suv davrida kamida 6-8 marta sug’orish va har galgi
sug’orishdan keyin yerni yumshatish kerak.

Olxo’ri ko’chatlari doimiy boqga ekilgandan 3-4 yildan keyin hosilga
kiradi, 7-8 yildan keyin to’liq hosil bera boshlaydi. To’liq hosilga kirgan Berton,
Saxarnaya kabi navlarining har tupidan 120—150 kg gacha hosil olish mumkin.

Olxo’ri (Prunus Z.) ko’p targalgan danakli mevalardan biri hisoblandi.
Uning 34 turi ma’lum bo’lib, MDHda fagat 7 turi uchraydi. Shargiy Osiyo,
yevrosiyo va Shimoliy Amerika olxo’ri gruppalari ahamiyatlidir. MDHda
olxo’rining 2000 ga yaqin navi, jumladan, O’zbekistonda 200 dan ko’p navi
ma’lum. Eng ko’p targalgan turi oddiy olxo’ri yoki uy olxo’risi (R. domestica) dir.
Bu olxo’rining mevasi naviga garab iyun-oktyabrda pishadi. Uning shakli va rangi
har xil. Olxo’rilar shakli dumalog, tuxumsimon, yuraksimon, uzunchoq,
tomchisimon bo’ladi.

O’zbekistonda yetishtiriladigan olxo’ri mevasi tarkibida 14-21 foiz
shakar; 0,15-1,35 foiz turli kislotalar; 0,15-1,5 foiz oshlovchi moddalar, 0,7
foizgacha ogsil moddasi bor. 100 g olxo’rining kaloriyasi 60 kkal ga teng. Unda 20
foiz A vitamin va 11 foiz gacha S vitamin ham bor.

Mevasi yangiligida, gayta ishlangan holda iste’mol gilinadi. Undan goqi,
kompot, murabbo, povidlo, pastila, marmelad, sharbat va boshgalar
tayyorlanadi.

Olxo’ri mevasi barcha mevalar ichida tez hazm bo’ladi. Uning eng katta
ta’siri — ich surishidir. 5-6 dona mevasini nahorga iste’mol gilsangiz me’da-ichak
tizimini yaxshi tozalaydi. Uning tarkibidagi pektin va kletchatka organizmdagi
zararli moddalarni o’ziga shimib oladi. Shu sababli qondagi xolesterin migdorini

kamaytirish uchun ham tavsiya etiladi. Yana olxo’ri o’t va peshob haydash
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(tarkibida kaliy mo’lligi tufayli) xususiyatlariga ham ega. Shu sababli buyrak,
yurak  kasalliklari va o’t pufagi yallig’lanishida tavsiya etiladi
(http://soglom.uz/tavsiya/4511-tabiiy-nematlar-ham-ozuga-ham-shifo.html)

Quritilgan gora olxo’ri hammaga manzur bo’ladi. Olxo’ri qoqi parhez
taom sifatida katta ahamiyatga ega. Olxo’ri ichni suradigan, peshobni
haydaydigan, gqonni ko’paytiradigan dori-darmon sifatida iste’mol qilinadi (2-

ilova, http://www.vestnik-sadovoda.ru/index).

Olxo’ri qoqi organizm hujayralari tiklanishiga yordam beradi, moddalar va
gon tarkibi almashinuvini yaxshilaydi, fosfor va temir moddasi yetishmovchiligini
to’ldiradi, tanadan ortigcha suyuqlikning chigishi, ovgat hazm bo’lishi va tomir
hamda asab tizimi ishini yaxshilaydi. Shu bilan birga gora olxo’ri qoqisi smetana
bilan polivitamin vositasini hosil giladi. Kechqurun olxo’ri gogisidan gilingan
sharbat ichilsa, ichak tozalanib, ovgat yaxshi hazm bo’ladi. Ammo quruq olxo’rini
oshgozon-ichak kasalliklari  zo’raygan payti iste’mol qilib  bo’lmaydi
(http://muloqot.uz/blogs/40162/25484/koni-foydali-mevalar).

Danagining mag’zida yog’, azotli moddalar va uglevodlar ko’p. Yangi

uzilgan olxo’ri mevasidan va gogisidan meditsinada tsinga kasalligiga garshi
vosita sifatida foydalaniladi. Olxo’rining ko’p turlaridan manzarali daraxt va

yashil ~ devor sifatida foydalaniladi  (2-ilova, http://www.vestnik-

sadovoda.ru/index). Ba’zi turlarining danagidan o’rik, shaftoli va bodom

uchun payvandtag o’stiriladi. Ayrim turlari bachki novdasidan ko’paytiriladi.

O’zbekistonda xonaki olxo’ri navlari ko’p targalgan, yovvoyi holda
o’sadiganlari uchramaydi. Daraxtlarining bo’yi 6—12 m ga yetadi. Butasimon
daraxt shaklida o’sadigan turlari bor. yevropaning shargi va janubidan keltirilgan
vengerka tipidagi olxo’rilar O’zbekiston uchun juda gimmatli hisoblanadi.

Olxo’ri o’rikka nisbatan sovuqga ancha chidamli bo’ladi. Samargand,
Toshkent, Farg’ona, Surxondaryo viloyatlarining baland tog’ etaklari olxo’ri ekib
o’stirish uchun juda qulay hisoblanadi.

Olxo’rining ildizi yer yuzasiga yaqin joylashadi. Shuning uchun olxo’ri
ekiladigan yerlar suv bilan yaxshi ta’minlangan va unumdor bo’lishi kerak. Sizot
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suvlar sathi 1,5—2 m dan past bo’lgan yerlarda olxo’ri yaxshi o’sadi va mo’l hosil
beradi.

“O’zbekiston Respublikasi hududida ekish uchun tavsiya etilgan gishlog
xo’jalik ekinlari Davlat reestri’da O’zbekistonda ekish uchun tavsiya etilan olxo’ri
navlari 7 tani tashkil etadi. Shulardan 4 ta nav Namangan viloyatida ekish uchun
tavsiya etilgan bo’lib, quyidagi ularning ayrimlarining tavsifi keltirilgan.

BERTON - Nav Amerikadan kelib chiggan (2.1.1-rasm). Daraxti o’rtacha
o’lchamda bo’lib, seryaproq ovalsimon shox-shabba hosil giladi. Mevalari yirik,
vazni 50-60 g atrofida, shakli teskari tuxumsimon. Mevaning uchki gismi biroz
botig. Asosi biroz cho’zilgan. Qorin choki yagqol ifodalangan va u mevani ikkita
teng bo’lmagan qismga ajratadi. Po’sti to’q sariq rangda, tig’iz, mum g’uborli,
goplama rangi to’q qizil yoki binafsharang bo’lib, butun mevani egallaydi. Eti to’q

sariq mayin, o’rtacha zich va shirali. Danagi etidan yaxshi ajraladi.

2.1.1-rasm: Olxo’rining “BERTON” navi

Nav ekilgandan so’ng 5-6 yili hosil bera boshlaydi. Aprel oyining boshlarida
gullaydi. Eng yaxshi changlovchilari Ispolinskaya, Vengerka fioletovaya va
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Vengerka ajanskaya navlari hisoblanadi. Mevalari avgust oxiri — Sentyabr
boshlarida pishib yetiladi.

Nav gishga va sovugga chidamli. Klyasterosporioz kasalligiga chidamliligi
yugori. Ba’zan meva qurti bilan shikastlanadi. Bahor ayozlariga yaxshi bardosh
beradi.

Nav tuproq sharoitlariga talabchan. Hosildorligi yugori, o’rtacha 180-200
tsG’ga atrofida. Tashishga yaroqliligi yugori. Iste’mol yo’nalishi bo’yicha nav uni-
versal bo’lib, yangiligida iste’mol gilinadi va quritib, yugori sifatli mahsulot olish
mumkin. Mevasi tarkibida 22,8% qurug moddalar, 10,0% gand, shu jumladan
saxaroza 4,46% bo’lib, kislotaliligi 0,72% ni, askorbin kislotasi 2,2-5 mg % ni tashkil
etadi.

ISPOLINSKAYA - (Vengerka Ispolinskaya, Gigantskaya, Djaynt pryun).
Nav Amerikadan kelib chiqggan (2.1.2-rasm). Daraxti baland bo’yli, seryaproq

ovalsimon shox-shabba hosil giladi.

2.1.2-rasm: Olxo’rining “ISPOLINSKAYa” navi
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Mevalari yirik, vazni 40-50 g atrofida, shakli tuxumsimon. Mevaning uchki
gismi yumalog. Asosi biroz sigilgansimon. Po’sti tig’iz va galin, rangi to’q qo’ng’ir
bo’lib, ustini mum g’ubor qoplaydi. Qorin choki yaqgol ifodalangan. Eti
yashilsimon-sariq shirali, ta’mi nordon-shirin.

Hosilga 4 yili kira boshlaydi. Aprel oyining boshlarida gullaydi. Nav o’zini-
o’zi changlovchi hisoblanadi. Mevalari avgust oyining uchinchi o’n kunligida
pishib yetiladi.

Navning gishga va sovuqga chidamliligi yugori. Kasallik va
zararkunandalarga bo’lgan chidamliligi o’rtacha. Bahor ayozlaridan juda kam
shikastlanadi.

Nav tuproq sharoitlari va agrotexnikaga talabchan emas. O’g’itlarga sezgir.
Mevalarining yirikligi, tovar sifatlarining yuqoriligi bilan ajralib turadi. Hosildorligi
o’rtacha 180-190 tsG’ra atrofida. Pishib yetilgan mevalari to’kilishga moyil bo’ladi.
Iste’mol yo’nalishi bo’yicha nav universal hisoblanadi. Mevalarining
saglanuvchanligi va tashishga yaroqgliligi yaxshi.

Mevasi tarkibida quruq moddalari migdori 20,84%, gand miqdori 9,99%, shu
jumladan saxaroza 5,91%, kislotaliligi 0,64%, askorbin kislotasi 3,29 mg %.

CHERNOSLIV SAMARKANDSKIY - R.R.Shreder nomidagi BU va VITI
ning Samargand filiali selektsiyasi navi bo’lib, Merri Uezer va Berton navlarini
chatishtirish yo’li bilan olingan (2.1.3-rasm).

Daraxti baland bo’yli, keng ovalsimon shox-shabba hosil giladi. Mevalari
yirik, vazni 50 g gacha, shakli chuzinchog-ovalsimon. Mevaning rangi to’q ko’k
tusda bo’lib, ustini havorang mum g’ybop qoplaydi. Eti yorgin to’q sariq tusda.
Danagi etidan ajraladi.

Hosilga 3-4 yili kiradi. Aprel oyining birinchi yarmida gullaydi. Nav o’zini-
0’zi changlay olmaydi. Rannyaya osennyaya, Prezident va Vengerka fioletovaya
navlari unga eng yaxshi changlovchi hisoblanadi. Hamma tipdagi meva shoxlarida
hosil beradi. Bazan bir yillik novdalarida ham meva tugadi. Sentyabr oyining
birinchi yarmida pishadi. Mevabandi mevaga mustahkam birikadi, shuning uchun
to’kilmaydi.
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2.1.3-rasm. Olxo’rining “CHERNOSLIV SAMARKANDSKIY ” navi.

Nav sovuqga va gishga chidamli. Bahorgi ayozlardan deyarli zarar ko’rmaydi
Boshga navlarga nisbatan qurg’oqchilikka chidamli. Shamolga chidamliligi ham
yugori.

Nav tuprog sharoitlariga unchalik talabchan emas, lekin past agrotexnikada
mevalari maydalashib ketadi. Saglanuvchanligi va tashishga yaroqliligi boshga
navlarga nisbatan yugori. Hosildorligi 170-190 tsG’ra atrofida. Iste’mol yo’nalishi
universal, ammo asosan quritishbop hisoblanadi. Quritishda mahsulot chigishi 30%
va undan ortik bo’lishi mumkin.

Qurug moddalari miqdori 20,92%, gand miqdori 10,48%, shu jumladan
saxaroza 3,78%, kislotaliligi 1,49%, askorbin kislotasi 5,52 mg %.

2.2. Olxo’rizorlarni parvarish gilish agretexnikasi.

Yaqgin yillargacha olxo’ri ikkinchi darajali meva daraxti sifatida asosiy
mevalar — olma, nok, o’rik kabi kuchli va uzoq yashaydigan bog’larga
zichlashtirish magsadida qatordagi tuplar orasiga vaqtinchalik ekilib kelinardi.
Olxo’rining kuchli o’sadigan navlari to’liq hosilga kirgandan keyin asosiy bogga
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ekilgan olma, nok va o’rik daraxtlarining shox-shabbalari bir-biriga chalkashib 10-
12 yillardan keyin ularni normal o’sib mo’l hosil berishiga halagit beradi. Shu davr
ichida katta yoshdagi olma, nok va o’rik daraxtlarining ildiz sistemasi uziga
belgilangan ozig maydonini to’liq egallaydi. Bu vaqtda yerni plantaj plugda 50-60
sm chuqurlikda haydash va organik mineral o’g’itlardan yetarli migdorda solish,
yosh daraxtlar gator oralariga ko’kat o’g’it sifatida o’t ekish daraxtlar ildiz
sistemasining yaxshi o’sishini ta’minlaydi. Demak, bu ishlar anchagina
qo’shimcha mehnat va mablag’ sarflashni talab giladi. Shuning uchun keyingi
yillarda yugorida aytib o’tilgan meva daraxtlariga zarur agrotexnika tadbirlarini o’z
vaqtida sifatli gqo’llash magsadida ularni alohida-alohida massivlarga ekib bog’lar
tashkil qilish odat tusiga kirdi. O’zbekiston sharoitida mayda danakli meva
bog’larini sug’orish va o’g’itlash masalalari hali to’liq o’rganilmagan, vaholangki
olxo’ri mahsulotiga bo’lgan talab yil sayin oshib bormogda. Bu masalalar bilan
olimlarimiz jiddiyroq shug’ullanishlari zarur.

Olxo’ri daraxti biologik xususiyatiga ko’ra yaxshilangan bo’z tuprogli
yerlarda yaxshi o’sadi, ammo botgoglashgan va sho’r yerlarda yaxshi o’sa
olmaydi. U sug’oriladigan bo’z tuprogli yerlarda ekilganida ildiz sistemasi
baquvvat bo’lib rivojlanadi, tana hamda shoxlari kuchli o’sadi. Shularni hisobga
olib olxo’rizorlar barpo gilishda uchastkani ko’chat o’tqazishga tayyorlashga va
yerni sifatli ishlashga alohida ahamiyat berish kerak. Ko’chatlar yaxshi tutib
ketishi uchun ko’chat o’tqazish oldidan yer o’g’itlanadi va 45-50 sm chuqurlikda
haydaladi.

M.M.Mirzaev nomidagi bog’dorchilik, uzumchilik va vinochilik ilmiy ishlab
chiqgarish birlashmasi xodimlari tomonidan o’tkazilgan tajriba yakunlariga ko’ra,
bog’ yerini haydash oldidan gektariga 10 t hisobidan chirigan go’ng solinganda
ko’chatlarning 98-100 foizi tutib yaxshi avj olar ekan. Chunki bunda tuprogda nam
ko’p to’planib, tuprogning fizik va kimyoviy Xxossalari yaxshilanadi, undagi

mikroorganizmlarning yashash faoliyati uchun qulay sharoit yaratiladi.
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Tog’li tumanlarda olxo’ri ko’chati kuzda oktyabr-noyabr oylarida ekilgani
ma’qul, shu muddatda ekilgan ko’chatlar yaxshi tutadi va ko’klamda bir tekis
ko’karadi.

Shuni ham aytish kerakki, lalmikor dehgonchilik sharoitida har yili ham
yog’ingarchilik mo’l-ko’l bo’lavermaydi, ya’ni ayrim yillarda namgarchilik juda
kam tushadi. Bu esa daraxtlarning o’sish va rivojlanishiga yomon ta’sir etadi.

Shartli sug’oriladigan yerlarda ko’chatlar yaxshi tutishi va novdalar o’suv
davrida normal rivojlanishi uchun gektariga 600 m* hisobidan mavsumda 6-8
marta sug’orish va gishda 800-1000 m® hisobidan noyabr-fevral o’rtasida bir marta
yaxob suvi berish kerak.

Yaxob suvi ta’sirida novdalarning o’sishi ancha tezlashadi, bu esa o’z
navbatida hosildorlikni oshirishga yordam beradi.

Ko’chatlarni o’suv davrida quyidagi muddatlarda sug’orish tavsiya gilinadi:
birinchi suv ko’chat o’tqazilib bo’linishi bilan, ikkinchisi may oyida (ko’chatlar
zo’r berib o’sa boshlagan paytda), uchinchi suv iyun oyida, to’rtinchi va beshinchi
suv iyul va avgustda, oltinchisi sentyabrning birinchi yarmida.

Yosh daraxtlarni yozda oftob, gishda esa sovuq urishidan saglash magsadida
ularning tanasini loy aralash so’ndirilgan ohak eritmasi bilan oglash yaxshi samara
beradi. Bog’ uchastkasida buzogboshi paydo bo’lganligi sezilsa, darhol sug’orish
oldidan har qgaysi daraxt tagiga 500 g hisobidan 30 foiz geksaxloran kukuni solib
18-20 sm chuqurlikda ko’mish zarur. Daraxtlar tagiga kuzda va ko’klamda
yumshatish, gator oralariga esa har ikki sug’orishdan so’ng ishlov berish muhim
agrotexnika tadbirlaridan hisoblanadi.

Bir gatordagi daraxtlarning shox-shabbasi ikkinchi gatordagilarniki bilan
tutashguncha, ya’ni ko’chat o’tqazilgandan keyin uch-to’rt yil davomida bog’ gator
oralariga chopiq gilinadigan ekinlardan beda, g’o’za, ertagi sabzavot kabilarni
ekish mumkin.

Daraxtlar vaqti-vaqtida butalmasa va shakl berib turilmasa, shox-shabbasi

tez galinlashib, bir-biriga chalkashib ketadi. Bu esa shox va novdalarning pishishi,
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meva tugishi va daraxtlarning hosildorligiga yomon ta’sir qiladi. Demak,
ko’chatlarga ekilgan yilidan boshlab shakl berish kerak.

Olxo’ri ko’chatlariga siyrak gavatli shakl berilgani ma’qul, ya’ni olxo’ri
ko’chati tanasining bo’yi 60-80 sm uzunlikda bo’lishi kerak. Daraxtlarning nav
xususiyatlariga ko’ra, shox-shabbasi 6-8 ta asosiy shoxdan iborat qgilib shakllanadi.
Asosiy shoxlar tanadan keng, ya’ni 45-50° burchak hosil gilib chiggan bo’lishi
kerak. Yosh olxo’rining novdalari tez o’sadi va o’suv davrining oxirida bo’yi 1-1,5
m ga yetadi.

Yangi novdalar barg chigarish davridan boshlab to may oyining oxirigacha
kuchli o’sadi, shu vaqt ichida novda 70-80 foiz uzayadi. Bu birinchi o’sish
to’lqini deb yuritiladi. So’ngra o’sish 10-15 kun sekinlashadi va 15 iyundan
boshlab, avgustning birinchi yarmigacha yana o’sish davom etadi, lekin bunda
ko’chatlar juda sust o’sadi. Buniikkinchi o’sishto’1qini deb aytiladi.

Suv, o’g’it va payvandtaglarning olxo’ri daraxtlarining o’sishiga ta’siri.
Birinchi yil ekilgan olxo’ri ko’chatlarining ildizi tez o’sib rivojlanadi, keyinchalik
ildizlar o’sishdan gisman to’xtab, ulardan yon ildizlar o’sib chiga boshlaydi va
atrofga taralib o’sadigan ildizlar soni ko’paya boradi. 7 yoshdan keyin olxo’ri
daraxtlarining ildizlari yerning pastki chuqur gatlamlariga garab unchalik
o’smaydi, chunki bu davrga kelib ildiz o’ziga zarur hajmdagi ozig maydonini
egallagan bo’ladi. Sug’oriladigan kulrang tuprogli yerlarda olxo’rining asosiy
yo’g’on ildizi 20-60 sm chuqurlikka taralib joylashadi, ayrim ildizlar yerning 1,5
m li pastki gavatlarigacha kirib boradi. Bog’ gator orasiga garab o’sgan yon ildizlar
tanadan 20 sm dan to 4,2 m gacha o’sadi.

Daraxtlar ildizining yoyilib pastga garab o’sishi tuprogning unumdorligiga,
suv bilan ta’minlanishiga, yer osti suvi sathiga bog’lig. yer osti suvi 2 m
chuqurlikda joylashgan yerlarda Persikovaya nav olxo’rining ildizi yerning 130 sm
chuqurlik gatlamigacha yetganligi, lekin ko’pchilik ildizlar yuza 20—50 sm
gavatda joylashganligi tajribalarda kuzatilgan.

Bunday yerlarda olxo’ri daraxtlari normal o’sib, rivojlanib, yaxshi hosil

bergan. Sug’oriladigan bo’z tuprogli yerlarda o’stirilgan olxo’ri daraxtlarining
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ildizi galin, baquvvat bo’lib o’sadi. Toshlog yerlarda o’sgan navlar bir xil
payvandtaglarda siyrak ildiz berib o’sadi va ildizlari ham ko’pda tarvagaylab
o’smaydi.

Toshloq yerlarda asosiy ildizlar yerning 15—30 sm li gatlamlarida joylashib,
yon tomonga garab 0,1—1,8 m gacha o’sadi.

Tuprog zich bo’lsa, havo va nam yetishmasa ildiz yerning ustki gatlamlarida
joylashadi. Bunday hollarda bog’ gator oralarini o’z vaqtida ishlanishi, o’g’it

solinishi va qondirib sug’orilishi kerak.
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3. OLXO’RI MEVASINI QAYTA ISHLASH TEXNOLOGIYASI VA
UNDAN TAYYORLANADIGAN MAHSULOTLAR

3.1. Mevalarni gayta ishlashning ahamiyati va usullari.

Mevalar tez buziladigan mahsulotlar hisoblanadi. Shu sababli ularni uzoq
muddat sifatli saglash uchun gayta ishlanadi. Qayta ishlashning asosiy maqgsadi —
tez buziladigan mevalarni uzoq vaqt undagi vitamin va boshga gimmatli tarkibiy
gismlarini saglash hamda ularda turli xil mikrooganizmlar rivojlanishining oldini
olishdan iboratdir. Mevalarni gayta ishlab xalgning ularga bo’lgan talabini vyil
bo’yi gondirish mumkin. Mevalarni ilmiy asoslangan va har bir hududning tabiiy
resurslaridan unumli foydalanadigan gayta ishlash usullarini ishlab chigarishga
keng joriy etish yetishtirilgan mahsulotlarni ishlab chigarishdagi yo’qotishini
keskin kamaytiradi va mevachilik xo’jaliklarining igtisodiyotini keskin ko’tarishga
yordam beradi.

Mevalarni gayta ishlash natijasida ishlash usuliga garab bir qator
qo’shimchalar — tuz, shakar, ziravor-qo’shilmalari, Kislota, sirka kabilar tavsiya
etilgan me’yorda qo’shiladi. Bu qo’shilmalar mevalar tarkibidagi vitamin va
boshqga fiziologik aktiv moddalarni saglagan holda ularning kaloriyasi, ta’mi
hamda xushbo’yligini ancha oshiradi.

Mevalarni gayta ishlash usullari ularda biologik va fiziologik jarayonlarni
to’xtatib, fitopatogoi migroblarni butunlay yo’qotib, mahsulotlarni tashgi muhit
bilan alogasini uzishga garatilgan. Mevalarni gayta ishlash usulini mahsulotning
turiga, yetishtirilgan hududiga, ularning kimyoviy tarkibiga va boshga bir gator
ko’rsatkichlarga garab tanlash lozim. Mevalar asosan fizikaviy, mikrobiologik va
kimyoviy usullarda gayta ishlanadi.

O’zbekistonda mevalarni asosan fizikaviy va mikrobiologik usulda gayta
ishlanadi.

Fizikaviy usul — mevalarni qayta ishlash usullari orasida eng ko’p

qo’llanadigani hisoblanadi va boshga usullarga garaganda bir gator afzalliklarga

ega. Mevalarni fizikaviy usulda gayta ishlash turlariga issiglik sterilizatsiyasi,
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quritish, muzlatish, nur yordamida sterilizatsiya qilish, sharbat ishlab chigarish va
boshqgalar kiradi.
O’zbekistonda mevalarni fizikaviy usulda gayta ishlashdan issiqglik

sterilizatsiyasi va quritish keng qo’llaniladi.

Mevalarni fizikaviy usulda gayta ishlashga tayyorlash mahsulot sifatini
belgilaydi. Bunda bir gator texnologik jarayonlarga e’tibor berish lozim.

Issiglik sterilizatsiyasi yordamida kenservalash. Konservalash tor ma’noda
— issiglik sterilizatsiyasi usulida zich yopilgan idishda konserva ishlab chigilishiga
tushuniladi. Issiglik bilan sterilizatsiyalash mevalar konservalashning asosiy
usulidir. U yugori harorat ta’sirida mahsulotdagi mikroflorani yo’q qilish va
biokimyoviy o’zgarishlarni to’xtatishga asoslangandir.

Izlanishlardan ma’lumki, xom ashyo konservalashda mevalar tarkibida turli
vitamin, uglevod va boshga moddalarning miqdori kamayadi yoki yo’qoladi.
Tanlangan konservalash rejimi xom ashyo turiga garab, vitaminlarning dastlabki
migdoriga nisbatan 25-35 foiz yo’qotilishi kuzatilgan. Issiglik sterilizatsiyasi
yordamida konserva tayyorlanishning zamonaviy texnologiyasi vitaminlar isrof
miqgdorini  keskin kamaytirishga va organoleptik ko’rsatkichlarini o’rinsiz
o’zgarishiga yo’l qo’ymaydi. Ushbu magsadda zanglamaydigan temirli jihozlardan
foydalanish hamda butun konservalash jarayonida xom ashyoni kisloroddan
ehtiyot gilish samarali hisoblanadi. Natijada mahsulot yarim yoki to’liq iste’molga
tayyor bo’ladi, masalan, gand giyomlarini qo’shish esa uning ta’mi, kalloriyasini
oshiradi. Yuqgori haroratda fitopatogen zamburug’ va bakteriyalar halok bo’ladi,
ammo ularning yugori haroratga chidamliligi har xildir. Agar ba’zilari uchun 100°S
da qizdirish halokatli bo’lsa, boshqalarini yo’q qilish uchun haroratni ancha
ko’tarish zarur bo’ladi. Aynigsa, spora yuzaga keltiruvchi bakteriyalar, jumladan
batulizm kasalini qo’zg’atuvchi mikroblar chidamli bo’lib, uni yo’qotish uchun
120°S gacha gizdirish kerak.

Sterilizatsiyalash samarasiga erishiladigan qizdirish darajasi mahsulot
hususiyatlariga, birinchi navbatda uning nordonligiga bog’liq. Nordon Kkislotali

meva rezavorlarni konservalash uchun 80-85°S haroratda pasterilizatsiyalash
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yetarli hisoblanadi. Bunday harorat darajasiga gaynagan suvli ochig vannalarda
erishsa bo’ladi, shuning uchun bu mevalarni konservalashni uy sharoitida yengil
amalga oshirsa bo’ladi. Suyuqglik quyilib, tayyorlangan pasterilizatsiyalash uchun
yog’och panjara yoki mato, qog’oz qo’yilgan vanna sathiga bankalar o’rnatiladi.
Suv bankalar yelkasigacha quyilib, gopgoq zich yopilmaydi. Qizdirish shunday
olib borilishi kerakki suv bir tekisda gaynasin.

Pasterilizatsiyalash vaqti suvdagi harorat 80°S ga yetganda hisoblash
boshlanadi. Pasterilizatsiyalash muddati tugagandan keyin, bankalar vannadan
olinib, qopgog’i zich yopiladi. Buning uchun gqo’lda yopish uskunalaridan
foydalanish mumkin. Qopgoq ganday yopilganligini banka tubini ko’tarib
tekshirilib ko’riladi.

Chuchuk mevalardan konserva tayyorlash uchun 100°S dan yugori haroratda
sterilizatsiyalash zarur. U zavod sharoitida yuqori bosimli avtoklavlarda amalga
oshiriladi.

Issiglik sterilizatsiyalash usulida tayyorlanadigan konservalar meva-rezavor
kompot va pyurelari, tiniq va etli sharbatlar, shuningdek, sirka kislotasi qo’shib
tayyorlanadigan sirkali mahsulot konservalar — marinadlar olinadi. Issiglik
sterilizatsiyalash usulida konservalar ishlab chigarish jarayonida umumiy
gilinadigan ishlar bo’lib, ular quyidagilardan iborat: sifatli xom ashyo tayyorlash,
blanshirlash, idish tayyorlash, gadoglash va joylash.

Mevalarni quritish. Respublikamizda yuqori navli turli xil uzum va
mevalar yetishtiriladi. Bu mahsulotlar kimyoviy tarkibi, ya’ni ganddorligi hamda
vitaminga boyligi bilan shimoliy hududlardagi meva va uzumlardan ancha yuqori
turadi. Meva va uzum inson organizmi uchun muhim ahamiyatga ega. Ularda
yengil hazm bo’ladigan gand moddalari, organik kislotalar, vitamin va mineral
moddalariing ko’pligi meva va uzumni inson organizmi uchun ganchalik
ahamiyatli ekanligini bildiradi.

Ammo, ho’l meva va uzumni uzoq vaqt saglashga doim ham imkoniyati
bo’lavermaydi. Imkoniyat bo’lgan tagdirda ham maxsus omborlarda meva va

uzumni ko’p deganda 5-6 oy saglash mumkin. Bunday saglangan meva va
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uzumlarning sifati pasayadi, fizik og’irligi kamayadi. Shuning uchun ham meva va
uzumni quritish muhim ahamiyatga ega. Bunda mevalardagi mavjud namlikning
katta miqgdori yo’qotiladi. Quritilgan mahsulotlarning ho’l meva hamda
konservalangan mahsulotlarga nisbatan afzalligi shundaki, uni tashish kam xarj,
chunki asosan qurugq moddalar tashiladi.

Quritilgan mahsulotni yuklash-tushirish, saglash juda qulay, shu bilan birga
bu mahsulotlar har xil ekspeditsiyalar va yo’lovchilar uchun ham bebaho, sifatli
mahsulotdir.

Respublikamiz iglim sharoitining qulayligi, ya’ni haroratning yugori va
havo namligining past bo’lishi mevalarni oftobda quritish uchun juda qulay bo’lib
hisoblanadi. Oftobda quritilgan mahsulot, sun’iy quritilganiga nisbatan sifati
bo’yicha juda yuqori baholanadi.

Mikrebielogik usulda kenservalash sut Kislotasi va spirt to’planishiga

asoslangan bo’lib, ularga meva va rezavor mevalarni namlash hamda
sharobchilik kiradi.

Professor L.A.Trisvyatskiy —mikrobiologik usulda gayta ishlashni
bioximiyaviy gayta ishlash deb yuritadi.

Kimyoviy usullar antiseptiklarni qo’llashga asoslangan quyidagilardan

iborat: sul fitlash; benzoy va sorbin kislotalarni go ’llash.

Mevalarning ishonchli konservalanishi ta’minlashda, ya’ni antiseptik ta’sir
etib mikroorganizmlarni  yo’qotishda foydalaniladigan ko’plab kimyoviy
konservantlar mavjud. Ammo bu moddalarning aksariyat inson organizmi uchun
zararli bo’lib, fagat ba’zilarini ishlab chigarishda foydalanishga ruxsat etiladi.
Antiseptik birikmalar ichida ozig-ovgat mahsulotlarining tabiiy komponentlaridan
biri — sirka kislotasidir.

Mamlakatimizda kimyoviy konservantlardan cheklangan miqdorda — sul fit,
benzoy va sorbin kislotalari hamda ularning tuzlari qo’llaniladi. Bundan tashqari
ba’zi modda va antibiotiklarning ta’siri o’rganilmoqda. Ularning ozig-ovqatlardagi

miqdori tibbiyot yo’li bilan tekshirilgandan keyin me’yori belgilanadi.
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Quyida olxo’rini issiglik sterilizatsiyasi va quritish usullaridan foydalangan
holda gayta ishlash texnologiyalarini o’rganib mahsulotlar tayyorlashni bayon

etamiz.

3.2. Olxo’rini qayta ishlab tayyorlanadigan kenserva mahsulotlari.

Olxo’ridan har xil konservalar, shu jumladan, kompot, povidlo, quyuq
shinni, murabbo, sharbat va hokazolar tayyorlanadi. Buning uchun seret, davagi
osonlikcha ajraladigan, yirik va o’rtacha yiriklikdagi mevalar tanlanadi.

Konserva tayyorlayotganda olxo’rining po’sti Yyorilmasligi va ezilib
ketmasligi uchun galin po’stli olxo’rilar 80°C gacha isitilgan suvda ko’pi bilan 10
minut davomida part qilib, 10 minutdan keyin ular issiq suvdan olinib, sovuq
suvga solinishi lozim. Po’sti gattiq (juda galin) olxo’rilarni kaustik sodaning 90°S
gacha isitilgan 0,5-1,0% li eritmasiga 5-10 soniya solib qo’yish, so’ngra toza sovuq
suvda yaxshilab chayish tavsiya etiladi.

Ishgorga solganda olxo’rinin po’sti to’rsimon Yyoriladi, meva to’qimasiga aia
shu yoriglardan shakar giyomi yaxshi shimiladi, buning ustiga sterilizatsiya
gilgan vagtda ularning po’sti shilinmaydi va shakli o’zgarmaydi. Buning o’rniga
mevalari chakichlansa ham bo’ladi, shuvda ham ularga shakar giyomi yaxshi
shimiladn. Mayda va o’rtacha yiriklikdagi odxo’rilar butunligicha, yirik mevalar
esa ikkiga bo’lib va danagini  ajratib  tashlab  kovservalanadi.
Kompot uchun tanlangan olxo’rilar saralanadi, zaxa va chirigan, ezilgan
mevalardan, mevabandlaridan tozalanishi, iliq suvda yuvilib, sirtidagi g’ubori
ketkazilishi lozim. Bankalar albatta laklangan, ya’ni sarig tunuka gqopgoglar bilan
bekitilishi kerak.

Olxo’ridan kompot tayyorlash. Tegishlicha tayyorlangan mevalar
butunligicha yoki ikki pallaga bo’lib bankalarga to’ldiriladi, ustiga 60-70°S gacha
isitilgan 40% li shakar giyomi, agar mevalar juda nordon bo’lsa, 45% li shakar
giyomi quyiladi, bankalar sarig tunuka gopqgoqlar bilan yengilgina bekitiladi, issiq
(60-70°C) suvli idishga joylanadi va 100°S da muayyan vaqt davomida gizdiriladi;
0,5 | bankalar — 12-15 minut, 1,0 | bankalar 15-20 minut, 2,0 litrli ballonlar 25-30
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minut va 3,0 | ballonlar 30-35 minut qgizdirilishi lozim. Kompot yetilib pishgan
olxo’ridan tayyorlansa, 85°C da 0,5 | li banka -15-20 minut, 1,0 | li banka esa 25
minut gizdiriladi. Shundan keyin bankalar suvdan ehtiyotlik bilan olinadi,
gopgoqlari mahkam burab bekitiladi, bankalar to’ntarib qo’yilib, imkoni boricha
tezroq sovutiladi.

Quyidagi 3.2.1-jadvalda olxo’ridan kompot tayyorlashda sarf bo’ladigan
olxo’ri va shakar miqdori keltirilgan.

3.2.1-jadval.
Olxo’ri kompotiga sarflanadigan meva va shakar migdori.

Olxorituri | Banka- | Bankadagi | Bankadagi | Bankaga Mahsulotlar
ning mahsulot- olxo’ri quyulgan sarfi
sig’imi, | ning jami vazni, shakar —
gl Vagnji, g g giyomi olxo’ri | shakar
vazni, g
Butun 0,5 562 378 184 420 74
1,0 1055 710 345 790 138
Ikkiga 0,5 560 396 161 470 66
bo’lib,
danagi 1,0 1055 746 309 876 124
ajratilgan

Olxo’ridan murabbe qaynatish. Tegishlicha tayyorlangan va yuvib
tozalangan olxo’ri danagi ajratilmagan holda issiq (85°C) suvli sirlangan kastryul
kaga solinib, 5 minut mobaynida part gilinadi, so’ngra chagichlanadi, tog’oraga
ag’dariladi va ustiga 75-80°C gacha isitilgan 50% li shakar giyomi (1 kg mevaga
1 | giyom hisolanadi) quyiladi-da, 8 soat tindirib qo’yiladi. Murabbo uchun 1 kg
mevaga 1,2 kg shakar olinadi. Danakli olxo’ri murabbosi 4 karra gaynatiladi, har
gal gaynatilgach, 8 soat tindirib qo’yiladi.

Butun holdagi mevalardan murabbo gaynatish tartibi quydagicha: dastlabki
gayatish oxirida giyomning quyugligiga 50% gaynash darajasi 102°C ga, ikkinchn
galgi gaynatishda — quyugligi 60% ga va gaynash darajasi 103°C ga, uchinchi
galda — quyugligi 70% ga va gaynash darajasp 106,0°C ga, to’rtinchi galda esa
murabbonnng quyugligi 75% ga va gaynash darajasi 108,2°C ga yetkazilishi lozim.
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Agar murabbo bankalarga gaynogligida quilib, sekin asta sovutiladigan
(o’zidan o’zi sterilanadigan) bo’lsa, u holda giyomning quyugligi 65-68% va
gaynash darajasi 104-105°C bo’lmog’i lozim. Har gal gaynatayotganda murabboga
70% li shakar giyomi qo’shiladi. Xullas, olxo’ridan murabbo gaynatish tartibi
o’rikdan murabbo gaynatish tartibidan farq gilmaydi.

Murabbo tayyorlash uchun sarf bo’ladigan mahsulotlar migdori quyidagi

3.2.2-jadvalda keltirilgan.

3.2.2-jadval.
Murabbo tayyorlash uchun sarf bo’ladigan mahsulotlar migdori
Murabbo turi Mahsulot hajmi Olxo’ri Shakar
r?jr”a%kgg 3380 g 3780 g
Danaksiz 0,51 10 banka uchun
3700 3820 ¢g
murabbo

Olxo’ridan kuyuq shinni tayyorlash. Tayyorlangan mevalar ikki pallaga
bo’linadi yoki to’g’raladi, danagi ajratiladi; sirlangan idishga (tog’oraga) solinadi,
ustiga 1 kg mevaga 3/4 stakan hisobidan suv quyiladi, so’ngra elangan shakar (1
kg mevaga 1,1 kg hisobidan) oz-ozdan qo’shib turiladi; (shunda shakar tez va to’la
eriydi). Shinni tayyor bo’lgunga gadar, doimo kovlab turgan holda gaynatiladi.
Shinni toza, qurug va isitilgan bankalarga gaynab turgan holida to’ldirib quyiladi,
barvagt gaynatib qo’yilgan tunuka gopgoqlar mahkam burab bekitilgach, bankalar
to’ntarib goyilgan holda sovutiladi.

0.5 | banka quyuq shinni tayyorlash uchun 4800 g meva va 3680 g shakar
kerak bo’ladi.

Olxo’ridan bo’tqa tayyorlash. Keyinchalik bunday bo’tqadan gayla,
marmelad, qoqi, povidlo tayyorlash mumkin.

Tegishlicha tayyorlangan olxo’ri to’g’raladi va danagi ajratiladi; sirlangan
idishga 2-3 sm qalinlikda suv quyiladi, olxo’rilar ana shu suvga solinib, 10 minut
davomida (ezilguncha) gaynatiladi. Buning o’rniga olxo’rini butun holida gaynoq
suvda ko’pi bilan 10 minut part gilsa ham bo’ladi. Shundan keyin u ko’zlarining

kattaligi 1-1,5 mm keladigan elakdan ishgalab o’tkaziladi. Hosil bo’lgan bo’tqa 95—
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97°S gacha qizdirilib, banka yoki ballonlarga to’ldiriladi, banka (ballon)lar tunuka
gopqgoqlar bilan mahkam burab bekitilib, to’ntarib qo’yiladi, ustiga galin mato
yopiladi va shu holda sekin-asta sovutiladi.

1 kg bo’tga tayyorlash uchun taxminan 1200 g olxo’ri kerak bo’ladi.

Olxo’ridan qayla tayyorlash. Buning uchun to’q rang olxo’ridan endigina
tayyorlangan bo’tqadan foydalanish tavsiya etiladi. Bo’tqaga elangan shakar (1 kg
bo’tqa 110 g hisobidan) qo’shilib, yaxshilab aralashtirilgandan so’ng olovga
qo’yiladi va doimo kovlab turgai holda 5-7 minut gaynatiladi. Tayyor bo’tqa banka
(ballon)larga gaynogligida to’ldiriladi, banka (ballon)lar tunuka qopqgoglar bilan
mahkam burab bekitiladi, so’ngra to’ntarib quyiladi va ustiga galin mato yopib,
sekin-asta sovutiladi.

Olxo’ridan gayla tayyorlash. Olxo’ri bo’tqasi ko’zlariniig kattaligi 0,75—
0,8 mm keladigan elakdan ishgalab o’tkaziladi, sirlangan idishga ag’dariladi va shu
bo’tqaga vaznining 20% gacha miqdorda elangan shakar qo’shiladi va 10 minut
davomida gaynatiladi; keyin unga tuyib talgon gilingan va elangan dolchin,
galampirmunchoq va zanjabil qo’shiladi, barchasi yaxshilab aralashtiriladi. 95—
97°S gacha gizdirilgan shu bo’tga bankalarga to’ldiriladi, tunuka qopgoglar bilan
mahkam burab bekitiladi, so’ngra to’ntarib quyiladi va ustiga galin mato yopib,
sekin-asta sovutiladi.

1 kg qayla tayyorlash uchun 800 g olxo’ri bo’tqasi, 200 g shakar, tuyib
talgon gilingan 160 mg dolchin, 160 mg galampirmunchoq va 60 mg zanjabil kerak
bo’ladi.

Olxo’ridan povidle tayyorlash uchun yo endigina tayyorlangan, yoki
konservalangan olxo’ri bo’tqasi kerak bo’ladi. Pichoqda kessa bo’ladigan darajada
quyuq povidlo hosil bo’lishi uchun olxo’ri bo’tqasiga og’irligining 30—40% i
miqgdorida olma bo’tqasi qo’shiladi.

Povidloni olxo’ri bo’tgasining o’zidagina tayyorlaganda 1,25 kg bo’tqaga 1
kg shakar qo’shib, 10—15 minut davomida gaynatish kerak: so’ngra gaynab turgan
bo’tqaga yana elangan shakar oz-ozdan qo’shilib, povidlo tayyor bo’lgunga gadar
gaynatiladi.
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Etarli darajada quyuq povidlo hosil bo’lishi uchun 1,5—18 kg olxo’ri
bo’tqasiga 1 kg shakar qo’shilishi lozim. Bu holda bo’tqa sirlangan kastryul kaga
solingach, unga tortib olingan shakarning avvalo yarmi (50 foizi) qo’shiladi, bo’tqa
20—30 minut gaynagach, shakarning gqolgan gismi ham qo’shilib, povidlo tayyor
bo’lguncha qaynatiladi. Povidloni qaynatish vagti jami 40—50 minutdan
oshmasligi kerak.

Tayyor povidlo quruq va isitilgan bankalarga gaynogligida (gaynab turgan
holida) to’ldirilib, bankalar tunuka gopgoqlar bilan mahkam burab bekitiladi.

0,5 litrli 10 banka povidlo tayyorlash uchun 6100 g xo’l meva (olxo’ri)
va 3360 g shakar kerak bo’ladi.

Olxo’ri sharbati tayyorlash. Hatto ezilgan olxo’ridan ham suvini sigib olish
giyin. Uning suvini mumkin gadar ko’proq sigib olish uchun quyidagi usullardan
birini go’llanish kerak; masalan, olxo’ri eziladi, sirlangan idishga solinadi va
ustiga xom ashyo vaznining 10% i miqdorida suv quyiladi, idish olovga qo’yiladi
va olxo’ri 10—15 minut davomida 70—72°S gacha gizdiriladi.

Olxo’ri po’stining to’rsimon Yorilishi uning suvini sigib olishga tayyor
ekanligidan dalolatdir. Olxo’rini gizdirganda uning butunlay ezilib, bo’tqaga
aylanishiga yo’l qo’ymaslik kerak, chunkn bo’tganing suvini sigib olish yanada
giyinrog bo’lishi bilan birga, undan chiggan suv (sharbat) tinig bo’Imaydi va sifati
pasayadi.

Kastryul kaga part gilingan olxo’rining suvi gaynogligida sigib olinadi.

Hammadan yaxshi usul — olxo’rini gaynoq bug’da part qilish. Shu
m agsada gasqondan foydalanish kerak, chunki qasqonda olxo’rilar bir tekisda
yumshaydi. Ular gasqonda 3—4 minut part gilinadn; olxo’rilar po’stining
to’rsimon Yorilishi (darz ketish) va sharbat tomchilari paydo bo’lishi ularning
suvini sigib olish uchun tayyor ekanligini bildiradi. Bunday mevalar barmoq bilan
bosganda ham sharbat osonlikcha chigadi. Bu holda ularning to’qimalari 72—76°C
gacha gizigan bo’lishi lozim. Olxo’rilarni part gilish muddati 3-4 minutdan uzoqga
cho’zilgan taqdirda ularning po’stidagi yoriglari kattalashadi, suv (sharbati) ogib

tushgan va mevalar butunlay ezilib, iskanjalaganda suvning chigishi giyinlashadi.
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Mevalar gaynoqligida iskanjalalanishi lozim. Shu usulda sigib olingan sharbat
sifatliligi bilan ajralib turadi.

Hosil bo’lgan sharbat 2-3 soat mobaynida tindiriladi, so’ngra suziladi.

Olxo’ri sharbatini chuchuklantirish magsadida 1 kg sharbatga 90 g hisobidan
shakar qo’shiladi. Shakar butunlay erigach sharbat 70—75°C gacha gizdiriladi,
keyin suziladi. Shundan keyin u yana olovga qo’yilib, 92-95°C gacha qizdiriladi-
da barvaqt tayyorlab qo’yilgan shisha bankalarga to’ldiriladi. Bankalar gaynatilgan
sarig tunuka gopgoqlar bilan mahkam (jips) bekitiladi, so’ngra to’ntarib quyiladi va
ustiga galin mato yopib, sekin-asta sovutiladi.

Olxo’rilarni gaynoq suvda part gilish usulida 1 kg sharbat tayyorlash uchun
1775 g olxo’ri va 90 g shakar sarflanadi.

Olxo’ridan qiyom tayorlash. Olxo’ridan siqib olingan sharbat ancha nordon
bo’lganligi sababli shu holida deyardi iste’mol gilinmaydi. Olxo’ri sharbatini
chuchuklantirish uchun unga shakar qo’shiladi, ya’ni undan giyom tayyorlanadi.
Shu magsadda olxo’ri  sharbati  yaxshilab tindiriladi va suziladi
(yani fil trdan o’tkaziladi), sirlangan idishga solinadi, 1 | sharbatga 1500 g hisobidan
shakar go’shiladi va idish olovga qo’yilib, sharbat shakari erib bo’lguncha, 75—
80°S gacha gizdiriladi, so’ngra gaynoq holida yana suziladi (paxmoq matodan 3-4
gavat buklangan dokadan o’tkaziladi), Shundan so’ng sharbat 92-95°C gacha
qizdirilib, barvagt tayyorlab qo’yilgan, part gilingan-isitilgan shisha bankalarga
to’ldiriladi, bankalar tunuka gopgoglar bilan mahkam burab bekitalgach, to’ntarnb
qo’yiladi va ustiga galin mato yopib qo’ygan holda sekin-asta sovutiladi.

Olxo’rini sirkalash. Bunday konserva uchun bir tekisda yetilib pishgan,
seret, o’rtacha yiriklikdagi, bir xil rangli, eti tig’iz olxo’rilar tanlanadi. Tanlangan,
yirik olxo’rilarning danagi osonlikcha ajraladigan bo’lsin. Konservalaganda
mevalarning po’sti yorilmasligi uchun ularni chakichlash yoki part gilish kerak.

0,5 | bankaga 375 g miqgdorida danakli (butun holdagi) olxo’ri va 185 g
ziravorli sirka (jami 560 g mahsulot) sig’di. Ziravorli sirkada 40% shakar bo’lishi

kerak; bunday sirka 80% li sirka kislotasi (essentsiya)dan tayyorlanadi.
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0,5 litrli banka konserva tayyorlash uchun taxminan 2 g miqdorda 40%
ziravorli sirka sarflanadi. Shu migdorda ziravorli sirka tayyorlash uchun 1400 sm*
suv, 940 g shakar va 80% li 20 sm? sirka kislotasi kerak bo’ladi.

Tegishlicha tayyorlangan har bankaga 3-4 dona xushbo’y chuchuk murch, 2-
3 dona galampirmunchoq, 1 bo’lak dolchin tashlanadi, so’ngra bir tekisda yetilib
pishgan, rangi va yirikligi bir xil olxo’rilar to’ldiriladi. Ayni paytda ziravorli sirka
ham tayyorlanadi: sirlangan idishga 1,4 | suv quyiladi, 940 g shakar qo’shiladi va
10—15 minut gaynatiladi, so’ngra giyom paxmog mato yoki 3-4 gavat buklangan
dokadan gaylogligida o’tkaziladi (suziladi). Qiyom yana olovga qo’yiladi, gaynab
chigganidan keyin unga 80% li 20 sm® sirka kislotasi (essentsiya) qo’shiladi;
bankadagi olxo’rilar ustiga ana shu sirka (issigligi 60°S dan oshmasin) to’ldirib
qo’yiladi, bankalarning tunuka gopgoglari mahkam burab bekitiladi, so’ngra ular
issig (50-60°C) suvli kastryul kaga joylanadi va 85°C da 0,5 | bankalar 15 minut,
1,0 | bankalar — 20 minut, 100°S da esa 2,0 | ballonlar 20 minut; 3,0 ballonlar 35
minut gizdiriladi. Shundan keyin banka va ballonlarning gopgoglari mahkam burab
bekitladi va ular to’ntarib qo’yilgan holda imkoni boricha tezroq sovutiladi.

Olxo’ridan bolalar uchun kempet tayyorlash. Kompot uchun
tanlangan olxo’rilar ilig suvda yaxshilab yuviladi, so’ngra yirik mevalar 3-4
bo’lakka, o’rtacha yiriklikdagilari esa ikki bo’lakka bo’linadi. Bolalarga
mo’jallangan konservalar uchun 200 yoki 350 grammli bankalardan foydalanish
kerak.

Tayyorlab qo’yilgan olxo’rilar bankalarga to’ldirilgach, ustiga 40% li (600
sm® suvda 400 g shakar eritilgan) va 60-70°C gacha isitilgan, tiniq qyyom
to’ldiriladi, bankalar gaynatilgan tunuka gqopgoqlar bilan yongilicha bekitilib issiq
(70°C)  suvli  idishga joylanadi va 100°S da 8—10 minut
gaynatiladi (sterelizattsiya qilinadi). Shundan keyin  ular suvdan olinib,
kopgoglari darhol burab mahkamlanadi va to’ntarib qo’yilgan holda sovutiladi.

Olxo’rili tsukatlar. 1 kg olxo’rini yuvib, chovli yoki temir elakka solinadi.
Danagidan ajratiladi. Keyin ikki bo’lingan olxo’rilarni gaynoq suvga bir botirib
olinadi. Alohida idishda 1,5 litr suv gaynatib, unga 1kg shakar solinadi. Olxo’ri
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mevalarini besh dagiga shakarli gqiyomga solib olinadi, so’ngra sovutiladi. Oradan
10-12 soat o’tgach 3-4 marta yana shunday qilib olxo’rilarni giyomga botirib
olinadi. Yana har safar oradan 10-12 soat vaqt o’tishi kerak. Chunki, giyom
mevaga yaxshi singadi. Bu vaqt davomida giyomga botirilgan mevalarni cirli
idishga solib, ustidan doka yopib qo’yiladi. So’ngra tayyor bo’lgan mevali
tsukatlarni chovlida giyomi sizib, quriguncha ushlab turiladi. Keyin ustidan shakar
sepib, banka yoki qutilarga solib, usti yopiq holda saglanadi.

Shuningdek, olxo’rini quritib, yugori sifatli va foydali qoqgi tayyorlanadi.

Olxo’ridan tayyoranadigan mahsulotlar yuzasidan Internetda ko’plab

ma’lumotlar topish mumkin (3-ilova).
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4. TAJRIBA O’TKAZISH SHAROITLARI VA USULLARI.

4.1. Tadgigetlar olib berilgan xududning iglim shareitlari.

Namangan viloyati respublikaning sharqgida, Farg’ona vodiysining shimoliy-
g’arbiy gismida, Tyan shan tog’ tizmasi tarmoqlari — Qurama va Chatgol
tog’larining yon bag’rida joylashgan. Shimol va shimoli-sharqdan Qirg’iziston
Respublikasining Jalolobod viloyati, janubi-shargdan Andijon, janubdandan
Farg’ona, shimol va shimoli-g’arbdan Toshkent viloyati va Tojikistonning So’x
viloyati bilan chegaradosh. Viloyat hududining asosiy gismi Sirdaryoning’ o’ng
sohilida, keng Farg’ona vodiysida joylashgan. yer yuzasi, asosan, tekislik bo’lib,
shimolda qator tepaliklar va Chatgol hamda Qurama tog’lari bilan o’ralgan.
Balandligi 350-800 m. Tog’ va adirlar, tor vodiylar, vohalar to’rtlamchi geologik
davrning katta-kichik daryolari va irmoglarning faoliyatidan hosil bo’Igan.

Er osti suvlari tog’, adir, tog’ oldi botiglarida va yoyilmalarda yirik toshli,
shag’alli va qumli gatlamlarda joylashgan. Sirdaryoga yaqin zonalarda yer osti
(sizot) suvlari mavjud. Iglimi keskin kontinental. Yozi uzoq, issig, gishi gisqa,
nisbatan sovug. Yillik o’rtacha harorat 13°. Yanvarda harorat -25° gacha pasayadi,
iyunda 35-45° ga yetadi. Vegetatsiya davri 229 kun. Viloyatning turli gismlarida
yog’in miqdori turlicha. Namanganda o’rtacha yillik yog’in miqgdori 230 mm,
g’arbida 90-190 mm. shargiy tumanlarida 300-400 mm, tog’ etaklarida 600 mm.
Yog’inning eng ko’p gismi bahor va kuzda yog’adi. Daryolari yog’indan, tog’lardagi
gor va muzliklardan suv oladi. Viloyatda 16 daryo va soy, ko’plab mavsumiy soylar
mavjud.

Tuproglari prolyuvial, o’tlog, o’tlogi-botgoq, och tusli bo’z. Ayrim joylarda
sho’rxok, och tusli qo’ng’ir, jigarrang. Adirlar qum-tosh, mergel , lyoss va
chag’irtoshlar bilan goplangan. Bahorda efemer o’simliklar o’sadi, chorva mollari
bogiladi. Tekislik gismlarida bo’z, qo’ng’ir tuproglar, gadimdan dehgonchilik gilib
kelinganidan tabiiy holati o’zgargan va unumdorligi oshirilgan. Kosonsoyda tipik va
goramtir bo’z tuproq, Namangan, Uchqo’rg’on, Chust tumanlarida och bo’z tuproq

targalgan.
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Yangiqo’rg’on tumani Chatqgol tizmasining janubiy etaklarida joylashgan. yer
yuzasi tekislik va adirlardan iborat. Balandligi janubdan shimolga 300 m dan, o’rta
gismida 1500 m gacha, shimolda 1500-2000 m. Iglimi kontinental: yozi issiq va
qurug, gishi sovug. O’rtacha harorat yanvarda -1° dan -4° gacha, iyulda 25°-26°.
Eng past harorat gishda -29°, eng yugori harorat yozda 40°. Yillik yog’in 300-400
mm. Vegetatsiya davri 175 kun. Eng yirik soylari: Chortogsoy, Namangansoy
(yugori gismda Pochchaotasoy), Qurugsoy (Changach). Soylardan bahorda ba’zan
kuchli sel keladi va xo’jaliklarga katta zarar yetkazadi. Ayrim joylarda selxonalar
qurilgan. Soylar suvidan sug’orishda foydalaniladi. Tuprog’i, asosan, tipik bo’z
tuproq, eng shimoliy chekkasida gisman to’q tusli bo’z tuproq. Shimoli-sharqiy
gismida qumli-chagir yerlar bor. Tuman asosan bog’dorchilikka ixtisoslashgan

bo’lib, sabzavotchilik, g’allakorlik va chorvachilik bilan ham shug’ullanadi.

4.2. Tajriba o’tkazish uslubiyoti.

O’zbekistonda meva, sabzavot va uzum mahsulotlarini quritish uchun juda
ham yaxshi sharoitlar mavjud. Yozning davomiyligi, kunlarning issigligi, meva,
sabzavot va uzum xom ashyolarining o’ziga Xos yugori navlari, nisbiy namlikning
pastligi va avlodlarimizdan golib kelayotgan quritishning usullari havo-quyosh va
soyaki usullarda, yuqori sifatli va kam harajatlar bilan mahsulot olish imkonini
beradi.

Uzum, meva va sabzavotlarni quritishning ahamiyati shundan iboratki, meva
va sabzavotlarni uzoq muddatga saqglash, uzoq joylarga transportirovka qilish
qulaylashadi. Uzum va mevalar kimyoviy tarkibi, ya’ni gandliligi va vitaminlarga
boyligi bilan shimoliy zonalardagi meva-uzumlardan farq giladi va ancha yugori
turadi. Meva va uzum inson organizmi uchun muhim ahamiyatga ega. Ularda
yengil xazm bo’ladigan gand moddalari, organik Kkislotalar, vitaminlar va
moddalarning ko’pligi meva uzumni inson organizmi uchun ganchalik ahamiyati
katta ekanligini bildiradi. Biz xo’l meva va uzumlarni uzoq vaqt saglashga ham,
boshga joylarga jo’natishga ham vaqtimiz va imkoniyatimiz bo’lavermaydi.

Imkoniyat bo’lgan taqdirda ham maxsus omborlarda meva va uzumni ko’p
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deganda 5-6 oy saglash mumkin. Bunday saglangan meva, sabzavot va
uzumlarning sifati pasayadi, fizik og’irligi kamayadi. Shuning uchun ham meva va
uzumni quritish muhim ahamiyatga ega. Quritilgan mahsulotni yuklash, tushirish,
saglash juda qulay shu bilan birga bu mahsulotlar har xil ekspeditsiyalar va
yo’lovchilar uchun ham bebaho sifatli mahsulotdir.

Mevalarni quritganda ulardan namlikning asosiy gismi ketadi. Hujayra
sharbati va osmotik bosim ko’p martaga ko’payadi. Shuning uchun patogen
mikroorganizmlar rivojlanishi ilojisiz va biokimyoviy jarayonlar to’xtaydi.

Mevalarni quritishni asosiy unumdorligi — yugori bo’lgan transportirovkasi,
lekin quritganda meva va sabzavotlarni asosiy tarkibi o’zgaradi, vitamin va boshga
biologik zarur moddalar soni pasayadi. Xom ashyoning ko’rsatkichlariga yaqgin
bo’lgan sifati saglanib golinadigan quritish yo’llari ishlab chigilgan (4.2.1-jadval).

4.2.1-jadval

Quritilgan olxo’rining Kimyoviy tarkibi va energetik quvvati.

Qurug moddalar, | Uglevodlar, % | N li moddalar, % | Energiya quvvati,
% kall
77 62,1 3,4 1125,4

Quritilgan olxo’ri sifati havoni harorati va quritish tezligiga asoslangan.
Xom ashyo berilgan standartlarga javob berishi kerak va yugori sifatli bo’lishi
kerak.

Tajribalar olxo’rining Chernosliv. Samarkandskiy navida o’tkazildi. Tajriba

tizimi quyidagi 4.2.2-jadvalda keltirilgan.

4.2.2-jadval
Tajriba tizimi

Variant Quritish usuli Qoqi turi
1 . Danakli
Blanshirlangan :

2 Danaksiz
3 _ Danakli
Blanshirlanmagan :

4 Danaksiz
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Tajribada ikki xil quritish va ularning har birida ikki xil goqi tayyorlash
usuli o’rganilib, 4 ta variantda kuzatishlar olib borildi.

Bunda olxo’ri ochig havoda quyosh nurlaridan foydalanib tabiiy usulda
blanshirlangan olxo’ridan danakli va danaksiz gogi hamda blanshirlangan
olxo’ridan danakli va danaksiz goqgi olishga xarakat qgilindi.

Tajribaning iqtisodiy samaradorligi xo’jalikda belgilangan iqgtisodiy hisob-

Kitoblar asosida bajarildi.

4.3. Olxo’rini quritish texnelogiyasi.

Olxo’ridan tayyorlangan qoqi sifatli va xushxo’r bo’ladi. “Berton”, “Arton”,
“Samargand qora olxo’risi”, “Osennyaya Galya”, ‘“Vengerka fioletovaya”,
“Ispolinskaya”, “Prezident” va “Passifik” navlaridan juda yaxshi gogi olinadi.
Ishlab chigarish texnologiyasi uzish, tashish, saglash, navlarga ajratish,
inspektsiya, yuvish, gaynoq suvga pishish, quritish, namini baravarlash, qutilarga
joylash va saglashdan iborat. Quritiladigan olxo’ri yaxshi pishgan bo’lishi kerak.
Shu sababli u obdon pishib, gandi, kislotasi va boshga moddalari tegishli darajaga
yetgach, uziladi.

Olxo’ri 16 kg li qutiga teriladi. Hosil avtomashinalarda yoki ressorli
aravachalarda tashiladi. Terilgan olxo’rini 24 soatdan ortiq saglab bo’lmaydi. Shu
sababli uni quritish punktiga o’z vaqtida yetkazishda jiddiy e’tibor berish kerak.
Mevalar kalibrlash mashinalarida katta-kichikligiga qgarab navlarga ajratiladi.
Olxo’rini Katta-kichikligiga garab 3-4 xilga ajratish mumkin. Keyin inspektsiya
gilinadi va saralanadi. Keyin mevalar yuvilib, kaustik soda eritmasiga botirib
olinadi. Bu ish blanshirovatel yoki 300-350 | suv sig’adigan gozonda bajariladi.
Kaustik soda eritmasi 0,5% li qgilib tayyorlanadi. Mevaning har bir navi sinab
ko’rilib, keyin eritmaga botirib olish muddati belgilanadi. Bu muddat 15-30
sekunddan oshmasligi kerak.

Olxo’rini quritish bo’yicha qo’plab Internet ma’lumotlarida keltiriladi.
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Quritilgan mahsuletni saglash. Qurigan mevalarni saglashda xonadagi
havo harorati va nisbiy namligini muntazam ravishda kuzatib turish lozim.
Ma’lumki, quritilgan mevalarning sorbtsiya xususiyatlari kuchli. Qoqi saglashda
namlikning ortishi bir qgator salbiy holatlarga olib kelishi mumkin. Aynigsa,
mikroorganizmlar tez rivojlanib, mog’orlaydi va natijada, mahsulot sifati tushib
ketadi. Omborxonadagi termometr va psixrometrlar 1,3-1,5 metr balandlikda
o’rnatiladi. Saglash uchun qulay harorat 10°C va nisbiy namlik 65-70 foiz bo’lgani
ma’qul.

Saqglash xonalarining sathi, shift va devorlari qurug, mustahkam bo’lishi
kerak. Xonalarning sanitariya holatini kuzatish, zararkunanda, hasharot,
kemiruvchilarga qarshi kurashish uchun yer sathi betonlashtirilgani ma’qul.
Harorat bir xil bo’lishi uchun xonaning shifti issiq o’tkazmaydigan materiallardan
yopilishi kerak. Tayyor quritilgan mahsulotni gabul gilishdan avval xonalar
oglanib quritiladi. Deraza oynalari suvda eritilgan bo’r bilan oglanishi va ichkari
tomondan diametri 2 mm li temir to’r bilan berkitilishi kerak. Mahsulotlarni
saglash xonalariga joylashdan oldin sul fit angidrid yoki xlorpirin bilan
dezinfektsiya gilinadi. Uning uchun 80 g/m® xlorpirin olinib, xonalar dudlanib
chigiladi va 36 soatga berkitib qo’yiladi. Oltingugurt ham shunday ishlatiladi. Bu
ishlarni mutaxassislar bajarishi lozim. Zaharli dorilar ishlatish umuman man
etiladi.

Zararkunandalarga garshi kurash. Ularni quritishdan oldin yoki quritish
paytida har xil yo’llar bilan yo’qotish mumkin. Zararkunanda o’zi halok bo’lsa
ham uning tuxumi tirik goladi. Undan tashqgari, xonalar oldingi chigindilardan
tozalanmasa ham  zararkunandalarning  ko’payishiga  sabab  bo’ladi.
Zararkunandalarga garshi kurashda asosan turli fumigantlar bilan dudlatib,
dezinfektsiya qgilish qo’llaniladi. Qoida bo’yicha sifatli dudlansa, zararkunanda va
ularning tuxumlari to’la halok bo’ladi.

Eng yaxshisi, alanga olmaydigan, fagat achchiq zaharli tutun beradigan

fumigantlardan sulfit angidridi, dixloretanga xlorli uglerod qo’shilsa, yaxshi

43



hisoblanadi. Bu fumigantlarni dudlatish vagtida havo harorati 10°S —20°S bo’lishi
kerak.

Agar bu usul yordam bermasa, u holda zararkunandalarni yo’qotish uchun
yuqori harorat ta’sirida (85°C—95°C) maxsus quritish moslamalari bilan 10-15
dagiga ishlov beriladi. Quritilgan mahsulot yuqori haroratdagi muhitda uzoq
saglansa, uning rangi qora tusga kiradi. Yugori namlik oqgibatida ularning tarkibida
zararkunandalar ko’payishidan tashgari mikroorganizmlar ta’siri ostida pix boylab,
chirish hollari yuzaga keladi. Yaxshi qurimagan mevani uzoq saglab bo’lmaydi,
chunki u tezda mog’orlaydi, natijada iste’mollik giymati pasayadi. Haddan tashqari
qurib ketgan mevalarning rangi xiralashadi, ta’mi buziladi, vitaminlari kamayadi.
Namligi bir xil bo’lishi uchun quritilgan mahsulot omborda 10-12 kun saglab
turiladi. Bu muddat o’tgandan keyin mevalar sifati bo’yicha navlarga ajratiladi,
turli aralashmalardan tozalanadi va zararkunandalardan muhofaza gilish magsadida

idishlarga joylanadi.
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5. TAJRIBA NATIJALARI.

Biz o’z izlanishlarimizda uy sharoitida olxo’rini quritib mahsulot chigishini
va jarayonning davomiyligini kuzatdik. Buning uchun olxo’ri mevasini
blanshirlangan (kaustik sodasining 0,5 foizli gaynoq eritmasiga solib olingan) va
blanshirlanmagan holda quritib ko’rdik. Olingan natijalar quyidagi 5.1-jadvalda

keltirilgan.
5.1-jadval.

Olxo’ri quritishda talab etiladigan quritish maydoni, muddati va

tayyor mahsulot chiqgishi

2 S | 82| o
<= = - = = ==
- " 2 B | 33| 3 | B¢
Vari- | Quritish o le=| B || 2 |28
Qogituri | 85| 2 |=8| & |85
ant usuli o5 = T e £ o
52| < 28 = 2 =
8E| @& |22 & |t2
= T 2] £ |36
5 5 |ES| S |9¢E

o @4 — X

1 Blanshir- Danakli 50 15 10 17,4 | 34,8
2 langan Danaksiz 50 9 6 13,6 | 27,2
3 Blanshir- Danakli 50 22 10 16,0 | 32,0
4 lanmagan Danaksiz 50 14 6 12,3 | 24,6

Jadval ma’lumotlaridan ko’rinib turibdiki, uy sharoitida oddiy usulda
oftobda olxo’ri quritishda ham mevani blanshirlab olish yaxshi natija berar ekan.
Bunda meva po’sti yorilib, tarkibidagi suvning bug’lanishi faollashadi va quritish
muddati bir necha kunga qisqgarib, danakli qoqi 15 kunda tayyor bo’ldi.
Shuningdek, bu usulda mevadan qoqi chigish migdori ham yuqori bo’lib, umumiy

vazniga nishbatan 34,8 foiz, yoki 17,4 kg goqi olindi. Danaksiz gogining chigishi
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27,2 foizni tashkil etmoqda. Bunda mevani quritish uchun ko’proq maydon kerak
bo’ladi, yoki 1 m® yerga 6 kg mahsulot sig’moqda.

Blanshirlanmagan mevaning qurish muddati bir necha kunga cho’zilib ketdi
va danakli qogi 22 kunda tayyor bo’ldi. Bunda qgoqi chigishi 32,0 foizni, yoki 16,0
kg ni tashkil etdi. Danaksiz qoqining 24,6 foizni tashkil etib, 50 kg mahsulotdan
12,3 kg mahsulot olindi.

Olingan mahsulotlar sifati jihatidan tahlil etilganda, blanshirlab quritilgan
danakli qogining tashqi ko’rinishining yaxshiligi, massaning bir xilligi bilan ajralib
turdi. Danaksiz gogining shirasi oqib ayrim joylarida yopishqoglik yuzaga kelib
golgan.

Blanshirlanmagan qoqining tashqi ko’rinishi Xxirarog, rangi gorayishga
moyil, massaning bir xil qurimaganligi uchun o’ta qurib ketgan va to’laligicha
qurimagan goqgilar mavjudligi kuzatildi.

Demak, uy sharoitida olxo’rini quritish texnologiyasini takomillashtirish
magsadida mevani albatta blanshirlash orgali danakli mahsulot chigishini oshirish

va uning sifatini yaxshilash imkoniyati oshadi.

46



6. OLXO’RI QURITISHNING IQTISODIY SAMARADORLIGI,

Mamlakatimizda meva-sabzavotchilik, bog’dorchilik, uzumchilik va
chorvachilik jadal sur’atlarda rivojlanmoqda. 2015 yilda 12 million 592 ming
tonna sabzavot va kartoshka, 1 million 850 ming tonna poliz mahsulotlari, 1
million 556 ming tonna uzum, 2 million 731 ming tonna meva yetishtirildi
(http://turkistonpress.uz/article/21890).

Qishlog xo’jaligi xomashyosini gayta ishlashni  chuqurlashtirish,
yetishtirilgan mahsulotlarni saglash infratuzilmasini rivojlantirishga g’oyatda
muhim ahamiyat garatilmoqda. Masalan, 2015 vyilda qishloq xo’jaligi
mahsulotlarini gayta ishlovchi 250 ta korxona, 77 ming 800 tonna sig’imga ega
bo’lgan 114 ta yangi sovutish kamerasi tashkil etildi va modernizatsiya qilindi.
Mamlakatimizda meva-sabzavotlarni saglashning umumiy quvvati 832 ming
tonnaga yetkazildi.

Serquyosh yurtimizda yetishtirilgan meva-sabzavot, poliz mahsulotlari
mazasi va foydali elementlarga boyligi bilan xorijliklarda ham katta gizigish
uyg’otmoqgda (http://www.uza.uz/oz/business/meva-sabzavot-etishtirish-k-paymo-
da-03-05-2016?ELEMENT_CODE).

Xalgaro ekspertlar fikricha, O’zbekistonda yetishtirilgan bog’ va poliz

mahsulotlari bebaho iste’mol xususiyati, ya’ni tarkibida tabiiy shakar, amino
hamda organik kislotalar, salomatlik uchun muhim bo’lgan mikroelementlar va
ozig-ovqat ratsionida o’rnini almashtirib bo’lmaydigan turli biologik moddalarga
boyligi bilan ajralib turadi. Bugungi kunda O’zbekiston dunyoning 80 davlatiga
180 dan ortig turdagi meva-sabzavot va gayta ishlangan tayyor mahsulotlarni
eksport gilmogda. O’rik, olxo’ri, uzum, yong’oq, karam va boshga mahsulotlar
yetkazib berish bo’yicha jahondagi o’nta yetakchi davlat gatorida turadi.
Prezidentimizning shu yil 12 apreldagi “Meva-sabzavot, kartoshka va poliz
mahsulotlarini xarid gilish va ulardan foydalanish tizimini takomillashtirish chora-
tadbirlari to’g’risida”gi qarori sohadagi islohotlarni yangi bosgichga ko’tarishga

Xizmat qilmoqda.
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Olxo’rini ilmiy asoslangan va har bir hududning tabiiy resurslaridan unumli
foydalanadigan yetishtirish va mevasini gayta ishlash usullarini ishlab chigarishga
keng joriy etish yetishtirilgan mahsulotlarni ishlab chigarishdagi yo’qotishini
keskin kamaytiradi va mevachilik xo’jaliklarining igtisodiyotini keskin ko’tarishga
yordam beradi.

Olxo’ri  mevasini  quritishning iqtisodiy  samaradorlik  ko’rsatkichi

to’g’risidagi ma’lumotlar quyidagi 6.1-jadvalda keltirilgan.

6.1-jadval
Olxo’ri quritishning igtisodiy samaradorligi
Tor. Igtisodiy ko’rsatkichlar O’Ichov Variantlar

birligi 1 2 3 4
1 | Umumiy mahsulot kg 50 50 50 50
2 | Jami harajatlar m.s. 50 65 50 65
3 | 1 kg mahsulot tannarhi so’m 1000 | 1300 | 1000 | 1300
4 | Mahsulot chigishi kg 174 | 136 | 16,0 | 12,3
5 |1 kg mahsulot sotish bahosi so’m 7500 | 6500 | 7000 | 6500
6 | Yalpi daromad m.s. 130,5| 88,4 | 112,0 | 80,0
7 | Sof daromad m.s. 805 | 234 | 62,0 | 150
8 | Rentabellik % 161,0 | 36,0 | 124,0 | 30,0

Jadval ma’lumotlarining ko’rsatishicha, olxo’ri mevasini quritish iqtisodiy
jihatdan samarali tadbir bo’lib, eng yuqgori samaradorlikka mevalarni blanshirlab
danagi bilan quritilgan 1-variantda erishildi. Bunda rentabellik darajasi 161,0
foizni tashkil etdi.

O’zbekiston Respublikasi Prezidenti .A.Karimov ta’kidlaganlaridek: “Ming
afsuski, biz modernizatsiya deganda, ko’pincha sanoat tarmoglarini modernizatsiya
gilishni tushunishga o’rganib qolganmiz. Holbuki, sanoat bilan bir gatorda
igtisodiyotimizning qishloq xo’jaligi kabi yetakchi sohasini ham modernizatsiya

gilish, uning tarkibiga kiradigan deyarli barcha tarmoq va ishlab chigarish
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sohalarining butun kompleksida texnik va texnologik yangilash ishlarini amalga
oshirishga katta ehtiyoj sezilmoqda™.

Etishtirilgan gishloq xo’jalik mahsulotlarini gayta ishlash nafagat ozig-ovqgat
xavfsizligi jihatidan, balki iqgtisodiy jihatdan ham samarali tadbir bo’lishi,
yetishtirilayotgan mahsulotlar fermer xo’jaligi faoliyatini muvaffagiyatli olib

borishi uchun zamin yaratishi lozim.
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7. MEHNATNI MUXOFAZA QILISH.

Danakli mevalarni gayta ishlashga go ’yiladigan sanitariya-gigiena talablari

Danakli mevalarning saqlashga chidamliligi past bo’lib, ular o’zidan suvni
tez yo’qotib, so’liydi, shu bilan birga kasallpklarga tez chalinadi.

O’rik saglash uchun sal g’o’raroq, eti tig’iz, mazasi naviga Xos bo’lib
yetilgan paytida uziladi. O’rikni iloji boricha bandi bilan birga uzish kerak.

Yirik va o’rtacha Kattalikdagp o’riklar to’g’ri qatorlarga terilib, mandalari
esa to’kma qilib yashiklarga joylanadi. Yashik tagiga girindi solinadi va ustiga
gog’oz to’shaladi, uning ustiga ham qirindi sepiladi.

O’rik 0°C haroratda va nishiy namligi 85-95% bo’lgan sharoitda saglanadi.
Bunday sharoitda o’rikni 1-1,5 oy saqlash mumkin. Havo harorati 17-25°C bo’lgan
omborlarda o’rikni 8-10 kun saglash mumkin. Boshqariladigan gaz muhitida
o’rikni 1,5-2 oy saglash mumkin. Bunda karbonat angidridning migdori 3-5 %,
Kislorodning miqdori 2-3% va azotning migdori 92-95 % bo’lishi lozim.

Olxo’ri saglash uchun yashiklarga to’g’ri gator gilinib joylashtiriladi. Mayda
olxo’ri yashikka to’kma qilib solinadi. Olxo’ri harorati 0-1°C li, nisbiy namligi 90-
95 % bo’lgan omborlarda saglanadi. -1°C haroratda saglanganda ma lum vagtdan
keyin uning eti qorayadi. Polietilen xaltachalarda -1°C haroratda 2-3 oy saglash
mumkin. Boshqgariladigan gaz muhitida saglashda uning tarkibi quyidagicha
bo’lishi, tavsiya qgilinadi: karbonat angidrid 3-4%, kislorod 3%, azot 93-94%.

Olcha va gilos havo harorati 0°-1°C va nisbiy namligi 85-90% atrofida
bo’lgan omborlarda saglanadi. Gilosni odatda 30 kun, olchani 10 -15 kun saglash
mumkin. Lekin, polietilen xaltachalarga 1 kg dan joylashtirilgan olchani bir oy-
gacha, boshqgariladigan gaz muhitida (CO, - 10% 0,-11%, N,-79%) 1,5 oygacha
saglash imkoni bor.

Qulupnayni xolodil nikda 0°S haroratda va nisbiy namlik 90-95% bo’lganda
3-5 kun, boshqgariladigan gaz muhitida 10-15 kun saglash mumkin. Gaz mubhitining
tarkibi CO, — 5-8%, 0, -3%, N, — 89-92% bo’lishi talab gilinadi.
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TSitrus mevalar 20 kilogrammli yashiklarga shaxmat yoki diagonal usulda
teriladi. Har bir meva yupga gog’ozga o’raladi. O’rov qog’oziga 1 mg difenil
eritmasi shimdirilsa, meva yaxshi saglanadi.

TSitrus mevalar 0°C atrofidagi haroratda saglanadi. Limon 2-3°C haroratda,
85-90 % nisbiy namlikda, mandarin va apel sin esa 1-2°C haroratda to’rt-olti oy
saglanishi mumkin.

Limonlarni boshqarilib turiladigan gaz muhitida 10°C haroratda olti oygacha
saglash mumkin. Gaz muhitining tarkibi 0, -10 % N,-90 % bo’lishi lozim.

TSitrus mevalarning pishib yetilishini tezlashtirish uchun etilendan
foydalaniladi. Bunda 1 | havoga 10 mg etilen gazi aralashtpriladi.

Uzum uzilgandan so’ng uni omborga joylashga alohida e’tibor berish lozim.
Saglashga qo’yiladigan uzumni uzilgandan so’ng tezda sovuq joyga joylashtirish
lozim. Bunday sharoitda 24 soatgacha quyosh tushmaydigan salgin joyda turishi
kerak.

Agar uzum 20- 25°C issig joyda bir kun tursa, saqglanish muddati 15-20
kunga gisgaradp. Uzumning harorati 9-10°C ga pasaytirilsa, nafas olish intensivligi
ikki marta pasayadi. Shu sababli, uzumnnng sifatli saglanishini ta’minlash uchun,
iloji boricha tezrog omborga joylashtirish lozim.

Uzumni doimiy saglanadigan joyga joylashtirishdan ilgari dastlabki sovitish
bo’lmiasida 5-8°C haroratda 8-10 soat saglanadi. Aks holda uzum bevosita saglash
bo’lmasiga joylashtirilsa, bo’lma havosining harorati ko’tarilib ketadi, natijada
bo’Imada saglanadigan boshga mahsulotlarning terlab buzilishiga olib keladi.

Uzumniig issiglik sig’imi yugori bo’lganligi sababli, sovutgichda ancha
uzog vakt soviydi. Ko’pincha uzum 5-8 sutka mobaynida soviydi va uning harorati
1° va 0° ga tushadi. Ko’pincha mahsulotni sovitishni jadallashtirish magsadida
bo’lmalarga sovug havo yuboriladi, bu esa sovitish muddatini 2- marta gisgartiradi.

Dastlabki sovitish bo’lmasi bo’lmagan omborlarda avval bo’lmaning 30-
40% iga uzum joylashtiriladi, 3 kundan keyin yana ma’lum gismi uzum bilan
to’ldiriladi.
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Odatda, uzumning O’rta Osiyoda yetishtiriladigan xo’raki navlari 3-5°
haroratta chidaydi. Shu sababli saglash uchun normal harorat — 1-0°C hisoblanadi.
Uzum saglash jarayonida ana shu harorat doymiy bo’lishi lozim.

Havoning nisbiy namligi 85-90 % atrofida bo’ladi. Agar 80% dan kam
bo’lsa, uzumning bandi so’liy boshlaydi.

Omborxonalarga havoni haydash ventilyatorlarga ulangan havo haydash va
havo so’rish naylari orgali amalga oshiriladi. Sun’iy ventilyatsiya bilan jihozlangan
omborxonalar ko’pincha katta hajmli bo’ladi.

Omborxonalarga havo yer osti kanallari orgali bab-baravar targatiladi. Bu
yerda mahsulotlar yashiklarda, konteynerlarda hamda boshqga idishlarga solingan
holda saglanadi. Bunda mahsulotni  shunday joylashtirish  kerakki,
ventilyatorlarning havo so’rish quvvati joylangan archa mahsulotlarni sovitish
imkonini  bersin. Shu bilan birga mahsulotlarni yuklash va tushirishi
mexanizatsiyalashtirish imkoni bo’lishi lozim.

Aktiv ventilyatsiyada havo ogimi kuchli bo’lib, mahsulotning har bir
donasini oralab o’tadi. Natijada saglanadigan mahsulotniig barcha nuqgtalarida bir
xil harorat, namlik va havo tarkibi bo’lishiga erishiladi. Bunda mahsulotni sovitish.
isitish va quritish samaradorligi bir necha marta ortadi Mahsulotning o’z-0’zidan
qizib ketish va terlash jarayonlariga chek qo’yiladi.

Aktiv ventilyatsiyali omborxona qurilganda albatta havoni sovitish qurilmasi
bo’lishi lozim. Fagat shundagina omborxonalarda meva va sabzavotlarni saglash
uchun mo’’tadil sharoit yaratish mumkip. Pirovard natijada, mahsulotlarpi saglash
samaradorligi oshadi, ularning sifatli saglanishi ta’minlanadi.

Sovutgichlar. Meva va sabzavotlarni sovutgichlarda saglash istigbolli

usullardan biri hisoblanadi. Bunda yilning turli fasllarida ham bir xil sharoit
yaratish imkoni, bor. Mahsulotni saglash muddati ancha uzaytiriladi va mahsulot
yo’qotilishi kamaytiriladi.

Sovutgichlarni qurishi anchagina harajat va material talab gilsa-da, ular
tezda goplanadi. Shu sababli, xo’jaliklar meva va sabzavotlar saglaydigan

sovutgichlar qurilishiga alohida e’tibor berishlari kerak.
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Sovutgichlar sigimiga ko’ra 100 tonnadan kam bo’lmasligi lozim. Ular
muayyan haroratda tutib turiladigai mahsulot saglash xonalarda tovar mahsulot
ishlanadigan bo’limlardan, mashina bo’limi va yordamchi binolardan iborat
bo’ladi. Sovutgichlar yer ustida qurilgan bir gavatli omborxona bo’lib, balandligi 6
m gacha bo’lishi mumkin. Mahsulot sig’imi bo’lmaning balandligiga bog’liq.
Zamonaviy sovutgnchlarning har metr kvadratiga 700- 800 kg mahsulot sig’adi.

Odatda sovitish uchun kompressorli sovutgich qurilmalaridan foydalaniladi.
Sovutish manbai sifatida ammiak yoki freondan foydalaniladi. Sovutgichlar
sovutish xonalari, kuchli sovutish qurilmalari, o’tkazish naylari, haroratni nazorat
qgilish va avtomatik rostlab turish asboblari bilan ta’minlangan.

Meva va sabzavotlarni saglaydigan sovutgichlarda sovutish unumdorligi
soatiga 50-200 ming kkal bo’lgan qurilmalardan foydalaniladi.

Xonalar havo yordamida, ya’ni ventilyatorlar yordamida sovutilganda
haroratning mo’’tadil, turli joylarda bir xil sharoit bo’lishiga erishiladi.

Mamlakatimi shimoli qismining ko’pina zonalarida sentyabr -ktyabr
oylarida sovitish uchun tashqi havoda foydalanish mumkin. Bizning sharoitda esa
ko’pincha havoni sun’ily ravishda sovitadigan statsionar qurilmadan
foydalanishniko’zda tutish lozim.

Sovutgich xonalariagi havo harorati va namligi keski o’zgarmasligiga hamda
meva va sabzavotlarning terlamasligiga e’tibor beri lozim. Meva va sabzavotlarni
sovutgich xonalarga joylashtirishdan oldin ular obdan saralanadi, yog’in-sochinda
golganlar esa biroz quritiladi.

Bo’lmalarda mahsulotni saglashda maxsus idishlardan yashik-lotoklar, o’rta
hajmli yashiklar va konteynerlardan foydalaniladi. Idishlardagi mahsulotlarni
joylashtirishda taglikdai foydalanish juda qulay. Taglikning o’lchami 800x1200
mm bo’lib, ularga mahsulot solingan yashiklar taxlanadi. Shunday gilinganda
yashiklar mustahkam turadi. Bo’lmalarda havoning erkin yurib turishi uchun har
bir taxning hamma tomonida bo’shliq qoldirilishp kerak. Mahsulot taxlari va yon
tomonlaridan 5 sm oraliq goldiriladi. Bo’Imaning shipi bilan tepadagi mahsulot

orasidagi bo’shliq 50 sm bo’lishi, yon devorlar bilan mahsulot orasidagi bo’shliq
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esa 30— 40 sm bo’lishi talab gilinadi. Taxlarning har qaysi ikki gatoridan keyin
60—70 sm nazorat yo’lagi goldirish tavsiya qilinadi. Uncha uzoq vaqt
saglanmaydigan mahsulotlarning har bir qatoridan keyin nazorat yo’lagi

goldiriladi.
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XULOSA VA TAKLIFLAR.

Ushbu bitiruv malakaviy ishini bajarish jarayonida qo’yilgan masalani tahlil

etib quyidagi fikr-mulohazalarga keldik:

1.

Respublikamizning barcha tumanlarida olxo’ri o’stirish uchun qulay sharoit
mavjud bo’lib, u sovuqga chidamli, tez hosilga kiradi, kech gullaydi, shu
tufayli har yili hosil beradi; bu uning gimmatli biologik xususiyatidir. Uning
ertagi navlari iyunda, kechki navlari sentyabrda pisha boshlaydi. Olxo’rining
tegishli iavlarini tanlab ekib, aholini ho’l meva bilan, mevani gayta ishlash
sanoatini xom ashyo bilan to’rt oy mobaynida muntazam ta’minlab turish
mumeKin.

O’zbekistonda yetishtiriladigan olxo’ri mevasi tarkibida 14-21 foiz
shakar; 0,15-1,35 foiz turli kislotalar; 0,15-1,5 foiz oshlovchi moddalar,
0,7 foizgacha ogsil moddasi bor. 100 g olxo’rining kaloriyasi 60 kkal ga teng.
Unda 20 foiz A vitamin va 11 foiz gacha S vitamin ham bor.

Oxo’ri mevasi yangiligida, gayta ishlangan holda iste’mol gilinadi. Dorivorlik
Xususiyatiga ega. Undan gogi, kompot, murabbo, povidlo, pastila, marmelad,
sharbat va boshqalar tayyorlanadi. Quritilgan qora olxo’ri hammaga
manzur bo’ladi. Olxo’ri qogi parhez taom sifatida katta ahamiyatga ega.

Olxo’ri mevasi fizikaviy usulda issiglik sterilizatsiyasi va quritish usullarida

gayta ishlanadi. Mevalarni fizikaviy usulda gayta ishlashga tayyorlash
mahsulot sifatini belgilaydi. Bunda bir gator texnologik jarayonlarga e’tibor
berish lozim.
Olxo’ridan qoqi tayyorlashda mevalarni blanshirlash natijasida quritilgan
gogining tashqi ko’rinishi yaxshilanadi, massaning bir xilligi bilan ajralib
turdi.
Olxo’ri mevasini quritish jarayoni samarali tadbir bo’lib, bog’dorchilik fermer
xo’jaliklari va dehqon xo’jaliklari uchun igtisodiy holatini tiklash va oshirish
imkoniyati tug’iladi.

Yugoridagi fikrlardan kelib chiqib, quyidagi taklifni berish mumkin:
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Olxo’ri mevasiga bo’lgan talabni gondirish magsadida olxo’rizorlarni
ko’paytirish talab etiladi;

Ehtiyojdan ortiqcha yetishtirilgan hosilni zudlik bilan ne-nobud
gilmasdan gayta ishlash tavsiya etiladi. Buning uchun gishlogga mini

texnologiyalarni kiritish magsadga muvofiqdir.
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CYCOB B. U.. IEPCIIEKTUBHBIE COPTA IIJIOJOBbIX JEPEBBEB. M., 2009

CJIMBA: COPTA, ATPOTEXHUKA, OIIbIT BEIPAIIIMBAHW A

CiauBa — oJHa u3 CaMBbIX
Pa3HOOOPAa3HBIX MO CBOEMY OOTAaHHMYECKOMY
COCTaBy ILJTOTOBBIX OpoJI u

HacuuTbiBaeT 0oJiee 30 BHMOOB. DTO eciu
CYUTaTh TOJIBKO TO, YTO JEHCTBUTEIHLHO
[I0XO0KE HA CIIUBY, UCKJIKOYAs PUITMCAHHbBIE
B EBponme k pomy Prunus abpukocsl,
YepelHN, MUHJIAIHU U T. I1.

IIpu LIUPOKOU TPaKTOBKE
pona Prunus B HEM HacUYMTHIBAETCS CBBIIIE
300 BugOB.

Y Hac K poay CIUBBI OOBIYHO
OTHOCSIT aJIbIYYy, WU CJIUBY
pacronbipeHnylo, Wi BuinHecauBy (P. divaricata, wmm P. cerasifera), Tépu (P. spinosa),
TepHocauBy (P. insititia) HCOOCTBEHHO CJMBY, SBJISIOIIACCS BaKHBIMU ITPOMBIILICHHBIMH
KyJIbTypaMu. BONBIIMHCTBO COPTOB CIMBBI, IPOU3PACTAIOLIEH HA IOT€ U B IIEHTPE €BPONEHCKON
yactu Poccum, npousonuiy ot cJIMBbI JOMALIHEH, a T€, YTO PacTyT Ha Ypaje U BOCTOUHEE —
ot yccypuiickoii (P.ussuriensis), kanaackoii (P. nigra), amepukanckoii (P. americana), kuraii
ckoii, wunBoJucTHoii (P. salicina) .

CoBceM HeNaBHO, YCUIMSIMHU MpEXKIAE Bcero axajaemMuka l'eHHanua BukropoBuua
Epémuna, na KppIMCKOI ONBITHOM CTaHLIMU CagoBOACTBAa B KpacHogapckoM Kpae B pe3ysbTare
CKpPELIMBAHUM aJbluYM C KHUTAMCKOM, YyCCYpUHCKOW M aMEpPUKAHCKOM CIMBAMM CO3[aHa HOBas
MJI0/I0Bas KyJIbTypa, Ha3BaHHAs aBTOPOM Pycckoi cauBoii. OHa OTIMYaeTCsl BBICOKOU
MPOJYKTUBHOCTBIO, KAaK ajblya, OTMEHHBIM BKYCOM U Pa3MEpPOM ILJIO/I0B, KaK JIy4lllue U3 CJIUB, U
3UMOCTOMKOCTBIO, KaK caMble BbIHOCIUBBIE M3 HUX. B Tocpeectpe m uwacto B obuxone eé
Ha3bIBAIOT AJIBIYOM.

HCTOPHUSA 1 ITOJIE3HBIE CBOMCTBA CJIUBBI

B kyabType camBa yxke OKOJIO TpEX
Thicsiy JieT. CIMBOBBIE JEpEBbs OBUIM CPEaH
TpoeeB, koropble Anekcanap MakeqoHCKHA
npuBE3 U3 MOX0/A0B Ha Bocrok. 3arem ciuBa
pacnpoctpanunace o Bcedl EBpomne. Kak nHurae
mHoro eé Ha bankanax, 6onbiie, yeM 1010k, OHa
MpeJICTaBlIeHa TaM BO BCEX BUIaX, OCOOEHHO B
BUJIE€ UYEPHOCIMBA W HAJIMBOK, HACTOEK, BOJOK
(cmuBsiHKa, OHA K€ CITUBOBHIIA, pakus). B Kurae
Mo0SAT BUHO W3 3enéHoM ciauBbl yme. Hemano
ciuBel B MomnoBe, YkpauHe, Ha KaBkaze u
Hansaem Bocroke.

B Mupe HacumThIBaeTcsi OKO0JIO JABYX
THICAY COPTOB CJMBBI JoMaluHeil. [lomomorn aenar ux Ha rpynnsl. Benrepkm, ¢ miuomamu
YIUTMHEHHO-0BAJILHON (DOPMBI C TIIOTHOM KOXKHIIEH, CUIIBHBIM BOCKOBBIM HaJETOM, TEMHO-CUHEH
OKpPAcKH, 3€JICHOBATO-SHTApPHOTO I[B€Ta M IMPEKPACHOIO BKyCa MSKOTBIO, JIETKO OTIENIIeMOM
KocToukoil. CymiéHass BEHrepka M €CTh TOT CaMblii YEpHOCIUB, KOTOPBIM CTOJIb BBICOKO
1eHuTCs. PeHKJIOABI ¢ TUI0JJaMy OKPYTJIONW HIIM OBAJIBHOW (DOPMBI, C OKPACKOW OT 3elEHOU 10
¢buoneToBol, COYHOH, caaakod MAKOTHIO.C/MBAa SIMYHASI OTINYACTCS KPYMHBIMH OBAJIBHBIMH,
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yaie >KENToro 1Bera, miogaMu.OcHOBHbIE (DOPMbI TEPHOCIMBBI. 0AMACUEHBI, C MEIKUMU
MJI0JlaMi  CHHEro, TOoYTH  4YEpHOTO W OKENTOro  IBETa, TEpPHKUEe Ha  BKYC,
U Mupabenu Vi 60CK08ble CIUGbL CO CIIAIKUMU TUI0JaMU.

CrnuBa ¢ TaBHUX MOP OTHOCWJIACH K YMCITY M3BICKAaHHBIX SCTB. E€ momaBanu Ha mupax, B
nomax BenbMoOXK. ITonBeka Hazanm modT JleB KBUTKO mmoceToBan HA TO, YTO O «CJIAJOCTHOM CIIMBE,
0 ciaBe €€ HUKTO HE cKa3aj emié CJI0BO CBOE», M ObUI HE MpaB, MOTOMY YTO YK€ 3a BEK JI0 HETO
M. JIepMOHTOB mucajl O MaJIMHOBOU CIUBE, YTO INPAYETCS IOJ «TEHBI CIIAJOCTHOU 3€JIEHOTO
JUCTKa». J[Ba pa3HBIX MMOATAa OTMETHUJIM OJIHO M3 TJABHBIX JOCTOWHCTB CIMBBI — CIJIaJIOCTh.
Caxapa B Heit 6—20%, MHoro nektuHoBbIX BemiecTB (0,8—1,5%), OenkoB, opraHuYecKHUx
KucJIoT, BuTaMuHOB B, C, PP, mpoButamun AA, pubodiaBrHa, a TakKe Kajaus, MarHus, Kejesa.
A BOT B yepHOCHMBE caxapoB yxe 57,8%, kanus — 864, kanbuust — 80, xxeneza — 15 mr%. B
ajiplde, TEPHOCIMBE U TEPHE caxapoB HAMHOTO MEHbIIE, 3aTO OOJIbIIE KHUCJIOT, B TOM YHCIIE U
ACKOpOMHOBOM.

(0] JIe4eOHbIX cBoOiicTBaX
CJIMB U3BECTHO JaBHO, W COBpPEMEHHas
MEIUIIMHA TIOJTHOCTBIO HMX IOJATBEPIKIACT.
Onu CIOCOOCTBYIOT MO/IJIEPKAHUIO
JIeATeTLHOCTH CEepJAlla M MO3ra, IOJIC3HBI
CTpaJaroIIuM CKJIEPO30M, MoAarpoi,
MOYEKaMEHHOW O00JIE3HBIO, MaJIOKPOBUEM,
3a00JICBaHUSIMH KHUIIIEYHUKA. Ecinu CIHMBEI
c1absT, TO TEPH BSHKET W 3aKPEIUISIET, €ro
IIOJIBL, LIBETKH, Kopa H KOpPHH
UCIIONIB3YIOTCS Kak

MIPOTUBOBOCTIAJIUTEIbHBIC,
YKapOIIOHMIKAIOIIIHUE, TOTOTOHHBIE CPEJICTBA,
a HAacToOM W3 IJIOJOB  HBIOT IS

npodMIaKTUKU UH(APKTA U HEBPACTCHUU.

Xopoumn u3 cJIUBbI U CyX0QPYKTBI, [IPEK]IE BCEr0 YEPHOCIUB, U NIACTHIIA, U BapEHbE, U
JDKEM, U MapMesajl, U KOMIIOT, U coyc, U cyduie. OcoOeHHO BKYCHBI M MOJIE3HBI CIUBBI CBEXKHE.
CopBaHHbIE HEAO3pEIBIMU CIMBBI TAKOBBIMM M OCTalOTCA: KOJMYECTBO caxapa B HUX HeE
yBenuuuBaeTcs. CHUMATh MX HAJIO BIIOJIHE CIEJIBIMH, @ 9TO BO3MOYKHO TOJIBKO B CBOEM camy.
Torga BBl CMOXKET€ OIIEHUTh HACTOSIIIMKA BKyC 3TOro naapa 0OoroB. Takoif BO3MOXKHOCTH, K
CO’KaJICHUIO, 110 TEXHUYECKUM ITPUUNHAM JIMILIEHBI TOKYNATEI, IOTOMY YTO IIPU BCEM JKETIaHUU
TPYZHO JIOBE3THU CIIENYIO CIMBY Jlaxke 3a COTHIO BEpCT. O0 3THX mpoliemMax HUYEro He 3HAI sl U
MOU CBEPCTHHUKH, )KMBIIUE B cajax M cpeau cafoB. Ho HaM ObIJIO BEIOMO, YTO B OTIUYHE OT
abpukoca M si0J0Ka 3enéHas ciauBa HecbeqoOHa. HenaBHO 0OHaApyXuJl, 4TO HE OJAHU MbI TaKUe
yMHbIe, 00 3TOM 3HaeT M jaypeaT HoOeneBckoit mpemun mno nuteparype 2009 roma I'epra
Mrosiep, Ha3BaBIas OJIMH U3 CBOMX poMaHOB «CTpaHa 3elEHBIX CIUBY». 3HAIIU, YTO MSKOTH T10-
HACTOALIEMY CO3PEBIIMX IIOJ0B JKENTAsl, @ KOKULA Y IJIOJOHOKKH YyTh CMOPILEHA, YTO aBI'yCT
— 9TO Mecdll PEHKJIOJO0B, a CEHTSAOpPh U OKTAOph — BEeHrepok. OCoOEHHO O0XHAaeMbIM ObLI
‘Penknon 3en€Hbli’ ¢ KpacHBIMH TOYKAaMH Ha COJHEYHOM OOKY, C TOHKOH Mpo3payHOn
KOJKHIIEH, KENTON COUHOM U CIAJIKON MSKOTBIO U 3aIIOMHHUBIIMMCS apOMATOM.

ATPOTEXHHUKA CJIMBbI

CnuBoBO€ JepeBO B HAIIMX YCIOBUSX POCTOM A0 4—O6 METpoB, JIIOOUT COJHIIE.
Ero kopHeBasi cmcTeMa J0BOJBHO TOBEPXHOCTHAs, UTO OOYCJIAaBIMBAeT IOBBIIICHHYIO
TpeOOBaTENbHOCTh K Biare, a emé oO0miabHOe MHOTrJAa oOpaszoBanue mopociu. [laoxoHoCHTH
HauMHaeT Ha 3—7-i roja, gonroBedHocTh 20—60 ner, cpok skcruryatanmuun — 15—20 ner.
Anplya pacTér KyCTOM WM JE€pEeBOM, BBICOTON 110 4-X METpPOB, CTOJIb K€ JOJrOBEeYHa U
ypO’KaliHa, KaK U CJIMBa, a IUIOJOHOCUTh HAYMHAET y’KE Ha BTOPONU-YETBEPTHIN I'OI.

62



Bce caumBBl nBETYT paHoO, Korja
peanbHa yrposa 3aMOpO3KOB, a MOTOMY IS
HUX HY)XHO BbIOpaTh 3aIIMIIEHHOE MECTO C
N€rkod  mmogopoaHol  mouBoil.  Criemyer
TaKK€ Yy4ecTb, UYTO Yy CJIHUB CJI0KHbIE
TpeOOBaHUSI K ONBUICHHMIO: €CTh CcOpTa
CaMOILJIOJIHbIE, €CTh YACTUYHO CAMOIUIOAHBIE,
€CTh camMo0€eCIUIOAHbIE. [Tocnennum
HEIIPEMEHHO HYXHbl OIBUIMTENIN, HO Jaxe
CaMOIUIOJHBIE, IOCAXKEHHBIE PAJIOM C HUMHU
3aMETHO MOBBIIAIOT ypoxka. Tak d9rO
cakailTe cpa3y HECKOJIBKO JIEPEBbEB PAa3HBIX

oy _ . COpTOB, IIPOKOHCYJITUPOBABILIUCH
MIPEABAPUTENIBHO O CPOKAX UX LIBETEHHUS U BO3MOMXKHOCTSIX ONBUICHHUS.

CaxxkaloT cauBY paHHeH BecHOM 10 pacnyckaHus nouek. Cxema mocaaku 3x4 M.
[Tocagounass sima rnyomHor 60 m mmpuHoM 40 cM. YX0m 3aKiIFOYaeTCsl B PHIXJICHHH U
MyJBYUPOBAHUH T1OYBBI, YAAJIEHUU COPHSIKOB U IOPOCIH, CBOEBPEMEHHON 00pe3Ke, MOJIMBE U
BHECEHUHU YyNOOpeHuil, MpoBEepKe Ha MpeaMeT Hanuuus BpeauTenedt u Oone3Heil. Ecmm
OKU/TAeTCsl OOMIIBHBIN ypoO’kal, YTOOBI MONYYHUTH OoJiee KPYIHBIE IJIOJBI M IMPEIOTBPATHTH
pa3ioMbl BETOK, MOYKHO IPOPEIUTH 3aBSI3U, OCTOPOXKHO Cpe3as UX CEKATOPOM, M IOCTaBUTh
OTIOPBI.

[Ipo BBIOOP COPTOB - UyTh Jaibliie 0OpaTHUMCS K COBETaM HM3BECTHBIX CaloBOA0B. Ecnu
YCIIOBUSL cajla HE BIIOJIHE OTBEYAIOT TPEOOBAaHUSM, MOXKHO B3STh Ca’KeHUbI, IOJIYYECHHbIE U3
KOPHEBOM MOPOCIH CTAPBIX COPTOB (OHU CIIOCOOHBI BO30OHOBUTLCS B Cllydae 0OMep3aHus), UIu
BBIpAllICHHbIE Ha MECTE€ CesHIIbl, Kak Oosiee CTOHKHE, OCOOEHHO BO BTOPOM-TPETHEM
MOKOJICHUSIX.

Ecin xouercss MMeTh COPT C HEJOCTATOYHBIM 3alacoM 3UMOCTOMKOCTH, MOXHO
MPUMEHUTh NPUBUBKY €ro B KPOHY HAJE&KHBIX B MECTHBIX YCIOBHUsAX copToB. M emgé, ecnu
Y4acCTOK PACIIOJIOKEH B HEOJArONpUSTHBIX JUISl CIMBBI YCIOBUSIX, CAEIANTE CTaBKy Ha copTa U
dbopMbI TEpHOCTUBBI U TEPHA, KOTOpPBIE OoJiee BHIHOCIUBLL. TONBKO HE mpuolpeTaiiTe cropsya
3aMeyaTesbHble BO MHOTMX OTHOIICHUSX (3MMOCTOMKOCTb, YpPOXKaWHOCTb, KpacHUBBIE IIObI)
COpTa JAJbHEBOCTOYHBIX CIUB. J[€I0 B TOM, YTO OHM CIMIIKOM PaHO LBETYT W MONAJaroT MOJ
3aMOpPO3KH, HE MOTYT ONBUISATHCS COPTaMHU CIUBBI JOMAIIHEH, paHO BBIXOJAT W3 COCTOSTHHS
MIOKOSI U Y HUX TMOJOIIPEBAET KOpa.

Henb3s He OTMETUTD leKOPATHBHBbIE JOCTOMHCTBA CJAMBBI, OCOOEHHO CIIMBBI PYCCKOU U
kuTaiickoil. [lepBas mopakaer oOMJIMEM I[BETKOB, a 3aTe€M IIJIOJIOB, BTOPas — CHOCOOHOCTBIO
IIBECTH CpEeAM 3UMbl, KOHEUHO HE PYCCKOH. A BOT KHUTAHCKONl MM €BpONEHCKON 3UMOH, C
JeKadps 10 ampenisi BIIOJIHE MOXKHO «HACNAXIAaThCs HEKHBIMU IIBETAMU CJIMBBI, YbH BEHYUKHU B
CHETYy pacKpbUIUChY. [[BeTok cimBbl B Kutae — 3TanoH kpacotsl u 3mMbOiieMa 3uMbl. Bripouewm, B
BECEHHEM YOpaHCTBE U YpOXKAlHOM COCTOSHMM XOPOIIM U JpPYrHe CIUBBI, albl4d, TEPHBI.
[{BeTeHue nocneIHux, HampuMep, npojposrkaercst 15—20 nHen.

http://www.sadovoda.ru/articles/zagotovki/980-pererabotka-sliv.html
IlepepaboTka cauBbI

Kommnor

[Ipu mpuroToBIEHNU KOMIOTOB OTHAIOT MPEANOYTEHHE COPTaM C JIETKO OTJENSIoIIencs
KOCTOYKOM ¥ HEpa3BapUBAIOLIEHCS MSAKOThIO. KOMIIOTBI MOXHO TOTOBUTh U M3 ILIOAOB
C KOCTOYKOM. B 3TOM cilydae ux He peKOMEHAyeTCsl XpaHUTh Oosee Tpex eT. OToOpath 3perbie,
HO HE MSTKHE TUIOJBI XOPOIIEH OKPACKH, BBIMBITH IIOJ CTPyeH BOJBI, YJIOXHTH B JIBYX-,
TPEXJIUTPOBBIC OaHKH, 3aMuTh KunsmuM cuporom (200—300 r caxapa Ha I 1 BOjBI), HAKPHITH
KPBIIIKAMH | BBIIEPKATh B T€UCHHE 3 MHH. 3aT€M CHUPON CIUTh, BCKUISITUTH, 3aJIUTh OaHKH
MO/ CaMmble KPBIIIKH, 3aKaTaTh U MOCTaBUTH BBEPX JTHOM.
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3aroroBka s muporoB. CnuBbl 6e3 KocTodek mepeckinarh caxapom (200— 300 r Ha 1 kr),
MOJIOKUTh B KacTproyo, A00aBuTh 0,25 crakaHa BOJbl, IOCTaBUTh HAa OTOHb U, HEMPEPHIBHO
IIOMEILMBas, MEMJIEHHO JOBECTH TeMmmeparypy cmecu 10 85 C u BblAEpXKaThb €€ IpU TaKou
TeMIeparype B TedeHue 5 MUH. B ropsume OaHKM MOOYEpEAHO HAIHUTh IO CaMble KPBILIIKU
CUPOI M HEMEJUIEHHO 3aKaTaTh MX.

MapuHoBanHble cauBbl. Crienble IJI0Abl HAKOJIOTh B HECKOJBKHX MECTax, 3alOJHUTh UMHU
OaHku U 3anuTh MapuHajnoM. IlpuroroBnenue mapunana: 450 r Boasl, 400 r caxapa, 60 r 9%-
HOTO YKCyca U creruu (5—6 1mT. TyIucToro nepia, rBO3AMKIA 1 HEMHOTO KOPHUILIbI) BCKUIISITUTD,
OCTYJIUTb, IPOLEANUTH U BIUTH B PACTBOP YKCYyC. 3aUThIE MapUHAIOM OaHKH MPOCTEPUIH30BAThH
3 MHH U 3aKaTaTh KPBIIIKaMHU.

Bapensbe. Ilnoas! (1 xr) paspe3arb Ha IIOJIOBUHKH, BBIHYTb KOCTOUKH, OIYCTHTb B KUIISIIMN
cupor (1,2 kr caxapa u 2 cTakaHa BOJIbI), BCTPSIXHYTh Ta3 U OCTaBUTh BapeHbe HA 3—4 4. 3aTeM
CHOBA IIOCTAaBUTbh €r0 HA OIOHb, JaTh 3aKUIIETh U BHOBb OXJaauTh. [loBroputh Tak 3—4 pasa;
B MIOCJICAHUI pa3 BapyUTh JO TOTOBHOCTH.

Mapmenan. /[ mapmenana NpurogHbl HENPUBIEKATENIbHBIE Ha BUJ CJETKa HEJO3peible
WM Tiepe3penibie cuBbl. [10J0KUTh WX B Ta3 WM KacTPIOJIIO, A00aBUTh CTakaH BoAbl Ha 1 kr
IUTO/IOB, Pa3BapUTh Ha CIIa0OM OTHE, TMPOTEPETh Yepe3 CUTO WM Aypuuiar, 100aBUThH caxap
(500—600 r Ha 1 xr mope) U BapuTh, IIOMEIINBasi, B KACTPIOJIC WJIH Ta3y J0 TeX MOop, IOKa Macca
He OyJIeT OTCTaBaTh OT JAHA. 3aTeM BBUIOKHTH HE MPOTHBEHb, ITOKPHITHIH IEepraMeHTHOU
Oymaroi, OO0 WM B SMaJMpOBaHHbIE (OPMOYKH, CMOUYEHHBIE XOJOAHOW  BOJIOH,
U IIOJICYLIUTH Ha Bo3ayxe. [loacymennyro maccy pa3pe3arb Ha KBaJpaTUKU, pPOMOUKH U XPAHUTh
B CTEKJISTHHBIX OaHKaX ¢ KPBIIIKAMU WU KaPTOHHBIX KOPOOKAX, 3aBEPHYTHIX B MOJUITHICHOBBIC
MAKETHI.

Hyxatpl. B kunsmmii cupomn onycTuTh MOATOTOBICHHBIE TI0/Ibl, BCTPSIXHYTh Ta3, CHAThH C OTHS,
OCTaBHTH JIO TIOJTHOTO OCThIBaHMS, mocTtaButh Ha 10—12 4. IloBTOopuTth Tak 2—3 pasa
¢ BeicrauBanueM 1o 10—12 4. Ilocnemnuii pa3 BapuTh 10 TOTOBHOCTH. YBapeHHBIC CIIHMBBI
OTKMHYTh Ha JyplUIar, JaTh CHUPOIYy CT€Yb, PAa3JIOKUTh IUIOABI Ha OJIt0JIe U MOACYIIUTH
Ha Bo3ayxe. [loacyieHHpie MyKaThl epechinaTh caxapHbIM MECKOM WJIU MyJIPON U MEePeioKUTh
B KopoOku. Llykatel MoxHO XpaHuTh u B cupore. Ha 1 xr cimB 1,2 kr caxapa u 2—3 crakaHa
BOJIBI.

YepHocJHMB €O B30UTHIMH CJIMBKAMM. BBIMBITHIN YEpHOCTUB 3aJIUTh HEOOJIBIINM KOJIUYECTBOM
BOJIbl, U I0BECTU 10 KumeHHs. CHATh € OTHsI, OCTaBUTh O MOJHOTO OXJIAXKJICHHUsS U HaOyXaHUsI.
Pa3noxuth cnuBHI B Ba30YKU U 3aJUTh B30OUTHIMH 30%-HBIMU CIMBKaMH WM CJIETKa B30UTOM
OXJIaX/IEHHOW CMETaHOM, CBEPXY MOCHINATh OPEXaMH.

YepHocaus B mokoaane. KpynHsiii MACUCTBIA YEPHOCIUB BBIMBITh, 001aTh KUIISITKOM,
00CyHMTh caneTKo, 3aTeM BBIHYTh KOCTOUKY U BMECTO HEE BJIOKUTh MOJOBUHY TPELIKOTO
opexa. Kaxxyro ciuBy NUHIIETOM ONYCTUTh B PACTOIUIEHHBIN IO T'YCTOTHI CMETAHbI IOKOJIA]

Y BBUTOKUTH JJIs 3aCTHIBAHMS HA IEPraMeHT.

http://plodijagod.blogspot.com/2012/11/blog-post 1976.html

Bapenbe u3 cJIuBbI

VY cnuB yoansioT MI0I0HOXKKH, OTOPaKOBBIBAIOT MOBPEXICHHbIE, MAThIE M OUTHIE TIJIOJIBI.
OTtoOpaHHbIE MJI0/IBI MOIOT B XOJIOJHOM MPOTOYHOM BOJE, 3aTeM OJaHIIMPYIOT B JAyplulare B
ropsiaeii (75—80°) Boae B TedeHne 3—S5 MUHYT, MTOCIIE Y€To MU0kl HAKaJIbIBAIOT.

KpynHble ciauBbl MOXHO HE HaKaJlbIBaTh a pa3pe3aTh HOXKOM IO OOpo3aKe Ha JIBe
MOJIOBUHKHM, YyJalds KOCTOYKH. B 3TOM ciydae ciuBbl OOBapuBaTh B BOJE HE CIEAyeT.
[TpoGanpoBaHHbIe, HAKOJIOTHIE WIIM pa3pe3aHHbIe HA TOJOBUHKH TUIO/ABI 3aIMBAIOT TOPSIYUM
caxapHbIM CHPONOM (Ha 1 KT MOATrOTOBJIEHHBIX II0A0B OepyT 1,2 Kr caxapa).

Caxap noOaBnsoT B Bune cupoma B 2 mpuema. CHadajla CIWBBI 3aJIUBAIOT CIaOBIM
caxapHbIM cuponoM (800 r caxapa Ha 2,5 cTakaHa BOJbI), BBIACPKHUBAIOT B MUCKE WK Ta3zy 3—4
yaca, 1ocJie 4ero CTaBAT HAa OrOHb M Ipu TeMmieparype 90° nepxkaT B TedeHHUE 5 MHUHYT, HE
JIOITyCKasi KUTIEHUS] MacChl. 3aTeM BapeHbE BBIIECPKUBAIOT B NpoxyagHoM mecte 8—10 vacos
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[Tocne sToro B Ta3 ¢ BapeHbEM A00ABISAIOT OCTalbHOE KoJuuecTBO caxapa (400 r na 0,75
CTaKaHa BOJIbI) U BapsIT O TOTOBHOCTH.

Ecnu mutonil oueHb HEXXHBI U OBICTPO Pa3BapUBAIOTCS, TO TMOCIE S-MUHYTHOM BapKu MX
enie pas BblAEpKHMBalOT 3—4 yaca, 3aTeM B AypLuIare IUIOAbl OTAEISAIOT OT CHUpPOIa U CHPOI
YBapUBAIOT /10 Ooubliel rycToTsl. [ocie 3Toro miosl CHOBa MOMENIAIOT B YBAPEHHBIH CUPOIT U
MIPOJIOJIKAIOT BapPUTh J10 TOTOBHOCTH.

Kpynsble mioas! ciuBel BapsAT B 2 npuema. BHauane MX 3aJMBalOT CHUPOIIOM CpeaHEH
rycrotel (1,2 Xr caxapa Ha 3,5 cTakaHa BOJIbI), BapsAT 5 MUHYT Ha c1abOM OTHE, TOCIE 3TOTro
BBIJICPKUBAIOT 6—8 yacoB. 3aTeM OTAEISAIOT CUPOI OT IUIOA0B U CJIErKa €ro yBapuBaioT, IOTOM
CHOBA IUIOJIbI KJIaJyT B CUPOI U BapsT 10 TOTOBHOCTH, IEPUOJIUYECKH YAl NIEHY.

Mernkue oAbl (aabplay, TKEMaIi) BapsaT B OJMH HIIH JIBa IpreMa .0e3 mpeiBapuTeIbHON
BhIZIep)KkH. Ha 1 kr menkux cimB OepyT 1,5 kr caxapa. Jjisi IpUTOTOBJICHHS CHpOIa caxap
pacTBOPSIIOT B 3 cTakaHaxX BoJbl. B BapeHbE M3 MAIOKUCIBIX CIHMB JOOABIAIOT MPH MOCICAHEH
BapKe JIMMOHHYIO KHCIIOTY (2 T Ha 1 Kr caxapa).

http://www.russianfood.com/recipes/recipe.php?rid=101441
Cyuika cJIMB ¥ IPUTOTOBJICHUE YePHOCINBA
Cyxo(pyKTbl 3UMOI - 3TO HE3aMEHHUMBI MCTOYHOK BUTAMUHOB M MHKpPO3JeMeHTOB. OJUH U3
CaMbIX PacCHpOCTPAHEHHBIX Yy HAC CYHICHBIX (PPYKTOB - YEPHOCIHUB - IIUPOKO HCIOIB3YeTCS B
KYJIMHapUH KaK JOIOJHEHUE K MACY WIH JUIS AeCepTOB. TeXHOIOrus N3roTOBJICHMS YEPHOCINBA
OIMCaHa B PELIEIITE HIXKE.
3penble CIMBBI, OCTOPOKHO CHATHIE COJHEYHBIM YTPOM IIOCJIE€ BOCXOJA COJIHLA, OIYIICHHBIE
TPWXKABl HA MUHYTY B KHUIISITOK, CyIIMTh 2-3 HEAENM Ha COJHIE, Ha BBICTIAHHBIX Oymarou
(aHepHBIX JUCTaX, ¢ IEPepbIBOM Ha HOYb (IIepei 3aXO0JI0OM COJIHI[A BHOCHTH B IOMELICHUE),
[OBOpauMBasi HECKOJIBKO pa3 B JICHb.
Bornee TiiarenpbHas cylka B TEHU JEPEBBEB 1aeT MPEX/IE BCEro XKUBOU MPOAYKT ¢ Oojee TEMHOM
U KpacuBoil okpackoi. Ilpu cymike B JyXOBKE CI€Nble M 3I0pOBBIE ILIOABI (JIydllle TEMHBIX
COPTOB, KOTOPBIE XOPOIIO KPUCTAUIU3YIOTCA U TEMHEIOT), IPOMBITHIE, IPOBSUINBATh, YOUpast Ha
HOYb, 2 JHS Ha COJHIIE Ha JAEpeBAHHBbIX pemieTrkax. [locime cymuTh B 1yXoBke B 3 mpuema,
oxJaxjaas nepBble 2 pa3za B TeueHHe 4-5 uacoB (npu Oosee ATUTEIBHOM CYIIKE CIMBbBI
nonatores). Ilocne KakIoro OXJaXJEHUs CIUBBI IEPEBEPHYTh M IOCIEIHIO CYILIKY
npogomkars 10-12 yacos. IlepBele 2 pasa mioasl cymuts npu Temneparype 40-50°C, a
nocneanuit - npu 60°C. [Ipu TpeTbell cylike BRICTYNUBIIMMA caxap NpUIAET CIMBAM JIAKUPOBKY.
OTOT IIIAHE MOXHO MOJYYMTh HCKYCCTBEHHO, OOMakuBas IUIO/BI B caxapHblil cupon (Ha 1
CTaKaH MEpPEeX’KEHHOro caxapa - 1 crakaH BOJbI), @ 3aT€M, CHOBA PACKJIaJbIBasl, IPOBIUTH U
JOCYILINTb.
["'oTOBBIE CIIMBBI MOCTENEHHO OTOMPATh, OCTAIBHBIE JOCYIIMBAaTh. YEPHOCIUB XPaHUTh B CYXOM
IIOMEIIEHUU B JIEPEBSHHBIX SIIUKAX, CTEKJISHHBIX OaHKaX C KPBIIIKAMH, Mepechlias II0AbI
HEOOJIBIINM KOJIMYECTBOM JIaBPOBOTO JIUCTA.

http://ezidri-master.com/sushka-fruktov/slivy.html

Kak caesath 4epHOCIUB B IOMAIIHUX YCJAOBUAX?

Ham onbit cymiku ciuB B cynmwike Ezidri Ultra FD1000. CiuBbl MOMBUTH M pa3pe3aiu
MIOTI0JIaM, BBITSHYJIM KOCTOYKH U BBUIOKWIN Ha JIOTKH. M3 10 xr momyuniock: 9.3 xr (93%) —
ounnieHHoro npoaykra 0.7 xr (7%)— orxom0B. CAuBBI CyIIMIHCH 46 4acoB P TeMIIepaType

+55 °C na 17 notkax. Temneparypa B nomenieHuu 6su1a +20 °C.
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Pesynbrar: 1.85 Kr cymieHbIx ciuB. YcbIxaHue B 5 pas.
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*khkhkhkk

Ompit Ne2. 16 kr ciuB Mbl 04HCTHIIH ITpU oMot camBouncTku Leifheit 37300. Criussl
cymmnch 41 gac B cymmike Ezidri Ultra FD1000 Ha 23 toTkax npu TeMIepaTypHOM pekuMe +
55 °C. Temnieparypa B momereHuu Oputa + 26 °C.

Cymmnka Ezidri Ultra motpe6una 25 kBt snekrposnepruu 3a 41 gac.

N3 16 Kr cBeXHX CIUB MOIYYUIOCH 2.6 KT YepHOCIIHBA.
VYcbixanue B 6 pas.
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Cyl1ieHble CITUBBI U CJIMBOBYIO MACTHJIY HCIOIb3YIOT B IPUTOTOBIICHUH 1EJIEOHBIX KOMIIOTOB,
OTBAapOB U HACTOCB, ,I[O6aBJI$IIOT I[IpU MMPUT'OTOBJICHUHN MSACHBIX 6JHOI[, a TaKKC B BBIIICYKY. I[JISI
pa3MsATryeHus CyHMIEHBIX CIIUB 3aJIeTE UX BOJIOM Ha 4ac.

CyH_IeHBIC CJIMBBI — 3TO JIAKOMCTBO, IJIA HPUT'OTOBJICHHUA KOTOPOI'O0 HYXXHBI CIICIIBIC CBCIKUC
GpPYKThI U CpaBHUTENILHO HEBBICOKAs TemriepaTypa. Cylika CIUB MOXKET IPOU3BOIUTHCS
HECKOJIBKUMH CII0CO0aMU: Ha COJHIIE, B TICYH, WJIA BaM MOKET TTOHAJJO0UTHCS CYIINJIKA JIJIsl
opoueil u ppykroB U3napu. Cerogus noynutareian cyxohpyKkToB HE U3MEHSIOT YCTaBIEHHBIM
MIpaBWJIaM U TIPOJIOJDKAIOT C PAJOCThIO KYIIaTh 3TOT MPOIYKT, 0Ooramas CBO OpraHu3M
MOJIE3HOCTSIMHU.

*hhhhkhkhkkkhkhkhkhrhhikhkhkkkhkhhrrrhhirhkhkhhhhrrhhidhrhhhhrrrhhidhhhhhirrhhhhhhhiirhhddihhiiix

I/ICTOpI/ISI Tpaauluu CyIIUTb CJIMBbBI

Cymika cnuBbI B JOMAIIHUX YCIIOBUSAX HACUUTHIBACT YK€ COTHH JIET.
HaBepHsika HUKTO HE CKaXKET, KTO BIIEPBbIE MPUIyMall PACCTEIUTh
Ha COJIHIIE CIIeJble TUIO/bI, HO TO, YTO CaMa CJIMBa SIBJIAETCS
azuarckuM ppykToM — 310 akT. BriepBrie 0 ee XxapakTepucTuke
KaK CaJl0BOM KYJBTYPbI C apOMaTHBIMU CHHUMHU TUJI0JIaMU OBLIIO
YIOMSIHYTO B IUCbMEHAX, JaTUpyeMbIX VI BEKOM A0 H.5.
Cy1iecTByeT MHEHHE, YTO CJIMBA BO3HUKIIA B PE3yJIbTaTe
CKpELIMBAHUS AJIbIYM U TUKOrO TepHKoro TepHa. OHa HEMPUXOTJIMBA
K KJIMMaTHYECKUM YCIIOBUSIM, TIO3TOMY YCIEITHO NMPUKUBACTCA U PA3BUBACTCS 110 BCEH
tepputopuu EBpaszun. Ha Hammmx TeppuTOopusx ClIMBa MOSIBUIACH
tonbko B XVII Beke, 1 oHa cpaszy monoOuIach BceMy Hapoay.
TpanuioHHO U3 CIAAKUX OOJBIINX CIUB JENAOT 3ar0OTOBKU Ha
3UMY — YepHOCHUB. J{JI1 3TOTO CBEXHUE III0/IbI MO3AHUX COPTOB
BBICTHJIAIOT HA OTKPBITOM COJTHIIE U JAIOT UM TOJIHOCTHIO
BBICOXHYTh. Halla MECTHOCTh HEe XapakTepU3UpyeTCsl OUEHb
BBICOKMMH TEMIIEPATYpPaMH, U 3TO CTAJI0 OCHOBOW COBEPIIIEHHO
HOBOU TpaJulLIMU IPUTOTOBJIEHUS YEPHOCINBA — B Ieud. C rOp/I0CTHI0O MOXKHO CKa3aTh, YTO
YKPAaUHCKUH U POCCUMUCKUI YEPHOCIMB HAMHOTO apOMaTHEE U BKYCHEE, YEM TPATUIIMOHHBIN
eBpasuiickuid. Korga cimBbl NOMENIAOT Ha AOTIEBAIOIIUNA JPEBECHBIN YroJib, OHU HAUMHAIOT
MOCTENIEHHO BIUTHIBAThH €T0 TEPIKUN apoMar. B KOHIIE KOHITOB TOTOBBIN MPOAYKT HETb35I
CIIyTaTh HU C YEM: HEKHBIE, YIIPYTUE CIUBbI, HATIOJHEHHBIE IPKUMHU KpacKaMu U OTTEHKaMu
MBSHSIIETO JbIMa JOMAIIIHEH €YU TaK U MaHAT CKYIIATh JOJIbKY-IPYTyIO 3TOTO YyJAECHOTO
nakoMcTBa. IMEHHO Takas CylllKa CJIMB XapakTepHa AJis Halllel TEPPUTOPHH.

K coxanenuto, He Bce MPOU3BOIUTENN CYXOPPYKTOB NPUIEPKUBAIOTCS TEXHOIOTHH
MPUTOTOBJICHUS 3TOTO MPOAYKTA. 3a4acTyl0 OHH 00pabaThIBAIOT CIIMBBI XUMUYECKUMU
BEILIECTBAMM, 3aTEM MCIOJIB3YIOT KOHIEHTPAT KUJIKOIO bIMa, KOTOPBIM MPOTUBONOKA3aH
alieprukaM, Hy U Ha Mocie1oK (GaOpuyHbIA YepPHOCTUB 00JAt0T CIeUaTbHBIMU (hepMEHTaMH
JUTSL IPUAAHUS JTYYILIEro TOBAPHOTO BUAA U IPOJIEHUS €r0 CpOKa IMPUTOTHOCTU. 3a4eM
nojBeprarhb cedst omacHOoCTU? MBI pacckakeM, Kak MPUTOTOBUTH HACTOSIINI KITaCCUYECKUI
YEPHOCJIMB U MaXy4ui yKpauHCKUil, 0€3 meun U ¢ HU3KUM IIPOLIEHTOM COJIepKaHusl OMACHbIX
BerecTB. /it 5TOro Bam MoHaA00SITCsI TUIIH MOATOTOBJICHHBIE CIIMBHI, CTUBOYMCTKA U CYIIHIIKA
st dpykoroB Ezidri.
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Kak BpIOpaTh COpPT CIMBBI AJISl CYUIKU?

Ecnu Bel XOTUTE MOJy4UTH B pe3ylbTaTe CBOETO TPYAa BKYCHEHUIINN
YEpPHOCJIMB, TO HE MOJICHUTECH YAEIUTh 0CO00€ BHUMAaHUE BBIOOPY
crnensix GpykToB. [TokymaiTe TOIBKO T€ IO/, KOTOPbIE
JIOCHIEBAIOT caMbIMU nocsieAHUMU. OHU OoJiee MSCUCThIE U OUY€Hb

; cnaakue. Eciu y Bac eCTh BO3MOYKHOCTD BHIOPATh CIUBBI 110 COPTY,
k TO MOKyMaiTe Takue, kak Crennu, Hapou, Penkiionq Anbsrana,
Kpomans, Benrepka uranbsiackast nin Benrepka oObIKHOBEHHASI.
Korna miis cyluky ucnosp3yercs CymuiIka Juid ciaus M3napu, To mioasl 3TUX COPTOB HUKOI 1A
HE TEPSIOT CBOIO XapaKTEPHYIO (pOpMy U HE MEepeChIXaroT.

[Tonp3a CyiIeHOM CIIMBBI

*

[TpuunHBI HAYaTh PETYNISAPHO YHOTPEOIATH B MUIILY CYIICHBII
YEPHOCJIMB KPOKOTCS B €r0 CBOMCTBAX M XUMHUYECKOM cocTase. [Ipu
HU3KOW TEpMUYECKOM 00pabOTKe CyIIKa CIUB HE BIUSIET Ha
CBOICTBA ()PYKTOB B IIETIOM, TIOATOMY Balll OPraHU3M OyeT
HACBIIIATHCS CAMBIMU MOJIE3HBIMU BELIECTBAMU. YEpHOCIUB —
JHZIEP MO CONIEPIKAHMIO KAJIHsl, B ’TOM €My YCTYHAIOT Jake OaHaHBI.
Taxxe B ero cocTaBe ecTh Kanblui, Gpochop, xKene3o — 3To Te
BEIIIECTBA, KOTOPBIE OTBEYAIOT 32 BaIlle 3JI0POBBE M 00IIee COCTOSHUE OpraHu3Ma.

Cy1ieHas ciuBa HachIIaeT KPOBb caxapo3oil, PpykTo30ii u riaoko3oi. [lomumo sToro, oHa
COJICPKHUT OPTaHUYECKUE KUCIIOTHI: IUMOHHYIO, SI0JIOUHYIO, IIABEJIEBYIO, CATMIMIOBYIO. TaKxke
HEJb3sl HE OTMETUTh TaKHE JIParoleHHbIE COCTaBHBIE, KaK NMEKTHH, BUTaMuHbl A, C, rpynisl B,
P, nyOunbHbIE 1 a30THUCTHIE BENIECTBA.

KAK CAEJIATb JOMAIIHIOIO CYHIEHYIO CJIMBY?

HauuraBuuce npo 1enedHble CBOWCTBA YEPHOCINBA, BaM
HaBEPHsIKa 3aX0TeJI0Ch TOXKE MOMPOOOBaTh, YTO OH COOO0I
MIPEJICTABIISIET, U HAYYUTHCS, KaK MPAaBUIILHO CYILIUTh CIIHBBI.
KoHeuHo ke, Halll OMBIT CTAHET AJI BaC YPOKOM, U BBI YK€ C
MIEPBOIO pa3a CMOXETE BHICYIIUTH CIMBbI KAYECTBEHHO U 0€3
IIOTEPHU UX CBOMCTB.

Jnst monydeHus okoJio 2,5 Kr CyIIEHBIX CIIUB, HaM IMOHa00MII0Ch
16 kxr cBexxux GppykroB. Ha oTxo/s! OT 00111€Tr0 Beca yIuio 4yTh
6ombuie 1 kr. CauBbl IpeABaApUTENIBHO IOMBUIN U MIEpeOpaiu, MPOCYILINIIH.

MBpI BBIOpasH croco0, Kak CYHIMTh CIIUBBI, IPU KOTOPOM (PPYKTHI CIeTyeT OUYHMCTUTh OT
KOCTOYEK. MOKEeT MOKa3aThCsl, 4YTO MOYUCTUTDH 16 KT III0A0B OBICTPO U YIOOHO — 3TO U3 00IaCTH
¢danTacTiku. Bo3aMoxHO, HO 17151 HAac Takast paboTa COBCEM HE COCTaBIIAET MPOOIEMbl, TOTOMY
YTO Ha TOT CAy4al y HAC MpHUIaceHa MAIMHKA JIJIsl ViaJleHusl KocTouyek u3 ciauBbl Leifheit
37300. Yro 310 Takoe? CrnennaabHOE TPUCIIOCOOICHHE C TOCTATOYHO MPOCTON KOHCTPYKITUEH.
BaMm HY»XHO TOJIBKO IOMECTUTH CIUBY B CIIELUAIBHOE OTBEPCTHE, BBIIABUTH KOCTOUKY OJJHUM
IIPOCTBIM HAXKaTHEM Ha PydKy, U OHA cama yNaJeT B NOATOTOBICHHYIO BaMU MTOCYAHHY.
KocTtouka, B cBOIO ouepeib, MONaAaeT B ClICIMaIbHbIA BMECTUTEIbHBIA KOHTEHHED. B aTOM
IIPOCTOTE KPOETCA Psii IPEUMYIIECTB CIMBOYNCTKHU:

- SKOHOMHSI BpEMEHU;

- DKOHOMMSI CHJ;

- YICTOTA U MOPSIIOK Ha KyXHE.

CnuBounctka Leifheit 37300 nomorna Ham nepepadoTars 16 kr GppykToB Beero 3a 50 MuHYT,
TOTJa KaKk BPyYHYIO HaM Obl MIPHUIIJIOCH TOTPATUTh HECKOJIBKO YacoB. BrieuaTnser, He npaBaa
au? C TaKuM MOAX0JI0OM MOXHO CYIIUTh KPYIHbIE MAPTUU CIIUB HE TOJBKO IS ce0s1, HO U JUIs
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ONMU3KHX, a TaKoKe Ha MPOoAaXy. Beero nuie oJHO HaXkaTHe - U cirBa ounieHa! Mecrto ot
MIPOKOJIa HEOOJIBIIIOE U POBHOE, TOT/Ia KaK BPYUYHYIO BCET/Ia MPUXOAUTCA pa3pbiBaTh GPYKT
[I0T10J1aM, OT YETO OH IIyCKAaeT COK, CTAHOBUTCS BSUIBIM U IIOCTENIEHHO TEPSET CBOU CBOMCTBA.
Ecnu BbI TOXE XOTHUTE CTaTh HACTOSIILIUM BUPTYO30M Ha CBOEH KyXHE U HAyYUTHCS TaKXKe
OBICTPO YUCTUTH CIIMBBI, BBl MOYKETE 3aKa3aTh CIMBOUYMCTKY Ha HAIIEM CaMTe.

Korna Bce ¢ppykThl ObUH TIEpEepabOTaHbl, HCIIOPUYECHHBIE TUIOIBI — OTOPOIICHBI, MBI PA3JIOKUIN
JOJIBKH CJIMB Ha JIOTKH 3JEKTPOCYUIMIIKM TAKMM 00pa3oM, UTOOBI KaX /bl KycOUeK He
nepekpbIBai coceuuid. Ha kaxpiii 10Tok nomemnianock no 600 r mpoaykra. Beero 6bu10 3aHATO
CIMBaMu 23 JIOTKa.

Dnekrpocymnika padorana 41 gac mpu TemmnepatypHoM pexxkume +55° C. ['0TOBBIE CITUBBI B
AIEKTPOCYLIMIIKE JIETKO OTAEJSUIUCH OT JIOTKOB U OBUIH MOJIHOCTHIO IpocyiieHbl. Eciiu Bam
XO0YeTCs CHIeNaTh JOMAITHUN YepHOCIHNB, BKYCHO MaXHYIIUN ABIMOM, BBl MOXeETE IPHOOPECTH
KUAKUHN IBIM U, CIIelys] HHCTPYKIIMH, 00paboTaTh UM CIIMBBI €111€ JJ0 TOT0, KaKk TOMECTUTE UX Ha
CYIIKY. DTOT KOHLIEHTPAT MPHUAACT CIMBaM 0COOEHHOCTH, HO TJIABHOE HE MEPeCcTapaThCs U HE
100aBUTH OOJIbIIE bIMA, YeM A0cTaToYHO! MHaue BbI pUCKyeTe UCIIOPTUTH MPOAYKT.

KoMy pekoMeHJ0BaHO YyHOTPEOISTh CYIIECHBIE CITUBBI?

Kaxk y»xe OblI10 CKa3aHO, C TOMOIIBIO CYIICHBIX CIIMB MOYXKHO
000raTUTh CBOM OPraHU3M I10JIE3HBIMH BEIIECTBAMH. JTO yKe
TOBOPHUT O TOM, YTO TaKOH CYyXO(PPYKT PEKOMEHIOBAHO yIOTPEOIATH
Y MaJICHBKUM JIETSIM, U B3POCIBIM JFOJISIM.

Korna nosiBMIIMCH nepBbie TPEBOXKHBIE 3BOHOYKH 3a00JI€BaHUN
cep/la WK COCYA0B, HEIPEMEHHO CheIaliTe TI0 HECKOJIBKO J0JICK
YepHOCIIMBA M 00JIE3Hb OTCTYNHT. biiarogapsi IEHHBIM CBOMCTBaM
CyXo(pyKTa, HOpMaJIU3UPYETCs AABICHUE, OCOOCHHO YIOTPEOIIATH
€ro PEKOMEHAYIOT Bpa4H ISl TUTIEPTOHHUKOB.

YepHOCIMB MOKHO CPaBHUBATH C KJIaJ€3eM CaMbIX HEOOXOIUMBIX POAYKTOB JJIsl 0OOeCTIeYeH s
HOPMAaJILHOTO, TIOJTHOIICHHOTO (DYHKIIMOHUPOBAaHUS opraHu3Ma. Ero HermpeMeHHO HY>KHO
yIOTpeOJIATh IPU aHEMUH U aBUTAMUHO3€, NeduuuTe xenesa. Eciu Bbl uyBcTBYeTe, 4TO 1Mopa
cOpoCUTH M30BITOUHBIN BEC U IPUICPKUBATHCS PEKUMA TUETHUECKOTO MTUTAHUS, 00sI3aTEIIHHO
BKJIIOYAWTE B CBOI pallMOH YepHOCIHB, YTOObI HE HABPEAUTH 3/J0POBBIO U IOMOYb OPraHU3MY
C)Ke4b KaJIOPHH.

Hagepnoe, uepnocnus npu npodiemax KKT criocoben noMmous Jryuiiie, ueM psij JH0ObIX APYrux
cyxo(pyKTOB BMecTe B3sTHIX. K mpuMepy, OH yCTpaHseT CHHIPOM «JIEHUBOTOY» KHIIEYHUKA TIPU
XPOHMYECKOM 3aII0pe U CIOCOOCTBYET BOCCTAHOBIIECHHIO MEPUCTANBTUKY KUIIEYHUKA. Eciiu BB
CTpa/iaeTe OT MOBBIIICHHOW KUCIOTHOCTH, YIOTPEOIsIiiTe CyXOpPYKT B IEPBO3TAHHOM BHUJIE MU
N00aBJIsAs €r0 B KOMIOT, YTOOBI M30aBUTHCS OT 3TOW HaBS3YMBON M HENPUATHON MPOOIIEMBI.
MaJieHbKHM JIETSIM TOTOBSIT CIEIHATIBHBIN OTBap HA OCHOBE YEPHOCIMBA, YTOOBI HAJIAaIUTh
paboty JKKT u n36aBuTh X OT 00JI€3HEHHBIX KOJMKOB.

CymieHsle CTUBBI PEKOMEHIOBAHBI K YIIOTPEOJICHUIO B ClIydae yXy/IICHUs 3pEHus, MpodiieMax B
paboTe meyeHH U oYeK, aTepocKiIepo3e. DTOT MPOAYKT MPOCTO HEOOXOAUM JIIO/IIM, KOTOpBIE
NPOXKHBAIOT B 30HE C 3arpS3HEHHON HKOJIOTHEH ISl BHIBEICHHSI U3 OpTaHU3Ma OMAaCHBIX
TOKCHYECKHUX BeIlecTB. JKeHInHAM YepHOCIHB PEKOMEHI0BaH MPH OCTEONOPO3€, YTOOBI
YIYYIIATH COCTOSTHUE KOCTHON TKaHW TO3BOHOYHHKA W JIOKTEBOU KOCTH.

Camble pa3Hble BApUAHTHI YIIOTPEOIECHUS CYILIEHBIX CIIHUB

Ecnu BBl 1ymaeTe, 4TO CyIIE€HbIE CIIMBBI MOKHO YIOTPEOJISATH TOJIBKO KaK CyXO(pPYKT, TO BbI
ommbaereck! Ha camom ene oHu AapAT BaM BO3MOXKHOCTD CJIeaTh TPAIUIIMOHHBIN HAOOD
6071 Ooee pa3sHOOOpa3HBIM, BKYCHBIM M MoJIe3HBIM. Kor/ia Ha Bamiei KyXHe HOsSIBUTCS
cymmika M3uapu, no0umele MpoayKThl IpUoOpeTyT 6osee spkue kpacku. CyIIeHbIe CIUBbI
N00aBIISIIOT B CaMble Pa3HbIE Kallli: OBCAHYIO, MIIEHUYHYIO, pucoBYI0. TakuM o0pa3om, rosb3a
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BaIllero JIOOMMOTO0 3aBTpaKa WU MepeKyca 3HAaYUTEIHHO BO3PACTET U MPUOOPETET HOBBIC
BKYCOBBIE HOTKU.

UTto KacaeTcs BBIIIEYKH, CYIIICHBIE CIIMBHI IOOABISIOT, KAK HAUMHKY I TUPOKKOB. Min ke
MO>KHO MX IIOpE€3aTh MEJIKO U 100aBUTh B TECTO JUIsl Oylouek, MaMHOB WJIM KEKCOB BMECTO
u3toMa. CiuBbI pa3MAryarcsi, CTaHyT OUY€Hb HEKHBIMH, CJIAJIKUMU, C JIETKOM KUCIMHKOW, U HE
UCIIOPTST TECTO CBOUM COKOM, Kak ObIBaeT co cBexkuMU ppykramu. Eciin monoxutsb
CyXO(pYKTHI B IUPOT, TO OHU HE OCSATYT Ha JIHO, U Ballla BBITIEYKA TOTYYUTCS MBIITHON U
KpacuBoil. JIroOuTenu neys JOMaIIHUE TOPTHl MOTYT HAYMHATh PaJIOBaThCS yxKe ceifuac:
CYyILIEHBIE CJIUBBI U CIMBOBAs IACTUJIA OTIMYHO MOAXOAST B KAUECTBE KUCIIO-CIIA KON
MPOCIIONKH WUJIM KPACUBOTO YKpalIeHHs 71 cliafocTu. B mobom citydae, ¢ moMOIIbIo CIIUB
0J110/10 Ballle CTaHET Jy4Ille, HAaCBILLIEHHEE, apOMaTHEE U BKYCHEE.

Cy1IeHbIMH CTUBaMU MOKHO HAYUHUTH MSICHOM PYyJIET WA 0OJI0KUTH UMHU KYPUHYIO HOXKKY
niepe] 3areKkanueM B AyxoBke. HanmuraBmmch GpyKTOBBIMU apoMaTaMu, MsICO IPHOOpETET
COBEPIIICHHO HOBBI, OTMEHHBIN BKYC, JOCTOMHBIN BaIlIer0 BEICOKOTO 3BaHMs npodeccruonana. A
€CJIM B KOHIIE TPUTOTOBJICHHS TOJUTh MACO COKOM, KOTOPBIM ITYCTST MPOYKTHI, U MOAAATh
TEMIIEPaTypy Ha HECKOJIbKO MUHYT, 00pa3yeTcsl O4eHb BKYCHAs U BCEMU JIIOOUMas 30J10THCTas
KOpOUKa Ha MOBEPXHOCTH Msica. Bbl MOXeTe MOMECTUTH MSICO, OBOIIU U CYIIICHBIC CIIMBHI B
pYyKaB JIJ1s1 3aM€KaHusl, YTOObI OJYYUTh TYIIEHOE MSICO C OBOIIHBIM pary, a CyXoQpykT B 3TOM
BapHaHTE MOIYEPKHET BKYC OCHOBHOT'O MPOAYKTa U OCOOEHHOCTD 3all€YEHHBIX OBOIIEH.

C MOJIOYHBIMU IPOJIYKTAMHU CYIIEHBIE CIIUBBI HE XYK€ COUETAIOTCS, YEM C MSICOM.
[IpuBepxeHIIaM JOMAIIIHETO HOTypTa OY€Hb YaCcTO HE XBATaeT pa3HOOOpa3usi B BOSMOKHOCTH
BbIOOpA pa3HBIX GPYKTOBO-SITOAHBIX HanonHuTeNnel. M3menpunre B 6nenaepe cyxoppykTsl, 1
MOYETE UX MCIOJb30BaTh B CBOEM HOTYPTE WJIM MOJIOYHOM KOKTeie. Kpome 3Toro, ciimBbl
yIayHO COYETAIOTCS C TBOPOroM. [IpocTo MockInbTe ero KycoukaMu cyxo(ppykTos,
nepemMenIaiTe 1 roToBoe 0J1t0/10 MOXKHO 10/1aBaTh K 4aro. M3 octaTka TBOpora Mo>kKHO
MPUTOTOBUTH 3alleKaHKy. B 3TOM O1to/1e CIIMBHI TOXKE pa3MArdyarcs, HO He MyCTAT COK, U He
UCTIOPTST €ro. M mpocThie CylIeHbIe CIUBBI, U YEPHOCIUB TOOABIISIIOT B MOpOXKeHoe. Ecnu BbI
elle He MpoOOBaIM TaKOW BapHAHT JJAKOMCTBA, 00s13aTENIbHO clienaiTe 3To!

TpaauuroHHO U3 CyXO(PYKTOB TOTOBAT BKYCHBIE KOMITOTHI M (pyKTOBBIE Yau. Hy»Ho Bcero
JIUIIb JOOABUTH CYIICHBIE CIIMBBI B TOPSYYIO BOJIY U MIPOKUIISTUTD UX HECKOJIBKO MUHYT,
J00aBUTH caxap IO BKYCY — apOMATHBIN U MOJIE3HBIM HAMTUTOK TOTOB! ['OTOBBTE perysipHO
KOMIIOT U3 CJIMB CBOMM JIETSIM 3UMOIA, U OHU OTOJIAroapsT Bac KPEMKUM 3I0POBbEM U
OTMEHHBIM anmnetutoM. OT Bac TpedyeTcs TOJIbKO MUHUMYM: Cylmika s gpykotos Ezidri u
MOJTOTOBJICHHBIE PPYKTHI JUIS CYIIKH.

Kak xpaHuthb CyllieHbl€ CIIUBBI?

XOTb CyIIEHbIE CIMBBI U HE SIBJIIOTCS CKOPOIIOPTIIUMCS
IIPOJYKTOM, BCE PAaBHO HY>KHO CBOEBPEMEHHO 1103a00TUTHCS 00
YCIOBHSX MX XpaHeHus. Jlydie BCero Cl0XXUTh TOTOBBIA POAYKT B
YUCTBIC CYXUC TPEXJIIUTPOBLIC 0aHKHu U 3aKPBITh UX CIICHHAJIbHBIMHA
BaKyyYMHBIMH KpBIIIKaMHU. DTO 00€CIIEYUT COXPAHHOCTh BCEX
HOJIE3HBIX CBOMCTB CYyXO()PYKTOB TEPMUHOM JI0 OJTHOTO Ioja, a
TaKXe OTPaHUYMT JOCTYH K MPOJTYKTY KyXOHHBIX HACEKOMBIX.
banku ciemyeT npsTaTh B TEMHOM MPOXJIATHOM MECTE: YyJiaHe, KyXOHHOM ITKady, - moiaibIine
OT IPSMBIX COJTHEYHBIX JIyueH.

CrnuBy Bceria CpaBHUBAIOT C JIETHUM coHIleM. OHa Takasi )K€ KellaHHasi U BCEMH JIFo0uMast.
Cymmnka V3uapu moMoKeT BaM cliefiaTh Tak, YTOOBI B BallleM JOME BCeTr/ia ObljIa COJTHEUHAs
MOTo/1a, B YaIllKe — CIaIKUI HAlUTOK, a B TApelIKe — apoMaTHOE OII010.
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CYUIKA CJ/IUB
p— [IpaBUIBHO BBICYLICHHBIE JOOPOKAYECTBEHHBIE CIMBBI IPEACTABIISIOT
co00¥ 1eHHBII MUIIEBON MPOoAYKT. OCOOECHHO IIEHUTCS YEPHOCIIHB.
[IpuroaHs! s CyHIKHU U IUIO/bI CIEAYIOLIMX COpTOB: Benrepka
uTanbsHcKas, Benrepka oObikHOBeHHast, Benrepka axxanckas, [ ongax
yepHas, Yupkyma, AHera u 1pyrue. 13 MecTHbIX COPTOB
3acinykuBarOT BHUMaHus M3toM-3puk, Exarepuna, Kupk, AHT-
Nmnepuans u npyrue.
Jis cymiku OepyT TOJNBKO 3pesible CIMBBI U JIydllle OpaTh Jaxke repe3pesbie, KOTOpble HAUUHAIOT
yBSiAaTh U CaMU MaJaloT ¢ JAepeBa.
CrnuBbl, IpeiIHa3HAYEHHbBIE AJIs CYLIKH, HE TOJDKHBI XpaHUTHCS O0oJIblie 24 yacoB nocie coopa.
Wx Hamo OBICTPO paccOpPTUPOBATH 110 KAUYECTBY M pazMepam (KpyIHbIe, CPEAHNUE U MEJIKHE).
Ecnu cymmTh BMecTe HepacCOpTUPOBAHHbBIE CIIUMBBI, TO MIOKA BHICOXHYT KPYIIHbIE, MEJIKHE
IEPECOXHYT. A 3TO CHU3UT KaYECTBO FOTOBOW MPOAYKIIUH.
OTcopTHpOBaHHBIE IJI0/IbI MOIOT, IOTPY>Kask KOP3UHY C HUMH 2-3 pa3a B BOLY.
UT0ObI YCKOPHUTH MPOIECC CYIIKH U yAYYIIUTh KA4e€CTBO TOTOBOM MPOAYKIUH, CIIUBEI, HE
BBIHMMasl U3 KOP3UHBI, OMaHIIUPYIOT B pacTBope 0,5-pOIeHTHON KayCTUUECKOM Hin
KaJIbIUHUPOBaHHOM cobl (50 rpaMMoB Ha BeZipo Boabl) npu Temmneparype 80-90 rpaaycoB u
BBIICP)KUBAIOT MOJIMHUHYTBI-MUHYTY J10 N056/1eHUsA MEIIKUX TPELIUH Ha KOXHIe 1m10,10B. Kpome
TOTO,, IPU OJAHIIMPOBAHUU OYJET yIalIeH C KOXKHIIBI TI0I0B BOCKOBOH HajeT. [locie 3Toro
CJIMBBI OBICTPO MOTPYKAIOT B XOJIOJHYIO BOY JUIsl OXJIaKaeHus. [[oAroToBIeHHbBIE TII0AbI
HAKJIa/IbIBAIOT HA JIOTKU (CHUTA) U CTaBAT AJIs IPOBSUIMBAHUS HA COJIHIIE.
JlanbHelas cymika mpoBOJUTCS B Iieud. BHavane TemnepaTypy MoAIep>KUBAIOT HA YPOBHE 55
rpaaycoB. Korja cimBbl HAUHYT HECKOJIBKO MOPIIUTHCS (uepe3 3-4 yaca), UX BHIHUMAIOT,
OXJIXKJAOT U NEPEMEIINBAIOT. 3aT€M CYLIKa IIPOIOJKAETCS IpU TeMiiepaType 65-70 rpaaycos.
Uepes 5 yacoB cIMBbI BBIHUMAIOT IS OXJIaKIEHUS U IepeMelinBanus. JlocylmBaroT ux npu
temriepatype 80-90 rpagycoB. Uepes 4-5 yacoB ciMBbI BBIHUMAKOT. EClIi OHU HE TOTOBBI, TO
1I0CJIE OXJIAKIAECHMSI UX CHOBA HAIPAaBJISIOT B [1€4b HA JJOCYILBAHUE.
[IpepriBHCTas CyIlIKa MO3BOJSIET MOIYYaTh II0bI O€3 pa3phIBOB KOXKHUIIbI, HEMOATOPEBIIINE,
COYHBIE.
HopManbHO BBICYIIEHHBIE CIIMBBI XOPOIIEr0 KaueCTBA UMEIOT YEPHBIN WM YEPHBIN C
CHUHEBATBhIM OTTEHKOM IBET, OJecTsIyt0 KOKUIly. OHU MSACUCTBI, CJIaJJKO-KHUCIIOrO BKYCa,
KOCTOUYKA NIEPEKATHIBAETCS MEXKY MabliaMH.
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