INNOVATIVE «Zamonaviy dunyoda amaliy fanlar: muammolar va
ACADEMVY yechimlar» nomli ilmiy, masofaviy, onlayn konferensiya

O‘RIKNI INDIVIDUAL VAKUUM QADOQLASH: AN'ANAVIY USULLARDAGI

MUAMMOLARGA ZAMONAVI1Y YECHIM SIFATIDA

Usmonov K. E.
“Toshkent irrigatsiya va qishloq xo’jaligini mexanizatsiyalash muhandislari instituti
Milliy tadqiqot universiteti
Khasanova Kh. L.
“Toshkent irrigatsiya va qishloq xo’jaligini mexanizatsiyalash muhandislari instituti”
Milliy tadqiqot universiteti
Saidova M. S.
“Toshkent irrigatsiya va qishloq xo’jaligini mexanizatsiyalash muhandislari instituti
Milliy tadqiqot universiteti
https://doi.org/10.5281/zenodo.15581778

»

»

ANNOTATSIYA

Maqolada O‘zbekistonda quritilgan o‘rik mahsulotini saqlash va qadoqlashning
an’anaviy usullari tahlil qilinadi, ularning gigiyena, sifat va eksport salohiyatiga ta’siri
o‘rganiladi. Taklif etilayotgan donalab vakuum qadoqglash texnologiyasi esa ushbu
muammolarni bartaraf etishda samarali yechim sifatida ko‘rsatiladi. Maqolada individual
vakuumlash orqali mahsulot sifatini saqlab qolish, uni jahon bozoriga olib chiqish va soglom
ovqatlanish talablari asosida ishlab chigarishni yo‘lga qo‘yishning nazariy va amaliy asoslari
yoritiladi.

Kalit so‘zlar: quritilgan o‘rik, vakuum qadoqlash, gigiyena, eksport, ozig-ovqat
xavfsizligi, innovatsiya.

AHHOTALUA

B cTaTbe aHaNU3UPYIOTCA TPaAULUOHHBIE METO/Jbl XpaHEHUs U YNAKOBKU CYLIEHOIO
abpukoca B Y30eKHWCTaHe, a TakKKe MX BJMSHME Ha TUTMeHY, KauyeCcTBO MPOAYKLUHU U
IKCNOPTHBIA mNoTeHUWan. [lpejyiaraeMasi TexXHOJIOTMS HWHJAUBUAYAJbHOHM BaKyyMHOMN
YIMaKOBKU paccMaTpUBaeTcs Kak 3 PpeKTHBHOE pellleHUe CYLeCTBYOUUX NpobJieM. B cTaTbe
pacKpbIBalOTCS TeOpeTUYECKUE U MPAKTUYEeCKHEe OCHOBbI COXpaHEHHUs KayecTBa NMPOAYKIUH,
BbIBOJla €€ Ha MHUPOBOM PBIHOK M OpraHU3alUM NPOU3BOJACTBA B COOTBETCTBUU C
Tpe6OBaHUSAMHU 3J0POBOI0 MUTAHUS.

KiloueBble cji0Ba: cylieHbll abpUKOC, BaKyyMHas yNaKoBKa, TUTMEeHAa, 3KCIOPT,
MnuigeBas 6€30NacHOCTb, UHHOBALIU .

ABSTRACT

The article analyzes the traditional methods of storing and packaging dried apricots in
Uzbekistan and their impact on hygiene, product quality, and export potential. The proposed
individual vacuum packaging technology is presented as an effective solution to these issues.
The article highlights the theoretical and practical foundations for preserving product quality,
accessing international markets, and organizing production in accordance with healthy
nutrition standards.

Keywords: dried apricot, vacuum packaging, hygiene, export, food safety, innovation.

Kirish. O‘zbekiston — meva-sabzavot yetishtirish va qayta ishlash bo‘yicha Markaziy
Osiyoning yetakchi davlatlaridan biridir. Jumladan, quritilgan o‘rik mamlakat ichki bozorida
ham, tashqi savdoda ham alohida o‘rin egallaydi. Biroq bu mahsulotni yetishtirish, saglash va
iste’'molchiga yetkazish zanjirining ba’zi bosqichlarida hanuzgacha an’anaviy, samaradorligi
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past yondashuvlar qo‘llanilmoqda. Aynigsa, mahsulotni qadoqglash va saqlashda gigiyena
talablariga e’tibor yetarli darajada qaratilmasligi uning sifatini pasayishiga, bozordagi
raqobatbardoshligini yo‘qotishiga sabab bo‘lmoqda. Shu nuqtai nazardan, zamonaviy
gadoqlash texnologiyalariga o‘tish zarurati tobora dolzarb bo‘lib bormoqda. Ushbu maqolada
aynan shu muammo asosiy masala sifatida tahlil qgilinadi va taklif etilayotgan individual
vakuum qadogqlash texnologiyasi yechim sifatida asoslab beriladi.

Bugungi kunda O‘zbekistonda quritilgan o‘rik ko‘pincha salafan xaltalarda, karton
qutilarda yoki plastmassa idishlarda kilogrammlab qadoqlanadi. Ba'’zan esa bozorlarda
butunlay ochiq holda, 0z-0zidan chang bosgan muhitda, hashorotlar va inson qo‘li tegadigan
tarzda saqlanadi. Bunday yondashuv bir qarashda oddiy va tejamkordek tuyulsa-da, amalda
bir gator jiddiy muammolarga sabab bo‘lmoqda. Eng avvalo, bunday ochiq va ommaviy
gadoglash gigiyena talablariga zid bo‘ladi. Mahsulotga chang, bakteriyalar va boshqa
ifloslantiruvchi omillar osongina tushadi. Bozorlarda xaridorlar mahsulotni qo‘li bilan
tekshirib ko‘radi, turli donalarini tanlab oladi. Mikroorganizmlar va hashorotlar ta’siridan
himoyalash imkonsiz. Bu esa o‘rikning sanitar holatini yomonlashtiradi, uni iste’'mol qilish
xavfsizligiga putur yetkazadi. Shu bilan birga, havoning doimiy ta’siri ostida mahsulot tez
quriydi, qattiqlashadi, ta’'mini yo‘qotadi yoki aksincha namlik ortishi natijasida yumshab
ketadi. Saglash muddati qisqaradi, tashqi ko‘rinishi esa jozibadorlikdan yiroqlashadi.
Shuningdek, plastik yoki karton idishlarda saqlangan mahsulotlar ham havo va yorug‘lik
ta’sirida tez eskiradi. Plastmassa konteynerlar ekologik jihatdan toza bo‘lmasligi bilan birga,
og'irligi sababli tashishda logistika xarajatlarini oshiradi. Shunday qilib, an’anaviy saqglash va
gadoglash usullari zamonaviy gigiyena, sog‘ligni saqlash va iste’'molchi talablariga javob
bermaydi.

Zamonaviy oziq-ovqat sanoatida mahsulot sifatini saglash, uni qulay va xavfsiz holatda
iste’'molchiga yetkazish uchun turli innovatsion usullar qo‘llaniladi. Ular orasida vakuum
gadogqlash texnologiyasi eng samaralilaridan biri hisoblanadi. Xususan, donalab vakuum
gadoglash, ya'ni har bir o‘rik donasini alohida qadoglash orqali mahsulotni gigiyenik, estetik
va funksional jihatdan yangi bosqichga olib chigish mumkin.

Bu usulda mahsulot havo chiqarilgan, kislorodsiz muhitga joylanadi. Natijada
bakteriyalar, zamburug'lar va hasharotlar rivojlanishi uchun sharoit qolmaydi. Bu o'z
navbatida, mahsulotning saqlanish muddatini 2 yilgacha uzaytiradi. Shuningdek, vakuum
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muhit o‘rikning tabiiy ta’'mi, rangi va oziq moddalari yo‘qolishining oldini oladi. Alohida
gadoqglash gigiyena talablariga to‘liq javob beradi, mahsulotga inson qo‘li tegmaydi, tashqi
ifloslanishdan himoyalanadi. Shuningdek, bu usul konservantlarsiz, mutlaqo tabiiy
saqglashni ta’'minlaydi. Insonlar soglom ovqatlanishga tobora katta e’tibor garatayotgan
hozirgi davrda bu jihat mahsulot giymatini oshiradi.

Bundan tashqari, individual qadoglangan mahsulotlar sayyohlar, sportchilar, bolalar,
mehmonxonalar yoki sovg‘a to‘plamlari uchun juda qulaydir. Har bir dona yengil, ixcham,
gigiyenik, foydalanishga va iste’'molga tayyor holatda bo‘ladi. Bu esa mahsulotning universal
va eksportbop bo‘lishiga xizmat qiladi. O‘zbekistonda hali bu usul joriy etilmaganligi sababli,
donalab vakuum qadoqlangan o‘rik bozorda yangilik sifatida qaraladi. Innovatsion
mahsulotlar esa har doim iste’'molchilarda katta qiziqgish uyg‘otadi. Shuningdek, bu qadoqglash
turi yuqori narxdagi premium segmentda o0z o‘rnini topishi mumkin. “Halol”, “organik”,
“gigiyenik”, “premium” kabi atamalar ostida marketing yuritish orqali nafagat mahalliy bozor,
balki Yevropa, Yaqin Sharq, Osiyo mamlakatlariga ham eksport imkoniyatlari ochiladi. Jahon
bozori uchun mahsulot tayyorlashda sifat va qadoglash usuli katta ahamiyat kasb etadi.
Yevropa Ittifoqi, AQSh va boshqa rivojlangan davlatlarda oziq-ovgat mahsulotlarining
gigiyena, saglanish muddati va ekologik tozaligi eng muhim mezonlardan hisoblanadi.
Donalab vakuum qadoqlash aynan shu talablarning barchasiga javob beradi.

Xulosa. Quritilgan o‘rik mahsulotini an’anaviy usullarda saqlash va qadoqlash - uzoq
yillik amaliyot bo‘lishiga qaramay bugungi kunda zamonaviy iste’'molchilarning gigiyena,
soglom ovqatlanish va estetik talablariga javob bera olmayapti. Mahsulot sifati, saqlanish
muddati va eksport salohiyati jiddiy darajada zarar ko‘rmoqda. Bunday sharoitda individual
vakuum qadogqlash texnologiyasini joriy etish muqarrar va zarur qadamdir. Bu nafaqat
mahsulotning sifatini saqlab qoladi, balki uni ichki va xalgaro bozorlar uchun jozibador,
raqobatbardosh, innovatsion mahsulotga aylantiradi. Demak, bu texnologiyani ishlab
chiqarishga keng miqyosda joriy etish - nafaqat iqtisodiy foyda, balki iste’'molchilar sog'lig‘i va
milliy brend sifatini oshirish yo‘lida muhim gadam bo‘la oladi.
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