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Annotatsiya. Ushbu maqolada eksperimental ravishda olingan namunalar hagida
ma’lumot berilgan bo lib, ularni tarkibi, quritish usullari va texnologiyalari o rganib chigilgan.
Quritilgan mahsulotlarni foydali biologik moddalari, ularni gadoglash usullari, yurtimizda
quritilgan meva sabzavotlar va dorivor o'simliklarga bo'lgan talab hamda bu talabni doimiy
ravishda bartaraf etishda amalga oshirilayotgan ishlar o'rganilgan.

Kalit so “zlar: konvektiv quritish, kontaktli quritish, radiatsiyaviy quritish, issiglik infraqizil
nurlar, dielektrik quritish, sublimatsiya quritish, issiglik sig ‘imi, issiglik almashinuvi, konveksiya.

Annomauusn. B cmamve npedcmasnena unghopmayus 06 3KCnepuMeHmaibHo NOJYYeHHbIX
06pa3uax, U3y4er ux cocmas, cnocoobl U MexHoNo2uu CYUIKU. H3y'{€Hbl nozesnvie buono2u4ecKue
eeuyecmea CYuleHvlx npodykmoe, cnocobvl ux YNAKOBKU, Cnpoc Ha CyXO@pyKWZbl, osouu u
JEeKAPCMBEHHbIE pACMEHUA 6 Haweu cmpane, a makxokce npogoduMaﬂ pa60ma no ycmpaHeHuro
amoceo cnpoca.

Knroueenie cnoea: xonsexmusuas CYUiKd, KOHmaxkmuas CywKa, paduauMOHHaﬂ CyuiKa,
meniosvle UHQPPAKPACHblE JyyU, OUINEKMPUHECKdss CYWKA, CYOIUMAYUOHHASL — CYUIKA,
menjioemKocms, mel’lJZ005M€H, KOHBEKYUAL.

Abstract. This article provides information about experimentally obtained samples, their
composition, drying methods and technologies are studied. Useful biological substances of dried
products, methods of their packaging, the demand for dried fruits, vegetables and medicinal plants
in our country, and the ongoing work to eliminate this demand have been studied.

Keywords: convective drying, contact drying, radiation drying, thermal infrared rays,
dielectric drying, sublimation drying, heat capacity, heat exchange, convection.

Xozirgi vaqgtga kelib butun dunyo bo'ylab quritilgan mahsulotlar xususan: ko'katlar,
sabzavotlar va shifobaxsh o tlarini qurutish bo'yicha ko'plab olimlar tadgiqotlar olib bormoqdalar
va ularning tavsiyalari bugungi kunda ushbu sohada metodologik asosni ta'minlaydi. Qishlog
xo'jaligi mahsulotlari, mevalar va sabzavotlar kundalik hayot ehtiyojlari asosiy gismidir. Bu
ehtiyojni doimiy ravishda to'ldirib borish bo’yicha yurtimizda juda keng islohotlar amalga
oshirilmoqda. Ushbu sohani rivojlantirishga yo'naltirilgan garorlar, farmonlar va dasturlar gabul
gilinmoqda. Ushbu keng ko lamli va doimiy islohotlar natijasida gishloq xo'jaligi sohasida katta
muvaffagiyatlar va bosgichlarga erishilmoqda.

Mamlakatimizda yetishtirilayotgan qishloq xo‘jaligi mahsulotlari o‘zining tabiiyligi,
vitaminlarga boyligi, o‘ziga xos ta’mi bilan hamisha mashhur va ommabop bo'lib kelgan. Shu bois
O‘zbekistonda yetishtirilayotgan meva-sabzavotlarga jahon bozorida talab yuqori. Davlat
statistika qo‘mitasi ma’lumotlariga ko‘ra, 2021-yilning 10 oyida 747,4 million dollarlik 1,2 million
tonna meva-sabzavot eksport gilingan. 267,2 ming tonna meva va rezavorlar, 45,4 ming tonna
quritilgan meva va rezavorlar, 649,1 ming tonna sabzavot eksport gilingan.

O'zbekistonda yuqori sifatli mevalar yetishtiriladi. Bu mevalarning kimyoviy tuzilishi,
ya'ni, shakar migdori va vitamin tarkibi, shimoliy mintagalarning mevalaridan ko'proqdir. Mevalar
odamning organzimiga muhimdir. Ularda oson gabul gilinadigan shakarlar, organik
o'simliklardagi o'simliklar, vitaminlar va moddalarning zaxiralari katta ehtiyojli bo'lganini
ko'rsatadi.
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Biz har doim haroratda bo'lgan mevalarni uzoq vagt saglab qo'yish va ularni boshga uzoq
joylarga yuborish imkoniyatiga ega bo'lmaymiz. Agar imkoniyat bo'lsa, mevalar maxsus
omborxonalarda maksimum 5-6 oy davomida saglanishi mumkin. Bunday saglangan mevalarning
sifati pastlashadi, ularning jismoniy og'irligi kamayadi. Shuning uchun ularni quritishdagi
jarayonlar muhimdir. Quritilgan mahsulotlarni yuklash-tashish va saglash juda qulay, va bir
vaqtda, bu mahsulotlar har xil sayohatlarda sifatli holda olib yurishga qulay xisoblanadi.

Respublikaning iglim sharoiti yuqgori haroratli, havo namligi past, mevalarni quyoshda
quritish uchun qulaydir. Quyoshda quritilgan mahsulotlar sun’iy quritilgan mahsulotlarga nisbatan
sifat jihatidan yugori baholanadi

Umuman olganda, meva-sabzavotlarni quritishning ahamiyati juda ham yuqori.

Birinchidan, meva-sabzavotlarni sifatli quritishni tashkil gilish bilan bog*dorchilik hamda
sabzavotchilikka ixtisoslashgan fermer xo‘jaliklarining ishlab chiqarish rentabelligini oshirishga,
ularning ragobatbardoshligini oshirishga va yanada igtisodiy jihatdan taraqqiy etishiga erishiladi.
Chunki meva-sabzavotlarni quritishni tashkil gilish gishloq xo‘jalik mahsulotlarini qayta ishlash
sohasining eng tannarxi arzon, sodda va hammabop yo‘nalishlaridan biridir.

Ikkinchidan, gquritilgan meva-sabzavotlar ularning yangi holidagiga nisbatan ichki bozorda
ham, eksport gilishda ham ancha yugori narxlarda realizatsiya gilinadi.

Uchinchidan, meva-sabzavotlarni quritish bilan ularning saglanuvchanligini oshirish va
mavsumdan tashqari vaqtlarda aholini ushbu mahsulotlarga bo‘lgan talabini to‘la qondirish
imkoniyati yuzaga keladi.

To‘rtinchidan, mamlakatda yozgi davrda ko‘p mevalar to‘kilib ketib, nobud bo‘ladi
(masalan, o‘rik, olxo‘ri va hokazo). Quritishni tashkil qilish esa ushbu mahsulotlarni tezkor
quritish hisobiga to‘kilib nobud bo‘lib ketishini oldini olishga imkon beradi. Demak, bundan
ko‘rinib turibdiki, meva-sabzavotlarni quritish fermer xo‘jaliklari uchun istigbolli yo‘nalishdir.

Meva-sabzavotlarni quritish jarayonini sanoatda tashkil etish katta ahamiyatga ega.
Quritilgan mahsulotlarni transport vositasida tashish arzonlashadi, ularning tegishli xossalari
yaxshilanadi, mikroblar ta’siriga kam uchraydi, saqlanish imkoniyati yuqori va kam joyni talab
etadi. Mahsulotlarni uch xil usulda: mexanik, fizik-kimyoviy va issiqlik yordamida quritish
mumkin.

Mexanik usulda suvsizlantirish - ko‘p migdorda suv bo‘lgan mahsulotlarni quritish uchun
ishlatiladi. Ushbu suvsizlanish usulida namlik tsentrifugalarda sigish yoki markazdan gochma
kuch bilan chigariladi. Odatda namlikni mexanik ravishda ajratish mahsulotni suvsizlantirishda
birinchi gadamdir. Mexanik suvsizlanishdan keyin namlikning yana bir gismi goladi, u issiglik
bilan, ya'ni quritish orgali chiqgariladi.

Laboratoriya sharoitida mahsulotlarni fizik-kimyoviy usulda suvsizlantirish go'llaniladi.
Bu usul suvni tortuvchi moddalardan (masalan, sulfat kislota, kalsiy xlorid) foydalanishga
asoslangan. Yopiq idishdagi changni yutish vositasi ustiga ho'l mahsulotni go'yish orgali uni
suvsizlantirish mumkin.

Qizil sanoatida issiglik tashqgarida (quritish) keng go'llaniladi. Quritish, ko'pgina ishlab
chigarish jarayonlarining oxirgi gismi, ya'ni, yakunlangan mahsulotni gabul gilishdan oldin
bo'ladi. Ba'zi ishlab chigarishlarda mahsulotlar suvini bir mekanik usul bilan olib tashlash bilan
boshlanadi, bu arzon jarayon deb hisoblanadi, so'ng qolgan suvi quritish orgali olib tashlanadi.
Mahsulotlar kompozitsiyasidan suvni ajratish usuli bilan bu turda suvni ajratish jarayonini
kuchaytiradi.

Quritish ikki usulda amalga oshiriladi, tabiiy va sun'iy. Mahsulotlarni ochiq havoda
suvsizlantirish tabiiy quritish deb ataladi, bu jarayon uzoq vaqt talab etadi. Ozig-ovgat sanoatida
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mahsulotlarni quritish uchun sun'iy usullar ham qo'llaniladi, bu jarayon maxsus quritish
qurilmalarida amalga oshiriladi.

Quritish uchun mo'ljallangan mahsulotlar uch turga bo'linadi: gattiq (donali, parchalangan,
zarracha); xamirli; suyuqglik (eritmalar, suspenziyalar).

Issiglik tashuvchining quritilayotgan materiallar bilan o'zaro ta'sir qilish usuliga ko'ra
quritish quyidagi turlarga bo'linadi:

1) konvektiv quritish - nam mahsulot va quritish vositasi to'g'ridan-to'g'ri bir-biri bilan
aralashtiriladi;

2) kontaktli quritish - issiglik tashuvchisi va nam mahsulot o'rtasida ularni ajratib turadigan
devor mavjud,;

3) radiatsiyaviy quritish - issiqlik infraqgizil nurlar orgali targaladi;

4) dielektrik quritish - mahsulot yugori chastotali ogqim maydonida isitiladi;

5) sublimatsiya quritish mahsulot muzlatilgan holda yuqori vakuum ostida suvsizlanadi.

Oxirgi uchta usul sanoatda nisbatan kam go'llaniladi va odatda maxsus quritish usullari
hisoblanadi.

Xulosa qilib aytish mumkinki so'ngi yillarda mamlakatimizda meva sabzavotlarni
quritishga katta e'tibor garatilmogda. Meva sabzavotlar va dorivor o simliklarni ichidagi
vitaminlar quritish orgali saglanishi sababli, uning bioaktiv 0zig-ovqgat modifikatori sifatida ko'p
go'llaniladi. Shuningdek quritilgan mahsulotlarni sifatli saglashdagi texnologiyalarni o'rni,
axamiyati va dolzarbligi muxim xisoblanadi. Shuning uchun, mahsulotlar sifatini oshirish,
energiya samaradorligini oshirish, vaqt va ish kuchini kamaytirish, asosiy texnologik jarayonlar
va qurilmalarni yaxshilash va ularni o'zlashtirish ilmiy yondashuvdan ko'ra amaliy yondashuv ham
muhimdir.
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