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OLMANI SAQLASHDA TABIIY OZIQAVIY QOPLAMALARNI 

QOʻLLASHNING TEXNOLOGIK ASOSLARI 

Buxoro davlat texnika universiteti dotsenti 

 Hakimova Nodira Xayrilloyevna   

tadqiqodchi Sayidova Raxima Rustamovna 

Olma hosilini uzoq muddat sifatli saqlash meva-sabzavotchilik 

tarmogʻining dolzarb vazifalaridan biridir. 2024-yilda respublikada 

1 482,3 ming t olma yetishtirilgan [1], biroq sovutgichli omborlar sigʻimi yillik 

meva-sabzavot hosilining atigi 4,9 foizini qamrab oladi, hosildan keyingi 

yoʻqotishlar esa ekspertlar tomonidan 20–30 foizga baholanadi [2]. Bunday 

sharoitda saqlash samaradorligini oshiruvchi arzon va xavfsiz usullar, xususan, 

tabiiy oziqaviy qoplamalar amaliy ahamiyat kasb etadi. 

Oziqaviy qoplama meva yuzasida yupqa yarim oʻtkazuvchan qatlam hosil 

qilib, suv bugʻi va gazlar almashinuvini cheklaydi, nafas olish va etilen 

ajralishini sekinlashtiradi; unga oʻsimlik ekstraktlari va efir moylari 

qoʻshilganda mikroblarga qarshi taʼsir ham namoyon boʻladi [3, 4]. Tezisning 

maqsadi – chop etilgan eksperimental maʼlumotlarni tahlil qilish asosida olmani 

tabiiy qoplamalar bilan saqlash texnologiyasining asosiy parametrlarini 

aniqlashdan iborat. 

Tahlil shuni koʻrsatdiki, qoplamalar samarasi koʻp jihatdan saqlash 

haroratiga bogʻliq. 18–20 °C da 35 kun saqlashda 5 % li Aloe vera geli toʻrt 

navda tabiiy kamayishni 16,4–27,0 % dan 12,9–16,8 % gacha kamaytirgan [5]. 

Sovutgichli saqlashda mutlaq yoʻqotishlar kichik, ammo nisbiy samara yuqori: 

karboksimetilselluloza va pektin asosidagi faol qoplama 5–6 °C da 40 kun 

davomida tabiiy kamayishni 5,0 % dan 1,23 % gacha [6], beh urugʻi shilimshigʻi 

qoplamasi esa 4 °C da 180 kun davomida 5,98 % dan 3,48 % gacha 
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kamaytirgan; bunda mevaning qattiqligi nazoratdagi 62,4 N oʻrniga 73,8 N ni 

tashkil etgan [7]. 

Chirishga qarshi kurashda xitozan asosidagi qoplamalar ayniqsa samarali. 

38 °C da 4 kun issiqlik ishlovi berilgandan keyin 1 % li xitozan bilan qoplangan 

«Gala» olmalarida sunʼiy zararlantirilgan moviy va kulrang chirish 0 °C da 

8 hafta saqlash va 7 kunlik realizatsiya davrida toʻliq bartaraf etilgan, ishlovlar 

teskari tartibda bajarilganda esa mevalar issiqlikdan shikastlangan [8]. Demak, 

ishlovlar ketma-ketligi texnologiyaning muhim parametri hisoblanadi. 

Shu bilan birga, qoplama tanlashda ehtiyotkorlik talab etiladi. Gaz 

oʻtkazuvchanligi past qoplama ostida kislorod yetishmasligi anaerob nafas 

olishga va taʼm buzilishiga olib keladi, shuning uchun meva ichidagi 

atmosferada O2 8 % dan yuqori, CO2 esa 5 % dan past boʻlishi tavsiya etiladi 

[3]. Aloe vera geli xona haroratida samarali boʻlsa-da, past haroratda saqlangan 

«Starking» olmasida yuza kuyishini kuchaytirgan [9]. Bu qoplama turini nav va 

saqlash muddatiga qarab tanlash zarurligini koʻrsatadi. 

Umumlashtirilgan maʼlumotlar asosida texnologiyaning quyidagi asosiy 

parametrlari belgilandi: olmani texnik yetilish bosqichida terish va saralash; 0–

4 °C gacha sovutish; 100 ppm li natriy gipoxlorit eritmasida yuvish; 1–2 % li 

polisaxarid eritmasi (xitozan, alginat, beh urugʻi shilimshigʻi) bilan botirish yoki 

purkash; 20 °C atrofida havoda quritish; 0–4 °C haroratda va 85–95 % nisbiy 

namlikda saqlash [4, 7]. Saqlash oxirida tabiiy kamayish 3,5 % dan oshmasligi 

kerak [4]: beh urugʻi shilimshigʻi qoplamasi bu talabni 180 kun davomida 

taʼminlagan, qoplamasiz olmada esa tabiiy kamayish bu meʼyordan oshgan [7]. 

Mahalliy sharoitda beh urugʻi, kitra va asalari mumi kabi xomashyolardan 

foydalanish qoplama tannarxini pasaytirishi mumkin. 

Xulosa qilib aytganda, tabiiy oziqaviy qoplamalar sovutgichli saqlashni 

toʻldiruvchi samarali vosita boʻlib, ularni qoʻllash texnologiyasi nav 

xususiyatlari, saqlash muddati, ishlovlar ketma-ketligi va meva ichidagi 
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atmosfera nazorati bilan uygʻunlashtirilishi lozim. Keyingi bosqichda mahalliy 

olma navlari va mahalliy xomashyo asosidagi qoplamalar bilan tajribalar 

oʻtkazish rejalashtirilgan. 
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