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ANNOTATSIYA Ushbu maqolada nozik ovqat mahsulotlarini saqlashda 

qo‘llaniladigan zamonaviy texnologiyalar tahlil qilinadi. Sovitish, muzlatish, vakuum 

qadoqlash, modifikatsiyalangan gaz muhitida saqlash (MAP) va innovatsion 

konservatsiya usullari mahsulot sifatini saqlash va mikrobiologik xavfsizlikni 

ta’minlashdagi samaradorligi bilan ko‘rib chiqiladi. 

Kalit so‘zlar: nozik ovqat mahsulotlari, saqlash texnologiyasi, vakuum 

qadoqlash, MAP, muzlatish, oziq-ovqat xavfsizligi 

 ANNOTATION This article analyzes modern technologies for storing delicate 

food products. The effectiveness of refrigeration, freezing, vacuum packaging, 

modified atmosphere packaging (MAP), and innovative preservation methods in 

maintaining product quality and ensuring microbiological safety is discussed. 

Key words delicate food products, storage technology, vacuum packaging, MAP, 
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Аннотация: 

В данной статье анализируются современные технологии хранения 

деликатесных пищевых продуктов. Рассматривается эффективность 

охлаждения, замораживания, вакуумной упаковки, хранения в 

модифицированной газовой среде (MAP) и инновационных методов 
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консервирования для сохранения качества продуктов и обеспечения их 

микробиологической безопасности. 

Ключевые слова: деликатесные продукты, технологии хранения, 

вакуумная упаковка, MAP, замораживание, безопасность пищевых продуктов 

KIRISH Nozik ovqat mahsulotlari — bu tez buziluvchan oziq-ovqatlar bo‘lib, 

ularni ishlab chiqarishdan tortib iste’mol qilishgacha bo‘lgan jarayonlarda maxsus 

e’tibor talab etadi. Ushbu mahsulotlar tarkibida suv miqdori yuqori, oqsil va yog‘lar 

biologik faol bo‘lib, mikroorganizmlar rivojlanishi uchun qulay muhit yaratadi. 

Shuning uchun nozik ovqat mahsulotlarini noto‘g‘ri saqlash oziq-ovqat sifati va 

xavfsizligiga jiddiy ta’sir ko‘rsatadi, shu bilan birga iqtisodiy yo‘qotishlarga olib 

keladi. 

So‘nggi yillarda aholining turmush darajasi oshishi, oziq-ovqat mahsulotlariga 

talabning o‘sishi va global bozor sharoitlari nozik ovqat mahsulotlarini saqlash 

texnologiyalarini rivojlantirishni dolzarb muammo sifatida ko‘rsatmoqda. Masalan, sut 

va sut mahsulotlari, go‘sht va baliq mahsulotlari, qandolat va yarim tayyor mahsulotlar 

tez buziladi va ularning organoleptik va ozuqaviy xususiyatlarini uzoq muddat saqlash 

qiyin. Shu sababli zamonaviy texnologiyalarni qo‘llash nafaqat mahsulot sifatini 

saqlash, balki iste’molchilarning sog‘lig‘ini himoya qilish va iqtisodiy samaradorlikni 

oshirish uchun muhimdir. 

Bugungi kunda nozik ovqat mahsulotlarini saqlashning bir qancha samarali 

usullari mavjud. Ularning asosiylari: past haroratda saqlash, vakuum qadoqlash, 

modifikatsiyalangan gaz muhitida saqlash (MAP), ultrayuqori bosim texnologiyalari 

(HPP), ultrabinafsha nurlar bilan ishlov berish, tabiiy biokonservantlar va “aqlli” 

qadoqlash tizimlari. Ushbu usullar mahsulotning mikrobiologik xavfsizligini oshirish, 

oksidlanish jarayonlarini kamaytirish va organoleptik xususiyatlarni saqlash imkonini 

beradi. 

Texnikum sharoitida esa ushbu texnologiyalarni o‘rgatish nafaqat nazariy bilim, 

balki amaliy ko‘nikmalarni ham rivojlantirishga xizmat qiladi. Talabalar mahsulotni 
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saqlashning zamonaviy usullarini o‘rganib, kelajakda sanoat jarayonlarida sifatli va 

xavfsiz mahsulot ishlab chiqarishga tayyor bo‘ladilar. Shu bois, nozik ovqat 

mahsulotlarini saqlashda zamonaviy texnologiyalar mavzusi ilmiy izlanish va amaliy 

tadqiqotlar uchun dolzarb ahamiyatga ega. 

 TADQIQOT METADALOGIYASI  

 Past haroratda saqlash texnologiyasi. Sovitish va muzlatish texnologiyalari nozik 

ovqat mahsulotlarini saqlashda eng keng qo‘llaniladigan usullardir. Sovitish odatda 

+0…+4°C haroratda amalga oshiriladi, bu mikroorganizmlar rivojlanishini 

sekinlashtiradi va mahsulotning organoleptik xususiyatlarini saqlashga yordam beradi. 

Muzlatish esa -18°C va undan past haroratda mahsulotning biologik faoliyatini deyarli 

to‘xtatadi. Tez muzlatish (shock freezing) texnologiyasi suv molekulalarini mayda 

kristallarga aylantirib, hujayra tuzilishini buzmasdan saqlash imkonini beradi. 

Masalan, baliq mahsulotlarini tez muzlatish orqali ularning tuzilishi, rangi va ozuqaviy 

qiymati uzoq muddat saqlanishi mumkin. 

Zamonaviy muzlatish usullari: Cryogenic freezing – suyuq azot yoki karbonat 

angidrid yordamida juda tez muzlatish. Blast freezing – sovuq havoni yuqori tezlikda 

mahsulot ustiga yo‘naltirish. Bu usullar mikroorganizmlarning rivojlanishini 

sekinlashtiradi va saqlash muddatini ancha uzaytiradi. 

Vakuum qadoqlash texnologiyasi mahsulotdan havoni chiqarib, oksidlanish va 

mikrobiologik jarayonlarni sekinlashtiradi. Ushbu usul kolbasa, go‘sht, pishloq va 

qandolat mahsulotlarida keng qo‘llaniladi. 

Afzalliklari: 

Mahsulot tarkibidagi yog‘larning oksidlanishi kamayadi, Aerob 

mikroorganizmlarning ko‘payishi sekinlashadi, Mahsulotning organoleptik 

xususiyatlari uzoq muddat saqlanadi. Texnikum sharoitida talabalar vakuum qadoqlash 

mashinalari yordamida amaliy ko‘nikmalarni egallashadi va mahsulotning saqlanish 

muddatini laboratoriya sharoitida kuzatishadi. 
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MAP texnologiyasida mahsulot qadoq ichidagi havo maxsus gaz aralashmasi 

bilan almashtiriladi. Odatda ishlatiladigan gazlar: karbonat angidrid (CO₂), azot (N₂) 

va kislorod (O₂). Gaz nisbati mahsulot turiga qarab tanlanadi. 

Afzalliklari: 

Rang va tuzilish saqlanadi, Aerob mikroorganizmlarning rivojlanishi sekinlashadi 

Saqlash muddati odatda 2–3 barobar uzayadi. Masalan, yangi go‘sht va baliq 

mahsulotlarida CO₂ miqdorini oshirish orqali bakteriyalar faoliyati pasayadi, mahsulot 

yangiligi uzoq muddat saqlanadi. Shu bilan birga, MAP bilan saqlash qandolat 

mahsulotlarining namligini saqlashda ham foydalidir. 

Zamonaviy texnologiyalar oziq-ovqat saqlash jarayonini yanada samarali qiladi: 

Ultrayuqori bosim (High Pressure Processing, HPP): Mahsulotni yuqori bosim 

ostida ishlov berish orqali mikroorganizmlar nobud qilinadi, ammo mahsulotning 

organoleptik va ozuqaviy xususiyatlari saqlanadi. Bu usul asosan sharbatlar, souslar va 

go‘sht mahsulotlarida qo‘llanadi. Ultrabinafsha nurlar (UV) bilan ishlov berish: 

Mikroorganizmlarni yo‘q qilish va mahsulot yuzasini sterilizatsiya qilish imkonini 

beradi. Bu usul suv, sharbat va qandolat mahsulotlari uchun samarali. 

Biokonservantlar: Tabiiy qo‘shimchalar (masalan, sitratlar, sirka, tabiiy ekstraktlar) 

mahsulotning mikrobiologik barqarorligini oshiradi va sun’iy konservantlardan 

foydalanishni kamaytiradi. “Aqlli” qadoqlash tizimlari: Mahsulotning saqlanish 

holatini indikatorlar orqali kuzatish imkonini beradi. Masalan, rang o‘zgarishi 

mahsulotning buzilayotganini bildiradi. Ushbu texnologiyalar oziq-ovqat xavfsizligini 

oshiradi va iste’molchi uchun sifatli mahsulot ta’minlaydi. 

 Nozik ovqat mahsulotlarini saqlashda zamonaviy texnologiyalar HACCP 

(Hazard Analysis and Critical Control Points) tizimi bilan uyg‘un ishlatilsa, eng 

samarali natija beradi. HACCP tizimi xavf-xatarlarni aniqlash, nazorat qilish va oldini 

olishni o‘z ichiga oladi. Texnikum sharoitida talabalar laboratoriya mashg‘ulotlari 

orqali: Mahsulotning mikrobiologik holatini tahlil qilish, Saqlash sharoitlarini 

boshqarish, Qadoqlash usullarini amalda qo‘llash kabi ko‘nikmalarni egallaydilar. Bu 
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esa kelajakda sanoat jarayonida sifatli va xavfsiz mahsulot ishlab chiqarishga 

tayyorlaydi. 

 XULOSA VA TAKLIFLAR Nozik ovqat mahsulotlarini saqlashda zamonaviy 

texnologiyalarni qo‘llash oziq-ovqat sohasida sifat va xavfsizlikni ta’minlashning eng 

muhim omillaridan biridir. Tadqiqot natijalari shuni ko‘rsatadiki, past haroratda 

saqlash, vakuum qadoqlash, modifikatsiyalangan gaz muhitida saqlash (MAP), 

ultrayuqori bosim (HPP), ultrabinafsha nurlar bilan ishlov berish, tabiiy 

biokonservantlardan foydalanish va “aqlli” qadoqlash tizimlari mahsulotning 

organoleptik va ozuqaviy xususiyatlarini saqlashda samarali vositalardir. 

Past haroratda saqlash texnologiyalari mikroorganizmlarning rivojlanishini 

sekinlashtiradi va mahsulotning fizik-kimyoviy xususiyatlarini uzoq muddat saqlashga 

yordam beradi. Tez muzlatish va cryogenic freezing usullari ayniqsa go‘sht va baliq 

mahsulotlari uchun juda samarali hisoblanadi. 

Vakuum qadoqlash va MAP texnologiyalari oksidlanish jarayonlarini 

kamaytiradi, aerob mikroorganizmlarning ko‘payishini cheklaydi va mahsulotning 

saqlanish muddatini 2–3 barobar uzaytiradi. Shu bilan birga, MAP texnologiyasi 

mahsulot rangini va tuzilishini saqlashda ham foydalidir. 

Innovatsion konservatsiya usullari, xususan HPP, UV ishlov berish, tabiiy 

biokonservantlar va aqlli qadoqlash tizimlari esa nozik ovqat mahsulotlarini saqlash 

jarayonini yanada samarali qiladi va inson salomatligi uchun xavfsizligini oshiradi. 

“Aqlli” qadoqlash tizimlari mahsulot holatini real vaqt rejimida kuzatish imkonini 

beradi, bu esa iste’molchiga sifatli va xavfsiz mahsulot yetkazib berishni ta’minlaydi. 

Texnikum sharoitida ushbu texnologiyalarni o‘rgatish talabalarga nazariy 

bilimlarni amaliy mashg‘ulotlar bilan mustahkamlash imkonini beradi. Talabalar 

mahsulotning mikrobiologik holatini tahlil qilish, saqlash sharoitlarini nazorat qilish 

va zamonaviy qadoqlash usullarini qo‘llash bo‘yicha ko‘nikmalarni rivojlantiradilar. 

Bu esa ularni kelajakda sifatli va xavfsiz oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishga 

tayyorlaydi. 
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Shu bois, nozik ovqat mahsulotlarini saqlashda zamonaviy texnologiyalarni joriy 

etish nafaqat mahsulot sifatini va xavfsizligini ta’minlaydi, balki iqtisodiy 

samaradorlikni oshiradi, oziq-ovqat yo‘qotilishini kamaytiradi va iste’molchi 

ishonchini mustahkamlaydi. Kelgusida ushbu texnologiyalarni rivojlantirish, yangi 

konservatsiya usullarini tadqiq etish va texnikum sharoitida amaliy mashg‘ulotlar 

orqali talabalarni tayyorlash ilmiy va amaliy jihatdan juda dolzarb masala hisoblanadi. 
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