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Annotatsiya

Pomidor — dunyo bo‘ylab keng iste’mol qilinadigan sabzavot bo‘lib, vitaminlar
(A va C), minerallar, karotenoidlar va likopenga boy mahsulotdir. Pomidorni uzoq
muddat saglashda asosiy muammo — tez chirishi va sifatini yo‘qotishi bo‘lib, bu
muammoni hal gilishning samarali yo‘li — quritishdir. Quritilgan pomidor ozigaviy
qiymatini saqlab qoladi, transport va saqlash uchun qulay bo‘ladi va turli taomlar va
konservalarda ishlatiladi.Uy sharoitida pomidorni quritish jarayoni meva tarkibidagi
namlikni 80-90% dan 10-12% gacha kamaytiradi, natijada mikroorganizmlar
rivojlanishiga imkon qolmaydi va mahsulot sifati saglanadi. Quritish quyosh
yordamida, pechda yoki elektr quritgichlarda amalga oshiriladi. Quritilgan pomidorni
havo o‘tmas idishda, salqin va quruq joyda saqglash tavsiya etiladi.

Uy sharoitida quritilgan pomidor ozig-ovqgat sifatida ishlatiladi, konserva,
sho‘rva, souslarda qo‘shimcha ta’m beruvchi sifatida foydalidir. Ushbu texnologiya
ckologik toza, oson va iqtisodiy jihatdan foydali bo‘lib, pomidorlarni yil davomida
iste’mol qilish imkonini yaratadi. Kalit so zlar: pomidor, quritish texnologiyasi, uy
sharoitida saglash, meva va sabzavotlarni saglash, namlik kamaytirish, quritilgan
pomidor, vitaminlar va minerallar, sifatni saglash, elektr pech, quyosh yordamida
quritish, dehidratator,ozigaviy gqiymat.

AHHOTALIUA

[Tomugop — 3TO OBOIN, HMIMPOKO YIOTPEOISIEMBbI BO BCEM MHpE, OOTaThIi
ButamMmuHamu (A u C), MHHEpallaMH, KapOTHHOMJAMHU W JUKONUHOM. OCHOBHas
npo0JjemMa TpH JJIUTSITLHOM XPaHEHUW TIOMHJIOPOB — WX OBICTpas mopya W IOTEeps
KauecTBa. DP(DEKTUBHBIN CHOCOO pelieHus 3Tol mpodiiemMbl — cymka. CylieHble
MMOMHUIOPBI COXPAHSIOT IHIIEBYIO IIEHHOCTh, YAOOHBI [JII TPAHCIIOPTHUPOBKU H
XPaHEHMsI, a TAK)KE UCTIOIB3YIOTCS B PA3IMYHBIX OJIF0IaX U KOHCEPBaX.

[Ipoiiecc cymiku B JOMAIIHUX YCIOBUSIX CHUXKAET BIAXKHOCTH 110,10B ¢ 80—-90%
no 10-12%, mpengoTBpamiasi pa3BUTHE MHUKPOOPTaHU3MOB M COXpaHSsl KadyeCTBO
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IMPOJAYKTaA. Cyunca MOXKCT IMIPOBOJUTHCA HA COJIHIC, B AYXOBKC WJIN B 3JICKTPUICCKUX
nerugparopax. CylleHble TOMUIOPEI PEKOMEHIYETCS XPAHUTh B TEPMETUYHON Tape B
IMPOXJIATHOM U CYXOM MCCTC.

CYHIGHBIC IIOMHUAOOPBI B HOMAIIHUX YCJIOBHUAX HCIIOJB3YIOTCA KaK HI/IHIGBOﬁ
IMPOAYKT, a TAKIKC KakK I[O6aBKa B KOHCCPBBI, CYyIIbI M COYCHI. DTa TEXHOJIOTHSA
9KOJIOTHUYCCKHU YUCTad, IMMPOCTAA U 9KOHOMHWYCCKHU BbII'OJHAA, ITO3BOJIASA UCIIOJIB30BATH
ITIOMUJIOPBI KPYIJIBIA TOJ.

Annotation

Tomato is a widely consumed vegetable worldwide, rich in vitamins (A and C),
minerals, carotenoids, and lycopene. The main challenge in long-term tomato storage
Is rapid spoilage and quality loss. An effective solution to this problem is drying. Dried
tomatoes retain their nutritional value, are convenient for transportation and storage,
and are widely used in various dishes and preserves.

The home drying process reduces the moisture content of tomatoes from 80—
90% to 10-12%, preventing microorganism growth and maintaining product quality.
Drying can be done using sunlight, ovens, or electric dehydrators. Dried tomatoes
should be stored in airtight containers in a cool, dry place.

Home-dried tomatoes are used as food and as a flavor enhancer in preserves,
soups, and sauces. This technology is eco-friendly, easy, and economically beneficial,
allowing tomatoes to be consumed year-round.

Kirish

Pomidor — dunyo bo‘ylab keng tarqalgan va ko‘plab mamlakatlarda asosiy
sabzavot hisoblanadi. U turli taomlar tayyorlashda, konservalar va souslarda
ishlatiladi, shuningdek, inson organizmi uchun zarur bo‘lgan vitaminlar (A, C, K),
minerallar (kaliy, fosfor, magniy), antioksidantlar va likopen manbai sifatida
gadrlanadi. Shu sababli, pomidorni sifatini saglagan holda uzoq muddat saglash va
iste’mol qilish muhim vazifalardan biridir.

Pomidor mevalari suvga boy bo‘lgani sababli, u tezda chiriydi va
mikroorganizmlar rivojlanishiga moyil. Bu esa ularni uzoq muddat saglashni
giyinlashtiradi. Shu nuqgtai nazardan, pomidorni uzoq saglashning samarali usullaridan
biri — quritish texnologiyasidir. Quritish jarayonida mevaning namligi sezilarli
darajada kamayadi, bu esa mikroblarning ko‘payishini to‘xtatadi va mahsulotning uzoq
muddat sifatini saglash imkonini beradi.

Uy sharoitida pomidorni quritish — ekologik toza, oson va iqtisodiy jihatdan
foydali jarayon hisoblanadi. Bu usul yordamida har ganday oilada, kichik hajmda ham
pomidorlarni yil davomida iste’mol qilish mumkin. Quritishning bir nechta usullari
mavjud: quyoshda quritish, pech yoki elektr quritgichlarda quritish. Har bir usulning
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o‘ziga xos afzalliklari bor. Masalan, quyoshda quritish tabiiy va tejamkor bo‘lsa, elektr
quritgichlarda quritish tezroq va bargaror natija beradi.

Uy sharoitida pomidor quritish texnologiyasining ahamiyati ham ta’ kidlanadi.
Quritilgan pomidor nafagat ozig-ovqat sifatida ishlatiladi, balki konserva, sho‘rva,
sous va boshqa taomlarda qo‘shimcha ta’m beruvchi sifatida ham foydalidir.
Shuningdek, bu jarayon ozig-ovgat xavfsizligini oshiradi, mehnat va xarajatlarni
kamaytiradi hamda oila byudjetiga ijobiy ta’sir ko‘rsatadi.

Tajriba

Uy sharoitida pomidorni elektr pech yordamida quritish orgali meaning
namligini kamaytirish, sifatini saglashva uzoq muddat iste’molga tayyorlash.

Shuningdek,quritish jarayoniningsamaradorligini  va mahsulotning
oziqaviy qiymatini saqlashni o‘rganish.

Yangi, pishgan pomidorlar (eng yaxshi navlar: Cherry, Roma, go‘shtli navlar)

Kesish taxtasi va o‘tkir pichoq Elektr pech yoki dehidratator

Pishirish varaqglari (perforatsiyalangan yoki oddiy) Termometr (pech ichidagi
haroratni nazorat qilish uchun)

Salgin va quruq joyda saqlash uchun havo o‘tmaydigan idish. Ixtiyoriy: tuz,
quritilgan ziravorlar (oregano, basil). Pomidorlarni tayyorlash:Pomidorlarni yaxshilab
yuvib, tozalang.Yarogsiz, chirigan yoki shikastlangan mevalarni ajratib
oling.Pomidorlarni teng bo‘laklarga kesing (taxminan 5-10 mm qalinlikda).Agar
xohlansa, yengil tuz yoki ziravorlar sepish mumkin, bu ta’mni oshiradi va mikroblarni
nazorat gilishga yordam beradi.Pechni tayyorlash:elektr pechni 50-60°C darajasiga
oldindan qizdiring.Pishirish varaqlarini yog‘ qog‘oz bilan yoki perforeli varaqqa
joylashtiring.Optimal quritish harorati: 50-60°C, chunki yugori harorat mevaning
vitaminlarini yo‘qotadi, past harorat esa jarayonni uzoq qiladi.Pomidorlarni pechga
joylashtirish. Bo‘laklarni bir qatlam qilib joylashtiring, bir-biriga tegmasligi
muhim.Bo‘laklar orasida havo aylanishi bo‘lishi kerak, shunda ular teng quriydi.

Quritish jarayoni

Pomidorlarni 6-12 soat davomida quriting (bo‘lak qalinligi va suv miqdoriga
garab).Har 2 soatda bo‘laklarni aylantirib chiqing, bu ularning teng qurishini
ta’minlaydi.Quritish jarayonida pech ichidagi haroratni doimiy nazorat qiling.Quritish
tugashi — pomidor bo‘laklari qurug, ammo biroz elastik bo‘lishi bilan
aniglanadi.Tayyor mahsulotni saqglash. Quritilgan pomidor bo‘laklarini havo
o‘tmaydigan idishga soling.Salqin va quruq joyda saqlang; to‘g‘ri saglansa, u bir necha
oy davomida sifatini saqlaydi.Mahsulotni to‘g‘ri saqlash bilan vitaminlar, minerallar
va ta’ mning ko ‘pchiligi saqlanadi.

Quritish Jarayonining Texnologik Tavsiyalari:

Bo‘lak galinligi muhim: juda qalin bo‘lsa, ichki qismi qurimaydi; juda yupga
bo‘lsa, tez parchalanadi.Haroratni doimiy nazorat qilish: 50-60°C — optimal, 60°C dan
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yugori — vitaminlar yo‘qoladi, 45°C dan past — jarayon uzoq davom etadi.Bo‘laklarni
tekis va bir gatlam qilib joylashtirish: havo aylanishi teng bo‘lishi va chirish xavfini
kamaytiradi.Quritish jarayonida shamollatishni ta’minlash: pech eshigi biroz ochiq
bo‘lishi yoki ventilator ishlatish mumkin.Quritilgan pomidorlar rangi gizil rangini
sagqlaydi, yumshoq va elastik bo‘ladi.Namligi kamayganligini  sababli
mikroorganizmlar rivojlanmaydi.Mahsulot uzoq muddat saglanishi
mumkin.Taomlarda, konserva va souslarda qo‘shimcha ta’m beruvchi sifatida
ishlatiladi.

Quritish jarayonida namlik kamayishi
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Foydali jihatlari:

Likopenning miqdori quritilgan pomidorda ko‘payishi mumkin, bu esa yurak-
gon tomir kasalliklari va saraton xavfini kamaytirishga yordam beradi.U ta’mni
boyitadi, rang va hid beradi, shuningdek, oshxonada zamonaviy va mazali retseptlarni
tayyorlash imkonini yaratadi.Quritilgan pomidor namligi past bo‘lganligi sababli
bakteriya va mog‘or rivojlanmaydi.Ta’m va hidi saqlanishi tufayli pomidorlar turli
oshxona mahsulotlariga qo‘shimcha lazzat beradi.Quritilgan pomidorlar dietik
mahsulot sifatida ishlatiladi, ular kam kaloriyali, vitamin va minerallarga
boy.Organizmning immun tizimini mustahkamlash, yurak sog‘lig‘i va teri holatini
yaxshilashga yordam beradi.Uy sharoitida tayyorlangan quritilgan pomidorlar sun’iy
qo‘shimchalarsiz bo‘lgani uchun xavfsiz hisoblanadi.

Xulosa

Uy sharoitida pomidorni quritish — bu mevalarning uzog muddat saqlanishi,
oziqaviy qiymatini yo‘qotmasdan iste’molga tayyorlashning samarali va ekologik toza
usulidir. Quritish jarayonida pomidor tarkibidagi namlik sezilarli darajada kamayadi,
bu esa mikroorganizmlarning rivojlanishini to‘xtatadi va mahsulot sifatini saqlaydi.
Shu bilan birga, quritish jarayoni pomidorning vitaminlari, minerallari, antioksidantlari
va likopenini saglashga yordam beradi, shuningdek, mevaning rang va ta’mi uzoq
muddat saqlanadi.Uy sharoitida quritilgan pomidor quyoshda, elektr pechda yoki
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dehidratator yordamida tayyorlanishi mumkin. Har bir usulning o°ziga xos afzalligi
mavjud: quyoshda quritish tabiiy va tejamkor, elektr pech esa tezroq va bargaror natija
beradi. Quritish jarayoni oddiy, iqtisodiy jihatdan foydali va oilaning ozig-ovqgat
xavfsizligini oshiruvchi amaliy texnologiya hisoblanadi.Quritilgan pomidor nafagat
0zig-ovqat sifatida ishlatiladi, balki turli taomlar, souslar va konservalarda qo‘shimcha
lazzat beruvchi sifatida ham keng qo‘llaniladi. Shu bilan birga, mevalarni mavsumdan
tashqari ham iste’mol qilish imkoniyati yaratiladi.Uy sharoitida pomidorni quritish
texnologiyasi — ekologik toza, oson, iqtisodiy foydali va sog‘lom oziq-ovqgatni
ta’minlovchi amaliy jarayon bo‘lib, har bir oilada qo‘llanishi mumkin. Ushbu
texnologiya nafagat ozig-ovgat sifatini oshiradi, balki mevalarni isrof gilmaslik va
oilaning byudjetini tejashga ham yordam beradi.
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