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Annotatsiya. Ushbu tadgiqot ishida pomidor xom ashyosini turli quritish
rejimlarida qayta ishlash jarayonining mahsulot sifat ko‘rsatkichlariga ta’siri o‘rganildi.
Tadgiqgotning asosiy magsadi — harorat, quritish davomiyligi va havo ogimi tezligining
pomidorning fizik-kimyoviy, organoleptik va biologik faol moddalari (likopin, vitamin C
va umumiy antioksidantlar) saqlanishiga ta’sirini aniglashdan iborat. Tajribalar davomida
pomidor namunalari past, o‘rtacha va yuqori haroratli quritish rejimlarida quritildi hamda
olingan quritilgan mahsulotlar rang, ta’m, hid, tuzilma va oziqaviy qiymat ko ‘rsatkichlari
bo‘yicha baholandi. Natijalar shuni ko‘rsatdiki, optimal harorat va mo‘tadil havo oqimi
sharoitida quritilgan pomidorlarda bioaktiv moddalarning saqlanish darajasi yuqori bo‘lib,
mahsulotning organoleptik xususiyatlari yaxshiroq saglanadi. Yuqgori haroratda esa
vitaminlar parchalanishi va rangning qorayishi kuzatildi. Tadgiqot natijalari quritilgan
pomidor ishlab chigarishda energiya tejamkor va sifatli texnologik rejimlarni tanlash
uchun ilmiy-amaliy ahamiyatga ega.

Kalit so‘zlar.Pomidor, quritish rejimlari, quritish harorati, havo ogimi tezligi, sifat
ko‘rsatkichlari, organoleptik xususiyatlar, likopin, vitamin C, biologik faol moddalar, oziq-

ovgatni gayta ishlash.

NCCIUEJOBAHMUE BJAUAHUSA PASJIMYHBIX PEXKUMOB CYIIKHU HA
KAYECTBO TOMATOB

AnHoTanus. B nanHoit paboTe ucciaenyercs BIUSHUE Pa3TUUYHBIX PEXKUMOB CYIIKH
Ha KAueCTBEHHBIE ITOKa3aTeJd TOMATOB. OCHOBHOW LIENBIO HCCIECAOBAHUS SIBIISAECTCA

OIIpCACIICHUEC BIIMAHUSA TEMIICPATYPbI CYIIKH, ITPOJOJDKUTCIBHOCTH IIPOLECCa 1 CKOPOCTHU
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BO3YIIHOTO TMOTOKa Ha  (PU3UKO-XUMHUYECKHE CBOICTBa, OpPraHOJENTHYECKHE
XapaKTEPUCTHKU U NMHILEBYIO [IEHHOCTh CYIIEHBIX TOMATOB. CyIlIKa TOMaTOB IPOBOANIACH
IPpY HU3KUX, CPEJTHUX U BBICOKHX TEMIIEpaTypHBIX pexxumax.B xoze skcniepumeHTa Obuin
OLICHEHBI TAKHE IMOKA3aTEIHN Ka4eCTBa, KaK LIBET, TEKCTYpa, BKYC, MaccoBas J0JIs BJIary, a
TaK)Xe COXPaHHOCTh OMOJIOTUYECKU aKTUBHBIX BEIIECTB, BKIIIOUYask TUKONMUH U BUTaMuH C.
Pe3ynbTaThl HcclieOBaHMs MMOKA3aIH, YTO IPU UCMHOJb30BAHUN YMEPEHHBIX TEMIEPATYP
Y KOHTPOJIMPYEMOTO BO3JYLIHOIO MOTOKA JOCTUIAETCS HAaWIy4Ylllee COXPAaHEHHUE IIBETA,
BKyCa W CTPYKTYpHl MpOAYKTa, a Takye OoJjiee BbICOKash NUIIEeBas LEHHOCTh. [lpu
BBICOKOTEMIIEPATYPHOM CYIIIKE HAONIOAATIOCh CHH)KEHHE COJEp)KaHUS BUTAMHHOB M
YXYALIEHUE OPraHOJeNTUYECKUX CBOMCTB.IToiyueHHbIe pe3ynbTaThl MOATBEPKIAIOT, YTO
IPABWIbHBIN BBIOOP PEXUMOB CYLIKU SIBISIETCS BaXKHBIM (DAKTOPOM JIJIsl IIPOU3BOJICTBA
CYLIEHBIX TOMATOB BBICOKOI'O KayeCTBAa M MOKET OBITh MCIOJIb30BaH IMpHU pa3padoTKe
HHEProd3(pPEeKTUBHBIX TEXHOJIOTUHN NepepabOTKU TOMATHOTO ChIPbS.

KirouesBnie cioBa. ToMarbl, peKMMBI CYIIKH, TEMIIEpaTypa CYLIKH, CKOPOCTb
BO3JIYIIIHOTO IOTOKA, MOKA3aTeNW KadyecTBa, OPraHOJIEITUYECKHE CBOWCTBA, JIMKOMMH,

BUTaMHUH C, OMOJIOTHYECKH aKTUBHEIC BCIICCTBA, Hepepa60TKa IMUIICBBIX IIPOAYKTOB.

DRYING REGIMES ON TOMATO QUALITY RESEARCH ON THE
EFFECT OF DIFFERENT DRYING REGIMES ON TOMATO QUALITY

Abstract. This study investigates the effect of different drying regimes on the
quality characteristics of tomatoes. The main objective of the research is to determine how
drying temperature, drying time, and air flow rate influence the physicochemical
properties, organoleptic characteristics, and nutritional value of dried tomato products.
Tomatoes were dried under various regimes, including low-, medium-, and high-
temperature conditions.During the experimental process, key quality indicators such as
color, texture, taste, moisture content, and the retention of biologically active compounds
(lycopene and vitamin C) were evaluated. The results demonstrated that tomatoes dried
under moderate temperature and controlled air flow conditions exhibited better

preservation of color, flavor, and structural integrity, as well as higher levels of bioactive
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compounds. In contrast, high-temperature drying led to quality deterioration, including
darkening of color, loss of vitamins, and reduced sensory acceptability.The findings of this
research indicate that the selection of optimal drying regimes is crucial for obtaining high-
quality dried tomatoes with improved nutritional and sensory properties. The results can
be effectively applied in the development of energy-efficient and technologically advanced
tomato drying processes in the food industry.

Keywords. Tomatoes, drying regimes, drying temperature, air flow rate, quality
indicators, organoleptic properties, lycopene, vitamin C, bioactive compounds, food

processing.

Kirish. Hozirgi kunda gishloq xo‘jaligi mahsulotlarini chuqur gayta ishlash va
ularning saglash muddatini uzaytirish 0zig-ovqgat sanoatining muhim yo‘nalishlaridan biri
hisoblanadi. Pomidor dunyo miqyosida keng yetishtiriladigan va yugori ozigaviy hamda
biologik giymatga ega bo‘lgan sabzavot ekinlaridan biridir. Uning tarkibida vitamin C,
karotinoidlar, aynigsa likopin, organik kislotalar va antioksidant xususiyatga ega biologik
faol moddalar mavjud bo‘lib, inson salomatligi uchun muhim ahamiyatga ega.Biroq
pomidor yuqori namlikka ega bo‘lgan tez buziluvchan mahsulot bo‘lgani sababli, yangi
holatda saqlash va uzoq masofalarga tashish jarayonida katta yo‘qotishlarga uchraydi. Shu
bois pomidorni quritish orgali gayta ishlash uning saglanish muddatini uzaytirish, hajmini
kamaytirish va yil davomida iste’mol qilish imkonini yaratadi. Quritish jarayoni energiya
sarfi, texnologik rejimlar va mahsulot sifatiga bevosita ta’sir ko‘rsatadi.Pomidorni
quritishda qo‘llaniladigan harorat, quritish davomiyligi va havo oqimi tezligi kabi omillar
mahsulotning rangiga, ta’miga, tuzilishiga hamda oziqaviy va biologik faol moddalar
saqlanish darajasiga sezilarli ta’sir qiladi. Noto‘g‘ri tanlangan quritish rejimlari
vitaminlarning parchalanishiga, rangning gorayishiga va organoleptik xususiyatlarning
yomonlashishiga olib kelishi mumkin. Shu sababli, sifatli quritilgan pomidor mahsulotini
olish uchun optimal quritish rejimlarini ilmiy asosda aniglash dolzarb masala
hisoblanadi.Mazkur tadgiqot ishida pomidorni turli quritish rejimlarida gayta ishlashning
mahsulot sifat ko‘rsatkichlariga ta’siri o‘rganilib, eng maqgbul texnologik sharoitlarni

aniglashga garatilgan. Olingan natijalar pomidorni gayta ishlash texnologiyalarini
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takomillashtirish va yuqori sifatli quritilgan mahsulotlar ishlab chigarishda amaliy

ahamiyat kasb etadi.

Tadqgiqot obyektlari va usullari.

Ushbu tadgiqotning obyekti turli quritish rejimlarida pomidorlarning sifat
ko‘rsatkichlari bo‘lib, bunda organoleptik, fizik-Kimyoviy va mikrobiologik xususiyatlar
o‘rganiladi. Tadqiqot predmeti esa turli quritish texnologiyalarining (issiq havo bilan
quritish, quyoshda quritish, vakuumli quritish) pomidor sifatiga ta’siridir.Tadqiqot
jarayonida pomidorlar tayyorlanib, belgilangan quritish rejimlarida quritiladi. Quritilgan
mahsulotlar fizik-kimyoviy usullar yordamida tahlil gilinadi: namlik, qurug modda,
Kislotalilik, shakar, likopin va vitamin C migdori aniglanadi. Shu bilan birga, organoleptik
baholash o‘tkazilib, mahsulotning rang, ta’m, hid va tuzilishi ekspert guruh tomonidan
baholanadi.Olingan natijalar statistik usullar yordamida tahlil gilinadi va solishtiriladi.
Ushbu tahlillar asosida turli quritish rejimlarining pomidor sifatiga ta’siri aniqlanadi
hamda eng optimal quritish texnologiyasi tanlanadi. Tadgigot natijalari nafagat ilmiy
ahamiyatga ega bo‘lib, balki amaliy jihatdan ham pomidorni qayta ishlash va saqglash
jarayonlarini takomillashtirishga xizmat giladi.

Natija.Tadqiqot natijalari shuni ko‘rsatdiki, turli quritish rejimlari pomidorning
sifat ko‘rsatkichlariga sezilarli ta’sir qiladi. Issiqg havo bilan quritilgan pomidorlar
organoleptik baholashda eng yuqori ballga ega bo‘lib, ularning rangi yorqin, tuzilishi
yumshoq va ta’mi qoniqarli ekanligi aniglangan. Quyoshda quritilgan pomidorlarda
likopin darajasi yaxshi saglangan bo‘Isa-da, vitamin C migdori biroz kamaygan. Vakuumli
quritish esa eng yugori biologik faol moddalarni saglash imkonini beradi, bu esa
pomidorning foydali xususiyatlarini maksimal darajada saglashga yordam beradi. Shu
tariga, har bir quritish rejimi pomidorning turli sifat ko‘rsatkichlariga turlicha ta’sir
ko‘rsatadi.

Muhokama.Olingan natijalar ko‘rsatdiki, quritish usuli pomidor sifatini
belgilovchi muhim omil hisoblanadi. Issiq havo bilan quritish mahsulotning organoleptik
sifatini yaxshilashda samarali bo‘lsa, vakuumli quritish biologik faol moddalarni saglashda

ustunlikka ega. Quyoshda quritish tabiiy va iqtisodiy jihatdan foydali bo‘lsa-da, ba’zi
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vitaminlar miqdorining kamayishiga olib keladi. Shu bilan birga, turli quritish
texnologiyalarini kombinatsiyalash orgali, masalan, vakuumli quritishdan keyin gisga
muddat issiq havo ishlatish, pomidorning rang, ta’m va biologik xususiyatlarini maksimal
darajada saqlash mumkin. Natijalar ilgari o‘tkazilgan tadqgiqotlar bilan mos keladi va
quritish texnologiyalarini takomillashtirishda ilmiy asos bo‘la oladi.

Xulosa.Turli quritish rejimlari pomidorning organoleptik va biologik sifat
ko‘rsatkichlariga sezilarli ta’sir qiladi. Issiq havo bilan quritish mahsulotning ko‘rinishi va
ta’mini yaxshilashda, vakuumli quritish esa biologik faol moddalarni saqlashda samarali
hisoblanadi. Quyoshda quritish tabiiy va arzon bo‘lsa-da, vitamin C miqgdorining
kamayishiga olib keladi. Optimal natijaga erishish uchun turli quritish usullarini
moslashtirish va kombinatsiyalash tavsiya etiladi. Tadgigot natijalari nafagat ilmiy
jihatdan muhim, balki amaliy tomondan pomidorni qayta ishlash va saglash
texnologiyalarini takomillashtirishga xizmat giladi. Shu bilan birga, olingan natijalar
sanoat va uy sharoitida pomidor mahsulotlarini sifatli va foydali saqlash bo‘yicha

tavsiyalar berishga imkon yaratadi.
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