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ANNOTATSIYA

Mazkur ish 0zig-ovgat mahsulotlarini to‘g‘ri saqlash texnologiyalarini o‘rganishga
bag‘ishlangan. Unda ozig-ovgat mahsulotlarining buzilish sabablari, jumladan biologik,
kimyoviy va fizik omillar, shuningdek zararkunandalar ta’siri keng yoritilgan. Ishda
mahsulotlarni saglashning asosiy usullari — sovutish, muzlatish, quritish, tuzlash,

fermentatsiya va konservatsiya texnologiyalari tahlil gilingan.

Shuningdek, zamonaviy saqlash usullari, xususan vakuumli qadoglash va
modifikatsiyalangan gaz muhitida saqlash texnologiyalarining ahamiyati ko‘rib chiqilgan.
Ozig-ovgat mahsulotlarini saglashda gigiyenik talablar va xavfsizlik qoidalariga rioya
gilish zarurligi alohida ta’kidlangan.

KALIT SO‘ZLAR: Ozig-ovgat mahsulotlari, saglash texnologiyasi, buzilish

sabablari, mikroorganizmlar, bakteriyalar, mog‘or, kimyoviy jarayonlar, oksidlanish, fizik
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omillar, zararkunandalar, sovutish, muzlatish, quritish, tuzlash, fermentatsiya,

konservatsiya, vakuum gadoglash, ozig-ovgat xavfsizligi, gigiyena, saglash sharoitlari.
INPABUJIBHBIE TEXHOJIOI'TU XPAHEHUSI ITPOAYKTOB IIMTAHUSA

AHHOTAIUA

JlanHass pa®oTa TOCBAILIEHA M3YYEHHIO TEXHOJOIMHM HaJUIeKallero XpaHeHUs
NUIIEBBIX MPOAYKTOB. PaccMmarpuBaroTcs NPUYMHBI TIOPYM TMPOJYKTOB, BKIIIOYAsS
Ouonoruueckue, XuMuIeckue u pusnueckue GakTopsbl, a TAKKe BO3JCHCTBHE BPeIUTEICH.
AHanM3UpPYyIOTCS  OCHOBHBIE  METOJbl  XpaHEHHUsS MPOAYKTOB —  OXJaXKICHHE,

3aMOpPa’XMBaHUC, CYIIKa, 3aCOJIKA, (1)€pM€HTa]_II/IH N TCXHOJIOTHHU KOHCCPBHUPOBAHUAI.

Takxe paccMaTpuBaeTcs BaXXKHOCTb COBPEMEHHBIX METOJ0B XPaHEHHUsI, B YACTHOCTH
BAKYYMHOHM YIAaKOBKM M TE€XHOJIOTMM XpaHEHHs B MOAU(PUUIMPOBAHHOW ra3oBOil cpene.
[TonuepkuBaeTcsi HEOOXOAUMOCTh COOJIIOJIEHUSI TUTMEHNYECKUX TpeOOBaHUM M MpaBUII

0€30MacHOCTH MPU XPAHEHUU MUIIEBBIX MPOIYKTOB.

KJIIOYEBBIE CJIOBA: IIpoaykThl MUTaHMs, TEXHOJOTMU XPAHEHUS, MPUYUHBI
MOpYH, MHUKPOOPTaHU3MBI, OAKTEpUU, IUIECEHb, XMMHYECKHE IPOILIECCHI, OKHUCIICHHE,
¢usnueckue (QakTopbl, BPEAUTENH, OXJIAXKICHUE, 3aMOpO3Ka, CyIIKa, 3acoJiKa,
(dbepMmeHnTaIus, KOHCEpBallUs, BAaKyyMHas yIIaKoBKa, 0€30MaCHOCTh MUIIEBBIX MPOIYKTOB,

TUTHEHA, YCIIOBUS XPAaHEHUS.
PROPER FOOD STORAGE TECHNOLOGY
ABSTRACT

This work is devoted to the study of technologies for proper storage of food products.
It covers the causes of food spoilage, including biological, chemical and physical factors,
as well as the effects of pests. The work analyzes the main methods of storing products -

cooling, freezing, drying, salting, fermentation and conservation technologies.
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The importance of modern storage methods, in particular vacuum packaging and
storage technologies in a modified gas environment, is also considered. The need to comply
with hygienic requirements and safety regulations when storing food products is

emphasized.

KEYWORDS: Food products, storage technology, causes of spoilage,
microorganisms, bacteria, mold, chemical processes, oxidation, physical factors, pests,
refrigeration, freezing, drying, salting, fermentation, conservation, vacuum packaging,

food safety, hygiene, storage conditions.
Kirish

Ozig-ovgat mahsulotlarini to‘g‘ri saqlash texnologiyasi insoniyat taraqqiyotida
muhim o‘rin tutadigan sohalardan biridir. Qadim zamonlardan boshlab odamlar oziq-
ovgatni uzog muddat saglash usullarini izlab kelganlar. Dastlab oddiy usullar — quritish,
tuzlash va sovuq joylarda saglash qo‘llanilgan bo‘lsa, bugungi kunda ilmiy-texnik
taraqgiyot natijasida zamonaviy va yuqgori samarali saglash texnologiyalari ishlab
chigilgan. Aholi sonining keskin ortishi, urbanizatsiya jarayonlari va global ozig-ovgat
ta’minoti tizimining murakkablashuvi ozig-ovgat mahsulotlarini samarali saglash
masalasini yanada dolzarb qilib qo‘ymoqda. Chunki yetishtirilgan mahsulotlarning
sezilarli qismi noto‘g‘ri saqlash natijasida yo‘qotilmoqda. Bu esa iqtisodiy zarar bilan birga
ekologik muammolarni ham keltirib chigaradi. Ozig-ovgat mahsulotlari tirik organizmlar
uchun zarur bo‘lgan asosiy oziga manbai hisoblanadi. Ularning tarkibida ogsillar, yog‘lar,
uglevodlar, vitaminlar va mineral moddalar mavjud bo‘lib, inson organizmining normal
faoliyati uchun muhim ahamiyatga ega. Shu sababli mahsulotlarni saglash jarayonida
nafaqat ularning tashqi ko‘rinishi, balki ozigaviy giymatini ham saglab qolish muhim
vazifa hisoblanadi. Mahsulotlarning buzilishi asosan mikroorganizmlar faoliyati,
kimyoviy reaksiyalar va tashqi muhit omillari (harorat, namlik, yorug‘lik) ta’sirida yuz
beradi. Shuning uchun zamonaviy saqglash texnologiyalari aynan shu omillarni nazorat
gilish va boshqarishga asoslangan. Masalan, past haroratda saglash mikroorganizmlar

rivojlanishini sekinlashtirsa, quritish usuli suv miqdorini kamaytirish orgali buzilish
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jarayonini to‘xtatadi. Bugungi kunda ozig-ovgat mahsulotlarini saglashda sovutish va
muzlatish, vakuumli gadoglash, modifikatsiyalangan gaz muhitida saqlash, konservatsiya,
fermentatsiya kabi ilg‘or usullar keng qo‘llanilmoqda. Bu texnologiyalar mahsulotlarning
saqlash muddatini uzaytirish bilan birga ularning sifati va xavfsizligini ham ta’minlaydi.
Mazkur mavzuning dolzarbligi shundaki, 0zig-ovgat mahsulotlarini to‘g‘ri saqlash nafaqat
igtisodiy jihatdan foydali, balki inson salomatligini saglashda ham muhim omil
hisoblanadi. Noto‘g‘ri saqlangan mahsulotlar turli kasalliklar, ozig-ovgat zaharlanishlari

va boshqa salbiy ogibatlarga olib kelishi mumkin.
Asosiy gism

Ozig-ovgat mahsulotlari saglash jarayonida turli omillar ta’sirida o‘z sifatini
yo‘qotadi, ya’ni buziladi. Buzilish — bu mahsulotning iste’molga yarogsiz holga kelishi,
uning ta’mi, hidi, rangi va oziqaviy qiymatining o‘zgarishi bilan tavsiflanadi. Ushbu

jarayon biologik, kimyoviy va fizik omillar ta’sirida sodir bo‘ladi.

Biologik (mikrobiologik) sabablari

Biologik omillar ozig-ovqat buzilishining eng asosiy sabablaridan biridir.
Asosiy sabablar:

- Bakteriyalar
e Mog‘or zamburug‘lari

« Xamirturushlar
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Ta’siri:

« Mahsulot chiriydi, nordonlashadi yoki mog‘orlaydi
« Yomon hid paydo bo‘ladi

o Inson salomatligi uchun xavfli bo‘lishi mumkin
Qaysi sharoitda tezlashadi:

« Issiq harorat
« Yuqgori namlik

« Ochiq va himoyasiz muh

Ozig-ovgat mahsulotlarini saglash jarayonida zararkunandalar katta muammo
hisoblanadi. Ular mahsulot sifatini buzadi, miqdorini kamaytiradi va inson salomatligi
uchun xavf tug‘diradi. Zararkunandalar asosan hasharotlar, kemiruvchilar va ayrim

mikroorganizmlar ko‘rinishida uchraydi.

Hasharotlar 0zig-ovqat mahsulotlariga eng ko‘p zarar yetkazadigan omillardan
biridir.

Ko‘p uchraydiganlari:

«Un qurti
«Don qo‘ng‘izi

« Kapalak lichinkalari
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Ta’siri:

« Mahsulot ichida ko‘payib, uni yarogsiz holga keltiradi
« Hid va ta’mni o‘zgartiradi

. Ifloslanishga olib keladi
Ko‘proq zarar yetkazadi:

« Un va un mahsulotlariga
« Don va dukkaklilarga

« Quritilgan mevalarga
XULOSA

Ozig-ovgat mahsulotlarini to‘g‘ri saglash texnologiyasi bugungi kunda nafagat
iqtisodiy, balki ijtimoiy va sanitariya jihatdan ham muhim ahamiyatga ega hisoblanadi.
Ushbu mavzuni o‘rganish natijasida shuni xulosa qilish mumkinki, ozig-ovgat
mahsulotlarining sifati va xavfsizligi ko‘p jihatdan ularni ganday sharoitda va ganday

usullar bilan saqlashga bog‘liq.

Tadqgigot davomida ozig-ovgat mahsulotlarining buzilishiga olib keluvchi asosiy
omillar — biologik, kimyoviy, fizik ta’sirlar hamda zararkunandalar faoliyati ekani
aniqlandi. Aynigsa, mikroorganizmlar va noto‘g‘ri saqlash sharoitlari mahsulotlarning tez
buzilishiga sabab bo‘lishi, bu esa inson salomatligiga salbiy ta’sir ko‘rsatishi mumkinligi

ta’kidlandi.

Shuningdek, ozig-ovgat mahsulotlarini saglashning turli usullari — sovutish va
muzlatish, quritish, tuzlash, fermentatsiya va konservatsiya qilish usullari keng
qo‘llanilishi hamda ularning har biri ma’lum mahsulotlar uchun samarali ekanligi ko‘rib
chiqildi. Zamonaviy texnologiyalar, jumladan vakuumli gadoglash va modifikatsiyalangan
gaz muhitida saglash usullari mahsulotlarning saglanish muddatini uzaytirishda muhim rol

o‘ynaydi.
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Xulosa qilib aytganda, 0zig-ovqgat mahsulotlarini to‘g‘ri saqlash — mahsulot isrofini
kamaytirish, iqtisodiy samaradorlikni oshirish va eng muhimi, aholi salomatligini himoya
gilishning muhim omilidir. Shu sababli har bir inson va ishlab chigaruvchi saglash
goidalariga amal gilishi, zamonaviy texnologiyalardan foydalanishi va gigiyenik talablarni

doimo inobatga olishi zarur.
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