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Annotatsiya: Uzumni saqlashda bo‘ladigan biologik va fiziologik jarayonlarni chuqur o‘rganish
hamda bu borada aniq fikrga ega bo‘lish mahsulotlarni sifatli qilib saqlashda muhim ahamiyatga ega. Uzumni
sifatli saglanishi uchun saqlash mobaynida ularda ganday jarayonlar borishiniva bu jarayonlarning borishiga
tashqi muhitning qaysi omillari ta’sir gilishini bilish zarur.

Uzumni ma’lum vaqt davomida sifatini pasaytirmasdan va oglrligini minimal darajada yo‘qotish
xususiyati ularning saqlashga chidamliligini belgilaydi. Uzumni mikroorganizmlar bilan zararlanishiga
qarshilik ko‘rsatish xususiyati ularning immunitetligi, deb yuritiladi. Bu ikki xu susiyati bir-biriga
chambarchas bogliq bo'lib saglashga chidamsiz bolgan mahsulotlar, odatda, mikroorganizmlar bilan tezda
zararlanadi.

Uzumning saqlashga chidamliligi - ularni qulay sharoitda saglash muddati bilan aniqlanadi. Uzumni
saqlashga chidamliligini ma’lum zona va faslda hamda agrotexnik, texnologik rejimda namoyon bolishi
saqlanuvchanlik, deb ataladi. Saqlanuvchanlik, odatda, saglash davrida mahsulotlarni yo‘qotish ogirligini
foizlarda hisoblangan miqdori bilan belgilanadi. Umuman olganda, uzumning saqlashga chidamliligi ularning
tabiiy xususiyatidir. Shuning uchun bir navning o'z har xil sharoitda turlicha saglanishi mumkin.

Kalit so‘zlar: Uzum, uzumni saqlashdagi asosiy vazifa, saqlashda bo‘ladigan biologik va fiziologik
jarayonlar, uzumni mikroorganizmlar bilan zararlanishi, uzumni saqlashning biologik asoslari, uzumning
saqlashga chidamliligi.

AHHOTaAUMA: Ye/1y6/1€HHOE U3yYeHUe 6U0/102UYECKUX U (PU3U0N02UYECKUX NPOYECCO8,
C813AHHbIX C XPAHEHUEM 8UHO2PAdad,  MAKXHCe YemKoe npedcmasaeHue 0 HUX 8aXCHbl 0151
kayecmea npodykma. [lns coxpaHeHusl kayecmea 8uHo2pada Heo6xodumo 3Hambv, KaKue
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UX npoucxodsim npu XpaHeHUuu u Kaxkue ¢pakmopbul eHewHell cpedbl 81UsII0M HA
HUe 3mux npoyeccos.

om ¢pakm, umo 8uHO2pad He mepsiem COUX KA4ecme C meyeHueM 8peMeHU U mepsiem
HUMA/bHLIU 8ec, onpedesasem ux 00/1208e4HOCMb. (Cnoco6HOCMb GuHOoz2pada
npomusocmosims ~ MUKPOGHbIM NOBPeHCOeHUM HA3bleaemcsi UX UMMYHUMEMOM.
IIpodykmul, He 061a0arujue ycmotivu8oCmuio K 3ImuM d8yM C80UCMEBAM, MECHO C8513AHbI U
006bIYHO 4Y8CMBUMENBHBI K MUKPOOP2AHUZMAM.

Cmotikocmb euHozpada npu XpaHeHuu onpedensiemcst CPOKOM €20 XPAHEHUs 8
61a20npusimHbuIxX ycaosusix. CnocobHocmb 8UHO2pada XpaHumucsl 8 onpede/ieHHOU 30He U
Ce30He, a4 MAKdXHCe 8 A2POMEXHUYECKUX U MEeXHO/02UYECKUX PeNCUMAax Ha3bleaemcs
KoHcepsayuell. XpaHeHue 06blYHO onpedeisiemcsi KOAUYeCme8oM, paccHumul8deMbiM KaK
npoyeHm om nomepu eeca npodykmos 80 8pemsi XpaHeHus. B yeaom ycmoiluugocmo
8UH02pa0a K XpaHEHUIO - 3MO UX ecmecmeeHHast 0cobeHHocmb. [loamomy 0duH u mom dice
COpM MOJNCHO NO-PA3HOMY XPAHUMb 8 PA3HBIX YCA0BUSIX.

KirouyeBble cioBa: BuHozpad, ocHOBHas 3adaya npu XpaHeHuu euHozpada,
6uoi02uveckue U usuo02uyeckue npoyeccsvl, NPoucxodsujue npu XpaHeHuu, 3apaxceHue
gUHo2pada MUKpOOp2aHU3MaMU, OUO0/02UYeCKUe OCHO8bl XPAHEHUsl 8uHoz2pada,
ycmotlivugocms 8uUHO02padd K XpaHEeHUHo.

Annotation: An in-depth study of the biological and physiological processes associated with the
storage of grapes, as well as a clear understanding of them, are important for the quality of the product. To
preserve the quality of grapes, it is necessary to know what processes occur in them during storage and what
environmental factors affect the course of these processes.

The fact that grapes do not lose their qualities over time and lose minimal weight determines their
longevity. The ability of grapes to resist microbial damage is called their immunity. Products that are not
resistant to these two properties are closely related and usually susceptible to microorganisms.

The storage stability of grapes is determined by the period of storage in favorable conditions. The ability
of grapes to be stored in a certain zone and season, as well as in agrotechnical and technological modes, is called
conservation. Storage is usually defined as a quantity calculated as a percentage of the weight loss of the food
during storage. In general, storage resistance of grapes is their natural feature. Therefore, the same variety can
be stored in different ways under different conditions.

Keywords: Grapes, the main task during storage of grapes, biological and physiological processes
occurring during storage, contamination of grapes with microorganisms, biological bases of storage of grapes,
resistance of grapes to storage.

Uzumni yilning ma’lum bir davrida yetishtirilib, insonning oziglanishi uchun zarur
bolgan bir qator moddalar - vitaminlar, mineral tuzlar, uglevodlar, organik kislotalar va
boshqalarning asosiy manbayi hisoblanadi. Uzumni saqlashdagi asosiy vazifa ulaming
fizikaviy va kimyoviy tarkibini, ya'ni tashqi ko‘rinishi, rangi, mazasi hamda oziq-ovqatlik
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shga xususiyatlarini saglab golishdan iborat. Shu sababli, uzumni saglashni
da ilmiy asosda tashkil gilish aholini yil mobaynida ushbu mahsulot bilan
ash muammosini hal giladi.

Uzumni saglashda bo‘ladigan biologik va fiziologik jarayonlarni chuqur o‘rganish hamda
u borada aniq fikrga ega bolish mahsulotlarni sifatli gilib saglashda muhim ahamiyatga ega.
Uzumni sifatli saglanishi uchun saglash mobaynida ularda ganday jarayonlar borishini va bu
jarayonlarning borishiga tashqi muhitning qaysi omillari ta’sir gilishini bilish zarur.

Uzumni saglashda ular vaznining tabiiy ravishda tushishini atigi bir foizga kamaytirish
mahsulotni o'n ming tonnalab ko‘paytirishga olib keladi. Shuning uchun mutaxassislar
uzumni saqlashga e’tiborini kuchaytirishlari hamda bu bilan bogliq bo‘igan barcha
masalalarni chuqur o‘rganishlari lozim.

Uzumni saqlashning biologik asoslari. Uzumni malum vaqt davomida sifatini
pasaytirmasdan va oglrligini minimal darajada yo‘qotish xususiyati ularning saqglashga
chidamliligini belgilaydi. Uzumni mikroorganizmlar bilan zararlanishiga qarshilik ko‘rsatish
xususiyati ularning immunitetligi, deb yuritiladi. Bu ikki xu susiyati bir-biriga chambarchas
bogliq bolib saqlashga chidamsiz bolgan mahsulotlar, odatda, mikroorganizmlar bilan tezda
zararlanadi.

Uzumning saqlashga chidamliligi - ularni qulay sharoitda saglash muddati bilan
aniglanadi. Uzumni saglashga chidamliligini ma’lum zona va faslda hamda agrotexnik,
texnologik rejimda namoyon bolishi saglanuvchanlik, deb ataladi. Saglanuvchanlik, odatda,
saglash davrida mahsulotlarni yo‘qotish ogirligini foizlarda hisoblangan miqdori bilan
belgilanadi. Umuman olganda, uzumning saqlashga chidamliligi ularning tabiiy xususiyatidir.
Shuning uchun bir navning ~ o°zi har xil sharoitda turlicha saglanishi mumkin.

Uzumning saglashga chidamliligi ko‘p omillarga bogliq. Agar bitta nav doirasidagi uzum
mevasining katta-kichikligi, donlarining tig‘izligi, po‘stining qalinligi, shakli va po‘stining
butunligi, rangi hamda boshqa ko‘rsatkichlari m a’lum nav uchun xos bo‘lsa, bunday mevalar
yaxshi saglanadi. Uzumning o‘ziga xos xususiyatlardan cheklanishi ularning
saglanuvchanligini pasaytiradi.

Uzumni saglangan vaqtda ularda gimmatli oziq va ta'm beruvchi moddalar to‘planmaydi,
aksincha, parchalanadi. Kecliki navlar uzilgandan keyin malum vaqtgacha yuqorida
ko‘rsatilgan moddalar to‘planadi, so‘ngra parchalanish boshlanadi.

Mevalar yetila borgan sari ular tarkibidagi shakarning miqdori ortib, kislota va oshlovchi
moddalar kamayib boradi.

Uzum pishish davrida saxaroza bilan monasaxaridlaming nisbati o‘zgarib turadi: saglash
davrida fruktoza miqdori oshadi, glukoza va saxaroza miqdori kamayadi. Uzum pishib o‘tib
ketsa, ularning nafas olishi hisobiga shakar miqdori kamayib ketadi. Uzumning shirinligini
fruktoza miqdori belgilaydi, garchand saxaroza va glukoza miqdori fruktozanikiga qaraganda
ko'p bo‘lsa-da, uzum uncha shirin bo‘lmaydi.

Uzumni saglash vaqtida ular tarkibidagi kislotalar shakarga nisbatan o‘zgaradi.
Saglanish davrining oxiriga borib, mevalar ancha shirin, so‘ngra esa, kislotalarni yo‘qotishi
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aza bo‘lib qoladi. Pektin moddalar uzumni saglanishi mobaynida parchalanib
pektinlar hosil giladi va bu uzumning yumshogqlanishiga olib keladi. Uzumning
oglanishi mevaning o ‘rta gismidan perferiyasi (tashqi gismiga) tomon boradi. Pektin
ddalarining parchalanishi natijasida mevalarni qoraytirib yuboradigan metil spirit hosil
oladi. Odatda, uzumlar so‘liganda pektin moddalar to‘planadi.

Uzumni saqglash davrida oshlovchi moddalar kamayib, xushboy moddalar esa,
fermentlar ta'sirida boshqa moddalarga aylanib ketadi (oksidlanadi). Bu davrda mevalar
tarkibidagi azotli moddalar, vitaminlar miqdori kamayadi. Ertapishar navlar tarkibidagi
vitaminlar kechpishar navlardagiga qaraganda tez yo‘qoladi. Uzumni saglashda harorat va
havoning aylanishi yuqori bolganda vitaminlarning kamayishi aktivlanadi. Shunday qilib,
mevalar yetilish davrida gidrolitik jarayonlar sintetik jarayonlardan ustun keladi.

Uzumning fizik xossalari hamda ularni saglashdagi texnologik-kimyoviy nazorat gilish
saglash jarayonida ularning fizik xossalarini bilish, saglashda bu xossalardan ilmiy asosda
foydalanish muhim hisoblanadi. Uzumning fizik xossalari ularni yig'ibterib olishda, tashishda
hamda saglashda katta ahamiyatga ega.

Uzumning fizik xossalariga suv bugilatishi, terlashi, issiglik xossalari, mexanik
pishiqligi, to’kiluvchanligi, g‘ovakligi va boshgalar kiradi. Saglash jarayonida mahsulotlar
suvni ko‘p miqdorda bug‘atadi, terlaydi va natijada so lib qoladi. Buglanish migdori uzumning
turi, navi, morfologik tuzilishi hamda uning kimyoviy tarkibiga bog'lig. Po‘sti yupqa,
po‘stining mum gubori sidirilib ketgan, hujayra tarkibida ogsil va kolloid moddalar kam
bo‘lgan, suvni saglab qolish xususiyati past bo‘lgan mevalar suvni tez bug'latadi va soviydi.
Havoning harorati baland, namligi past bolib, uning ombordagi harakati tez bolsa, buglanish
tezligi ham shunchalik yuqori bo‘ladi.

Buglanish tezligi mevadagi suvning miqdoriga ham bogliq. Agar uzum uzishdan oldin
sug'orilsa, uzilgan mevalar sersuv bo‘lib, saglash davrining boshida tarkibidagi suvni tez
bug‘latib solib goladi. Ko‘pincha ularda achchiq mog‘or hosil bo‘ladi. Uzishdan oldin uzoq
vaqt suv ichmagan mevalar ham saqlash vaqtida suvni tez bugiatadi va so‘lib qoladi va ular tez
buziladi.

Ularning sirtidagi namlik mikroorganizmlarning rivojlanishiga qulay sharoit tug’diradi.
Uzumlarni saglash uchun sun'iy usulda — sovitgichlarda va tabiiy usulda ventilatsiya-tashqji
havo yordamida sovitiladi. Mevang sovishi - 0,5°C dan - 1°C gacha yuz beradi. Mevalaring
sovish harorati ular tarkibidagi suvning miqdoriga bog'liq.

Mevalar qanchalik tez sovitilsa zararli mikroorganizmlarning rivojlanishi va
biokimyoviy jarayonlar sekinlashadi, natijada, mahsulotning saglanish muddati uzayadi va
nobudgarchilik kamayadi. Mexanik shikastlangan mevalar ularning sovugdan nobud
bolishini kuchaytiradi.

Mevalarning issiqlik xossalari ham ularni saglashda muhim ahamiyatga ega. Ular
issiglikni va haroratni yomon o‘tkazishi bilan tavsiflanadi. Shu sababli, hamda g‘ovakligi katta
bo‘lganligi uchun ular juda sekinlik bilan soviydi va isiydi. Uzumning issiglik va harorat
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igi yomon bo‘lganligi uchun omborlarda o‘z-o‘zidan gizish jarayoni paydo
ijada, saglanayotgan mahsulotning bir gismi yo‘qotiladi.

Demak, uzumni saglash davrida sifatini nazorat qilish maxsulotni uzoq va sifatli
anishining muhim omili hisoblanib, axolini va iste'mol bozorini yil davomida uzum
"mahsuloti bilan uzluksiz ta'minlashning asosi hisodlanadi.
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