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MAQOLA TARIXI: Mazkur maqolada vakuumli qurutish 

uskunalarida mevalarni quritish jarayonida asosiy 

texnologik parametrlar tahlil qilinadi. Vakuumli 

quritish texnologiyasining afzalliklari va uning 

mahsulot sifatiga ta'siri ko„rib chiqiladi. Mevalarni 

quritish jarayonida harorat, vakuum darajasi, 

quritish vaqti, havo oqimi va issiqlik tarqatish kabi 

parametrlarning ahamiyati yoritiladi. Ushbu 

texnologiya yordamida mahsulotning organoleptik 

xususiyatlari saqlanadi va energiya sarfi kamayadi. 

Maqola, vakuumli quritish jarayonida ishlatiladigan 

parametrlarni boshqarishning samarali usullari 

haqida o„quvchilarni xabardor qiladi va qishloq 

xo„jaligi yoki oziq-ovqat sanoatida bu 

texnologiyadan foydalanishning afzalliklarini 

tushuntiradi. 
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KIRISH.  Meva va sabzavotlarni quritish jarayoni oziq-ovqat sanoatida keng tarqalgan 

va ular mahsulotlarning saqlanish muddatini uzaytirish, sifatini saqlash va tashish uchun 

qulay bo'lishini ta'minlashda muhim rol o'ynaydi. Vakuumli qurutish uskunalari bu 

jarayonni samarali va energiya tejamkor tarzda amalga oshirish uchun keng qo'llaniladi. 

Vakuumli qurutish texnologiyasi meva va sabzavotlarni suvdan ajratish jarayonida nisbatan 

past haroratlarda ishlaydi, bu esa mahsulotning organoleptik xususiyatlarini (ta'mi, rangi, 

hidini) saqlashga yordam beradi. 
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Vakuumli qurutish jarayonida mevalarni quritishning muvaffaqiyati bir qator texnologik 

parametrlarning to'g'ri tanlanishiga bog'liq. Quyidagi asosiy parametrlar jarayonni samarali 

amalga oshirish uchun muhimdir: 

Vakuumli qurutishda haroratni boshqarish juda muhimdir. Vakuumli sharoitda harorat 

past bo'lsa, bu mevalarning sifatini yaxshiroq saqlashga yordam beradi. Meva va 

sabzavotlarning yuqori haroratlarda quritilishi organoleptik xususiyatlarning 

yomonlashishiga olib kelishi mumkin. Shuning uchun, vakuumli qurutish jarayonida meva 

turiga qarab 30-60°C oralig'ida harorat ishlatiladi. 

Vakuumli qurutish jarayonida bosimning pastligi muhim ahamiyatga ega. Vakuum 

bosimi past bo'lgan sharoitda suvning bug'lanish harorati kamayadi, bu esa mevalarning 

yuqori sifatini saqlab qolish imkonini beradi. Odatda, vakuumli quritishda bosim 1-10 kPa 

oralig'ida bo'ladi. Bosimning pastligi, shuningdek, energiya sarfini kamaytirish va jarayonni 

tezlashtirishga yordam beradi. 

Mevalarning quruqlash vaqti to'g'ri tanlanishi kerak. Juda uzoq davom etgan quritish 

jarayoni mevalarning sifatiga zarar yetkazishi mumkin, shu bilan birga energiya sarfi ortadi. 

Quritish vaqti turli meva turlariga qarab o'zgaradi, lekin odatda bu jarayon bir necha soatdan 

to bir necha kungacha davom etadi. 

Vakuumli quritishda havo oqimi va issiqlik taqsimotining teng bo'lishi ham muhim 

ahamiyatga ega. Havo oqimi mevalarning yuzasidan suyuqlikni olib chiqish va quruqlash 

jarayonini tezlashtirishga yordam beradi. Issiqlikning bir tekis taqsimlanishi esa 

mevalarning har bir qismining bir xil darajada qurishiga yordam beradi. 

Meva va sabzavotlar quruqlash jarayonida ularning ichki namligi kamayadi. Vakuumli 

qurutish jarayonida namlikning kamayish tezligi meva tarkibidagi suvning bug'lanishiga 

bog'liq. Suvning bug'lanish tezligini boshqarish, mevalarning sifati va quritish 

samaradorligini oshiradi. 

Vakuumli quritishning afzalliklari 

1. Mahsulot sifatini saqlash: Vakuumli qurutish jarayoni mevalarning tabiiy rangi, 

ta'mi, hidi va vitaminlarini saqlashga yordam beradi. Past haroratlar bilan quritish 

oksidlanish va degradatsiyaning oldini oladi. 

2. Energiya samaradorligi: Vakuumli quritish yuqori haroratga nisbatan kamroq 

energiya sarflaydi, chunki suvning bug'lanish harorati pastroq bo'ladi. 

3. Tezroq quritish: Vakuumli quritish jarayoni an'anaviy quritish usullariga nisbatan 

tezroq amalga oshadi, bu esa ishlab chiqarish samaradorligini oshiradi. 
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4. Ko'proq mahsulotning saqlanishi: Vakuumli qurutish orqali mevalarning saqlanish 

muddati uzayadi, bu esa ularni uzoq vaqt davomida sifatli holatda saqlashga imkon beradi. 

Vakuumli qurutish uskunalari mevalarni quritish jarayonida muhim texnologik 

parametrlarni boshqarish orqali yuqori sifatli mahsulot olish imkonini beradi. Harorat, 

vakuum bosimi, quritish vaqti, havo oqimi va issiqlik tarqatishning to'g'ri boshqarilishi 

mevalarning organoleptik xususiyatlarini saqlashga yordam beradi va energiya sarfini 

kamaytiradi. Shu sababli, vakuumli qurutish uskunalari oziq-ovqat sanoatida 

mahsulotlarning sifatini oshirish va saqlash muddatini uzaytirishda muhim rol o'ynaydi. 

Adabiyot tahlili. Vakuumli qurutish texnologiyasi oziq-ovqat sanoatida keng 

qo‗llaniladigan innovatsion usul hisoblanadi. Ushbu usul yordamida meva va sabzavotlarni 

yuqori sifatini saqlagan holda quritish mumkin. Adabiyotlarda vakuumli quritish jarayonini 

optimallashtirish va samaradorligini oshirish uchun turli texnologik parametrlar tahlil 

qilingan. 

Vakuumli quritish texnologiyasining asosiy xususiyati — jarayonning past bosimda, ya'ni 

vakuum sharoitida amalga oshirilishi. Shifobaxsh va oziqlanish xususiyatlari yuqori bo‗lgan 

mevalar quritilganidan so‗ng, uzoq muddat davomida saqlanadi va tashishga qulay bo‗ladi. 

Al-Khuzayi va boshqalar (2014) vakuumli quritish jarayonini izohlar ekan, vakuumning 

past bosimi suvning bug‗lanish haroratini pasaytirishini va mevalarning sifatini 

yaxshilashga yordam berishini ta'kidlaganlar. Bu jarayonning eng katta afzalliklaridan biri, 

quritish davomida mevaning organoleptik xususiyatlarini saqlab qolishdir. 

Quritish jarayonida haroratni boshqarish muhim omil hisoblanadi. Meva turiga qarab 

haroratning optimal diapazoni tanlanishi kerak. Yuqori haroratlarda quritish organoleptik 

xususiyatlarning yo‗qolishiga olib kelishi mumkin, shu bilan birga vitamin va mineral 

moddalar ham yo‗qoladi. Kadirbeyoglu va boshqalar (2016) tomonidan o‗tkazilgan 

tadqiqotda, ular mevalarni vakuumli quritish jarayonida haroratni 40°C va 60°C orasida 

ushlab turishning optimal natijalar berishini aniqlashgan. 

Vakuum bosimi, ya'ni jarayonning past bosimda amalga oshirilishi, mevalarni quritish 

samaradorligini oshiradi. Bosimning kamayishi bilan birga, mevalardan suvning bug‗lanish 

tezligi ortadi. Gumarov (2018) o‗z tadqiqotida vakuum bosimi 5 kPa bo‗lgan sharoitda 

quritishning eng yuqori samaradorlikka erishilishini aniqlagan. Shu bilan birga, bosimning 

optimal darajasini tanlash, quritish vaqtini qisqartirish va mahsulot sifatini yaxshilash uchun 

juda muhimdir. 

Vakuumli quritish jarayonida vaqti ham muhim parametr hisoblanadi. Juda uzoq vaqt 

davomida quritish, mevalarning ta‘miga va tuzilishiga salbiy ta'sir ko‗rsatishi mumkin. 
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Xususan, mevalarning ichki tuzilishi, masalan, poroshokli mevalar quritilishi jarayonida 

uzluksiz nazorat qilinishi zarur. Vaqtning optimal uzunligi mevalarning turiga qarab 

o‗zgaradi, ammo umumiy holda bu jarayon bir necha soatdan bir necha kungacha davom 

etishi mumkin (Jain, 2015). 

Quritish jarayonida issiqlikning bir tekis taqsimlanishi ham juda muhim. Meva yuzasidan 

suvning bug‗lanishini tezlashtirish uchun havo oqimi va issiqlik taqsimoti eng yaxshi 

bo‗lishi kerak. Bu borada Hindistan olimlari, masalan, Singh va Malviya (2017) tomonidan 

amalga oshirilgan tadqiqotda vakuumli quritish jarayonida havo oqimi va issiqlik tarqatish 

tizimini yaxshilash orqali quritish tezligi sezilarli darajada oshirilishi mumkinligini 

aniqlaganlar. 

Meva quritish jarayonida mahsulot sifatini saqlash muhim omil bo‗lib, vakuumli quritish 

texnologiyasi bu borada o‗zining yuqori samaradorligini ko‗rsatadi. Bu texnologiya 

yordamida mevalarning tabiiy ta'mi, rangi va hidini saqlash mumkin, bu esa uning 

organoleptik xususiyatlarini yaxshilaydi. Bir nechta tadqiqotlar, shu jumladan Sharma 

(2019) tomonidan o‗tkazilganlar, vakuumli quritish jarayonida mevalarning mikrobial 

faolligi kamayishini va uzoq muddatli saqlashni ta'minlashni ko‗rsatgan. 

Vakuumli quritish texnologiyasi mevalarni quritish jarayonini samarali qilish uchun 

muhim parametrlarni boshqarishni talab qiladi. Harorat, vakuum bosimi, quritish vaqti, havo 

oqimi va issiqlik tarqatishning optimal boshqarilishi mahsulot sifatini saqlashga yordam 

beradi va energiya sarfini kamaytiradi. Adabiyotlarda keltirilgan tadqiqotlar vakuumli 

quritish jarayonining samaradorligini oshirish va meva sifatini yaxshilash uchun turli 

parametrlarning o‗rni muhim ekanligini ko‗rsatadi. Bu tadqiqotlar, kelajakda yanada 

samarali vakuumli quritish usullarini ishlab chiqishga yordam beradi. 

Muhokama. Vakuumli quritish texnologiyasi oziq-ovqat sanoatida muhim innovatsion 

yechim bo‗lib, meva va sabzavotlarni yuqori sifatini saqlagan holda quritishga imkon 

beradi. Ushbu texnologiya jarayonida bir qator texnologik parametrlar, masalan, harorat, 

vakuum bosimi, quritish vaqti, havo oqimi va issiqlik taqsimoti kabi omillar mahsulot 

sifatiga katta ta'sir ko‗rsatadi. Adabiyotlardan olingan ma'lumotlarga asoslanib, har bir 

parametrni to‗g‗ri boshqarish jarayon samaradorligini oshirishi va meva sifatini saqlashga 

yordam beradi. 

Vakuumli quritish jarayonida haroratning past bo‗lishi mahsulot sifatini saqlash uchun 

juda muhimdir. Yuqori haroratlarda quritish, asosan, vitaminlarning yo‗qolishiga, 

mevalarning organoleptik xususiyatlarining (ta‘m, rangi, hid) yomonlashishiga olib keladi. 

Kadirbeyoglu va boshqalarning (2016) tadqiqotida, ular haroratni 40-60°C oralig‗ida ushlab 

https://spaceknowladge.com/


JOURNAL OF INTERNATIONAL SCIENTIFIC RESEARCH 

Volume 2, Issue 6, March, 2025                                                     Online ISSN: 3030-3508 

https://spaceknowladge.com                                                    
=============================================================== 

 

=============================================================== 
Volume 2 Issue 6 [March 2025]                                                                    Pages | 179 

 

 

 

 

 

turishning eng optimal natijalarni berishini aniqlaganlar. Bu, ayniqsa, meva va sabzavotlarni 

quritishning sifatini ta‘minlashda muhim rol o‗ynaydi. Shuningdek, juda yuqori harorat 

meva tarkibidagi suvning tez bug‗lanishiga olib kelishi mumkin, bu esa mevalarning 

tuzilishini buzadi. 

Vakuum bosimi jarayonning samaradorligiga ta‘sir qiladi. Bosimning pastligi bilan birga, 

suvning bug‗lanish harorati pasayadi va quritish jarayoni tezlashadi. Gumarov (2018) 

tomonidan olib borilgan tadqiqotlarda, 5 kPa bosimda quritishning eng yuqori 

samaradorlikka erishilishini ko‗rsatgan. Shuningdek, vaqtni boshqarish ham juda muhimdir. 

Quritish vaqti juda uzoq bo‗lganida, mevalar tarkibidagi barcha foydali moddalar yo‗qolishi 

mumkin, shuningdek, energiya sarfi ortadi. Shu sababli, optimal quritish vaqti va vakuum 

bosimi aniq tanlanishi kerak. 

Vakuumli quritishda havo oqimi va issiqlik tarqatish tizimi ham samaradorlikni oshiradi. 

Agar havo oqimi va issiqlik teng taqsimlanmasa, mevalarning bir qismi ko‗proq quriydi, 

boshqalarida esa suvning chiqishi kechikadi. Singh va Malviya (2017) tomonidan olib 

borilgan tadqiqotlarda, havo oqimi va issiqlik tarqatishning optimalligi quritish jarayonini 

tezlashtirish va mahsulot sifatini yaxshilashga yordam berishini aniqlaganlar. Shuning 

uchun, bu parametrlarni nazorat qilish jarayonning samaradorligini oshirishga yordam 

beradi. 

Vakuumli quritish texnologiyasi mevalarning organoleptik xususiyatlarini saqlashda juda 

samarali hisoblanadi. Boshqa quritish usullariga nisbatan, vakuumli quritish jarayonida 

mevalarning rangi, ta‘mi va hidi yaxshiroq saqlanadi. Sharma (2019) tadqiqotida vakuumli 

quritish jarayonida mevalarning mikrobial faolligi kamayishi va uzoq muddat saqlanishi 

ta‘kidlangan. Bu esa, mevalarning sifatini uzoq vaqt davomida saqlash imkonini beradi. 

Vakuumli quritish texnologiyasi energiya sarfini kamaytirishda ham muhim afzalliklarga 

ega. Vakuumli quritish jarayonida bosimning pastligi va past haroratlarda ishlash energiya 

sarfini kamaytiradi, chunki suvning bug‗lanish harorati pasayadi. Kadirbeyoglu va 

boshqalarning (2016) tahlillariga ko‗ra, bu usul, an'anaviy quritish usullariga nisbatan 

yanada energiya tejaydi va ishlab chiqarish samaradorligini oshiradi. 

Xulosa. Vakuumli quritish texnologiyasi meva va sabzavotlarni yuqori sifatda 

quritishning samarali usulidir. Ushbu jarayonning muvaffaqiyati bir qator texnologik 

parametrlarning to‗g‗ri boshqarilishiga bog‗liq. Harorat, vakuum bosimi, quritish vaqti, 

havo oqimi va issiqlik taqsimoti kabi omillarni optimal tanlash, mahsulot sifatini saqlash va 

quritish jarayonini tezlashtirishda muhim rol o‗ynaydi. 

Haroratning optimal darajada saqlanishi mevaning organoleptik xususiyatlarini saqlashda 

katta ahamiyatga ega, yuqori haroratlar esa vitaminlarning yo‗qolishiga va meva 

tuzilishining buzilishiga olib kelishi mumkin. Vakuum bosimi va quritish vaqti ham jarayon 

samaradorligiga ta‘sir qiladi; bosim past bo‗lishi va quritish vaqti optimallashishi orqali 

energiya sarfi kamaytiriladi va sifat saqlanadi. Shuningdek, havo oqimi va issiqlik 

tarqatishning teng bo‗lishi mevalarning bir tekis qurishini ta‘minlaydi. Vakuumli quritish 
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texnologiyasining asosiy afzalliklari sifatida mahsulotning uzun muddatli saqlanishi, 

energiya tejash va yuqori sifatli mevalarning saqlanishi ko‗rsatiladi. Shuningdek, bu 

texnologiya mevalarning organoleptik xususiyatlarini saqlab qolish bilan birga, ularni uzoq 

muddat davomida saqlash va tashish imkonini beradi. Kelajakda, bu texnologiyaning 

yanada samarali va energiya tejaydigan variantlarini ishlab chiqish va amaliyotda qo‗llash 

uchun qo‗shimcha tadqiqotlar o‗tkazilishi zarur. Vakuumli quritish uskunalari orqali, 

mevalarni quritish jarayonining samaradorligi va mahsulot sifati yaxshilanishi, natijada 

ishlab chiqarish samaradorligini oshirishga yordam beradi. 
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