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Annotatsiya. Ushbu tezisda — quritilgan mevalarda namlikning qayta ortishi
va mikroflora faollashuvini cheklaydigan saqlash rejimini aniqlandi. Metodlar — 30—
90 kunlik laboratoriya eksperimenti 3 ta harorat rejimi va 2 ta qadoqlash turi bo‘yicha
olib borildi. Natijalar — germetik gadoqlashda suv faolligi 0,60 dan past darajada
saqlanib, ochiq qadoqqa nisbatan namlik qayta ortishi 0,4 % ga kam bo‘ldi. Ushbu
tezisda — meva namligini 8-12 % atrofida ushlash va germetik qadoqlashni tanlash
bioxavfsizlikni kuchaytiradi.llmiy hissa sifatida saqlash parametrlari uchun amaliy
mezonlar tizimi taklif etildi.

Kalit so‘zlar: germetik qadoqlash, laboratoriya eksperimenti, mikroflora, namlik,
omborlash rejimi, suv faolligi

AHHOTaUMsA. B 1aHHOM HcCClIeOBaHMM ONPEACIEH pEXUM XpaHEHus,
OrpaHUYMBAIOUINI TOBTOPHOE IMOTJIONICHNWE BJAard W aKTUBALMIO MUKPO(IOpHl B
CyXxo(pyKTax. Mertonpr: IIPOBEJEH 1a00paTOPHBIHA 9KCIIEPUMEHT
IpOJOJKUTENBHOCTEIO 30-90 nHEl ¢ HCIONIb30BAaHMEM TpeX TeMIepaTypHBIX
PEKMMOB U JIByX BHUJOB YIIAKOBKHU. Pe3ynbTaThl: IPU UCIOJIB30BAHUU I'E€PMETUYHON
YIAaKOBKH aKTUBHOCTB BOJIbI OcTaBaiachk Hike 0,60, a TOBTOpHOE MOTJIOIICHHUE BIaru
obut0 Ha 0,4% HMXKe [0 CPaBHEHUIO C OTKPBITOW ymakoBKOH. CrenaH BBIBOJ, YTO

. TOJUIEp)KaHKUE BIAKHOCTU IUIOJOB HA ypOBHE npumepHo 8-12% u ucrnosb3oBaHue
repMETUYHOM YIAKOBKHM IOBBIIMIAIOT YPOBEHb Ouojoruyeckoi OezomacHocTu. B

KauCeCTBC HAYYHOI'0 BKJaaa IMIpCAJIOKCHA CHCTCMa [MPAKTUYCCKUX KPUTCPHUCB

f [1apaMETPOB XpaHCHU.

KiroueBble ciioBa: repMeTHyHas YNAKOBKA, JIAOOPATOPHBIA HSKCHEPUMEHT,
MUKPO(DIOpa, BIAKHOCTD, PEKUM XPaHEHHSI, aKTHBHOCTH BOJIBI.

Abctract: This study identifies a storage regime that limits moisture re-
absorption and microflora activation in dried fruits. Methods: A laboratory

~ experiment spanning 30-90 days was conducted, testing three temperature regimes

and two types of packaging. Results: With hermetic packaging, water activity
remained below 0.60, and moisture re-absorption was 0.4% lower compared to open
packaging. The study concludes that maintaining fruit moisture within the 8-12%
range and utilizing hermetic packaging enhances biosafety. A system of practical
criteria for storage parameters is proposed as a scientific contribution.

Keywords: hermetic packaging, laboratory experiment, microflora, moisture,
storage regime, water activity
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barqarorligini belgilaydi [1]. Mirzaev va Karimova namlik nazorati buzilganda
mikrobiologik xavfsizlik tez pasayishini qayd etgan [2]. Shu sababli qadoqglash,
harorat va namlikni birgalikda boshqarish dolzarb bo‘lib qolmoqda, chunki
quritishdan keyingi barqarorlik ko‘pincha ombor sharoitida yo‘qoladi [3].
© 2026 International Tadqiqotning maqsadi quritilgan mevalarni saqlash texnologiyasida namlik—suv
Online Conference on faolligi—-qadoqlash uyg‘unligining barqarorlikka ta’sirini baholashdir.
Multidisciplinary Academie Tadqiqot ob’ekti sifatida quritilgan mevalardan foydalanildi. Tadqiqot predmeti
Research. All Rights . . .. . . . .
Reserved. — saqglash vaqtida namlik, suv faolligi, mikroflora va qadoqlash o‘zgarishlari.

Vazifalar: 1) uch saqlash rejimini taqqoslash; 2) ikki qadoqlash turini solishtirish; 3)
30-90 kunlik kuzatuvni olib borish Metodologiya laboratoriya eksperimenti, namlik
analizatori, suv faolligi o‘lchagichi va mikrobiologik ekish jihozlariga tayangan holda
Dr. Ewelum Johnson Nnadi  quriladi [4].

3 ta saqlash rejimi va 2 ta qadoglash turi bo‘yicha laboratoriya tajribasi 30-90
kun oralig‘ida olib borildi. Bu yondashuv quritilgan mevalarda namlikning qayta
1.Harold Jan R. Terano tagsimlanishi va mikroflora faolligini bir xil sharoitda solishtirishga imkon berdi [1].

Namuna sifatida o‘rik, olma va uzum quritmalari tanlandi. Chunki ularning
2.Dr. Mandakini Singla gigroskopik xatti-harakati saqlash texnologiyasida turlicha namoyon bo‘ladi [5]. Har
bir variantda namlik ulushi, suv faolligi, titrlanadigan kislotalik va mikrobiologik yuk
alohida qayd etildi; bu ko‘rsatkichlar saqlash barqarorligining fizik-kimyoviy va

travelner  mikrobiologik girralarini birlashtiradi [2].
= g 4°C da germetik gadoglash namlikni 11,8+0,4 % darajada ushlab, suv faolligini
: - 0,54+0,02 gacha pasaytirdi; bu giymatlar 20°C dagi ochiq qadoglashdan ancha farq
- . qildi [1]. Kruskal-Wallis H = 9,42 va p = 0,009 namlik kamayishi bo‘yicha guruhlar
e | & teng emasligini ko‘rsatdi, shu bois saqlash texnologiyasida harorat-qadoqlash juftligi
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= Suv faolligi 0,60 chegarasidan past bo‘lgan ikkita rejimda mikrobiologik yuk
S 2,140,2 va 2,6+0,2 logl0 KOE/g atrofida saqlandi, ochiq gadoglashda esa 3,4+0,3
~ logl0 KOE/g ga ko‘tarildi [2]. H = 10,36 va p = 0,006 mikroflora o‘sishining
qadoqlash turiga sezgirligini tasdiqladi, titrlanadigan kislotalikning 0,72+0,03 dan
0,61+0,04 % gacha pasayishi esa saqlash davomida biokimyoviy barqarorlikning
| susayganini ko‘rsatdi. Bu farq quritilgan mevalarda namlik nazorati bilan mikroflora
J nazorati bir-biridan ajralmas texnologik zanjir ekanini bildiradi [5].
Wo—W; | 0,60—aw; , Mo—M;
B= + +
Wo 0,60 My

bunda B — saqlanish barqarorligi indeksi; Wo va W; — boshlang‘ich hamda t
kundagi namlik; aw; — t kundagi suv faolligi; Mo va M; — boshlang‘ich hamda t
kundagi mikrobiologik yuk.

(2) Formulaga ko‘ra, namlik, suv faolligi va mikroflora birlashtirilgan indeksga
aylantirildi; 4°C, germetik qadoglashdagi 4,6+0,2 ball aynan shu uch omilning bir
vaqtda cheklanganini ifodaladi. Ochiq qadoqlashdagi 3,3+0,3 ball esa saqlash
texnologiyasida germetik to‘siq bo‘lmasa, namlik qayta tagsimlanishi va mikroflora
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8-12 % namlik oralig'i va germetik qadoglash quritilgan mevalarda suv
faolligini 0,60 dan past ushlab, mikroflora faollashuvini chekladi. Bu saqlash
texnologiyasi barqarorligini ta’minlovchi eng magbul kombinatsiya bo‘ldi. Keyingi
bosqichda biofaollik hamda mikroflora monitoringi chuqurlashtirilsa, saqlash
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