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MAHALLIY UZUM NAVLARIDAN OLINADIGAN MAYIZNING SIFATI,
XAVFSIZLIGI VA SAQLASH SHAROITLARINI KOMPLEKS TADQIQ
ETISH

Qosimova Gulsora Ro’ziboyevna

Annotatsiya. Ushbu tezisda mahalliy uzum navlaridan olinadigan mayizning sifat
ko‘rsatkichlari, ozig-ovqat xavfsizligi mezonlari va saqlash jarayoniga ta’sir qiluvchi
omillar kompleks yondashuv asosida tahlil qilindi. Mayiz sifatini baholashda
organoleptik xususiyatlar, namlik, suv faolligi, shakar va organik kislotalar migdori,
rangning bargarorligi, mikrobiologik holat hamda mikotoksinlar xavfi asosiy mezonlar
sifatida ko‘rib chiqildi. Adabiyotlar tahlili pastroq harorat, barqaror nisbiy namlik,
namlik va kislorod o‘tkazuvchanligi cheklangan gadoglash mayizning rang, tekstura
va mikrobiologik barqarorligini saglashda muhimligini ko‘rsatadi. Shuningdek,
xomashyo navi, quritish usuli va dastlabki ishlov saqlashdagi sifat yo‘qotishlariga
bevosita ta’sir etishi asoslandi.

Kalit so‘zlar: mayiz, mahalliy uzum navlari, sifat, ozig-ovqat xavfsizligi, namlik, suv
faolligi, mikotoksin, saglash.

AHHOTanus. B Te3uce Ha OCHOBE KOMILJIEKCHOTO MTOAXO0AAa PACCMOTPEHBI ITOKA3ATENH
KauecTBa, KPUTEPUHM THUIIEBON 0€30MacHOCTH W (aKTOpbl XpaHEHUs H3I0Ma,
MIOJIy4aeMOr0 M3 MECTHBIX COPTOB BHHOTpaja. B kauecTBe OCHOBHBIX MAapaMeTPOB
OLICHKH MPEJICTABIEHbl OPraHOJIENITHYECKUE CBOWCTBA, BIAXXHOCTh, aKTUBHOCTb BO/IbI,
CollepKaHME CaxapoB U  OpPraHUYECKUX  KHUCIOT, CTaOMJIBHOCTh  OKPAaCKH,
MUKpPOOHOJIOTUYECKOE COCTOSIHUE M PHUCK 3arpsA3HEHUs] MHKOTOKCMHAMHU. AHAW3
HAyYHBIX JaHHBIX [IOKA3bIBACT, YTO TMOHWKEHHAs TeMIeparypa, CTaOuibHas
OTHOCHUTEJIbHAS BIAXKHOCTh U YIIAKOBKA C OTPAHUYEHHOMN MPOHUIIAEMOCTBIO JIs BIaru
U KUCJIOpOJa CIIOCOOCTBYIOT COXPAHEHHUIO I[BETA, TEKCTYPbl U MUKPOOHOJIOTHYECKON
cTaOuiabHOCTH TpoaykTa. [lokazaHO TakXke, YTO COPT ChIpbsS, CHOCOO CYIIKH U
npeaBapuTesibHas 00padOoTKa CYyIIECTBEHHO OMNPEACNsIOT KayecTBO H3ioMa Mpu
XpaHEHHH.

Kiarw4yeBble cJioBa: HN3I0M, MCCTHBIC COpTa BHHOI'paJa, KadCCTBO, IIMIICBAsA
6630HaCHOCTB, BJIAJKHOCTBb, aKTUBHOCTb BOAbI, MUKOTOKCHHBI, XPaHCHHUC.
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Abstract. This thesis examines the quality attributes, food-safety criteria and storage

factors of raisins produced from local grape cultivars using an integrated approach.
Organoleptic properties, moisture content, water activity, sugar and organic-acid
levels, colour stability, microbiological status and the risk of mycotoxin contamination
are considered key indicators. Published evidence indicates that lower storage
temperatures, stable relative humidity and packaging with limited moisture and oxygen
permeability help preserve colour, texture and microbiological stability. The grape
cultivar, drying method and pre-treatment are also shown to be major determinants of
raisin quality during storage.

Keywords: raisins, local grape cultivars, quality, food safety, moisture, water activity,
mycotoxins, storage.

KIRISH

Uzum va undan olinadigan quritilgan mahsulotlar O‘zbekiston meva-sabzavotchilik
tizimida yuqori qo‘shilgan qiymatga ega bo‘lgan mahsulotlar guruhiga kiradi.
Mayizning iste’molbopligi uning tabiiy shirinligi, uzog muddat saqglanishi, tashishga
qulayligi hamda tarkibida uglevodlar, mineral moddalar va fenolik birikmalarning
konsentrlangan holda mavjudligi bilan izohlanadi. Biroq quritish jarayoni
mahsulotning saglanish muddatini uzaytirsa-da, sifat va xavfsizlik bilan bog‘liq barcha
xavflarni avtomatik ravishda bartaraf etmaydi. Xomashyoning navi, uzumning yetilish
darajasi, quritish usuli, gigiyena, yakuniy namlik, gadoglash va ombor sharoiti tayyor
mayizning bozorbopligi va xavfsizligini belgilaydi.

Codex Alimentariusning CXS 67-1981 standarti mayizni Vitis vinifera L. navlarining
sog‘lom uzum mevalarini tegishli usulda quritish va qayta ishlash orqali olinadigan
mahsulot sifatida belgilaydi. Standartda mahsulotning yetarli darajada quritilishi,
tozaligi va bevosita iste’mol uchun yaroqliligi asosiy talablar gatoriga kiritilgan.
UNECEning quritilgan uzum bo‘yicha DDP-11 standarti ham mahsulot sifati va savdo
tasnifini baholashda tashqi ko‘rinish, nuqsonlar, namlik va gqadoglashga doir
mezonlarni qo‘llaydi. Shu sababli mahalliy uzum navlaridan mayiz ishlab chigarishda
fagat quritish chigimini emas, balki fizik-kimyoviy, organoleptik, mikrobiologik va
toksikologik ko‘rsatkichlarni bir tizimda nazorat qilish zarur.

Tezisning magsadi mahalliy uzum navlaridan olinadigan mayizning sifat va xavfsizlik
ko‘rsatkichlarini baholashga xizmat qiluvchi asosiy mezonlarni tizimlashtirish, saqlash
davrida yuz beradigan muhim o‘zgarishlarni tahlil qilish hamda mahsulot
bargarorligini oshirishga garatilgan amaliy tavsiyalarni shakllantirishdan iborat.
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ASOSIY QISM

Kompleks baholash tizimi mahalliy mayizbop uzum navlaridan olingan mahsulotlarni
nav xususiyatlari, quritish texnologiyasi va saqlash sharoitlari bo‘yicha solishtirishga
asoslanadi. Sifatni baholash uchun namlik miqgdori, suv faolligi (a_w), umumiy
eruvchan qurug moddalar, reduksiyalanuvchi shakarlar, titrlanuvchi kislotalik, pH,
rang ko‘rsatkichlari va tekstura nazorat qilinadi. Organoleptik baholashda rangning
navga xosligi, begona hid va ta’mning yo‘qligi, mevalarning bir-biriga yopishib
golmasligi, elastiklik va tashgi nugsonlar hisobga olinadi.

Xavfsizlik bo‘yicha mikrobiologik ko‘rsatkichlar, mog‘or va xamirturushlar bilan
zararlanish, begona aralashmalar, zararkunanda izlari, pestitsid qoldiglari, sulfitlar
go‘llangan hollarda qoldiq SO: miqdori va mikotoksinlar, xususan, uzum va quritilgan
mevalar uchun dolzarb bo‘lgan ochratoksin A xavfi nazorat qilinishi kerak.
Namlikning ortishi va ombordagi kondensatsiya mog‘orlarning rivojlanishi uchun
sharoit yaratishi mumkinligi sababli namlik va suv faolligi xavfsizlikning amaliy
indikatorlari sifatida garaladi.

Saglash omillarini baholashda harorat, havoning nisbiy namligi, gadogning namlik va
kislorod o‘tkazuvchanligi, yorug‘likdan himoya, sanitariya holati hamda ombor
zararkunandalariga garshi profilaktika asosiy nazorat nugtalari sifatida olinadi. Qiyosiy
tahlilda Codex va UNECE talablari, shuningdek mayizning saglanish bargarorligiga
bag‘ishlangan ilmiy tadqiqotlar ma’lumotlaridan foydalanildi.

Natijalar va muhokama.

Mayiz sifatining birinchi muhim omili xomashyo navidir. Urug‘siz yoki kam urug‘li,
po‘sti nisbatan yupqa, gand to‘planishi yuqori va eti yetarlicha zich uzumlar quritishga
texnologik jihatdan qulay hisoblanadi. Bunday xomashyoda quritish davomiyligi
gisqarishi, tayyor mahsulotning bir xilligi va chigimi yaxshilanishi mumkin. Mahalliy
navlarni tanlashda fagat yangi uzumning shirinligi emas, balki po‘stining yorilishga
chidamliligi, fenolik tarkib, Kislotalilik va qurigandan keyingi rang bargarorligi ham
e’tiborga olinishi lozim.

Quritish jarayonida suvning katta gismi chiqarilishi natijasida shakar, kislotalar va
boshga qurug moddalar nisbiy jihatdan konsentrlanadi. Biroq haddan tashqari yuqori
harorat yoki juda uzoqg quritish nofermentativ qorayish, aromatik moddalarning
kamayishi, teksturaning qattiqlashishi va ayrim biofaol birikmalarning yo‘qotilishiga
sabab bo‘lishi mumkin. Shu bois quyoshda, soyada yoki sun’iy quritgichlarda quritish
usuli tanlanganda mahsulot xavfsizligi bilan birga rang va tekstura ham nazorat
qilinishi zarur.
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Saglash davrida namlikning muvozanati asosiy masalalardan biridir. Mayiz
gigroskopik mahsulot bo‘lgani uchun nam muhitda havodan suv yutishi, quruq
muhitda esa ortigcha suv yo‘qotishi mumkin. Birinchi holat yopishqoqlik,
mog‘orlanish va fermentatsiya xavfini oshirsa, ikkinchi holat mahsulotning
qattiglashishiga olib keladi. Sultana mayizi bo‘yicha sorbsiya tadqiqotlari suv faolligi
va harorat mahsulotning fizik bargarorligi bilan chambarchas bog‘liqligini ko‘rsatgan.

Demak, ombordagi harorat va nisbiy namlikning keskin tebranishlariga yo‘l
go‘ymaslik muhim.

Saqglash harorati rang va ta’m barqarorligiga bevosita ta’sir qiladi. Canellas va
hammualliflar mayizni 11 oy davomida kuzatgan tadgiqotida xona haroratida
saglangan namunalarda qorayish kuchlirog, sovuqroq sharoitda saglangan
namunalarda esa sifat yaxshiroq saqlanganini gayd etgan. Bu ma’lumot mahalliy mayiz
uchun ham yugori haroratli omborlarda uzog muddat saglash rangning gorayishi va
sifatning pasayishiga olib kelishi mumkinligini ko‘rsatadi. Amaliyotda mahsulotni
quruq, toza, yaxshi shamollatiladigan va harorati imkon qadar barqaror bo‘lgan
omborlarda saglash magsadga muvofiq.

Qadoglash saqlashdagi ikkilamchi himoya to‘sig‘i hisoblanadi. Polimer qoplamali
paketlar, laminat materiallar yoki namlik va kislorod o‘tkazuvchanligi past boshqa
ozig-ovgat gadoglari mahsulotning gayta namlanishini sekinlashtiradi. Qadoq faqgat
germetik bo‘lishi yetarli emas: mahsulot qadoqlanishidan oldin uning harorati va
namligi barqarorlashgan bo‘lishi kerak. Aks holda qadoq ichida kondensatsiya paydo
bo‘lib, mikrobiologik xavfni oshiradi.

Xavfsizlikni ta’minlashda mikotoksin nazorati alohida ahamiyatga ega. Ochratoksin A
ayrim Aspergillus va Penicillium turlari tomonidan hosil gilinishi mumkin va uzum
hamda quritilgan mevalarda uchrashi ehtimoli mavjud. Xom uzumning shikastlanishi,
quritishning cho‘zilishi, tuproq bilan bevosita kontakt, yugori namlik va noto‘g‘ri
saqlash mog‘orlanish xavfini oshiradi. Shu sababli saralash, yuvish yoki sanitariya
ishlovi, quritish maydonining gigiyenasi, tez va bir tekis quritish, zararlangan
mevalarni ajratish va tayyor mahsulotni laboratoriya nazoratidan o‘tkazish xavfsizlik
tizimining uzviy bo‘g‘inlari bo‘lishi kerak.

Kompleks yondashuvning amaliy afzalligi shundaki, bitta ko‘rsatkich asosida
chiqarilgan xulosa boshga xavflarni yashirib qo‘ymaydi. Masalan, tashqi ko‘rinishi
yaxshi bo‘lgan mayizda namlik yuqori bo‘lishi yoki mikrobiologik xavf mavjud
bo‘lishi mumkin; aksincha, kimyoviy tarkibi talabga mos mahsulot haddan tashqari
qoraygan yoki qattiglashgan bo‘lsa, iste’mol qiymati pasayadi. Shuning uchun
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mahalliy uzum navlari bo‘yicha baholash tizimi organoleptik, fizik-kimyoviy,
mikrobiologik va toksikologik natijalarni birgalikda talgin gilishi kerak.

XULOSA
Mahalliy uzum navlaridan olinadigan mayizning barqgaror sifati xomashyo navi,
quritish texnologiyasi, yakuniy namlik, gigiyena, gadoglash va saglash sharoitlarining
o‘zaro uyg‘unligiga bog‘liq. Sifatni fagat rang yoki shirinlik bilan baholash yetarli
emas; namlik va suv faolligi, tekstura, kislotalilik, mikrobiologik holat va
mikotoksinlar xavfi ham nazorat qgilinishi zarur.

Mayizni quruq, toza, harorati va nisbiy namligi keskin o‘zgarmaydigan sharoitda,
namlik hamda kislorod o‘tkazuvchanligi cheklangan ozig-ovgat gadoglarida saglash
mahsulotning rang, ta’m, tekstura va xavfsizlik ko‘rsatkichlarini uzoqroq muddat
saglashga xizmat qiladi. Kelgusida O‘zbekistonning aniq mahalliy navlari kesimida
nazorat gilinadigan tajriba qo‘yib, turli quritish usullari va saglash rejimlarining sifat
ko‘rsatkichlariga ta’sirini statistik jihatdan solishtirish magsadga muvofiq.
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