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ҚИШЛОҚ ХЎЖАЛИК МАҲСУЛОТЛАРИНИ ҚАЙТА ИШЛАШ МИНИЦЕХИ 
Эрматов О.С.  

Жиззах политехника институти.  
Аннотация. Мақолада қишлоқ хўжалиги хомашёларидан тайёрланган маҳсулотларнинг озиқавий 

қиймати, барча фойдали жиҳатлари,  энергетик қиймати, кимёвий таркиби, ундаги асосий моддаларнинг 
ўзаро нисбати, таъм хусусиятлари баён этилган. Маҳсулотларнинг озуқавий қиймати ва сифатига уларни 
тайёрлашда ишлатилган хомашёларнинг таъсири ўрганилган. 

Калит сўзлар: соус, томат, озуқа, модда, қалампир, ун, таом, минерал моддалар. 
 

МИНИЦЕХ ПО ПЕРЕРАБОТКЕ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ ПРОДУКТОВ 

Эрматов О.С.  

Джизакский политехнический институт. 
Аннотация. В статье описана пищевая ценность продуктов, изготовленных из 

сельскохозяйственного сырья, все полезные стороны, энергетическая ценность, химический состав, взаимное 
соотношение в них основных веществ, вкусовые характеристики. Изучено влияние сырья, используемого при их 
приготовлении, на пищевую ценность и качество продуктов. 

Ключевые слова: соус, томат, питательность, вещество, перец, мука, продукты питания, 
минеральные вещества. 

 

MINI WORKSHOP FOR PROCESSING AGRICULTURAL PRODUCTS 

Ermatov O.S. 

Jizzakh polytechnic institute. 
Abstract. The article describes the nutritional value of products made from agricultural raw materials, all 

useful aspects, energy value, chemical composition, mutual ratio of the main substances in them, taste characteristics. 
The influence of raw materials used in their preparation on the nutritional value and quality of products is studied. 

Keywords: sauce, tomato, nutritional value, substance, pepper, flour, food products, minerals.. 
 

Ривожланган мамлакатлар халқларининг таомларини соусларсиз тасаввур қилиш 
қийин. Айниқса у Франция, АҚШ, Болгария, Россия, Белорусия, Польша, Хитой, Япония, 
Ҳиндистон ва Индонезияда кўп қўлланилади, хусусан Франция пазандачилигида жуда катта 
аҳамиятга эга. Жанубий-Шарқий Осиё мамлакатларида соуслар асосан соядан турли хушхўр 
кўкатлар, аччиқ қизил қалампир солиб тайёрланади. Республикамиз худудида Европа 
мамлакатлари халқларининг вакиллари кўплаб яшаши сабабли ун қўшиб тайёрланадиган 
соуслар кенг қўлланилади [1].   

Инсон организми илмий асосланган тавсияларга мос миқдорда оқсил, ёғ, углевод 
ҳамда минерал моддаларни истеъмол қилиши, овқат енгил ўзлаштирилиши, метаболик 
жараёнлар тўғри кетиши керак. Бу жараёнда соуслар юксак аҳамиятга эга. Соуслар ўз 
хусусиятларидан келиб чиққан ҳолда овқатланишда турли вазифаларни бажаради. Соуслар 
суюқ ҳолатда бўлиб, таомларга қўшимча сифатида қўлланилади, қуюқ овқатларнинг усти 
қопланади ёки улар алоҳида соус идишларида дастурхонга тортилади. Соуслар таомларга 
ўзига хос кўриниш, таъм ва хушбўйлик бериб, кўп ҳолларда таомнинг таркибини бойитади, 

https://doi.org/10.47470/0016-9900-2020-99-12-1353-1359
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тўйимлилигини оширади. Улар овқатланишда иштаҳани очади, таомнинг асосий 
компонентларини ўзлаштирилишига имкон беради. Бу хусусият улар таркибидаги хушбўй 
экстрактив моддаларга боғлик бўлиб, бу моддалар овқат ҳазм безларини фаоллигини 
оширади [1, 2]. 

Соуслар учун маҳсулотларни тўғри танлаш, уларга ишлов бериш ва таомлар билан 
мос тушиши ҳазм жараёни яхши бўлишини таъминлайди. Соуслар танлашда таомнинг 
кимёвий таркиби ва озиқавий қиммати ҳисобга олинганда соус таомда етишмайдиган 
моддалар ўрнини тўлдиради. Ёғ ва оқсил миқдори кам бўлган сабзавотли таомларга 
сметанали, сутли, ёғли соуслар қўшилганда таомга етишмаган моддалар билан тўлдирилади 
ва таомнинг озуқавий қиммати ортади. Қайнатиб пиширилган балиқ маҳсулотлари ёғли 
соуслар билан дастурхонга тортилади. Гўштли таомларни гўшт бульонига мева-сабзавот 
тўлдиргичлари қўшилган соус билан тортилиши мақсадга мувофиқ бўлиб, улар модда 
алмашинуви жараён304ини яхшилайди [2].    

Соуслар таомлар ва қандолатчилик маҳсулотлари тайёрлашда кенг кўламда 
ишлатилади. Соуслар димланган (гўшт) ва қовурилган (гўшт, балиқ, сабзавотлар) 
консервалари ва пазандачилик маҳсулотлари тайёрлашда ҳам ишлатилади. Димлашда ишлов 
берилаётган маҳсулотлар тўлалигича соусга ботиб туради, натижада бир хилда қизийди 
ҳамда юмшайди, тайёр ҳолга келиши бир текисда бўлади. Соуслар худди шундай вазифани 
улардан консервалаш учун сардак сифатида фойдаланилганда ҳам бажаради. Пиширишда 
соус тайёр таомга шира беради, пиширилаётган маҳсулот билан таъм ва хушбўйлик 
уйғунлигини ҳосил қилиб, таомнинг органолептик кўрсаткичларини белгилайди [3].  

Балиқ ва гўшт маҳсулотларини соусда пишириш гўштнинг тез юмшашига олиб 
келади, чунки соусда (асосан томатли, сметанали)  мавжуд бўлган кислота коллагени 
глютинга айланишини тезлаштиради. Таомлар тайёрлаш жараёнини жадалаштириш учун айрим 
соуслар қўшимча сифатида қўлланилиши мумкин. Маълум бўлишича, томат соуси хамирли 
маҳсулотлар ишлаб чиқаришда қўшимча сифатида ишлатилади. 20% ли  томат соусининг (10% ун 
массасида) ва ўсимлик мойи билан дисперс аралашмасида 20 мин давомида фаоллаштирилганда 
ачитқи ҳужайраларининг бижғитиш фаоллигини ва хамир ошишини рағбатлантириши, карбонат 
ангидирид чиқиши тезлашиши ҳамда хамир 60 мин давомида максимал ҳажмга ошиши 
аниқланган. Хомашёнинг бир қисми билан биргаликда олдиндан  дисперсланганлиги 
ҳисобига таклиф қилинган усулда тайёрланган  томат соусли хамир эластиклиги, бир жинсли 
тузулишга эга эканлиги ва паст даражада ёпишқоқлиги билан тавсифланади [4].  

Соусларнинг яна бир вазифаси таомларни яхши сақланиши ва сифат кўрсаткичлари 
яхшиланишига имкон беради. Масалан, полимер қутига соус билан қадоқланган гўшт 
қиймасида липид мажмуасининг оксидланиши, соуссиз қадоқланган қиймага қараганда 
сезиларли даражада кам бўлади. Мутахассислар бу жараённи изоҳлашда, қийма (фрикаделка) 
порцияси қадоқланганда бир қисм ҳаво пакет ичида қолиб, сақланиш жараёнида оксидланиш 
жараёнини жадаллаштириши туфайли органолептик хоссалари ўзгаришига олиб келади деб 
ҳисоблайдилар. Соус билан қадоқланган гўшт қиймаси соуснинг ичида бўлганлиги туфайли 
ҳаво кислородидан ажралиб туради, эриган кислороднинг улуши жуда кичик бўлиб липидлар 
оксидланишининг занжирли радикал реакцияни  таъминлаш учун етарли эмас. Соусли 
таомларда липидлар барқарорлигининг юқори бўлиши соусларда табиий 
антиоксидловчилар-каротин, витамин С, органик кислоталар бўлиши билан ҳам 
тушунтирилади. Улар маҳсулот тайёрлаш жараёнида ва кейинги сақлаш даврида унга 
диффузияланади. Сифат кўрсаткичларини яхшилаш учун бугунги кунда табака, колбаса, 
кабоблар учун ҳамда таомлар тайёрлашда қўлланиладиган соуслар ишлаб чиқарилмоқда. 
Бундан ташқари тез музлатилган тайёр таомлар учун ҳам сабзавот соуслари технологияси 
ишлаб чиқилган [5, 6, 7]. 

Маҳсулотларнинг озиқавий қиммати уларнинг барча фойдали жиҳатларини-энергетик 
қиммати, кимёвий таркиби, ундаги асосий моддалар ўзаро нисбати, таъм хусусиятларини 
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ўзида акс эттиради. Маҳсулотларнинг озуқавий қиммати ва сифатига уларни тайёрлашдаги 
ишлатилган хомашёларнинг таъсири катта.  

Сабзавот соуслари тайёрлашда хомашё асосан бульонлар ҳисобланади. Бульонлар 
қайнатиб пиширилишида уларга азотли экстрактив моддалар, пуринли асослар, минерал 
моддалар ўтиб, бульоннинг ёқимли таъм ва хушбўй хид кўрсаткичларини ошириб, соуслар 
тайёрлаш учун мақбул хомашёга айлантиради. Анъанавий технологияларга булъонлар 
тайёрлаш учун суяклар 5-7 см узунликда майдаланиб, ювилади, сув қўшиб паст оловда 5-6 
соат ёғ ва кўпигини олиб турган ҳолда қайнатилади. Соуслар учун бульон тайёрлаш 
усулларидан бири келтирилган бульон яримфабрикатлари қутидан олиниб, қовуриш 
қозонида 30-40 мин 150-2000С ҳароратда вақти-вақти билан аралаштириб қовурилади, 
қовуриш вақтида 2-3 марта ёғ қуйилади. Қовурилган суяклар қозонга солиниб шўрва учун 
1:4, соуслар учун 1:2 нисбатда қайноқ (70-900С) сув қуйилади. Бульон доимий ёғини олиб 
турган ҳолда 1,5-2 соат қайнатилади. Қайнатилиш вақти тугашига 40-50 мин қолганда 
бульонга сабзавотлар қўшилади, пишириш тугагандан сўнг бульон сузилиб шўрва ва соуслар 
тайёрлаш учун ишлатилади. Бульоннинг пишириш давомийлиги катта, мувофиқ равишда 
энергия сарфи юқори, суяк ёғларини бульонга янада кўпроқ чиқариш имконияти мавжуд, 
қуруқ модда миқдорини 1,0-1,5%-га ошириш имконияти сақланиб қолмоқда. Бульоннинг 
кимёвий таркиби суякнинг майдаланиш даражасига боғлиқ бўлиб, суякнинг майдаланиш 
даражасини ортиши билан бульонга кўпроқ оқсиллар, ёғлар ва экстрактив моддалар ўтади. 
Соуслар тайёрлашда гўшт хомашёси билан бир қаторда паррандалардан тайёрланадиган 
бульонлар ҳам қўлланилади. Гўштли бульонлар минерал моддаларга бойлиги, лекин органик 
моддалар таркиби бўйича парранда бульони улардан афзал эканлиги аниқланган. Айниқса, 
товуқ бульонининг нафақат озуқавий қиммати, балки  бульоннинг реологик хусусиятларига 
ҳам ижобий таъсир этувчи глютин миқдори ҳам кўпдир [8, 9].   

Соуслар тайёрлашдаги асосий ташкил этувчилардан бири буғдой уни ҳисобланади. 
Соусларга қўшишдан олдин унни пассеровка қилинади, чунки хом ун соусларда елимланиш 
ва ёқимсиз таъм ҳосил қилади. Унни ёғ билан ёки ёғсиз, шунингдек унни рангини ўзгартириб 
ёки ўзгартирмасдан пассеровка қилиш мумкин. Пассеровка жараёнида ун оқсилининг 
денатурацияга учраши натижасида унда ўзига хос ҳид, таъм ва ранг ҳосил бўлади, 
шунингдек, оқсилларнинг эрувчанлиги пасайиши билан борадиган иссиқлик денатурацияси 
юз беради. Оқсилларнинг иссиқлик денатурацияси билан параллель равишда ун 
крахмалларининг декстринланиши кузатилади. Пассеровкаланган унда асосан декстринлар, 
эрувчан қандлар ҳосил бўлиши туфайли сувда эрувчан моддаларнинг миқдори ортади. Унга 
термик ишлов берилганда уннинг коллоид-кимёвий хоссалари сезиларли даражада ўзгаради: 
коллоидларнинг бўкиши камаяди, оқсиллар денатурацияси туфайли коллоид тизимнинг 
гидратацияси камаяди, сувда эрувчан моддалар улуши ортади. Пассеровкада крахмал 
миқдори камайиб, декстринлар миқдори ортади. Буғдой унини гуруч, маккажўхори, нўхат ва 
мош (ундирилган мош) унлари билан алмаштириш таклиф қилинган бўлиб, бу турдаги 
донлар унлари оқсил миқдорининг юқорилиги ва глютен миқдори камлиги билан ажралиб 
туради [10, 11]. 

Соусларни музлатиб консервалаш усули мавжуд бўлиб, бундай соуслар учун 
қуюлтирувчи сифатида буғдой ва гуруч унлари аралашмасидан фойдаланилади. Бундай 
аралашма музлатиш жараёни тезлигига боғлиқ бўлмаган ҳолда соуслар гомогенлик 
хоссаларига ижобий таъсир этади [12].  

Маҳаллий сабзавотлардан қандли диабетни парҳезлаш хусусиятга эга бўлган соуслар 
тайёрлаш ва овқатланиш тизимида қўллаш мумкин. Исмалоғ ва карам асосли соусларни 
ўзига хос рецепт асосида тайёрланади. Сабзавотлар таркибидаги витаминлар, макро ва 
микроэлементларни сақлаб қолишга алоҳида эътибор берилади. Тайёрларган соуслар 
ошқозон ости бези фаолиятини яхшилаб, организмдаги модда алмашинувига ижобий таъсир 
кўрсатиши асосланган. Соуслар тайёрлашда сабзи, петрушка илдизи, бош пиёз кенг 
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қўлланилади. Сабзавотлар витаминлар, энг аввало, А ва С витаминлар манбаи ҳисобланади, 
шунингдек, сабзавотлар соусларни микро ва макроэлементлар, эфир мойлари, бўёқ моддалар 
билан бойитади. Соусга қўшишдан олдин сабзавотлар пассеровка қилинади ва қирғичдан 
ўтказилади. Хомашёни пассеровка қилишдан мақсад пиёз, сабзи, петрушка ва бошқа 
маҳсулотларнинг биологик муҳим озуқавий моддаларини иложи борича тўла сақлаб 
қолишдан иборатдир [13, 14]. 

Аниқланишича, пассеровка қилинмаган сабзавотларни соуслар тайёрлашда 
қўлланиши асосий иссиқлик ишлови жараёнида ҳосил бўлган эфир мойлари ва бўёқ 
моддалари сув буғлари билан тез учиб кетади, бу эса маҳсулот хушбўйлигини пасайишига 
олиб келади. Эфир мойлари ёғда эриганлиги учун ҳам қийинроқ учиб чиқиб кетади. Тайёр 
маҳсулот сақланишида ёғлар билан пассеровкаланган сабзавотлар ҳидини нисбатан узоқ 
сақлаб қолади [15].  

Сабзи, томат пюреси пассеровкаланганда каротиноидлар ёғга ўтиб, уни сариқ-
зарғалдоқ рангга бўяйди. Пассеровкаланган маҳсулотларни турли таомларга қўшилиши 
уларнинг ташқи кўринишини яхшилайди. Бундан ташқари, ёғда эриган каротиноидлар 
организмда яхши ўзлаштирилади. Сабзи пассеровкаланганда таркибидаги каротиноидларни 
сақлаб қолиш билан бир қаторда унинг хушбўйлигини сақлашга эришилади. Сабзи эфир 
мойлари қайнаш ҳарорати юқори бўлган пинен, лимонен, сесквитерпен ва бошқа моддалар 
сақлайди. Пассеровкаланганда эфир мойлари ёғда эрийди ва яхши сақланади [16, 17]. 

Бош пиёз пассеровкаланганда мураккаб жараёнлар юз бериб, унда икки гуруҳга 
мансуб эфир мойлари мавжудлигини кўриш мумкин: паст ҳароратда қайнайдиган ва юқори 
ҳароратда қайнайдиган. Паст ҳароратда қайнайдиган эфир мойларига дисульфидлар, 
меркаптанлар ва бошқа моддалар кириб, ўткир ҳидга эга, кўз шиллиқ пардасига таъсир 
кўрсатади. Юқори ҳароратда қайнайдиган эфир мойлари пиёз пассеровкаланганда сақланиб 
қолади ва  ёғда эриб, унга ёқимли хушбўйлик беради [18]. 

Бунда биологик фаол моддаларнинг парчаланиши натижасида сабзавотларнинг 
озиқавий қиммати пасайиши юз беради. Юқори ҳарорат таъсирида сабзавотлар таркибидаги 
қандлар парчаланиб, қисман карамеллашади. Эримайдиган пектин (протопектин) эрувчан 
ҳолатга ўтади, сўнг пектин кислотасига айланади. Мураккаб органик моддалар парчаланиб, 
маҳсулотда янги хоссаларни номоён қилади. 

Кўплаб соуслар томат асосида тайёрланади. Маълумки томат таркибида кўплаб 
қандлар, пектин полисахаридлари, витаминлар, каротиноидлар, ксантофиллар, ликопин каби 
озиқ-овқат бўёқлари,  микро- ва макроэлементлар,  органик кислоталар, фермент ва 
гормонлар мавжуд. Томатнинг бу хоссаларини уни қайта ишлашда максимал даражада 
сақлаб, томат соуси ёки пастаси олиш учун яримтайёр таркиб олиш соус таркибининг янада 
фойдали бўлишини таъминлайди. Бунинг учун 1-расмда ЖизПИ “Саноат технологиялари 
факултети”-да “Қишлоқ хўжалик маҳсулотларини қайта ишлаш миницехи”-дан фойдаланиш 
мақсадга мувофиқ. 

Сарҳил соабзавотлардан янги рецепт ва технология бўйича узлуксиз режимда соус-
паста яримфабрикатлари ишлаб чиқариш технологик линиясининг принципиал схемаси 2-
расмда келтирилган. Технологик линиянинг асосий ускуналари консервалаш корхоналари 
ёки умумий овқатланиш объектларида мавжуд. 

Линияда тўртта босқич мустақил амалга оширилади: 
−  соус-пасталар учун суюқ асос тайёрлаш; 
−  сабзавотларга ишлов бериш; 
−  ун ва сочилувчан компонентларга ишлов бериш; 
−  тузилган рецепт асосида яримфабрикат тайёрлаш бўлимлари.  

Соус-пасталар учун суюқ асос тайёрлаш бўлимида гўшт хом ашёсига бирламчи ишлов 
бериб,  бульон тайёрланади. Соус-паста яримфабрикати  учун суюқ асосни тайёлаш 
бўлимида парранда гўшт хом ашёсини навлаш 1; парранда оёғини кератин қатламидан  
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тозалаш ва ювиш машинаси 2; суякни майдалаш 3;  майдаланган суяк ва гўшт хом ашёси 
асосида бульон пишириш қозони 4-га ўтказилиб, 5-6 соат оралиғида қайнатилади; 
бульондан ажратиб олинган гўшт ва суяк фракцияларини ажратиш 5,6 линияни биринчи 
бўлимини якуни ҳисобланади. Бў ерда уч турдаги масса - майдаланган гўшт, суяк ва бульон 
хосил бўлади. Бу массалар рецептурадаги тегишли бирликлар асосида кейинги жараёнларда 
ишлатилади.   

Сабзавотларга ишлов бериш - бу бўлимдаги ишлар биринчи бўлимда амалга 
оширилган ишларга параллель равишда олиб борилади. Ўрнатилган жиҳозлар сабзавотларни 
ювиш учун ювиш машинаси 9; сабзавотлар инспекциялаш транспортёри 10-га ўтказилади 
чириган, пишмаган, биологик ёки механик зарарланиш натижасида яроқсиз ҳолга келган 
сабзавотлар ажратиб олинади; инспекциядан ўтган сабзавотларни майдалаш машинасига 
кўтариш 11-орқали; кесиш машинаси 12-га узатилади; майдаланган  сабзавотларни 
пассеровка учун кўтариш 13; биринчи бўлимда ҳосил бўлган бульон ёғида сабзавотларни 
сўлдириш(жазлаш) 14-да амалга оширилади; хосил бўлган сулдирилган сабзавот массаси 
йиғиш сиғими ва ишқалаш (протиркалаш) машинаси 15-да диаметри 1-2ммўлчамдаги 
металтўрдан ўтказилади; биринчи бўлимда ҳосил бўлган бульондан рецептга мос миқдорда 
майинлаштирилган ҳолда протиркаланган сабзавот аралашмалари биргаликда 7-орқали 
йиғув ва аралаштирувчи бункер 19-га ўтказилади; йиғув ва аралаштирувчи бункерга 
қўшимча томат пюреси баки 25-, қизил булғор қаламири баки 26-, туз учун дозатор 17- ва 
шакар учун дозатор 18-лар орқали қўшимчалар солинади. 

 
2-расм. Томатли соус-паста яримфабрикати тайёрлаш технологик линияси. 1-парранда 

суягини навлаш; 2-суякни тозалаш; 3-суякни майдалаш; 4-бульон қайнатиш; 5-бульонни 
ажратиш; 6-суякдан гўштни ажратиш; 7-бульон ва пассеровкаланган сабзавотларни 

майинлаштириш; 8-чиқитни йиғиш; 9-сабзавотларни ювиш; 10-инспекциялаш; 11-юқорига 
кўтариш; 12-майдалаш; 13-юқорига кўтариш; 14-пассеровкалаш; 15-йиғиш сиғими; 16-
винтли насос; 17-туз учун дозатор; 18-қанд учун дозатор; 19-йиғув ва аралаштирувчи 
бункер; 20-қадоқлаш машинаси; 21-таралар; 22-унни элаш; 23-унни пассеровкалаш; 24-

автоклав; 25-томат пюреси баки; 26-қизил булғор қалампири баки. 
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Ун ва сочилувчан компонентларга ишлов бериш - сочилувчан компонентларни элаш 
ва унни пассеровкалаш учун мулжалланган бўлиб ҳисобланиб, жараёнлар биринчи ва 
иккинчи бўлимга паралел равишда олиб борилади. Ундаги бегона аралашмалардан тозалаш 
учун элак 22, ун пассеровкаси учун қозон (това) 23-орқали пассеровкаланган ун йиғув ва 
аралаштирувчи бункерга ўтказилади ва барча компонентлар арлаштирилади.  

Рецептурани тузиш ва сабзавотли соус-паста яримфабрикатларини тайёрлаш бўлими 
линиянинг якуни хисобланади. 

Рецептурада берилган миқдорлар асосида биринчи, иккинчи ва учинчи бўлимларда 
хосил бўлган бирликлардан шнекли аралаштиргич мавжуд бўлган бункер 19-да 7 мин 
давомида бир жинсли масса ҳолигача аралаштирилади. Ҳосил бўлган бир жинсли масса 
қадоқлаш автомати 20- орқали тара 21-га жойланади ва автоклавда 24-да стерилизация қилиб 
совутилади.   

Сабзавот соус-паста яримфабрикатларини совутиш камераларида 20С дан 60С -гача 
бўлган хароратда сақланади.  
Гўштли ва сабзавотли хом ашёни бир жараёндан иккинчисига узатиш лентали ковшли 
транспортёрларда амалга оширилади. Бульон, гўштли масса ва яримфабрикатлар узатилиши 
трубопроводда винтли насослар 16-ёрдамида амалга оширилади 
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RESPUBLIKАMIZDА EKILАYОTGАN BUG‘DОY DОN NАVLАRINI TАHLIL ETISH. 
1Bаrаkаyev N.R., 2Uzоqоv Y.А., 3Sаdullаyev S.X., 3Xоlmurаdоv B.B.,  3Аxmedоv А.G‘. 

1Renessаns tа‘lim universiteti, 2Tоshkent kimyо-texnоlоgiyа instituti, 
 3Qаrshi dаvlаt texnikа universiteti. 

Аnnоtаtsiyа. Ushbu mаqоlаdа vilоyаtlаr kesimidа qаnchа vа qаysi nаvli bug‘dоy dоni ekilаyоtgаnligi 
о‘rgаnilib chiqildi vа mа’lumоtlаr keltirilib о‘tildi shu jumlаdаn sug‘оrilаdigаn vа lаlmi yerlаrdаgi kо‘rsаtkichlаr hаm 
keltirildi. Bundаn tаshqаri respublikаmiz g‘аllа hоsildоrlik kо‘rsаtkichlаri g‘аllа hоsildоrligidа yetаkchi bо‘lgаn 
dаvlаtlаr bilаn sоlishtirib chiqildi.  

Tаyаnch so’zlаr: kuzgi yumshоq bug‘dоy, qurg‘оqchilikkа chidаmli, lаlmi yerlаr, sug‘оrilаdigаn yerlаr, 
shо‘rlаngаn tuprоq, fоsfоr, kаliy, аzоt, оqsil. 

 

АНАЛИЗ СОРТОВ ПШЕНИЦЫ, ВЫРАЩИВАЕМЫХ В НАШЕЙ РЕСПУБЛИКЕ 
1Баракаев Н.Р., 2Узоков Ю.А., 3Садуллаев Ш.Х., 3Холмурадов Б.Б., 3Ахмедов А.Г. 

1Образовательный университет «Ренессанс», 2Ташкентский химико-технологический 
институт, 3Каршинский государственный технический университет. 

Аннотация. В данной статье было изучено, на скольких площадях в республике Каракалпакстан и 
областях в последние годы, в том числе в разрезе областей, высевалось зерно пшеницы сколько и какого сорта, 
и приведены данные, в том числе приведены показатели по орошаемым и залежным землям.  

Ключевые слова: озимая мягкая пшеница, засухоустойчивые, суглинистые земли, орошаемые земли, 
засоленные почвы, фосфор, калий, азот, белок. 

 

АNАLYSIS ОF WHEАT VАRIETIES GRОWN IN ОUR REPUBLIC . 
1Barakayev N.R., 2Uzokov Y.A., 3Sadullayev S.H., 3Kholmuradov B.B., 3Akhmedov A.G‘. 

1Renaissance educational university, 2Tashkent institute of chemical technology, 
3Karshi state technical university. 

Annotation. In this аrticle, bаsed оn the relevаnce оf the tоpic, the degree оf study аnd the results оf the 
аnаlysis, it wаs studied оn hоw mаny аreаs in the Republic оf Kаrаkаlpаkstаn аnd the regiоns in recent yeаrs, 
including by regiоn, hоw much аnd whаt kind оf wheаt grаin wаs sоwn, аnd dаtа аre prоvided, including indicаtоrs fоr 
irrigаted аnd fаllоw lаnds.  

Key words: аutumn sоft wheаt, drоught resistаnt, Tulip lаnds, irrigаted lаnds, sаline sоil, phоsphоrus, 
pоtаssium, nitrоgen, prоtein. 
 

Kirish. Bugungi kundа bug‘dоy dunyо qishlоq xо‘jаligining eng muhim mаhsulоtlаridаn biri 
hisоblаnаdi. Glоbаl miqyоsdа bug‘dоy 220,4 milliоn gektаr yer mаydоnigа ekilib, о‘rtаchа 
hоsildоrlik gektаrigа 34 sentnerni tаshkil etаdi [1]. Bu kо‘rsаtkich оziq-оvqаt xаvfsizligini 
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