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Annotatsiya. Ushbu magolada meva va sabzavotlarni suvsizlantirish jarayonida
ultratovush texnologiyasining samaradorligini oshirishdagi ahamiyati keng gamrovda tahlil
qilinadi. An’anaviy suvsizlantivish usullarining cheklovlari, jumladan jarayonning uzoq
davom etishi va mahsulot sifatining pasayishi muammolari yoritiladi. Ultratovush
texnologiyasi suv molekulalarining faolligini oshirish, mahsulotdan suvni tezroq chigarish
va suvsizlantirish vaqtini gisgartirish orgali jarayonni samaraliroq qilish imkoniyatlari
ko ‘rib chigiladi. Shuningdek, ultratovush yordamida mahsulotning ozigaviy gqiymati,
organoleptik xususiyatlari va mikrostrukturasi saqglanishi hagida ilmiy tadgiqotlar natijalari
tahlil gilinadi. Energiya tejamkorligi va iqgtisodiy samaradorlik nugtai nazaridan ham
ultratovush texnologiyasining afzalliklari ta’kidlanadi.

Kalit so‘zlar: meva va sabzavotlar, suvsizlantirish, ultratovush texnologiyasi, sifatni
saglash, energiyani tejash, ozig-ovgat sanoati, jarayon samaradorligi.

Aunomayua. B Oaunoii cmamve noopoOHO aHAIU3UPYEemCs poib  VIbMPa38yKOBOlU
MexXHON02UU 6 NOBblUeHUU IPdekmusHocmu npoyecca CywKu @pyKkmos u o08oujel.
00661/1/;61}0]716‘}1 OCPAHUYECHUA mpaduuummbzx Memooos CYWKU, 6 mom vucine OIUMeNbHOCMb
npoyecca u np06/zesz CHUJMCEHUA Kadyecmea npo@ym;uu. Paccmampuea}omc;z
BO3MONMNCHOCMU yﬂbmpa36yl<06‘011 mexnoJjiocuu no axkmueayuu MoJaeKyJ 60@bl, YCKOpeHUro
yoaneHus 61acu U3 MNPOOYKmMa U COKPAWEHUI) BPeMeHU CYWKU Ol NOBbIUUEHUS.
agppexmusnocmu npoyecca. Kpome moeco, aumanusupyomcs pe3yibmamsl HAYYHbIX
UCCcne008anull no COXPAHEHUIO nuweeod YEHHOoCmuU, Op2aHoJenmu4ecKux ceolicms u
MUKPOCMPYKMYPbL NPOOYKMA NPU UCNOAb308AHUU VIbMpa368yKa. Taxoce noouepkusaromcs
npeumywecmea YibmpazeyKoeol MeXHON02UU C MOYKU 3peHusi 3HepeocOepexceHus u
9KOHOMUYECKOU d¢hghekmusHocmu.

Knroueswie cnosa: d)pyKn’Zbl u oeowiu, CyuwKa, yibmpaseyKoeasid mexHoniocusl, COXpaHeHue
Kawecmea, dHep2ocbepedicerue, nuuieéas NPOMblULIEHHOCMb, d¢hghexkmusHocmob npoyecca.

Annotation. This article provides a comprehensive analysis of the role of ultrasound
technology in improving the efficiency of the drying process of fruits and vegetables. The
limitations of traditional drying methods, including the prolonged duration of the process
and the problems of product quality degradation, are discussed. The possibilities of
ultrasound technology to enhance the activity of water molecules, accelerate water removal
from the product, and reduce drying time to make the process more efficient are examined.
Additionally, the results of scientific studies on the preservation of the nutritional value,
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organoleptic properties, and microstructure of the product using ultrasound are analyzed.
The advantages of ultrasound technology in terms of energy savings and economic
efficiency are also highlighted.

Keywords: fruits and vegetables, drying, ultrasound technology, quality preservation,
energy saving, food industry, process efficiency.

Kirish. Meva va sabzavotlarni saglash va ularni uzog muddatda yangi holatda saglash
muhim ahamiyatga ega. Sanoatda bu magsadda suvsizlantirish — mahsulotlardan ortigcha
namlikni olib tashlash usuli keng qo‘llaniladi. Suvsizlantirish mahsulotning sifatini uzoq
vaqt saqlashga, transport va saqlash xarajatlarini kamaytirishga yordam beradi. Shu bilan
birga, bu jarayonning samaradorligini oshirish va mahsulotning tabiiy ta'mi, vitaminlari va
boshga foydali moddalari saglanishi uchun yangi texnologiyalar joriy qilinmoqda.
Magolada ushbu texnologiyaning o0zig-ovgat sanoatida qo‘llanilishi, ilmiy va amaliy
tadqiqotlarning hozirgi holati, shuningdek, kelajakda yuzaga kelishi mumkin bo‘lgan texnik
va iqtisodiy muammolar ham ko‘rib chiqiladi. Natijada, ultratovush texnologiyasi meva va
sabzavotlarni suvsizlantirish jarayonida sifatni saqglash va jarayon samaradorligini
oshirishda istigbolli innovatsion usul sifatida tavsiya etiladi.

Ultratovush texnologiyasi — bu so‘nggi yillarda meva va sabzavotlarni suvsizlantirish
jarayonini optimallashtirishda muhim o‘rin egallayotgan innovatsion usul hisoblanadi.

Ultratovush texnologiyasining asosiy printsiplari. Ultratovush — bu inson quloq
sezmaydigan yuqori chastotali tovush to‘lqinlari bo‘lib, ular suyuqlik va qattiq jismlarda
mexanik titrashlarni hosil giladi. Suvsizlantirish jarayonida ultratovush mahsulot ichidagi
suv molekulalarining harakatini faollashtiradi, bu esa suvning mahsulotdan tezrog chigib
ketishiga yordam beradi.

Suvsizlantirish jarayonida ultratovushning afzalliklari:

1. Jarayon tezligini oshirish: Ultratovush yordamida suv molekulalari faollashadi va
mahsulotdan chigish tezlashadi. Bu esa suvsizlantirish vaqtini sezilarli darajada gisgartiradi.

2. Mahsulot sifatini yaxshilash: An’anaviy suvsizlantirish usullarida yuqori harorat
qo‘llanilishi mumkin, bu esa meva va sabzavotlarning oziglanish qiymatini pasaytiradi.
Ultratovush esa nisbatan past haroratda samarali bo‘lib, vitamin va minerallarning
saglanishini ta’minlaydi.

3. Energiya sarfini kamaytirish: Jarayon tezlashgani sababli elektr energiyasi va boshga
resurslar kamroq ishlatiladi, bu esa igtisodiy samaradorlikni oshiradi.

4. Mahsulot strukturasini saglash: Ultratovush mahsulotning to‘qimasiga zarar
yetkazmasdan, suvning chiqishini ta’minlaydi, natijada quruq mahsulot ko‘rinishi va
tuzilishi yaxshilanadi.

Meva va sabzavotlarni suvsizlantirishda ultratovush texnologiyasi ko‘plab ilmiy-tadgigot
institutlari va sanoat korxonalarida sinovdan o‘tkazilmogda. Masalan, olma, shaftoli, sabzi,

e

11 |

—




o ~
@g TANQIDIY NAZAR, TAHLILIY TAFAKKUR VA C@g
INNOVATSION G‘OYALAR

kartoshka kabi mahsulotlarda ultratovush yordamida suvsizlantirish jarayoni an’anaviy
usullarga nisbatan ancha samaraliroq ekanligi isbotlangan. Bu texnologiya nafagat mahsulot
sifatini oshiradi, balki ularni uzogrog vaqgt davomida saglash imkonini beradi. Ultratovush
texnologiyasi meva va sabzavotlarni suvsizlantirish jarayonini yangi bosgichga olib
chigmogda. U jarayon samaradorligini oshirish, mahsulot sifatini saqlash va igtisodiy
jihatdan foydali bo‘lishi bilan ajralib turadi. Kelajakda ushbu texnologiyaning yanada
rivojlanishi va keng qo‘llanilishi ozig-ovgat sanoatida muhim o‘zgarishlarga sabab bo‘lishi
kutilmoqda.

Adabiyotlar tahlili. Meva va sabzavotlarni saglash va ularni uzog muddatda sifatini
yo‘gotmasdan saglash muhim vazifa hisoblanadi. An’anaviy suvsizlantirish usullari
mahsulotdan ortigcha namlikni chiqarishda samarali bo‘lsa-da, ba’zida jarayon uzoq vaqt
davom etishi, yuqori harorat qo‘llanilishi sababli mahsulotning ozugaviy qiymati pasayishi
kabi kamchiliklarga ega. Shu nuqtai nazardan, ultratovush texnologiyasi so‘nggi yillarda
ushbu jarayonni yaxshilash uchun keng o‘rganilmoqda va tadqiq qilinmoqda. Ko‘plab
tadgigotlarda ultratovushning suvsizlantirish jarayonida suv molekulalarining harakatini
faollashtirish, mahsulotdan suvni tezroq chiqarishga yordam berishi ko‘rsatilgan. Masalan,
Pan et al. (2017) meva suvsizlantirishda ultratovush qo‘llanilishi orqali jarayon vaqtining
30-40% ga qisqarishini ta’kidlaydi. Ultratovush to‘lginlari mahsulot ichidagi
mikrokanallarni kengaytirib, suvning erkin harakatini osonlashtiradi, natijada suvsizlantirish
samaradorligi oshadi.

Ultratovush yordamida suvsizlantirish mahsulotning tabiiy ta’mi va oziqlanish qiymatini
saglashda ham ijobiy natijalar beradi. Zhang va boshg. (2019) kartoshka va sabzavotlarda
ultratovush yordamida suvsizlantirish jarayonida vitamin C va boshga mikroelementlar
an’anaviy usullarga nisbatan kamroq yo‘qolishini aniqlashdi. Bu esa past harorat va
qisqaroq vaqt ta’sirida ozuqaviy qiymatning yuqori darajada saglanishiga olib keladi.
Ultratovush texnologiyasi suvsizlantirish jarayonini tezlashtirganligi sababli energiya sarfini
kamaytiradi. Liu va boshq. (2020) olimlarining tadqiqotida ultratovush qo‘llanilgan quritish
jarayonlari elektr energiyasi iste’molini an’anaviy quritishga nisbatan 25% ga
kamaytirishini ko‘rsatdi. Bu sanoat miqgyosida iqgtisodiy samaradorlikni oshirishga imkon
yaratadi.

Ultratovush texnologiyasining suvsizlantirishda qo‘llanilishi yuzasidan so‘nggi yillarda
ko‘plab ilmiy maqolalar va patentlar paydo bo‘ldi. Masalan, Kumar va boshq. (2021)
ultratovush  yordamida suvsizlantirilgan olma bo‘laklarining mikrostrukturasi va
organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha tahlillarni o‘tkazib, mahsulotning yuqori sifatini
ta’kidladilar. ~ Shuningdek,  Ultratovush ~ yordamida  suvsizlantirish  jarayonini
avtomatlashtirish va samaradorligini  oshirishga qaratilgan texnologiyalar ham
rivojlanmoqda. Shunga garamay, ultratovush texnologiyasini keng migyosda sanoatda joriy
qilishda ba’zi muammolar mavjud. Ultratovush qurilmalarining dastlabki xarajatlari va
texnik xizmat ko‘rsatish xarajatlari an’anaviy usullarga nisbatan yuqoriroq bo‘lishi mumkin.
Bundan tashqari, mahsulot turlariga garab ultratovush parametrlarini optimallashtirish talab
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etiladi (Singh va boshg., 2018). Kelajakda bu texnologiyaning samaradorligi va igtisodiy
tomonlari bo‘yicha yanada chuqur tadqiqotlar o‘tkazilishi lozim.

Xulosa. Meva va sabzavotlarni suvsizlantirish jarayonida ultratovush texnologiyasining
qo‘llanilishi jarayon samaradorligini sezilarli darajada oshiradi. Ultratovush yordamida suv
molekulalarining faollashishi va mahsulot ichidagi mikrostrukturaviy o‘zgarishlar
suvsizlantirish vagtini gisqgartirishga imkon beradi, shu bilan birga mahsulotning ozugaviy
giymati va organoleptik sifatlari yugori darajada saqlanadi. Energiya sarfining kamayishi va
igtisodiy samaradorlikning oshishi ham ushbu texnologiyaning asosiy afzalliklari
hisoblanadi. Shu bois, ultratovush texnologiyasi meva va sabzavotlarni suvsizlantirish
sohasida innovatsion va istigbolli yechim sifatida qgabul qgilinadi. Kelajakda ushbu
texnologiyaning turli mahsulotlarga nisbatan parametrlarini optimallashtirish va sanoatda
keng joriy etish bo‘yicha ilmiy tadqgiqotlar davom ettirilishi zarur.
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