yTkasunagun. Cybctpatnap ctepunnaHraHaaH KenvH, Ky3nkopuH
MULennuincy BunaH TYNUK KonnaHraH4aH CYHr, XOCUITHW MnFnb
onmnb 6ynuHrad, ynapHu Tapkubugaru Lennonosa Ba nUrHUHHM
Kynvaa KenTupuiraH ycynnap épgamvaa aHvknaHagu.

Cy6cTpatra noFoHanu TepMuK MLWNoB 6epuLL ycynu LWyHaaH
nbopatku, Ham cybcTtpatHn 60-80° C xapopatrava kyTapwub,
Mabnym MyAAaTAaH CYHr COBUTMMAAM Ba siHa xapopar Ly
Japaxara kytapunranga cybctpaTtharm MUKpoopraHuamMnap-
HUHr Bapyacn HoOyn 6ynagu. ByHpga cy6cTpaTHUHT acocui
KOMMOHEHTNApU KY3NKOPUH MULENWIACK y3naliTupa onaguraH
Japaxaga konagw.

depmeHTaLmMa ycynu TepMuk uwnos 6epul ycynuaaH
chapknaHnb, yHaa Ham cybCcTpaTHUHT XapopaTu Kucka Myaaatra
55-60° C rava kyTtapunazu, byHaa KUCMaH CTepunnaHnuLL coamp
6ynn6, ycTmpunaétraH Ky3vKOPWHHU PUBOXIAHMLLUIA Kepak-
v dongany MUKPOOPraHU3MapHu Kynamuiim yyyH wapouT
Aapatunagn. PepmeHTaumsa acocaH sHM xaBo bepul GunaH
amanra owwvpunazu, nekuH anpum xonnapga 0y xapaéH
aHaspob WaponTaa xam amarsnra owMpuUnuLn MyMKuH. By nkkn
TEPMUK Ba (hepMeHTaLWs yCyNNapuHUHE YCTYHITMK Ba KaMYMIVK
TOMOHNapu 60p. BupuHum ycyn kKucka Ba Oy apaéH yuyH UCCuK
Xamza sHrM xaBo 3apyp amac. by ycynga amanuii xuxatoaH
cybCcTpaT y3 oFmMpnuriHKM nykotmacnur TabkugnadHagn. Cy6-
cTpaTtra Tepmuk mwnoB Bepuw mmukpobuonoruk amac, 6anku
hunsuk xxapaéH xucobnaHaam. depmeHTaums ycynuaa cyberpart
ormpnuru 8-15% rava nykotmnagw, NekuH TepMuk ycynra Hucba-
TaH MUKpoopraHuammnap GunaH 3apapnaHuil UMKOHWUATU aH4va
Kamnuru Ky3aTumnraH.

Tepmuk nwnoB Gepull yyyH Kepaknu kamepara Hucba-
TaH, bepmeHTaums ydyH 3apyp 6ynraH GUHO KOHCTPYKLMSICU
coapapok xucobnaHagu. Pleurotus Typkymura KupyB4Yu
KY3UKOPUHNapHW ycTupunagurad cybcrpatra TepMyK WLLMOB

6epuiuaa kv hepmeHTaumsa ycynuaa ynapHu Tanépnaiuia xam
tlokopu xocun onuHraH. LWy 6unan Gupra cybetpat Tapkubuga
éroy nycTnoru 6ynca, yHra 70° C xapopataa 36 coat gasommaa
TEPMUK ULwoB BepuLl AxLwmn HaTweka 6epraH. Xyaam wyHaan Ha-
Tuxanap fy3anosra 70° C xapopataa 8 coaTt faBommaa TepMuUK
vwnos GepunraHga KysatunraH. Panc comoHu ogaun ycynga
depmeHTauma kunuHranga Pleurotus ostreatus xyaa KUAWH
puBOXInaHraH. Panc coMmoHnHn aHaspob wapoutga 1-3 cyTka,
naBsomuaa xapopathu 50° C raya kyTapub hepmeHTaumns Kunmiw,
LIAaMMUHOH YYYyH TawépnaHaguran cybcTpaTHu depmeHTauus
KUINMLLHUHT GUpuHYM 6ockmuura yxwal aenvnagn. by ycynga
cybcTpatra mwnos 6epuw Postreatus naH aspob wapoutaa
hepmeHTaums kunuLira HucbaTaH KoOpK Xocun onuHraH. LLyH-
nan kunub, P.ostreatus Hu eTuwiTMpULLaa cybcTpaTH aHasapob
LwapouTaa hepMeHTaLms KUNnLL HoaHbaHaBui BynraH yeumnuk
KonavknapuaaH cybcrpar cudaTtmaa pornganaHmil UMKOHUATY-
HW Bepuwn mabnym 6ynau.

Cy6cTtpatra aspob €ku aHaspob Lwapoutga uwnos 6epun-
raHga, ynapHu mabnym unauinapra (KOHTEMHep Ba silumKnapra)
xovnawTtupmnb, cyHrpa pepMeHTauns KUMHraH, KeMnH yHra
KY3VKOPUH MULENnuiAcK akunraH. ByHaaH Talkapym COMOHHM
npecc xonatuaa 12-13 kr ofmpnukaa hepMeHTaums Kunmw Tas-
cusi atunrad. ComoH npeccu 40° C xapopataa 24 coat gasommaa
dhepmMeHTaums KUNMHraHaaH CyHr yHra P.ostreatus Ky3uKOpWH
MULIENINIACK 3KMUNaau.

Taknud aTunraH ycynga onuvHraH xocun ukku 6apobap kam
6ynraH (coMmoH ofnpnurura HucbataH 41%). llekvH cybeTtpat Tai-
épnalura KeTraH XxapaxaTnapHu nact 6ynuLmn yHUHT TaHHaPXUHU
KamawTvpraH. [lemak, Lentonosa napyanoByu Ky3MKOpUHIapHu
V36ekncTOH WapouTAa eTUWTUPULL TaBuaTHN Typau xun
YMKWHAMNapAaH To3anal 6unaH 6up katopaa axonuHM oKcuira
6ynraH TanabuHu KoHAnpaau.

1987.-148 c.

the crop yield // Mushroom
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KAVAR O’SIMLIGINING XUSUSIYATLARI VA MEVASIDAN
KONSERVA TAYYORLASH TEXNOLOGIYASI
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Abdurahmonova Lazokat Abduvohid qizi, talaba,
Abdusamadov Abdulaziz Abdunabi o’g’li, talaba,
“TIQXMMI” Milliy tadgiqot unversitetining Qarshi irrigatsiya va agrotexnologiyalari instituti.

Annotatsiya: Kavar o simligi xalq tilida kovul deb ham atashadi. Kovul (Capparis spinosa L.) — kovuldoshlar oilasiga
mansub yarim buta. Tabobatda pishgan mevasi, barglari, novda va ildiz po ‘stlog ‘i ishlatiladi. Ushbu magqolada kavar o sim-
ligining xususiyatilari va mevasidan konserva tayyorlash texnologiyasi o rganilgan.

Kalit so’zlar: ogsil, kaperslar, alkaloidlar, lanshaft, novda, nastoyka, antiseptik,tireotoksikoz,gemorroy,qandli diabet, ,ras-

sol(eritma).
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Annomayua: Pacmenue kasap 6 npocmopeuuu maxdice nazvigaiom xosynom. Kannapuc cnunosa (Capparis spinosa L.)
— NOIYKYCMAapHUK, OmHocauuiics k cemevcmay Kannapucogvie. B meouyune ucnonv3yiom cheuvle nioobvl, 1ucmos, cmeonu
u Kopy KopHetl. B dannoui cmamve paccmampusaemcs Xapakmepucmuka pacmeHus Kagap U mexHoi02us KOHCep8Uposanus

U3 e20 niooos.

Knrouesvie cnosa: Genok, kanepcul, aikaiouowl, ianHyem, 8emKkd, HACMOUKA, AHMUCERMUK, CAXapHbill ouabem,

AKMUBUPOBAHHYII PACCON (PACMBOp).

Abstract: The kavar plant is also called kovul in the vernacular. Capparis spinosa (Capparis spinosa L.) is a semi-shrub
belonging to the Capparis family. Ripe fruit, leaves, stem and root bark are used in medicine. This article examines the char-
acteristics of the kavar plant and the technology of canning from its fruit.

Key words: protein, capers, alkaloids, lancet, branch, nastoika, antiseptic, , diabetes, rassol (solution).

Kirish. Kavar o’simligi xalq tilida kovul deb ham atashadi.
Kavar o’tsimon o’simlik bo’lib cho’llarda, adirlarda, yo’l
yoqalarida va o’tlog joylarda o’sadi.Kavar o’simligi oyog’imiz
tagidagi xazina hisoblanadi. Uning xususiyatlari shundan
iboratki u ko’pgina dardlarga va kassaliklarga davo masalan:
teri kasalliklarida,qanli diabet kasalliklarida va boshqga
biz bilmagan kasaliklarga davodir.llmiy tadgiqgotlarning
magsadi shundaki kavar va shunga o’xshash bir gancha
dorivor o’simliklardan samarali foydalanish va tabobatda
ko’pgina kasaliklarga davo topishdir. Prezidentimiz Shavkat
Mirziyoyev Namanganda kovulchilikni rivojlantirish bo‘yicha
assotsiatsiya tashkil etishni taklif gilgandan so’'ng kovulchilik
bo’yicha yangi yo’'nalishlarga zamin yaratildi. Kovulchilik —
istigbolli tarmog. Boisi, uni yo‘lga qo‘yish ortigcha mablag’
va resurs talab etmaydi. Dehqonchasiga aytganda, beor
o‘simlik. lldizi baquvvat emasmi, o‘n besh yilgacha yashnab,
meva beraveradi.Bu boy xususiyatlarga ega o‘simlikni
madaniylashtirish, parvarishini yo‘lga qo‘yish magsadida uning
agrotexnikasi, sir-sinoatlari ham chuqur o‘rganilmoqda. Kovul
urug‘ini bevosita dalaga ekish yoki issigxonada ko‘chatlar
tayyorlab o‘tqazish yo'li bilan ko‘paytirish mumkin.

Adabiyotlar tahlili. Kovul, kavar (Capparis spinosa L.) —
kovuldoshlar oilasiga mansub yarim buta. Poya va shoxchalari
yotiqg, bargi tuxumsimon, guli yirik, oq yoki och pushti. Mevasi
qgizil etli, ko'p urug'li. Qrim, Kavkaz, O‘rta Osiyo, Shimoliy Afrika
va O‘rta dengizning toshloq yerlarida ko‘p targalgan. Janubiy
Yevropada ekiladi. Kovulning g‘unchasi, mevasi sirkalab yoki
tozalab ovgatga solinadi.

Mevasida 18% ogsil moddalar, 36% cha moy bor. Cho'l
va adirlarda, yo'l bo‘ylarida, devorlar ustida, ekinlar orasida
o'sadigan kovul ko'p urug'‘li rezavor bo‘lib, mevalari etdor,
uzunligi 2 smga boradi. lyul-avgust oylarida urug’lari pishadi.
Bu dorivor o‘simlikning mevalari tarkibida saponinlar,
alkaloidlar, 32,9 foiz uglevodlar, 150 mg askorbin kislota, 3,75
foiz moy, ildiz po‘stlog‘ida staxidrin alkaloidi mavjud. Kovul yoki
kavar o'simligi tabiiy holda O‘rtayer dengizi, Yevropa janubida,
Kavkazda, O‘rta Osiyoda, shu jumladan, O‘zbekistonda,
Pokiston va Hindistonda targalgan. Bu o‘simlik Fransiya,
Ispaniya, ltaliya, Aljir hamda Kiprda, Gretsiya va Shimoliy
Amerikada madaniylashtirilgan bo‘lib, landshaftlarning bezagi
hisoblanadi. O‘simlikning nomi Erondagi Dashti-Kavir cho'li
bilan bog'liq holda atalgan. Chunki kovul bu hududlarda eng
ko'p uchraydigan o'simlik sifatida ajralib turadi.

Kovul dorivor o‘simlik bo‘lishi bilan bir gatorda ozig-
ovqgatda ham ishlatiladi. Kovulning novdalari, g‘unchalari,
rivojlanayotgan mevalari sirka kislotasida marinovat gilinadi
hamda ozig-ovqatda «kaperslar» nomi bilan mashhur dori-
darmon ko'rinishida foydalaniladi. Hindular kovulni kobra, kabra
yoki kabarra nomlari bilan atashadi hamda o‘simlik organlari

go‘shib tayyorlangan ozig-ovgatlarni yoqtirib iste’mol gilishadi.
Tabobatda pishgan mevasi, barglari, novda va ildiz po‘stlog‘i
ishlatiladi.

May-avgust oylarida ochilmagan g‘unchalari, barglari terib
olinadi. Shu bilan birga yosh, yog‘ochlasha boshlagan novdalari
va ildizining po‘stlog‘i shilib olinadi, maydalanadi hamda
quyoshda yoki 50-60°C haroratda quritiladi.Po‘stlog‘idan
tayyorlangan damlama ishtaha ochuvchi ta’'sirga ega. lldiz
po‘stlog‘idan nastoyka tayyorlash uchun 20 g shilib olingan
po‘stlog‘i ustiga 0,5 | gaynagan suv quyiladi, 1-2 soat davomida
tindiriladi. Kuniga uch mahal ovgatdan oldin 1/2 stakandan
ichiladi.Kovulning ishlatilishi.Po‘stlog‘idan tayyorlangan
damlama ishtaha ochuvchi ta’sirga ega.

Xalq tabobatida yiringli yaralarni davolash uchun ishlatiladi.
Quritib maydalangan novda va barglaridan 1 oshqoshiq olinib,
ustiga 200 ml suv go'yiladi hamda 4-5 minut gaynatiladi.
Sovitilgan gaynatmasi kuniga 3-4 mahal 2 oshqoshigdan ichilsa
gandli diabetga davo.

Muhokama va natijalar. Kovulchilikni madaniylashtirish,
parvarishini yo‘lga qo‘yish magsadida uning agrotexnikasi,
sir-sinoatlar gisqacha quydagicha: Kovul urug'ini bevosita
dalaga ekish yoki issigxonada ko‘chatlar tayyorlab o‘tqazish
yo'li bilan ko‘paytirish mumkin. Birinchisi oddiy, urug'i tuprogqga
gadaladi. Keyingi yo'l esa issigxonada amalga oshiriladi.
Anigrog‘i, plyonka tuvakchalarda ko‘chatlar tayyorlanadi va
yerga o‘tqaziladi. Qurg‘oqchilik kuchli, qumli yerlarga mart-
aprel oylarida ekiladi. Urug‘idan ko‘paytiriiganda esa ochiq
tuproqga sochiladi. Parvarishi ham oddiy, vaqgtida chopiq
qilinib, begona o‘tlardan tozalanadi. Qurg‘oqgchilik kuchaygan
vaqtda sug‘oriladi, xolos. Kovul o’simligi 3 yilda hosilga kiradi.
Bir gektar yerga 1600 tub ko’chat joylashtirish mumkun.
Ahamiyatlisi shundaki, kovul yoz bo’yi kurtak yozadi. Hali
ochilmagan 10 millimetirdan kata bo’lmagan do’maloq, qgattiq
kurtaklari haridorgir mahsulot hisoblanadi. Ular 8-10 kun
oralig’'ida fagat qo’lda terib olinadi. Shu bois u jahon bozorlarida
gimmat sotiladi.O’simliklarning yaxshi rivojlangan bir tupidan
har terimda 3 kilogrammgacha hosil olinadi. Mavsum yakunida
bu ko’rsatgich o’rtacha 7,5 kilogrammni, gektariga chagilganda
12 tonnani tashkil etadi. Jahon bozorida bir kilogrammi 1,5
AQSH dollaridan boshlanishini inobatga olsak, shunda bir yillik
umumiy daromad o’rtacha 18 ming AQSH dollirni tashkil giladi.
Bu ko’rsatgich keying yillarda ortib boradi. Bu hisob-kitob xom
mevaga asoslangan. Holbuki, uning qayta ishlangani bahosi
bundan-da yuqori bo‘ladi.

Kovar (Capparis spinosa) g’uncha va mevasidan
marenadlangan konserva mahsuloti tayyorlash.
Konservalash - ozig-ovgat mahsulotlarini uzoq muddat saglash
usuli hisoblanadi.. Konservalashning mohiyati: mahsulotlarni
tez buziladidigan mikroorganizmlar faoliyatini butunlay yoki
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vagtincha to‘xtatish, fermentlar faoliyatini so‘ndirishdan iborat.
Ko‘p qo'llaniladigan usullari: pasterizatsiya, sterilizatsiya,
quritish (goqi qilish), muzlatish, achitish, tuzlash marinadlash
va dudlashdir. Marinad — meva va sabzavotdan tayyorlangan,
ustiga uksusli quyma quyilgan konserva mahsuloti. Quyma
tarkibiga, uksus-dan tashqari, tuz, qand va ziravorlar kiradi.
Marinad quymasi tarkibiga kiruvchi komponentlar kerakli
ta’'mni ta’minlaydigan tarzda tanlanadi. Uksus kislotasi
konservalovchi ta’sirga ega, u faol kislotalilikni oshirish
hisobiga ta’sir ko‘rsatadi. Chiritish va yog’ nordon bakteriyalari
kabi mikroorganizmlar rivojlanadigan pHning minimal giymati
5,6ga teng, ichak ta- yoqchalari uchun — 4,4; sutnordon va
nitrogenlovchi bakteriyalar uchun — 4,0ga yaqin. pH muhitning
4gacha pasayishi coli, proteus, putrificus, Bacillus subtilis kabi
bakteriyalar rivojlanishini to‘xtatadi. Ko‘plab bakteriyalaming
sporalari uksus kislotasining 6%gacha konsentratsiyali
eritmasida uzoq vaqt bo’lib, halok bo‘lmasa ham, bu sharoitda
rivojlana olmaydi.

Kavar g’'unchasidan marinadlangan mahsulot tayyorlash
uchun O’zDSt 2440-2012ga muvofiq tayyorlanadi. Kavar
g’'unchalari kalibrlanadi, saralanadi, yuviladi, xom ashyo
10-15% li tuz konsentratsiyasida 5-6 kun saqglanadi. So’'ngra
1%Ii aktiv ko’mir bilan 24 soat ushlab turiladi. Mahsulotni aktiv
ko’mirdan tozalash uchun 5-6 marotaba yuviladi, idishlarga

solinib 2%li sirka kislotasini marenad eritmasi qo’shiladi,
tayyorlangan mahsulot 80 °C da pasterilizatsiya gilinadi.
Kavar g'unchasidan marinadlangan konserva tayyorlashning
texnologik jarayoni marinad tayyorlashda uzum meva-rezavor
musallaslari spirt aralashmalarining achishi natijasida yuzaga
keladigan jarayon biokimyoviy sirkadan foydalanilgani maqul.
Kavar mevasidan marinadlangan mahsulot tayyorlash Ts
18419308-001-2021 ga muvofiq bajariladi. Texnik yetilgan
mevalar 3-4 sm uzunlikdagi meva bandi bilan terilib saralanadi,
kalibrlanadi, yuviladi, kuchsiz nordonlikka ega bo’lgan 0,6%
li rassol (eritma) tayyorlanadi, gadoglanadi so’ngra idish
sig'imiga ko'ra sterilizatsiya qilinadi.

Xulosa. Kavar o’simliging mevasi xalq tabobatida bir
gancha kasalliklarga davo, uni istemol qilishni birqgancha
usullaridan foydalaniladi masalan gishga istemol gilish
uchun marinadlab konserva tayyorlash texnologiyasidan
foydalaniladi. Jahon bozorida ham boshqa dorivor o’simliklar
kabi kavarning ham o’rni juda ham katta va daromadi ham
begiyos. Kavar yil davomida bir necha marta hosil berishi
bilan ham ajralib turadi. Kavar g’'unchasidan marinadlangan
mahsulot tayyorlash uchun O’zDSt 2440-2012ga muvofiq
tayyorlanadi. Kavar mevasidan marinadlangan mahsulot
tayyorlash uchun esa Ts 18419308-001-2021 ga muvofiq
bajariladi.
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Annomauusn: Maxoniaoa maokuxom Hamudicanapued Kypa, ypeaHunean &y3a Hagnapu, musma 6a Oulanapil yCUMIUKIAPUHUHS
bape camxu bupnueudazu (Mm2) bape ouzuanapu COHUHU (OOHA) WAKILAHUMY YDP2AHUTICAH.
Kanum cyznap: 6ape o2uzuanap conune wakaiauuuiy, ouna, musma, Cmanoapm Hae, MpaHnupayus HapaéHu.

Mabnymku yecumnuknap dusmonormacmaa TpaHcnmpaums
XapaéHuza CyBHWHI Texamnu capdnaHmwmaa acocuii porHu
Gapr of3yanapw perynsumsicu yiHaman. TpaHcnmpaumst acocaH
Gapr ofusyanapv opkanu uaopa KunvHagu, SbHU TpaHcnvpa-

uma Hatwkacuga OyFnaHraH cyBHUHT 95-97 dhomsu ofmsyanap
Ba KONraH KUCMM KyTWKyna opkanu atmocdepara Tapkanagu.
Yeumnuknapaar yMymuii cyB MUKOOPU YHUHE YCuL doyHKLIN-
scu 6ynraHnurn Gowc, CyB TaHKMC LiapouTaa cyB 6anaHcu Ba
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