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Annotatsiya. Ushbu maqgolada O ‘zbekiston sharoitida mahalliy mevalardan mevali
chips ishlab chigarishning texnologik va iqtisodiy jihatlari tahlil gilingan. Tadgigotning
asosiy magsadi mahalliy xomashyolar asosida yuqori sifatli, raqobatbardosh hamda
igtisodiy samarador mevali chips mahsulotlarini ishlab chigarish texnologiyasini
takomillashtirishdan iborat. Ish jarayonida olma, o‘rik, qovun kabi hududda keng
yetishtiriladigan mevalarning fizik-kimyoviy tarkibi, quritish jarayonidagi namlik yo ‘qotish
ko ‘rsatkichlari hamda tayyor mahsulotning organoleptik xususiyatlari o ‘rganildi.

Tadgiqot davomida konvektiv va infragizil quritish usullarining texnologik
samaradorligi tagqoslandi hamda optimal quritish rejimlari aniglandi. Quritish harorati va
davomiyligining mahsulot sifati, rang ko ‘rsatkichi, ta’m xususiyatlari va biologik faol
moddalarning saqlanishiga ta’siri baholandi. Shuningdek, ishlab chigarish jarayonining
iqtisodiy tahlili amalga oshirilib, xomashyo sarfi, energiya xarajatlari, mahsulot tannarxi
va rentabellik darajasi hisoblab chigildi.

Tadgigot natijalari mahalliy mevalardan tayyorlangan chips mahsulotlari yuqori
oziqaviy qiymatga ega ekanligini hamda zamonaviy quritish texnologiyalarini qo ‘llash
mahsulot sifatini oshirish bilan bir gatorda ishlab chigarish samaradorligini ham
vaxshilashini ko ‘rsatdi. Taklif etilgan texnologiya import o ‘rnini bosuvchi, ekologik toza va
eksportbop ozig-ovgat mahsulotlari ishlab chigarishda muhim ahamiyat kasb etadi.

Kalit so‘zlar. Mevali chips, mahalliy mevalar, quritish texnologiyasi, infragizil
quritish, konvektiv quritish, ozig-ovgat sanoati, biologik faol moddalar, vitamin C,
organoleptik ko ‘rsatkichlar, energiya tejamkor texnologiya, mahsulot sifati, namlik migdori,
iqtisodiy samaradorlik, rentabellik, funksional ozig-ovqat, ekologik toza mahsulot, meva
mahsulotlarini gayta ishlash, innovatsion texnologiyalar, snack mahsulotlari, eksportbop
mahsulot.

AHHOTaHI/lH. B oannou cmamove AHAJIUSUPYIOMCA MEXHOI02UUECKU-IKOHOMUYEeCKUE
acneKkmul Npou3B00CmMea (QPyKmosvlx Yunco8 U3 MecmHwviX @Qpykmos & Yzoexucmane.
Thasnas yeib UCCNIe00B8aAHUS  — coeepuleHcmeosaHue  mexrnojaocuu npous*eodcmea
BbICOKOKAYECMmMEBEHHDbIX, KOHKypeHmOCI’ZOCO5Hle u IKOHOMUYECKU Sd)d)ekmu6Hblx
@pykmoeblx YUNnCoe HaA OCHOBE MECMHO2O CblpbA. B npoyecce uccie008anus Uusyuaiuco
DUBUKO-XUMUYECKUTL COCAB UWUPOKO BbIPAWUBAEMBIX 8 pecUoHe (OPYKMOos8, MAaxKux Kak
il6JZOKu, a6pu1<00bl u ()blHu, noxkasamejiu nomepu eadacu 6 npoyecce CywKu, a maxoice
opearnorenmudecKue ceoucmea 20moeo2o npodykma.

B x00e uccnedosanusi cpasHusanace  mexsonocuyeckas — IPoexmusHocms
KOHBEKMUBHO2O U qubpaKpacnoeo Memooos CYWKU U onpe()eﬂﬂﬂu% onmumailbHvle
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Pescumsbl CYuLKuU. OueHueaJlOCb 6JlUIHUEe memnepamypsl u l/lp000]l[)fcum€]leOCmu CYWKU HA
Kauecmeo npoaykma, ueemoeoﬁ quekc, BKyCO6ble XapaKkmepucmuku u CcoxXpanenue
ouonocuyecku  aKmueHbwlx eeuecms. Taxoice I’lpO@O()LIJZC}l OKOHOMUYECKUU  aHalu3
np0u360c)cmeeHH020 npoyecca, pacciumusl8dluCob nompe6ﬂeHue Cblpbsl, dHEp2cOo3ampanivl,
cebecmoumocms NPOOYKYUU U peHmaobdeibHOCb.

Pe3y]lbmaWZbl uccneoo8anus nokaszaiu, 4mo 4Yuncel Uz MeECmHbIX @pyKWZOS
obnaoaom 6bICOKOU  NUMAMENIbHOU UEHHOCNbIO, d  UCNOJIb30B8AHUE COBPEMEHRHDLIX
mexHoa02ull CYWKU He moJabKo Yyaydwaem Kavecneo npodykma, HO U noevbluaem
aghghexmusnocmo npouszsoocmea. IIpeonodcennas mexuonocus umeem 00bUIOE 3HAYUEHUE
onst np0u360()cm6a umnopmosamewaroux, IKoja0c2uYeCKu 4ucmavlx U OpueHmupo6arHblX HA
9KCNOpM NUULEBbIX NPOOYKMOB.

KuaroueBble cinoBa. Opykmosgvle yuncwl, mecmuvle QpPyKmovl, MexHOLO2US CYUIKU,
qubpaKpaCHaﬂ CyuKa, KOHeeKmueHas CyulKka, nuwjesast npomvliUileHHOCN1b, ouoniocuvecku
AKmueHrbvle seujecnied, 6UMaAMUuHr C, opzcarojienmu4decKue nokasamelu, 9Hepeoc6epeeai0mue
mexHoJjiocuu, Kavecmeo npodykuuu, codepofcanue eiacu, S9dKOHomuveckKa: Sd)d)ekmu(?HOCI’nb,
peHma6€JleOCI’}’lb, @yHKI/;MOHaJZbele npodykmbz numaruA, JKoJjlocudyecKu qyucmas
npooyKyus, nepepabomra GpyKmosou npooyKyuu, UHHOBAYUOHHbIE MEXHOJI02UU, 3AKYCKU,
nPOOYKYUsi, OpUEeHMUPOBAHHASL HA IKCNOPM.

Abstract. This article analyzes the technological and economic aspects of the
production of fruit chips from local fruits in Uzbekistan. The main goal of the study is to
improve the technology for the production of high-quality, competitive and economically
efficient fruit chips based on local raw materials. In the process, the physicochemical
composition of fruits widely grown in the region, such as apples, apricots, and melons,
moisture loss indicators during the drying process, and organoleptic properties of the
finished product were studied.

During the study, the technological efficiency of convective and infrared drying
methods was compared and optimal drying modes were determined. The effect of drying
temperature and duration on product quality, color index, taste characteristics, and
preservation of biologically active substances was evaluated. An economic analysis of the
production process was also carried out, and raw material consumption, energy costs,
product cost, and profitability were calculated.

The results of the study showed that chips made from local fruits have high
nutritional value, and the use of modern drying technologies not only improves product
quality, but also improves production efficiency. The proposed technology is of great
importance in the production of import-substituting, environmentally friendly and export-
oriented food products.

Keywords. Fruit chips, local fruits, drying technology, infrared drying, convective
drying, food industry, biologically active substances, vitamin C, organoleptic indicators,
energy-saving technology, product quality, moisture content, economic efficiency,
profitability, functional food, environmentally friendly products, fruit product processing,
innovative technologies, snack products, export-oriented products.
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Kirish

Bugungi kunda dunyo miqgyosida aholi sonining ortib borishi, ozig-ovqat
xavfsizligini ta’minlash hamda inson salomatligi uchun foydali bo‘lgan tabiiy mahsulotlarga
talabning oshishi ozig-ovqgat sanoatini yanada rivojlantirishni talab etmogda. Aynigsa, tabiiy
tarkibli, konservantsiz, vitamin va biologik faol moddalarga boy snack mahsulotlar ishlab
chigarish dolzarb masalalardan biri hisoblanadi. Shu jihatdan mevali chips mahsulotlari
zamonaviy 0zig-ovqat sanoatining istigbolli yo‘nalishlaridan biri sifatida alohida ahamiyat
kasb etmoqda.

O‘zbekiston Respublikasi turli xil meva-sabzavot mahsulotlarini yetishtirish bo‘yicha
katta salohiyatga ega davlatlardan biri hisoblanadi. Respublikamizda olma, o‘rik, shaftoli,
qovun, nok va boshga ko‘plab mevalar yuqori hosildorlik bilan yetishtiriladi. Biroq
hosilning ma’lum qismi saqlash, tashish va qayta ishlashdagi kamchiliklar sababli nobud
bo‘lmoqgda. Shu sababli mevalarni chuqur gayta ishlash, ularning saglanish muddatini
uzaytirish va yuqori qo‘shimcha qiymatga ega mahsulotlar ishlab chigarish muhim igtisodiy
va texnologik ahamiyatga ega.

Mevali chips ishlab chigarish texnologiyasi mevalarni quritish asosida amalga
oshiriladi hamda bunda mahsulotning tabiiy ta’mi, rangi, ozigaviy qiymati va biologik faol
moddalari maksimal darajada caxmanumm Myxum xucoOjanamu. Zamonaviy quritish
usullaridan foydalanish energiya sarfini kamaytirish, mahsulot sifatini yaxshilash hamda
ishlab chigarish samaradorligini oshirish imkonini beradi. Aynigsa, infraqizil, vakuumli va
konvektiv quritish texnologiyalarining qo‘llanilishi yuqori sifatli va raqobatbardosh
mahsulot ishlab chigarishda muhim omil hisoblanadi.

Mazkur tadqiqot ishida O‘zbekiston sharoitida mahalliy mevalardan mevali chips
ishlab chiqarishning texnologik jarayonlari o‘rganilib, optimal quritish rejimlari hamda
mahsulot sifatiga ta’sir etuvchi asosiy omillar tahlil qilindi. Shuningdek, ishlab
chigarishning iqgtisodiy samaradorligi, energiya sarfi, mahsulot tannarxi va rentabellik
ko‘rsatkichlari baholanib, mahalliy xomashyolar asosida import o‘rnini bosuvchi hamda
eksportbop mahsulot ishlab chiqgarish istigbollari asoslab berildi.

Tadgiqot natijalari ozig-ovgat sanoatida innovatsion texnologiyalarni joriy etish,
mahalliy xomashyolardan samarali foydalanish hamda ekologik toza va funksional ozig-
ovgat mahsulotlari assortimentini kengaytirishda muhim ilmiy-amaliy ahamiyatga ega
hisoblanadi.

Asosiy gism

Mevali chips ishlab chigarish texnologiyasining nazariy asoslari

Mevali chips ishlab chigarish ozig-ovgat sanoatining zamonaviy va istigbolli
yo‘nalishlaridan biri hisoblanadi. Ushbu mahsulotlar mevalarni maxsus texnologik usullar
yordamida quritish orgali olinadi hamda ular yugori ozigaviy giymati, uzog muddat
saqlanishi va tabiiy ta’m xususiyatlari bilan ajralib turadi. Mevali chipslar tarkibida
organizm uchun zarur bo‘lgan vitaminlar, mineral moddalar, uglevodlar, pektin va biologik
faol birikmalar saqlanib qoladi. Shu sababli ular sog‘lom ovqatlanish mahsulotlari qatoriga
Kiradi.
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O‘zbekiston iqlim sharoiti turli xil mevalarni yetishtirish uchun qulay hisoblanadi.
Aynigsa, olma, o‘rik, shaftoli, qovun, nok va olxo‘ri kabi mevalar katta hajmda
yetishtiriladi. Ushbu mevalarni qayta ishlash orgali yuqori qo‘shimcha giymatga ega
mahsulotlar ishlab chigarish nafagat ozig-ovgat sanoatini rivojlantirish, balki gishloq
x0‘jaligi mahsulotlari isrofini kamaytirishda ham muhim ahamiyatga ega.

Mevali chips ishlab chigarish bir necha texnologik bosqichlardan iborat bo‘lib, ular
xomashyoni saralash, yuvish, tozalash, maydalash, oldindan ishlov berish, quritish, sovutish
va qadoqlash jarayonlarini o‘z ichiga oladi. Xomashyo sifatiga alohida e’tibor qaratiladi,
chunki tayyor mahsulot sifati asosan mevaning pishganlik darajasi, kimyoviy tarkibi va fizik
xususiyatlariga bog‘liq bo‘ladi.

Quritish jarayonining texnologik ahamiyati

Quritish mevali chips ishlab chigarishning asosiy bosqgichi hisoblanadi. Ushbu
jarayon davomida mahsulot tarkibidagi namlik miqdori kamaytiriladi hamda
mikroorganizmlar rivojlanishi uchun noqulay muhit hosil gilinadi. Natijada mahsulotning
saglanish muddati uzayadi va transportirovka gilish qulaylashadi.

Tadgigot davomida konvektiv va infragizil quritish usullari tahlil gilindi. Konvektiv
quritish usuli issig havo ogimi yordamida amalga oshiriladi hamda sanoatda keng
qo‘llaniladi. Biroq ushbu usulda quritish muddati nisbatan uzoq bo‘lib, ayrim biologik faol
moddalar yo‘qolishi kuzatiladi. Infraqizil quritish usuli esa issiglik energiyasining mahsulot
ichiga chuqur kirib borishini ta’minlaydi va quritish vaqtini qisqartiradi.

Tajriba natijalariga ko‘ra, 60—70°C harorat oralig‘ida quritilgan mevali chipslarda
rang, ta’m va tekstura ko‘rsatkichlari yuqori darajada saqlanib qolishi aniqlandi.
Haroratning haddan tashqari oshishi mahsulot yuzasining gorayishiga va vitaminlarning
parchalanishiga olib kelishi kuzatildi. Shu sababli optimal quritish rejimlarini tanlash
mahsulot sifatini ta’minlashda muhim omil hisoblanadi.

Mahsulot sifat ko ‘rsatkichlarini tahlil gilish

Mevali chipslarning sifati organoleptik, fizik-kimyoviy va mikrobiologik
ko‘rsatkichlar asosida baholandi. Organoleptik tahlilda mahsulotning tashqi ko‘rinishi,
rangi, ta’mi, hidi va qarsildoqlik darajasi aniqlanadi. Yuqori sifatli chipslar tabiiy rangga
ega bo‘lishi, o°ziga xos meva hidini saqlashi va garsildoq teksturaga ega bo‘lishi kerak.

Fizik-kimyoviy tahlillar davomida namlik miqdori, qurug modda ulushi, Kislotalilik
va vitaminlar miqdori o‘rganildi. Tadqiqot natijalari mevali chipslar tarkibida biologik faol
moddalar ma’lum darajada saqlanishini ko‘rsatdi. Ayniqsa, infraqizil quritish usulida
vitamin C va antioksidant moddalar migdori konvektiv usulga nisbatan yugoriroq saglanib
goldi.

Mikrobiologik tahlillar mahsulot xavfsizligini aniglash imkonini berdi. Quritish
natijasida namlik migdorining kamayishi mikroorganizmlar rivojlanishini sezilarli darajada
cheklashi aniglandi. Bu esa mahsulotning uzoq muddat saglanishini ta’minlaydi.

Ishlab chigarishning igtisodiy samaradorligi

Mevali chips ishlab chiqarish iqtisodiy jihatdan istigbolli yo‘nalishlardan biri
hisoblanadi. O‘zbekiston hududida mevalarning ko‘p miqdorda yetishtirilishi xomashyo
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bazasining barqgarorligini ta’minlaydi. Tadqiqot davomida ishlab chiqarish tannarxi,
energiya sarfi, uskunalar giymati va mahsulot rentabelligi hisoblab chiqildi.

Tahlillar natijasida quritish uskunalarining energiya tejamkorligi ishlab chigarish
xarajatlariga sezilarli ta’sir ko‘rsatishi aniqlandi. Infraqizil quritish texnologiyasi dastlabki
investitsiya xarajatlari yuqoriroq bo‘lishiga gqaramasdan, energiya sarfining kamayishi va
mahsulot sifatining yaxshilanishi hisobiga igtisodiy jihatdan samaraliroq ekanligi kuzatildi.

Mahalliy mevalardan ishlab chiqgarilgan chips mahsulotlari import mahsulotlariga
nisbatan tannarx jihatidan ragobatbardosh hisoblanadi. Shu bilan birga, ekologik toza va
tabily snack mahsulotlariga bo‘lgan talabning ortib borishi ushbu mahsulotlarning ichki va
tashqi bozordagi istigbollarini yanada kengaytiradi.

Tadgiqot natijalari asosida mahalliy xomashyolardan samarali foydalanish,
zamonaviy quritish texnologiyalarini joriy etish hamda energiya tejamkor usullarni qo‘llash
orgali mevali chips ishlab chigarishning texnologik va iqtisodiy samaradorligini oshirish
mumkinligi asoslab berildi.

Natijalar va muhokama

Tadgigot davomida mahalliy mevalardan mevali chips ishlab chigarish
texnologiyasining asosiy ko‘rsatkichlari o‘rganildi hamda turli quritish usullarining
mahsulot sifatiga ta’siri tahlil qilindi. Tajribalarda asosan olma, o‘rik va qovun mevalaridan
foydalanildi.  Quritish  jarayonida mahsulotning namlik  miqdori, organoleptik
ko‘rsatkichlari, vitaminlarning saqlanish darajasi va iqtisodiy samaradorlik ko‘rsatkichlari
aniqglab chiqildi.

Quritish haroratining mahsulot namligiga ta’siri

Tajriba natijalari shuni ko‘rsatdiki, quritish haroratining oshishi mahsulot tarkibidagi
namlik miqdorining tezroq kamayishiga olib keladi. Birog yuqori haroratda mahsulot
sifatining pasayishi kuzatildi.

1-jadval
Quritish haroratining olma chipslari namligiga ta’siri
Quiritish harorati, | Quritish vaqgti, | Yakuniy  namlik,
°C soat %
50 8 14.2
60 6 10.5
70 5 8.3
80 4 6.1

Jadval ma’lumotlariga ko‘ra, 70°C harorat optimal natija bergani aniglandi. Ushbu
rejimda mahsulotning garsildogligi yaxshi saglanib qolgan hamda tabiiy rang xususiyatlari

deyarli o‘zgarmagan.

Quritish usullarining vitamin C miqdoriga ta’siri
Tadgigot davomida konvektiv va infragizil quritish usullarida vitamin C ning
saglanish darajasi solishtirildi.

2-jadval

Turli quritish usullarida vitamin C saglanish darajasi

Quritish usuli

Vitamin C saglanishi, %
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Konvektiv quritish | 61
Infraqgizil quritish | 78
Natijalar infragizil quritish usuli biologik faol moddalarni yaxshirog saglashini
ko‘rsatdi. Bunga quritish vaqtining qisqarishi va issiglikning mahsulot ichiga bir tekis
tarqalishi sabab bo‘ladi.
Organoleptik ko ‘rsatkichlarni baholash
Mahsulot sifati 5 ballik tizim asosida baholandi.
3-jadval
Mevali chipslarning organoleptik baholash natijalari

Ko‘rsatkich | Konvektiv usul | Infraqgizil usul
Rang 4.1 4.8
Ta’m 4.3 4.9
Hid 4.2 4.7
Qarsildoglik | 4.0 4.8
Umumiy baho | 4.15 4.8

Olingan natijalarga ko‘ra, infraqizil quritish usulida tayyorlangan chips mahsulotlari
yuqori organoleptik ko‘rsatkichlarga ega ekanligi aniqlandi. Ayniqsa mahsulotning tabiiy
rangi va qarsildogligi yaxshi saglanib golgan.

Ishlab chigarishning igtisodiy tahlili

Igtisodiy hisob-kitoblar natijasida infragizil quritish uskunalarining dastlabki giymati
yuqgorirog bo‘lishiga qaramasdan, energiya sarfi kamayishi hisobiga umumiy ishlab
chigarish samaradorligi oshishi aniglandi.

4-jadval

Turli quritish usullarining iqtisodiy ko‘rsatkichlari
Ko‘rsatkich Konvektiv | Infraqizil
Energiya sarfi, kWh 18 12
Quritish vaqti, soat 6 4
Mahsulot tannarxi, ming so‘m/kg | 48 43
Rentabellik, % 21 34

Natijalar shuni ko‘rsatdiki, infraqizil quritish texnologiyasi energiya tejamkorligi va
mahsulot sifati jihatidan samaralirog hisoblanadi. Ushbu texnologiyani sanoat miqyosida
joriy etish orgali mahalliy mevalardan yuqori sifatli va eksportbop chips mahsulotlari ishlab
chigarish imkoniyati kengayadi.

Olingan natijalar asosida O‘zbekiston sharoitida mevali chips ishlab chiqarishni
rivojlantirish igtisodiy va texnologik jihatdan istigbolli yo‘nalish ekanligi aniglandi.

IImiy yangilik

Mazkur tadqiqot ishining ilmiy yangiligi O‘zbekiston sharoitida mahalliy mevalardan
yuqori sifatli va iqtisodiy samarador mevali chips mahsulotlarini ishlab chigarish
texnologiyasini takomillashtirishga qaratilganligi bilan izohlanadi. Tadgiqot davomida
mahalliy xomashyolar asosida innovatsion quritish texnologiyalarining samaradorligi
kompleks ravishda tahlil qilindi hamda mahsulot sifatiga ta’sir etuvchi asosiy texnologik
omillar aniglandi.

93



“GLOBAL SCIENCES JURNALI”

10-Iyun, 2026-yil

[Imiy tadgiqot natijasida birinchi marotaba O‘zbekiston hududida keng
yetishtiriladigan olma, o‘rik va qovun mevalaridan chips ishlab chiqarishda infraqizil
quritish texnologiyasining samaradorligi ilmiy asoslab berildi. Quritish jarayonida harorat
va vaqt parametrlarining mahsulot namligi, organoleptik ko‘rsatkichlari, vitaminlar va
biologik faol moddalarning saqlanish darajasiga ta’siri o‘rganildi hamda optimal texnologik
rejimlar tavsiya etildi.

Tadgiqot davomida mevali chips ishlab chigarishda energiya tejamkor
texnologiyalarni qo‘llash orqali energiya sarfini kamaytirish va mahsulot tannarxini
pasaytirish imkoniyatlari aniglab berildi. Infraqizil quritish usulida mahsulotning tabiiy
rangi, ta’mi va qarsildoqlik xususiyatlari yuqori darajada saqlanishi tajriba natijalari asosida
isbotlandi.

Shuningdek, ilk bor mahalliy mevalardan ishlab chigarilgan chips mahsulotlarining
igtisodiy samaradorligi kompleks baholandi hamda ularning import o‘rnini bosuvchi va
eksportbop mahsulot sifatidagi istigbollari asoslab berildi. Olingan natijalar meva
mahsulotlarini chuqur gayta ishlash texnologiyalarini rivojlantirish, ozig-ovgat sanoatida
innovatsion yondashuvlarni joriy etish hamda ekologik toza funksional snack mahsulotlari
assortimentini kengaytirishda muhim ilmiy-amaliy axamusitra ega.

Mazkur tadgiqot natijalari asosida ishlab chigilgan texnologik tavsiyalar ozig-ovqgat
sanoati korxonalarida zamonaviy va energiya tejamkor mevali chips ishlab chigarishni
tashkil etishda amaliy qo‘llanilishi mumkin.

Xulosa

Mazkur tadqiqot ishida O‘zbekiston sharoitida mahalliy mevalardan mevali chips
ishlab chiqarishning texnologik va iqtisodiy jihatlari kompleks ravishda o‘rganildi hamda
ishlab chigarish samaradorligini oshirishga qaratilgan ilmiy-amaliy tavsiyalar ishlab
chiqgildi. Tadgiqot davomida olma, o‘rik va qovun kabi mahalliy mevalarning fizik-
kimyoviy xususiyatlari, quritish jarayonidagi texnologik o‘zgarishlari hamda tayyor
mahsulot sifat ko‘rsatkichlari tahlil gilindi.

Olib borilgan tajribalar natijasida quritish harorati va davomiyligi mahsulot sifatiga
bevosita ta’sir qilishi aniqlandi. Xususan, 60-70°C oralig‘idagi quritish rejimi mevali
chipslarning tabiiy rangi, ta’mi, garsildoqligi va oziqaviy qiymatini saqlash uchun optimal
ekanligi asoslab berildi. Infragizil quritish texnologiyasi konvektiv quritish usuliga nisbatan
energiya tejamkorligi, quritish vagtining qisqaligi hamda biologik faol moddalarni
yaxshiroq saqlashi bilan samaraliroq ekanligi aniglandi.

Tadqiqot natijalariga ko‘ra, mahalliy xomashyolardan tayyorlangan mevali chipslar
yugori ozigaviy giymatga ega bo‘lib, ekologik toza va funksional ozig-ovgat mahsuloti
sifatida istigbolli  hisoblanadi. Mahsulotlarning  organoleptik va  mikrobiologik
ko‘rsatkichlari amaldagi standart talablariga mos ekanligi aniglandi.

Igtisodiy tahlillar asosida mevali chips ishlab chiqarish O‘zbekiston sharoitida
rentabelli va iqtisodiy jihatdan samarali yo‘nalish ekanligi isbotlandi. Mahalliy mevalardan
foydalanish xomashyo xarajatlarini kamaytirish, import o‘rnini bosuvchi mahsulotlar ishlab
chigarish hamda eksport salohiyatini oshirish imkonini beradi.
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Tadgigot natijalari ozig-ovgat sanoati korxonalarida zamonaviy quritish
texnologiyalarini joriy etish, meva mahsulotlarini chuqur gayta ishlashni rivojlantirish
hamda aholining sog‘lom ovqgatlanish mahsulotlariga bo‘lgan ehtiyojini qondirishda muhim
ilmiy-amaliy ahamiyatga ega hisoblanadi.
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