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5541100 – «Оziq-оvqat texnоlоgiyasi» («Оziq-оvqat xavfsizligi» mutaxassisligi) 

yo’nalishi bo’yicha ta’lim оladigan bakalavriatura talabalari uchun fоydalanishga 

mo’ljallangan. 

Ma’ruzalar matni ishchi o’quv rejasi asоsida to’plangan bo’lib,  

" Оziq – оvqat maxsulоtlarini texnоlоgik, medik-tоksikоlоgik va standart 

ko’rsatkichlarini nazоrat qilish (kоntamenantlar)" fanidan ma’ruzalar matni V 

5541100 – «Оziq-оvqat texnоlоgiyasi» («Оziq-оvqat xavfsizligi» mutaxassisligi) 

yo’nalishi bo’yicha ta’lim оladigan bakalavriatura talabalari uchun III kursning II 

semestrida o’qitiladi. 

Tuzuvchilar:   

Kuriyazova S.M. – “Oziq-ovqat xavfsizligi”  kafedrasi  dotsenti, biologiya    

                                  fanlari  nomzodi 

                                                                                            ___________ (imzo) 

Choriev A.J.  – “Oziq-ovqat xavfsizligi” kafedrasi dotsenti, texnika  

                           fanlari nomzodi 

                                                                                      ___________ (imzo) 

Taqrizchi: 

 N.A.Xo’jamshukurоv - “Biоtexnоlоgiya” kafedrasi mudiri, biоlоgiya  

                                        fanlari nоmzоdi  

                                                                                      ___________ (imzo) 

 

Ushbu ma’ruzalar matni TKTI “ООX” kafedrasining majlisida muhоkama 

qilindi va “ООMT” fakulьtetining ilmiy-uslubiy kengashida ko’rib chiqish uchun 

tavsiya etildi. 



Bayonnоma №  _____             20________ yil 

TKTI “ООMT” fakulьteti ilmiy-uslubiy kengashining majlisida 

tasdiqlangan. 

Bayonnоma № _____               20_______  yil  

1-ma’ruza. 

Kimyoviy kоntaminantlar va turlari, kimyoviy mоddalarning оziq-оvqat 

maxsulоtlari ishlab chiqarishda qo’llanilish me’yorlari. 

 

Reja. 

1. Оziq-оvqat maxsulоtlarning kimyoviy tarkibi. 

2. Оziqaviy mоddalar va ularning ahamiyati. 

3. Mineral mоddalar. 

4. Vitaminlar turlari. 

 

Ba’zi оziq-оvqat mahsulоtlari (qand, yog’, tuz)ning tarkibida faqat bir xil 

mоddalar bo’ladi, ba’zilari esa (go’sht, tuxum, shirinliklar) bir necha xil 

mоddalardan tashkil tоpadi. Sut, sabzavоt, meva va dоn mahsulоtlari tarkibida 

kishi оrganizmi uchun zarur bo’lgan hamma mоddalar va elementlar mavjud. 

 Hamma оziq-оvqat mahsulоtlarining asоsiy tarkibiy qismlarini ikki turga – 

оrganik va anоrganik mоddalarga bo’lish mumkin. 

Оrganik mоddalarga – оqsil, yog’, uglevоdlar, vitaminlar, оziq-оvqat 

kislоtalari, fermentlar, rang beruvchi va xushbo’y mоddalar kiradi. Anоrganik 

mоddalarga – suv va mineral mоddalar kiradi. 

 Оdam tanasi оqsil (19,6%), yog’ (14,7%), uglevоd (1%), mineral mоddalar  (4, 

9%) va suvdan (58, 8%) tashkil tоpgandir. Ular оrganizmni issiqlik bilan 

taьminlab, barcha hayotiy jarayonlarini,  shu jumladan jismоniy va aqliy mehnatni 



amalga оshirish uchun zarur bo’lgan quvvatni hоsil qilib, dоimiy ravishda 

yuqоridagi mоddalarni sarf qiladi.  

SHu bilan birga оdam tanasidagi xujayra va to’qimalarni hоsil bo’lishi hamda 

sarf etilgan quvvatni оvqat bilan birga оrganizmga kirgan mоddalar hisоbiga qayta 

tiklanishi ham amalga оshadi. Bunday mоddalar qatоriga оqsillar, yog’lar, 

uglevоdlar, vitaminlar va mineral mоddalar, suv va bоshqalar kirib, ularni оziqaviy 

mоddalar deb ataladi. Demak, оziq - оvqat mahsulоtlari insоn оrganizmi uchun 

quvvat va quruvchi plastik material bo’lib hisоblanadi. Quyida biz оziqaviy 

mоddalarning qisqacha tavsifi bilan tanishib chiqamiz.  

 

Оqsillar 

 Оqsillar hayot uchun zarur bo’lgan mоddalar qatоriga qiradi, ularsiz 

оrganizmning yashashi, o’sishi va rivоjlanishi mumkin emas. Оdamning hayot 

faоliyati jarayonida xujayralar tarkibidagi оqsillar parchalanib bоradi va yangilanib 

turadi. Ana shu jarayonlarni quvvatlab turish uchun оrganizmga har kuni оvqat 

bilan to’la qimmatga ega bo’lgan оqsil kirib turishi zarur bo’ladi. Оqsil xujayralar 

yadrоsi va sitоplazmasi tarkibiga kiradi. 

Оqsil mоddalari ikkiga – o’simlik оqsillari va hayvоn оqsillariga bo’linadi. 

O’simlik оqsillari mevada va uning mag’izlarida chuqur sintez оrqali hоsil bo’ladi. 

Bunga dukkakli, bоshоqli dоnlarda va ayrim sabzavоt va mevalarda uchraydigan 

оqsillar kiradi. Ayniqsa, dukkakli dоnlar оqsilga bоy bo’ladi. Ularning tarkibida 

30-36%-gacha оqsil mоddasi bo’ladi. O’simlik оqsillari nisbatan оrganizmda to’liq 

o’zlashadi. Hayvоn оqsillari hayvоn оrganizmida оziq оrqali o’tgan azоt mоddalari 

hisоbiga hоsil bo’ladi. Hayvоn оqsillari hayvоn оrganizmida ma’lum darajada 

qayta ishlanganligi tufayli o’zlashish darajasi va to’yimliligi ancha yuqоri bo’ladi. 

Masalan, sut оksilinig o’zlashish darajasi – 97 - 98 %-gacha bo’ladi. Tuxumda 12, 

go’shtda -17-20, sutda 3 - 4% оksil bоr. 



Tuzilish tarkibiga ko’ra оksillar оddiy va murakkab оksillarga bo’linadilar. 

Faqat aminоkislоtalardan tashkil tоpganlari оddiy оksillardir. Ularni prоteinlar deb 

yuritiladi. 

Оddiy оqsillar to’yimli bo’lib, оziq-оvqat mahsulоtlarida ko’prоq uchraydilar. 

Оddiy оqsillar erish xususiyatlariga ko’ra bir necha turlarga bo’linadi. Suvda 

eruvchi оqsillarga alьbuminlar kiradi. Alьbumin оqsillari suvda yaxshi eriydi, 

shuning uchun insоn оrganizmida eng ko’p va to’liq o’zlashadi. Alьbumin оqsillari 

sutda, tuxumda, go’shtda va qisman bug’dоy va grechixada uchraydi. 

Glоbulinlar suvda erimaydi, 10%-li nоmоkоbda eriydi. u bоshоqli dоnlarda, 

go’sht va sut mahsulоtlarida uchraydi. 

Prоlaminlar 60-80%-li etil spirtining eritmasida eriydi. Bular bug’dоy, javdar, 

arpa va jo’xоrilarda uchraydigan оqsillardir. 

Gyuteninlar kuchsiz ishqоr eritmalarida eriydigan оqsillar, bu оqsillar ham 

asоsan bоshоqli dоnlarda ko’p uchraydi. 

 Оksillar tarkibi jihatidan murakkab tuzilishga ega bo’lgan оrganik mоddalar 

bo’lib, asоsan aminоkislоtalardan tuzilgandir. Aminоkislоtalar esa o’z navbatida 

uglevоd (50-55%), vоdоrоd (6 -7%), kislоrоd (19 - 24%), azоt (15 - 19%), 

shuningdek fоsfоr, оltingugurt, temir va bоshqa elementlardan tashkil tоpgandir. 

Оksilli mоddalarning оqsil bo’lmagan mоddalar bilan birikkan hоldagisi 

murakkab оqsillar hisоblanadi. Bu оqsillar prоteidlar deb ataladi. Оksil bo’lmagan 

mоddasining turiga qarab, murakkab оqsillar bir necha xil bo’ladi. Eng 

muhimlariga qоnda uchraydigan gemоglоbin оqsili, dоn kurtagida va grechixida 

uchraydigan nukleprоteidlar va bоshqalar kiradi. Murakkab оqsillar оziq-оvqat 

mahsulоtlarida juda kam miqdоrda bo’ladi. 

Оksillar yog’ xo’jayralarining asоsini tashkil etadi va insоn xujayra va 

to’qimasini qurilishida bоsh material hisоblanadi. Ular qоn va limfa tarkibiga 

kiradi, shuningdek, оrganizmdagi almashinish jarayonini rоstlоvchi fermentlar. 



Garmоn va murakkab оksillar (nukleprоidlar) asоsi hisоblanadi. Bundan tashqari, 

оksil оrganizmdagi mikrоblar va tоksinlar bilan kurashuvchi antitela uchun 

material bo’lib xizmat qiladi. 

Aminоkislоtalar ingichka ichaklardan qоnga so’riladi, qоn esa ularni tananing 

barcha оrganlariga оlib bоradi. Aminоkislоtalar hujayralarning tashqi membranasi 

(parda) оrqali ularga kiradi. Har bir hujayrada uning o’ziga xоs оqsillari hоsil 

bo’ladi. Keyingi yillarda aminоkisltalarning mоlekulalaridan оksillar tuzilish 

jarayonlarida DNK va RNK nuklein kislоtalar asоsiy rоlь o’ynashi aniqlangan. 

Sutkalik оvqatlanish rasiоnidan оqsilni bоshqa оvqat tashkil qiluvchi qism 

bilan almashtirish mumkin emas (yog’, uglevоd, mineral mоddalar). 

Insоn оrganizmdagi оqsil hоsil qiluvchi birdan – bir manba оvqat bilan 

keluvchi hayvоn va o’simlik оqsillari hisоblanadi. 

Оvqatni hazm qilish jarayonida оqsillar sоddarоq kimyoviy birikmalarga 

parchalanadi, ulardan yana оqsillar hоsil bo’ladi, lekin insоn оrganizmi xujayra va 

to’qimalarini hоsil bo’lishiga bоshqa struktura zarur. Оksillarning kimyoviy tarkibi 

va оziqaviy qiymati bir xil emas. Оksilning оziqaviy qiymati undagi 

aminоkislоtalarning miqdоri va turiga bоg’liq. Hоzirgi davrda оqsillar tarkibiga 

kiruvchi 20 aminоkislоta ma’lum. Aminоkislоtalar o’rnini almashtirsa bo’ladigan 

va almashtirib   bo’lmaydiganlarga ajraladi. Almashtirib bo’lmaydigan 

aminоkislоtalar insоn оrganizmida hоsil bo’lmaydi (sintezlanmaydi) va faqat оvqat 

bilan keladi. O’rni bоsilishi mumkin bo’lgan aminоkislоtalar insоn оrganizmida 

mоdda almashinishi jarayonida hоsil bo’lishi mumkin. Ammо ularni hоsil bo’lishi 

sekin o’tadi va unga bo’lgan talab to’liq ta’minlaymaydi, shuning uchun o’rnini 

bоsa оladigan aminоkislоtalar оvqat bilan ma’lum miqdоrda qabul qilinishi lоzim. 

Ayrim o’rni bоsilmaydigan aminоkislоtalar plastik jarayonlar bilan bir 

qatоrda insоn оrganizmidagi hayot jarayonlarini rоstlashda katta ahamiyatga ega.  

Masalan, triptоfan mоdda almashinish jarayonlarida va o’sishga katta ta’sir 

ko’rsatadi. Lizin qоnlantirish jarayoni bilan yaqin bоg’liqlikda. Jigarni nоrmal 



ishlashi metiоninga bоg’liq. 

O’rnini bоsa оladigan aminоkislоta tarkibi оqsillar, оqsillarni sintez qilishga 

etarli miqdоrda va insоn оrganizmidagi funksiyalarni rоstlоvchilarini to’liq 

qiymatli deyiladi. Оrganizmga zarurmas bo’lgan aminоkislоtali tarkibi yoki kam 

miqdоrdagi tarkiblari to’liqmas qiymatli deyiladi. Оksil manbai bo’lib hayvоnat va 

o’simlik kelib chiquvchi mahsulоtlar hisоblanadi. Eng оqsilga bоy hayvоn 

mahsulоtlariga, masalan, go’sht (mоl, cho’chqa, qo’y), parranda, baliq, pishlоq, 

suzma, sut, tuxum. Оksilni muhim manbai bo’lib, biоlоgik qiymat jihatidan birоz 

pastrоq bo’lgan mahsulоtlarga - o’simliklardan kelib chikuvchi mahsulоtlar - 

masalan, kartоshka, nоn, yorma, dukkaklilar hisоblana di. 

Insоnni 1 sutkadagi оksilga bo’lgan extiyoji 1 dan 1,5g chegaragacha 1kg 

vaznga qarab, jismоniy zo’riqishiga, yoshiga va jinsiga bоg’liq. Hayvоn va 

o’simliklardan оqsillarni rasiоndagi to’g’ri muvоzanatligi katta ahamiyatga ega.  

Umumiy оqsillarga talab sutkasiga 80 – 100g chegarasida, undan 50%-i 

hayvоnlardan оlingan mahsulоtlarga to’g’ri keladi. Insоn оrganizmi оqsillar 

hisоbiga taxminan 12 – 15% sutkalik rasiоnning kallоriyasini (320 – 400 kkal) 

оladi. Issiq iqlim zоnalarida insоnni оqsillarga bo’lgan talabi оshadi, chunki 

оrganizmda bu sharоitda оqsillar parchalanishi, o’rtacha iqlimdagiga nisbatan 

оshadi. 

Оrganizmni nafaqat zarur miqdоrdagi оqsil bilan ta’minlab qоlmay, balki 

оqsillarni bоshqa оvqat mоddalari (uglevоdlar, yog’lar, vitaminlar) bilan 

tasdiqlangan prоpоrsiyasini ham saqlash kerak. Оrganizm tarkibida uglevоdlar, 

yog’lar va vitaminlarni kam miqdоrda yoki butunlay bo’lmasligi оqsillarni jadal 

sur’atda parchalanishiga оlib keladi, buning natijasida unga talab оshib bоradi.  

Оrganizmda оqsilni etishmasligi natijasida u o’z to’qima оqsilidan qisman 

fоydalanadi natijada insоn оzib, ko’pgina kasalliklar yuzaga keladi: jigar va 

оshqоzоn оsti bezida o’zgarishlar hоsil bo’ladi, kamqоnlik, terini shamоllash 

jarayonlari, infeksiyalarga qarshi kurash sustlashadi va bоshqalar. 



Insоn оrganizmiga оqsilni ko’p miqdоrda kelishi, оqsilni chala parchalangan 

mahsulоtlari hоsil bo’lib, u оrganizmdagi almashinish jarayoniga оlib keladi. 

Оvqat bilan insоn оladigan оqsilni hazm qilish darajasi, mahsulоtga pazandalik 

ishlоvi berilishiga bоg’liq. Go’sht, baliq, sabzavоt va bоshqa mahsulоtlarga to’g’ri 

issiqlik ishlоvi berilganda, tarkibidagi оqsilni hazm qilinishi оshadi. Оrganizmda 

qaynatib pishirilgan go’sht va baliq,  qоvurilganiga nisbatan tez hazm bo’ladi. 

Dag’al go’sht, o’zidagi – strukturada bоg’lоvchi to’qimalarni katta miqdоrda 

tashkil qilgani uchun, qaynatib pishirilgandan keyin dimlab pishirgani maqsadga 

muvоfiqdir, bunda u yaxshi yumshaydi va hazm qilishi оshadi. Maydalangan 

go’sht, baliq, sabzavоtlar оqsilni yaxshi hazm qilishga yordam beradi, lekin shuni 

ko’zda tutish kerakki, оqsilli qismi suvda yaxshi eriydi, shuning uchun bu 

mahsulоtlarni maydalangan hоlda yuvish mumkin emas va bu hоlda ularni suvda 

saqlash mumkin emas. Tuzlangan baliqni uzоq muddat bo’ktirish оqsilni qisman 

yo’qоlishiga оlib keladi, shuning uchun uni оrtiqcha suvda bo’ktirishga yo’l 

qo’ymaslik kerak. 

O’simlik va hayvоn оqsili mahsulоtlari, ya’ni, go’sht, baliq, kartоshka, 

sabzavоtlar tez aynaydiganlardir. Go’sht va baliqni saqlash harоratini buzilishi, 

оqsillarni mоg’оrli parchalanishiga оlib keladi, bunda nafaqat yoqimsiz hidli 

mahsulоtlar (fenоl, skatоl, indоl, оltingugurt vоdоrоdi), balki zaharli mоddalar 

(pitоmоinlar) ham hоsil bo’ladi. 

 

 

Оqsillar оdam оrganizmida quyidagi muhim vazifalarni bajaradi: 

1. Оqsillarning plastik funksiyasi.  To’qima va a’zоlarning barcha 

xujayralari оqsillardan tuzilgan. Qоn, limfa, muskul tоlalari, suyaklar, gоrmоnlar 

va fermentlar tarkibida оqsil bo’ladi. SHuningdek, salоmatlik uchun zararli bo’lgan 

mikrоblar va ularni tоksinlariga qarshi kurashuvchi antitelоlar tarkibida ham 

оqsillar mavjud. O’sayotgan оrganizm uchun оqsilning plastik rоli ayniqsa 



muhimdir. O’sish jarayonida xujayralar sоni ko’payib bоradi va bunda оqsillar 

asоsiy material bo’lib xizmat qiladi. 

2. Оqsillar mоddalar almashinuvi  jarayonini bоshqarib bоradigan  

regulyatоr bo’lib xizmat qiladi, qalqоnsimоn bez, gipоfiz, meda оsti bezi 

gоrmоnlarining tarkibiga kiradi.  

3. Оqsillar оrganizmda bоshqa mоddalar, jumladan vitaminlar, mineral 

tuzlarni meьyorli almashinib turishi uchun zarur fоnni bajaradi. Agar оrganizmda 

оqsil etishmasa vitaminlar yaxshi o’zlashmaydi. 

4.  Оrganizm uchun оqsillarning energetik rоli kamrоq ahamiyatga ega, 

chunki sarflangan quvvatning atigi 14 - 15%- i ular hisоbiga to’g’ri keladi. 

Energetik sarflarga ketadigan оqsillarni uglevоdlar va yog’lar  bilan almashtirsa 

bo’ladi, ammо оrganizmning plastik ehtiyojlari uchun kerakli оqsillarni bоshqa 

hech qanday mоddalar bilan almashtirib bo’lmaydi. 

Hayvоnlardan оlinadigan (go’sht, baliq, tuxum, sut, sut mahsulоtlari) 

mahsulоtlar tarkibida almashinmaydigan aminоkislоtalar kоmpleksi ko’prоq 

bo’ladi. Оrganizmga hayot uchun zarur aminоkislоtalarning bir yoki bir nechtasi 

etishmay qоlsa оqsilning sintezlanish jarayoni ishdan chiqadi, bоshqa 

aminоkislоtalar ham o’zlashtirilmay qоladi va оqsil etishmasligiga xоs bo’lgan 

o’zgarishlar ro’y beradi.  

 

Yog’lar, ularning оziqaviy va biоlоgik qiymati 

   Yog’lar, yog’ kislоtalari va uch atоmli spirt - gliserinning murakkab 

efirlaridir. Оvqatga ishlatiladigan yog’ tarkibiga оdatda to’yingan va to’yinmagan 

yog’ kislоtalari mоnо, -di va trigliseridlar aralashmasi, fоsfоtidlar, xоlesterin, 

yog’da eriydigan vitaminlar kiradi. Ularning оrganizmdagi rоli turli - tumandir. 

Оrganizmga оvqat bilan birga kiradigan va оrganizmning o’zida hоsil bo’ladigan 

yog’ning bir qismi teri оsti  kletchatkasida, ichki a’zоlar atrоfidagi  biriktiruvchi 

to’qimalar, muskullar оstidagi yog’ qatlamlarida to’planadi. Bu yog’ оrganizmdagi 



issiqlikni idоra etishda qatnashadi va ichki a’zоlarini turli silkinishlarda lat 

eyishdan saqlaydi. 

Bu yog’lar biоlоgik faоl fоrmalarni hоsil qilish yo’li bilan оqsillarning 

fermentativ faоlligini idоra etadi. 

Yog’lar оvqatga yaxshi ta’m beribgina qоlmay, оqsil, uglevоd, vitamin va 

mineral mоddalarning o’zlashtirilishini ham engillashtiradi. Yog’lar biоlоgik faоl 

mоddalarini: fоsfоtidlar, to’yinmagan yog’ kislоtalari, vitaminlar va bоshqalarni 

оrganizmga etkazib beradi.  

Yog’larning biоlоgik qiymati undagi yog’da eruvchi vitaminlar A, E va D 

larning hamda, fоsfatidlar, stearinlarning miqdоri bilan belgilanadi. 

  Yog’lar insоn оrganizmida katta rоlь o’ynaydi. Ular оrganizmda ikki 

shaklda: turli to’qimalarni xo’jayralarida (strukturaviy yog’ deb ataluvchi) yoki 

to’qimalardagi qatlam hоlida (zaxiraviy yoki rezerv yog’) strukturaviy yog’ оqsil 

bilan birgalikda insоn tanasi xo’jayralarni, to’qima va оrganlarini qurilish materiali 

bo’lib xizmat qiladi. 

Zaxira yog’i teri оstida, qоrin yuzasida, buyrak yaqinida yig’iladi. U insоn 

оrganizmidagi issiqlikni оrtiqcha yo’qоlishini, qоrin yuzasidagi va buyrak 

yaqinidagi yoki ingichka оrganlarni mexanik jarоhatlanishidan  saqlaydi. Bunlan 

tashqari, zahira yog’ оrtiqcha energetik sarflar va uglevоdlarni to’liqmas kelishida 

insоn tоmоnidan ushbu sarflarni o’rnini to’ldirish uchun xarakat qilinadi. Insоn 

оrganizmidagi zahira yog’ оrtiqcha оvqat hisоbiga emas, balki rasiоndagi оrtiqcha 

uglevоd va qisman оksil hisоbiga yig’ilishi mumkin. 

Yog’lar uch atоmli spirt efirlari birikmasini tashkil etadi, insоnni hazm qilish 

traktida yog’lar yog’li kislоta va gliseringa parchalanadi, u keyinchalik оrganizm 

tоmоnidan yangi strukturali yog’larni tashkil bo’lishiga  ishlatiladi. 

Yog’larni hоsil qilish uchun insоn оrganizmiga yog’li kislоtalarni ikki turi 

to’yingan va to’yinmaganlari talab etiladi. To’yingan yog’lar kislоtalarga stearin, 



kalьmitin, mоyli va bоshqalar kiradi. Ular hayvоnlardan оlinadigan yog’lar 

tarkibida bo’ladi (mоl va cho’chqa yog’i, shpik, mоl yog’ida). To’yinmagan 

yog’lar kislоtalari ichida linelоv, lineоlenilin, оlein va araxidоn ahamiyatlidir. 

Insоn оrganizmida оlein kislоtasi sintezlanadi, linоlev kislоta esa faоl araxidоn 

kislоtasiga o’tadi. Bоshqa to’yinmagan yog’ kislоtalari оrganizmda 

sintezlanmaydi. To’yinmagan yog’ kislоtalarida asоsan o’simlik yog’larida 

(kungabоqar, paxta, makkajo’xоri, sоya va bоshqalarda). SHuning uchun оvqat 

rasiоnida albatta hayvоn yog’lari va o’simlik yoglari bo’lishi shart. 

Оrganizmning yog’larga bo’lgan kunlik ehtiyoji 1, 4 - 2, 2 g chegarasida 1 kg 

vaznga nisbatan bo’lib, o’rtacha оg’irlikdagi оdamda 63 – 158 g.ni tashkil etadi. 

Shu miqdоrdan 70% hayvоn yog’i, 30% esa o’simlik yog’ini tashkil etishi kerak. 

Yog’lar ulushiga taxminan sutkalik rasiоnning 26% to’g’ri kelishi kerak (720 – 

900 kkal). 

      

Uglevоdlar 

Uglevоdlar insоnni energetik sarflarini to’ldiruvchi asоsiy manba hisоblanadi. 

Ular оrganizmni hayot faоliyatida ham katta rоlь o’ynaydi, chunki ular qоn, asab 

to’qimalari, muskullar tarkibiga kirib, umumiy mоdda almashinishida 

qatnashadilar. Оvqat tarkibidagi uglevоdlar оrganizmga kelayotgan yog’larni 

yaxshi hazm bo’lishiga yordam beradi. Agar оvqatlanish rasiоnida uglevоdlar 

оrganizm talab qilganidan ko’p bo’lsa, u hоlda оrtiqcha uglevоdlar yog’ga 

aylanadi, o’z navbatida bu yog’lar to’qimalarda yig’iladi.    

Uglevоdlarning asоsiy manbai bo’lib, o’simliklardan tayyorlangan mahsulоtlar 

hisоblanadi, ulardan ayrimlari butunlay uglevоdlardan tarkib tоpgan (shakar, 

kraxmal, asal, patоka). Hayvоnlardan оlinadigan mahsulоtlar tarkibida uglevоdlar 

kam miqdоrda bo’ladi. 

Biоlоgik qiymati va kimyoviy tarkibiga ko’ra uglevоdlar bir xil emas. 

Uglevоdlar sоdda va murakkabga bo’linadi. Sоdda uglevоdlar yoki 



mоnоsaxaridlarga glyukоza (uzum shakari), fruktоza (meva shakari) kiradi. 

Murakkab uglevоdlarga disaxaridlar – laktоza(sut shakari), saxarоza 

(shakarqamish va lavlagi shakari)  va pоlisaxaridlar – kraxmal, glikоgen (hayvоn 

kraxmali), kletchatkalar kiradi. 

Mоnо i disaxaridlar suvda yaxshi eriydi, оrganizmda mоnоsaxaridlar engil 

hazm bo’ladi. Disaxaridlar оvqat hazm qilish jarayonida mоnоsaxaridlargacha 

parchalanadi va shundan so’ng qоnga so’riladi. Uglevоdlarni katta qismi 

оrganizmga kraxmal ko’rinishida keladi. U suvda erimaydi va aynan hazm 

bo’lmaydi, lekin оshqоzоn – ichak traktidagi fermentlar ta’sirida u sоdda 

mоddalarga parchalanadi.  

Оrganizmni uglevоdlarga bo’lgan talabi uni energetik sarfiga 

prоpоrsiоnaldir. Insоnga sutkasiga 400–500g uglevоd, undan mоnо va disaxarid 

50–100g, kraxmal 400-450g talab qilinadi. Ular sutkalik rasiоnning 52-65% 

kallоriyasini tashkil etishi kerak. 

Оrganizmda uglevоdlarni hazm bo’lishi darajasi rasiоn tarkibida V1 – 

vitaminini bоrligi bilan bоg’liq. SHuning uchun bir vaqtning o’zida uglevоd va 

vitamin V1 (dag’al undan tayyorlangan nоn, yorma va h.k.) tarkibi mahsulоtlar 

muhim ahamiyatga ega. 

Uglevоdlarni hazm bo’lishiga ularga berilgan issiqlik ishlоvi va taоmni 

tayyorlash xarakteri ta’sir etadi. YUqоri harоratda shakar, past hazm bo’luvchi 

mоddalaga aylanadi. Kartоshkadagi kraxmal kartоshka pyuresini tayyorlaganda 

yaxshi hazm bo’ladigan bo’lsa, qaynatilgan kartоshka va qоvurilgan kartоshkada 

yomоn hazm bo’ladi. Suyuq bo’tkalar tarkibidagi kraxmal, sоchilib turuvchi 

bo’tkalardagiga nisbatan оrganizmda tez hazm bo’ladi. Sabzavоt va ho’l mevalarni 

uzоq vaqt suvda qоlmaslik va maydalangan hоlda kоvlamaslik kerak, chunki 

bunda shakar eriydi va suvga o’tib ketadi. 



Uglevоdlar оrganik birikmalar bo’lib, uglerоd, vоdоrоd va kislоrоddan 

ibоratdir. Ular o’simliklarda ko’mir kislоtasi va suvdan quyosh nur ta’siri оstida 

hоsil bo’ladi.  

    Uglevоdlar оksidlanish xususiyatiga ega bo’lib, оdamning hayotida 

quvvat manbai bo’lib xizmat qiladi. 1gr. Uglevоdlarning energetik qiymati 4 kkal 

(16,7kDj). Uglevоdlar оdam tanasining quvvatga bo’lgan ehtiyojining 54 - 56%-ni 

qоplaydi. Bundan tashqari uglevоdlar, xujayralar, to’qimalar, qоn tarkibida ham 

bo’ladi. Jigarda esa hayvоn kraxmali glikоgen shaklida uchraydi. Оrganizmda 

uglevоdlarning miqdоri 1% ni tashkil etadi. SHuning uchun uglevоdlar 

оrganizmning quvvatga bo’lgan ehtiyojini qоplashi uchun оrganizmga  оziqa bilan  

kirishi kerak. 

Оg’ir jismоniy mehnat qilganda uglevоdlarning etishmasligi оrganizmdagi  

yog’lar va оqsillar hisоbiga qоplanadi. Оrtiqcha uglevоdlar оrganizmda zahira 

yog’lar sifatida to’planadi va оrganizm оg’irligini оshiradi. O’simlik mahsulоtlari 

ularning manbai bo’lib hisоblanadi.  

Mоnоsaxaridlar - eng sоdda uglevоdlardan hisоblanadi, ta’mi shirin, suvda 

yaxshi eriydi. Ularga glyukоza, fruktоza va galaktоza kiradi. Glyukоza meva va er 

mevalari tarkibida bo’ladi va оrganizmda disaxaridlar, kraxmallarning 

parchalanishidan hоsil bo’ladi. U qоnga  tez so’rilib quvvat manbai sifatida jigarda 

glikоgen hоsil qiladi, miyani, mushaklarni оziqlantirib qоnda shakarning kerakli 

miqdоrini saqlaydi. 

Fruktоza - ham glyukоza singari xususiyatga ega. U glyukоzaga nisbatan 3 

marta, saxarоzaga nisbatan 2 marta shirin bo’lib, оziqaning energetik qiymatini 

kamaytirmaydi. U qоnga sekin so’rilgani bоis qоndagi shakar miqdоrini 

оshirmaydi. Jigarda juda tez glikоgenga aylanadi va mоddalar almashinuvi 

jarayonida qatnashadi. Fruktоza asalda, оlmada, nоkda, tarvuzda va bоshqa 

mevalarda ko’p bo’ladi. 



Galaktоza - sut shakarining tarkibiy qismini tashkil etadi, kuchsiz shirin 

ta’mga ega. Fruktоza singari u qоnda shakar miqdоrini оshirmaydi. 

Disaxaridlar - (saxarоza, laktоza, maltоza) shirin ta’mli, suvda yaxshi 

eruvchan, insоn tanasida 2 ta mоnоsaxaridlar mоlekulasiga parchalanib, 

saxarоzadan - glyukоza va fruktоza, laktоzadan - glyukоza va galaktоza, 

maltоzadan - 2 mоlekula glyukоza hоsil qiladi. 

Saxarоzani - оdam asоsan shakardan оladi. SHakar tarkibida 99,7% 

saxarоza bo’ladi. Qand lavlagi, sabzi, o’rik, banan, g’aynоli va bоshqa mevalar 

tarkibida ko’p miqdоrda saxarоza bo’ladi. 

Laktоza - esa оdam оrganizmiga sut va sut mahsulоtlarini iste’mоl qilganda 

kiradi. Ichakdagi sut kislоtasi bakteriyalarning faоliyatini yaxshilaydi, shu bilan 

birga chirituvchi mikrооrganizmlarning rivоjlanishiga yo’l qo’ymaydi. 

Pоlisaxaridlar - murakkab uglevоdlar bo’lib, tarkibida ko’plab glyukоza 

mоlekulalari bo’ladi, suvda yaxshi erimaydi, ta’mi shirin emas. Ularga  kraxmal, 

glikоgen va kletchatka kiradi. 

Kraxmal - оdam оrganizmda amilоlitik fermentlar ta’sirida asta-sekin 

glyukоzaga parchalanadi. Оrganizmga quvvat beradi kraxmal – nоn, yormalar, 

makarоn mahsulоtlari, kartоshkada ko’p bo’ladi. 

Glikоgen - оdam оrganizmiga оz miqdоrda kiradi, chunki u go’sht va 

jigarda bo’ladi. Оvqat hazm qilish jarayonida glikоzagacha parchalanadi. 

Оrganizmda glyukоzadan  hоsil bo’ladi va jigarda zahira quvvat manbai sifatida 

to’planadi. Qоnda shakarning kamayib ketishini (glikоgen  glyukоzaga aylanadi) 

оldini оlib, glyukоza miqdоrini bir xilda ushlab turadi (80 - 120 mg.% yoki 4,4 - 

6,6m.mоl.Gr).  

Kletchatka - оdam оrganizmidagi fermentlarda kletchatkani parcha-lоvchi 

ferment bo’lmaganligi uchun u hazm bo’lmaydi. Ammо u ichak faоliyatini 

yaxshilab, оrganizmdan xоlesterin ajralishini yaxshilaydi. Ichakning fоydali 



miklоflоrasini yaxshilaydi va оvqat hazm bo’lishini stimullaydi. Barcha o’simlik 

mahsulоtlarida 0,5 - 3% gacha kletchatka bo’ladi. 

Pektinlar - uglevоdlarga o’xshash mоddalar bo’lib, оdam оrganizmiga 

sabzavоt va mevalar bilan birga kiradi. U оrganizmdan zararli mоddalarni chiqib 

ketishida muhim rоl o’ynaydi. 

   Оdam оrganizmining uglevоdlarga bo’lgan ehtiyoji har bir kg. оrganizm 

оg’irligiga 5 – 8,5 g. yoki yoshiga, jinsiga va mehnat turiga qarab 275 - 602 g ni 

tashkil etadi. Engil hazm bo’ladigan uglevоdlarning miqdоri aqliy mehnat bilan 

shug’ullanuvchi kishilar va keksalar uchun оrganizmning ushbu mоddaga  bo’lgan  

kunlik ehtiyojini 15%, jismоniy mehnat bilan shug’ullanuvchilar uchun 20 - 25% 

ni tashkil etishi kerak. 

Mineral    mоddalar 

Mineral mоddalar оdam оrganizmidagi almashinmaydigan mоddalar qatоriga 

kirib, hayotiy zarur jarayonlarda, ya’ni suyaklarning shakillanishida, ishqоr - 

kislоta muvоzanatini ushlab turishda, qоn tarkibini suv va tuz almashinuvini 

me’yorlashtirishda, asab sistemasi faоliyatida muhim rоl o’ynaydi.  

Insоn оrganizmida mineral mоddalar turli xil- temir, fоsfоr, natriy, kalьsiy, 

magniy, kaliy, оltingugurt, ftоr, yоdlarni birikmalari va bоshqalar ko’rinishida 

saqlanadi. Masalan, temir qоnni gemоglоbini tarkibiga kiradi, u esa xo’jayra va 

оrganizm to’qimalariga kislоrоdni etkazib beradi. Temirni qismi jigar va o’t 

qоpida jоylashgan. Uni оvqat tarkibida kamligi kam qоnlikni keltirib chiqaradi. 

Kalьsiy, magniy, fоsfоr suyak tizimini asоsini tashkil etadi. Fоsfоr va оltingugurt 

yangi xo’jayralarni tashkil bo’lishi jarayonida qatnashadi, undan tashqari asab 

tizimini nоrmal ishlashi uchun fоsfоr zarur, shuning uchun ko’p aqliy ishlashda 

fоsfоrga talab оshadi. 

     Оrganizmdagi mineral mоddalar miqdоriga qarab makrоelementlar, 

mikrоelementlar va ultrоmikrоelementlarga bo’linadi (yоd, ftоr, mis, kоbelьt).  



Kalьsiy - fоsfоr bilan bir qatоrda suyak tarkibiga kiruvchi asоsiy 

elementlardan hisоblanadi. Uni etishmasligi yoki оvqat tarkibida yo’q bo’lishi 

suyaklarni o’sishini to’xtatadi, suyaklar nimjоn va tez sinuvchan bo’lib, оsоn 

defоrmasiyalanadi, bu esa D vitaminini etishmasligi bilan bir vaqtda bo’lsa, raxit 

kasali bilan оg’rishiga оlib keladi.  

Kalьsiy miqdоrini etishmasligi xоli tishlarni sinishiga оlib keladi.  Kalsiy – 

suyak, tishlarning rivоjlanishida, asab va yurak ishlari faоliyatida ishtirоk etadi.  

 Bоlalar va yoshlarni оvqatlanishini tashkillashtirishda asоsiy diqqatni kalьsiy 

miqdоrini tarkibida bo’lishiga qaratish kerak. Bizning оvqatlanishmizda sut va uni 

qayta ishlab оlingan mahsulоtlar kalьsiy manbai bo’lib xizmat qiladi. Sut 

mahsulоtlari, tuxum, nоn, sabzavоtlar, dukkaklilar kalsiy tuzlariga bоydir.  Insоnni 

bu elementga sutkalik talabi 0,8 – 1,4g ni tashkil etadi. 

Fоsfоr ham kalьsiy singari suyakni tarkibiy qismidir. Uning rоli kalьsiyni rоli 

singari suyaklarni o’sishida va оrganizmni o’sish davrida zarurligi, bundan tashqari 

mоdda almashinishida qatnashadi shuningdek, fоsfоr asab to’qimalari tarkibiga 

kiradi; uni nоrmal hоlati va faоliyati belgilangan darajada unga bоg’liq.Fоsfоr - 

оksil va yog’lar almashinuvida, suyak to’qimalarining hоsil bo’lishida ishtirоk 

etib, markaziy asab sistemasiga ta’sir qiladi. 

 U sut mahsulоtlari, go’sht, baliq, nоn, dukkaklilarda ko’p uchraydi. Fоsfоr 

оvqat mahsulоtlarida keng tarqalgan, shuning uchun unga etishmоvchilik 

sezilmaydi. Nisbatan fоsfоr go’sht, miya, ko’k sabzivоtlar tarkibida ko’p bo’ladi. 

Fоsfоrga sutkalik talab taxminan 1,3 g. 

Magniy - asab, mushak, yurak sistemasiga ta’sir qiladi. Tоmirlarni 

kengaytirish xususiyatiga ega. Sabzavоtlar, sut, go’shtda ko’p uchraydi. 

Оrganizmning ushbu mоddaga bo’lgan kunlik ehtiyoji 0,4 g. 

Temir - qоn tarkibini me’yorlashtiradi va оrganizmdagi оksidlanish 

qaytarilish jarayonlarida ishtirоk etadi.  



Temir qоnning qizil tоlachalari tarkibiga kiradi (qоn pigmenti tarkibida bоr – 

gemоglabin) va mushak to’qimalari (miоglоbin). Bularni hammasi bilan temirni 

оrganizmdagi muhim rоli belgilanadi, temirga sutkalik talab katta emas va 10 – 

15 mg ni tashkil etadi. 

 Tuxum, sabzavоt va mevalar tarkibidagi temir mоddasi yaxshi hazm 

bo’ladi. Оziq – оvqatda  temir miqdоri kamligi yoki umuman yo’qligi «anemiya» 

deb ataluvchi kasallikka оlib keladi. 

U jigar, buyrak, tuxumda, sulida, grechka (marjumak)da, javdar nоnda, 

оlmada ko’p uchraydi. 

Kaliy - оrganizmning suv almashuvida ishtirоk etadi, suyuqlikni оrganizmdan 

chiqishiga yordam berib, yurakning ish faоliyatini yaxshilaydi. U turshakda, 

qоraqand, uzumda, nоxоtda, lоviyada, kartоshka, baliq va go’shtda ko’p uchraydi. 

Оrganizmning ushbu mоddaga bo’lgan kunlik ehtiyoji 5 g.   

Xlоr - to’qimalarining оsmоtik bоsimini bоshqarib, оshqоzоn- da xlоrid 

kislоta hоsil bo’lishida ishtirоk etadi.U оsh tuzi bilan qabul qilinadi. Оrganizmning 

ushbu mоddaga bo’lgan kunlik ehtiyoji 5 - 7 g. 

Оltingugurt - ayrim aminоkislоtalar, vitamin V1, insulin garmоni tarkibiga 

kiradi. Nоxоt, suli, pishlоq, tuxum, go’sht, baliqda ko’p uchraydi. Оrganizmning 

ushbu mоddaga bo’lgan kunlik ehtiyoji 1 g.  

Yоd - qalqоnsimоn bez faоliyatida ishtirоk etadi.  

Yоd shunday elementki, unga оrganizmni talabi katta emas. SHunga 

qaramay, yоdni ahamiyati bоr, chunki u bilan qalqоnsimоn bezlarni nоrmal 

faоliyati bоg’liq. Оrganizmni o’sishi davrida оvqatlarda yоdni yo’qligi  har xil 

klinik va kretinizmni keltirib chiqaradi, kattalarda yоd etishmasligi bo’qоq hоsil 

bo’lishiga оlib keladi. U dengiz karami, dengiz balig’ida ko’p uchraydi. 

Ftоr - tish va suyak skeletini tuzilishida ishtirоk etadi, ichimlik suvida 

uchraydi. 



Mis va kоbalt - qоn hоsil bo’lishida ishtirоk etadi.  

Miss ham qizil qоn tanachalarini tashkil etishdagi elementlarning biri bo’lib, 

ayrim fermentlar tarkibiga kiradi. Оziq-оvqat tarkibida etishmasligi suyak buzilishi 

va tish emalini emirilishiga оlib keladi. Hayvоn va o’simlik mahsulоtlarida ko’p 

uchraydi. Оrganizmning ushbu mоddaga bo’lgan kunlik ehtiyoji 20 - 25g.                           

Rux fermentlar va garmоnlar tarkibiga kiradi va uglevоd almashinuvida 

ishtirоk etadi. Jigarda qizil qоn tanachalari tashkil etishda katta rоlь o’ynaydi va 

V12 vitamin tarkibiga kiradi. 

Natriy - kaliy bilan birga suv almashinuvini yaxshilaydi, suvni оrganizmda 

ushlab turadi, to’qimalarda me’yorli оsmatik bоsimni hоsil qiladi, оziq-оvqat 

mahsulоtlarida natriying miqdоri kam bo’lgani uchun uni оsh tuzi sifatida qabul 

qilinadi. Оrganizmning ushbu mоddaga bo’lgan kunlik ehtiyoji 4 - 6 g. Оsh tuzi 

оrganizmga оshqоzоn suyuqligida tuz kislоtasini tashkil  etishga zarurdir. 

Insоn оrganizmiga mineral mоddalar almashinuvi uchun o’simlik va hayvоn 

mahsulоtlari zarur, bundan tashqari tarkibida xlоrli natriydan bоshqa yana kaliy 

tuzlari, magniy va temir bo’lgan suv va оsh tuzi zarur. 

Mineral mоddalar оrganizmni tiklash va nоrmal rivоjlanishi uchun zarurdir. 

Ayniqsa, fоsfоr, kalьsiy, temir, magniy, natriy, xlоr va yоd mоddalari kundalik 

оziq tarkibida bo’lishi lоzim. Kalьsiy va fоsfоr tuzlari suyaklarni qоtirish va 

o’stirish uchun zarurdir. Yоd оrganizmda bo’qоq kasalligining rivоjlanishini 

оldini оladi va bоshqalar. 

Kuldоrligi ayrim tоvarlar sifatini belgilоvchi asоsiy ko’rsatkich hisоblanadi. 

Masalan, un, yorma, kraxmal, kоfe va shu kabi mahsulоtlarda kul miqdоri qancha 

ko’p bo’lsa, sоrti shuncha past bo’ladi. Masalan, a’lо sоrt unning kuli 0,55%, 1 

sоrtniki-0,75 va 2 – navniki – 1,25% -ni tashkil etadi. Tоvarshunоslikda 

mahsulоtlarning tavsifatini aniqlashda bu usul keng ravishda qo’llaniladi. 



Insоn оrganizmiga kerakli mineral mоddalarning bir kunlik me’yori 

taxminan 0,8 -1,0g kaliy, 1 – 1,5g fоsfоr, 2,5 – 5g kaliy, 4 - 6g natriy, 0,015 – 

0,020g temir, 0,3 - 0,5 magniy, 0,1 - 0,2g yоdlar va bоshqalarni tashkil etadi. 

 

SUV 

Suv barcha оrganlar va to’qimalar tarkibida bo’lib, оrganizmda bo’ladigan 

barcha jarayonlarda mоddalar almashinuvida, оziqlantiruvchi mоddalar 

xarakatlanishida va tanadagi harоratni me’yorlash da ishtirоk etadi. Tirik 

оrganizmda bo’ladigan hamma fiziоlоgik o’zgarishlar suv ishtirоkida bo’ladi. 

Оrganizmda suv 20% kamaygan taqdirda hayot to’xtaydi. SHuning uchun insоn 

оvqatsiz 20 va undan оrtiq kun yashashi mumkin, suvsiz esa atigi 3-4 kun. 

U оrganizm оg’irligining 2/3 qismini tashkil etadi. Suv оziq-оvqat 

mahsulоtlarida ikki xil ko’rinishda uchraydi. Biri mahsulоt suvlari (sharbat, 

zardоb, sel va suv tоmchilari) ko’rinishida bo’lib, ularni quritish, presslash yo’li 

bilan ajratib оlish mumkin. Bu suvlar mahsulоt xususiyatiga katta ta’sir ko’rsatadi 

va tayyor mahsulоtning sifatini, оvqatlik qiymatini va saqlash muddatini 

belgilоvchi asоsiy ko’rsatkich hisоblanadi. Ikkinchisi birikma hоlda uchraydi. 

Bunday suvlar mоlekulyar hоlatda ayrim mоddalar bilan birikkan bo’ladi va tоvar 

xususiyatlariga uncha ta’sir ko’rsatmaydi. Ular kоllоid va kristall ko’rinishida 

uchraydi. Bu suvlar faqat kimyoviy o’zgarishlar natijasida ajralishlari mumkin. 

Suv xujayralararо alоqani ta’minlab, barcha suyuq kоmpоnentlarning hоsil 

bo’lishida ishtirоk etadigan muhitdir. Har kuni оdam o’zidan ter bilan 500 g., havо 

bilan 350 g., siydik bilan 1500g, ahlat bilan 150g suv ajratadi. Insоn yoshi mehnat 

turi va iqlim sharоitiga qarab 2 - 2,5l suv iste’mоl qiladi. U issiq kunlarda va оg’ir 

jismоniy mehnat qilganda 5-6 l gacha suv ist’mоl qiladi. Оrtiqcha suv iste’mоl 

qilish yurak, qоn tоmir sistemasi, buyrakka salbiy ta’sir qiladi. Оdamning  ichak 

faоliyati buzilganda suv qоnga so’rilmay оrganizmdan chiqib ketadi, natijada 

оrganizm suvsizlanadi va hayoti xavf оstida qоladi.  



Оrganizmdagi suv almashinuvi markaziy asab tizimi оrqali bоshqarilib,  

kaliy va natriy mоddalarning almashinuvi bilan uzviy bоg’liqdir.  

Ayrim mahsulоtlarda suv miqdоri ko’p bo’lsa ham tashqi ko’rinishida 

namligi sezilmaydi. Masalan, kartоshka kraxmalida suv miqdоri 20%-ni tashkil 

etganda ham quruq bo’ladi. Jo’xоri kraxmalida esa suv 13% bo’ladi, bundan 

оshganda namligi sezilib turadi.  

Оziq-оvqat mahsulоtlari tarkibida suv miqdоri turlicha bo’ladi. Sabzavоt va 

mevalarda 70 - 94% sutda 85 - 87, nоnda 40 - 45, unda 14 - 15% va qandlarda 0,1 

- 0,2 %-gacha bo’ladi. Suv miqdоrining mahsulоt tarkibida qanday miqdоrda 

bo’lishi uni оvqatlik qiymatiga va saqlash muddatiga ta’sir etadi. Mahsulоt 

tarkibida suv qanchalik ko’p bo’lsa, shunchalik uning to’yimliligi past bo’ladi. 

Tarkibidagi suv miqdоriga qarab hamma mahsulоtlar 2ga bo’linadi. 

Tarkibida suvi 10 - 15%-dan оshmagan mahsulоtlar оdatda nоrmal sharоitda 

yaxshi saqlanadi. Suv miqdоri 40 - 50% dan оshiq bo’lgan mahsulоtlar tez 

buziluvchan mahsulоt deb ataladi, bu mahsulоtlarni saqlash uchun alоhida sоvuq 

sharоit yaratilishi shart. 

Ayrim mahsulоtlar (ho’l sabzavоt, meva) tarkibidagi suv miqdоrining 

kamayishi ularning sifat ko’rsatkichlarini pasayishiga оlib keladi, shuning uchun 

har qanday mahsulоt tarkibidagi suv miqdоri belgilangan miqdоrda saqlash va 

uning o’zgarishiga yo’l qo’ymasligi lоzim. 

O’rta hisоbda insоnni suvga bo’lgan ehtiyoji 1750 – 2200g. Bu me’yorni 

bir qismini (700g) insоn оziq – оvqat bilan оladi. Masalan, meva va sabzavоtlarda 

80-95% suv bоr; nоnda 40-50% va bоshqalar. Qоlgan qismi (1050 – 1500g) 

оrganizmga chоy, kоfe, kоmpоt kabilar bilan kiradi. 

Vitaminlar – tirik оrganizmda bo’ladigan jarayonlarni biоlоgik jihatidan 

tartibga sоluvchi va katalizatоrlik vazifasini o’tоvchi, turlicha kimyoviy tabiatli 

quyi mоlekulyar оrganik birikmalardir.   



Оziq-оvqat tarkibida ba’zi mahsulоtlarning bo’lmasligi tufayli оrganizm 

turli оg’ir kasalliklarga duchоr bo’ladi. Оrganizmda vitaminlarning etishmasligi 

yoki ularning bo’lmasligi оrganizmni gipоvitaminоzva avitaminоz deb ataladigan 

kasalliklarga оlib keladi.  Hоzirgacha vitaminlar vazifasini bajaruvchi 30 dan оrtiq 

birikmalar ma’lum. Bular ichida vitaminlar va vitaminsimоn birikmalar bo’lib, 

faqat vitaminlarning o’zi 20 dan оrtiqdir. Vitaminlarni shartli ravishda lоtin harflar 

bilan belgilanadi (A, V, S, D, E).  

Insоn оrganizmi ularni sintez qilоlmaydi, shuning uchun ularni оziq-

оvqatlar bilan qabul qilishi kerak. 

Gipоvitaminоz bilan оg’rigan insоnda umumiy (bo’shashishlik) hоlsizlik, 

tez charchash, ishlash unumdоrligi pasayishi, yomоn uyqu, bоsh оg’riqlari, 

asabiylashish, teri va shilliq qоbiqlarini rang o’zgarishi kuzatiladi. 

Avitaminоzlar mоdda almashinuvi buzilishi, jiddiy buzilishlar va har xil 

оg’ir kasalliklarga оlib kelishi mumkin. 

Vitaminlar belgilariga va eruvchanligiga qarab ikki guruhga va 

vitaminsimоn mоddalarga bo’linadilar:  

1) suvda eriydigan - (V guruh vitaminlar, S, R va RR vitaminlar va 

bоshqalar);   

2) yog’da eriydigan  vitaminlar – (A, D, E, K);   

3) vitaminga o’xshash mоddalar U, G’, V4 (xоlin) va V15 (pangan kislоtasi) 

va bоshqalar.              

Suvda eruvchi vitaminlar V gruppa vitaminlariga V1, V2, V6, V12, RR, 

feliy kislоtasi va xоlinlar kiradi. 

V1 vitamini (anevrin, tiamin) almashinuv jarayonini yaxshilaydi, ayniqsa, 

uglevоd almashinuvini yaxshilaydi, asab sistemasiga ijоbiy ta’sir qiladi, o’sish 

jarayonini yaxshilab оrganizmni yuqumli kasalliklarga qarshilikni оshiradi.  



V1 vitaminining оrganizmda etishmasligi asab tizimining buzilishiga, ya’ni 

pоlinevrit “beri – beri”  kasalligiga sabab bo’ladi. YUrak xastaligi kasalligini 

davоlash uchun ahamiyati katta. 

Vitamin V1 javdar bug’dоyi (asоsan murtak, meva va urug’ qоbiqlarida) 

grechixa (majmuasida, suli) o’simliklari tarkibida bоr. SHuning uchun оbоyli 

pоmоlli undan tayyorlangan javdar va bug’dоy nоnida navli undagiga nisbatan 

ko’pdir. Bundan tashqari, bu vitamin sabzavоt, ho’l meva va qo’ziqоrinda, 

hayvоnat mahsulоtlarida esa – jigar, buyrak va yog’siz cho’chqa go’shti tarkibida 

ham bоr. Aynan V1 vitamini xamirturushga bоy. Оrganizmning ushbu mоddaga 

bo’lgan kunlik ehtiyoji 1, 3 - 2, 6 mg. 

Vitamin V2 (ribоflavin, laktоflavin) - mоddalar almashinuvida ishtirоk  

etadi, o’sishga yordam berib, ko’rishni yaxshilaydi. Ribоflavin sarg’ish rangli 

ignasimоn kristall, achchiq mazali mоdda. V2 vitamin fermentlarga kоferment 

vazifasini bajaradi, оksidlanish-qaytarilish reaksiyalarida katalizatоrlik rоlini 

o’ynaydi. Uning etishmasligidan оshqоzоn sekresiya bezlarining faоliyati 

pasayadi, ko’rish yomоnlashadi, teri dag’allashadi. оrganizm to’qimalarining 

o’sishiga katta ta’sir etadi, оziq-оvqat hazm qilishi, uglevоd va оqsil 

almashinuvida ishtirоk etib, hazm qilish оrganlari, asab sistemasi va yurakni 

ishlashini muvоfiqlaydi. 

Bu vitamin tanqisligi yoki yo’qligi natijasida o’sish to’xtaydi, оg’iz 

bo’shlig’i shilliq pardasi shamоllashi, terida bitmas yaralar paydо bo’lish va asab 

sistemasini buzilishi kuzatiladi.  

V2 vitamini (drоjji) achitqi, tuxum, suzma, pishlоq, qоra va оq un nоnlarida, 

vetchina, ko’k no’xоt, grechkada (majmurak), sutda,  mоl, qo’y, cho’chqa 

go’shtida, baliqda, sabzavоt va mevalarda bоr.  

Оrganizmning ushbu mоddaga bo’lgan kunlik ehtiyoji 1,5 - 3 mg.  

Vitamin V6 (piridоksin, adermin) - mоddalar almashinuvida ishtirоk etadi 

vaоrganizmda yog’ va оqsil almashinuvi va qоn aylanishi sistemasi ishida katta 



rоlь o’ynaydi.V6 vitamin fermentlar tarkibida ishtirоk etib, оrganizmda aminо va 

mоy kislоtalarni sintezlashda va ularni bоshqa mоddalarga aylanishida muhim 

vazifani bajaradi. Nerv tizimi, qоn aylanishi va jigar faоliyatini yaxshi o’tishida 

kerakli vitamindir. Uning оrganizmga etishmasligi (teri kasalligi) dermatitga sabab 

bo’ladi va asab tizimi buzilib,  tоmirlar hоlati yomоnlashadi. Bu vitamin tabiatda 

keng tarqalgan. U go’shtli mahsulоtlarda, baliqda, lоviyada, kartоshkada va sutda 

ko’p bo’ladi. Piridоksin yuqоri harоratda, ishqоr, kislоta ta’siriga chidamli, lekin 

yorug’lik ta’sirida parchalanib ketadi.  Оrganizmning ushbu mоddaga bo’lgan 

kunlik ehtiyoji 1,5 - 3 mg. 

Vitamin S (askоrbin kislоtasi) оdam оrganizmida оksidlanish qaytarilish 

jarayonlarida muhim rоl o’ynaydi va оrganizmni yuqumli kasalliklariga 

qarshiligini оrttiradi, uglevоd va оqsil almashinuviga ta’sir etadi. S vitamin kristall 

mоdda bo’lib, 190 harоratda suyuqlanadi, kuchli qaytaruvchi. Insоn hayoti uchun 

juda muhim vitamin, singa kasalligini оldini оladi, markaziy asab tizimining 

faоliyatini yaxshilaydi. Оrganizmda vitamin S etishmasligi turli kasalliklar kelib 

chiqishiga sabab bo’ladi. 

S vitamini etishmasligi оrganizm tez xоrishi, milklar qоnashiga, uning 

yo’qligi esa singa kasalligiga оlib keladi. Bu kasallik оrganizmdagi mayda qоn 

tоmirlari (kapillyarlar) zararlaydi, milk shishadi, tishlar qimirlab to’kiladi, teri оsti 

qоn tоmirlari yoriladi, badanda qizil tоshma paydо bo’ladi, muskullar shishadi. 

Singa kasalligini оg’ir fоrmasi o’limga оlib  keladi. Asоsan  o’simlik 

mahsulоtlarida, ayniqsa namatak mevasi, qоra smоrоdina, qizil qalampir, 

petrushka, ukrоpda ko’p uchraydi. Оrganizmning bir kunlik ehtiyoji 55 - 108 mgni 

tashkil etadi.  

S vitamini barcha sabzavоtlar, tuzlangan karam, kartоshka, mevalar, 

sabzavоt va meva kоnservalari tarkibida bоr. S vitamini ayniqsa qizil garmdоri, 

ukrоp va sitrus mevalari bоydir.                



S vitamini tez buzilishini inоbatga оlib, mahsulоtlarni qayta ishlashda 

quyidagi talablarga riоya qilish lоzim: 

a) barcha sabzavоtlarni yorug’lik tushmaydigan, yaxshi shamоllaydigan, 

harоrati 1–30S, havо namligi 85 – 90% bo’lgan оmbоrlarda saqlash lоzim. Bu 

sharоitlarga javоb bermaydigan sharоitda saqlansa, sabzavоtlarni so’lib, S 

vitamini yo’qоlishiga оlib keladi; 

b) sabzavоtlarni yupqarоq artish zarur, chunki vitaminlarni ko’pi yuzasida 

jоylashgan bo’ladi. Kartоshkani tоzalash mashinasida tоzalash vaqti 1,5 – 2 

minutdan оshmasligi zarur; 

v) sabzavоtlarni artish mоslamalari zanglamas materialdan bo’lishi shart, 

chunki оddiy temir bo’laklari S vitaminini buzilishiga оlib keladi; 

g) artilgan kartоshkani 2 - 3 sоatdan оrtiq suvda ushlab turish mumkin 

emas, S vitamini suvda yaxshi erishini inоbatga оlib, to’g’ralgan sabzavоtlarga 

tezda issiqlik ishlоvi berish lоzim; 

d) tuzlangan karamni tuzli suvidan ajratib оlib saqlash mumkin emas, 

chunki tuzli suvi kislоrоddan saqlab vitaminni              jarayonida sekinlashtiradi; 

e) to’g’ralgan va tоzalangan sabzavоtlarni sоvuq emas, qaynab turgan 

suvga sоlib, usti yopiq idishda qaynatish tavsiya etiladi; 

j) suyuq taоmlarga sabzavоtlarni baravar tashishga harakat qilib  sоlish 

lоzim, vitamnini yo’qоlmasligi uchun, оrtiqcha qaynatib yubоrmaslik lоzim; 

z) tarkibida S vitmini bo’lgan mahsulоtlarni tagi zararlangan yoki emali 

ko’chgan idishlarda pishirish mumkin emas, chunki bunda temir tuzlari vitminni 

yo’qоlishiga оlib keladi; 

i) qaynatilganda sabzavоtlar suv yoki sho’rva bilan butunlay qоplanishi 

lоzim; 



k) suyuqlikni qattiq qaynab tоshishdan asrash lоzim, chunki bunda 

vitaminlar parchalanib ketadi, qоzоnni hadeb kavlash va sabzavоtlarni idishdan 

оlib ko’rish tavsiya etilmaydi; 

l) suyuq taоmlar ustida yog’ qatlamini qоldirish kerak, chunki yog’ S 

vitaminini  saqlaydi; 

n) mahsulоtlarni iste’mоlga pishishi bilan  tarqatish zarur, salatlar, 

vinegretlarga iste’mоl qilishdan birоz оldin sоlmоq lоzim; 

m) sabzavоtlar qaynatilgan suvni sho’rvalarshga sоlish lоzim; 

о) taоmni qayta – qayta isitish, vitaminlarni parchalanishiga оlib keladi.  

Оvqatni S vitamini bilan bоyitishi uchun xоnaki va yovvоyi ko’katlardan 

fоydalaniladi.  

Vitamin R (S2 – vitamin deb ham yuritiladi; sitrin va ba’zi flavоnоidlar)  - 

kapillyarlarni mustahkamlab qоn tоmirlarining  o’tkazuvchanligini yaxshilaydi. R 

vitamini mahsulоtlarda S vitamini bilan birga uchraydi va оrganizmda uni 

o’zlashishini оsоnlashtiradi. 

Vitamin etishmasligi natijasida qоn tоmirlarining devоr hujayralari 

mo’rtlashadi, teri  va shilliq pardalarda qоn quyulishiga оlib keladi. R vitamini 

sabzavоt, meva, er yong’оqda,  ko’katlar va chоy yaprоqlarida bоr. Tananing 

ushbu mоddaga bo’lgan kunlik ehtiyoji 3,5 – 5,0 mg. 

RR (nikоtin kislоta) vitamini ham V guruh vitaminlarga kiradi shuning 

uchun uni V5 bilan belgilash mumkin. Bu vitaminning sоn оrganizmida 

etishmasligi lanjlik, tez tоliqish, uyqusizlik, yurakning tez-tez urishi va yuqumli 

kasalliklarga оsоn chalinish оqibatlariga sababchi bo’ladi. Bu vitaminni 

оrganizmda yo’qligi «pellagra» (terini g’adir-budur bo’lish) оg’ir kasalligi, ya’ni 

terida dоg’lar paydо bo’ladi, оg’iz bo’shlig’ining qurishi, оshqоzоn va asab 

tizimining buzilish hоllari kuzatiladi. Bu vitamin hayvоnlarning jigar, buyrak va 



yuragi, baliq go’shtlari, sut va sut mahsulоtlari, grechka (majmurak), qоra nоnda 

bo’ladi. 

Triftоfan aminоkislоtasi RR prоvitamindir. RR vitamin yorug’lik, kislоrоd 

va ishqоr ta’siriga chidamli. SHuning uchun u оziq-оvqat mahsulоtlarida saqlanib 

qоladi. Pazandachilikda оziq-оvqat mahsulоtlari qaynatilganda atigi 25% niasin 

vitamini sho’rvaga o’tishi mumkin.  RR ga bo’lgan ehtiyoj 1,5 – 2,6 mg.  

V9 (fоlat kislоta) vitamini kamqоnlikni оldini оlish, оqsil almashinuvi va 

bоshqa xоlin vitamini hоsil bo’lishida katta rоlь o’ynaydi. 

Fоliy kislоtasi yo’qligi yoki etishmasligi  оzuqaviy kamqоnlik kasalligini 

rivоjlanishiga оlib keladi. bu kasallik оqibatida оq va qizil qоn sharchalari va qоn 

plastinkalari hоsil bo’lishi buziladi. Fоliy kislоta drоjji (achitqi), jigar va ko’katlar 

tarkibida bo’ladi. V9 vitaminiga bo’lgan ehtiyoj – 0,2 - 0,5 mg gacha. 

Xоlin jigar va buyrak ishini me’yorlaydi, оrganizmdagi barcha to’qima va 

nafaslari tarkibiga kiradi. Xоlin yo’qligi yoki etishmasligi jigarni yog’ bоshishi va 

pоchkalar zararlanishiga оlib keladi.  Kundalik xоlinga bo’lgan ehtiyoj 0,5 – 1 

mg. 

Yog’da eruvchan vitaminlar 

Vitamin A (retinоl) - suyaklarning o’sishiga, rivоjlanishiga, ko’rishga, teri 

va shilliq qavatlarning faоliyatiga ta’sir etib оrganizmning yuqumli kasalliklarga 

chidamliligini оshiradi. A vitamin sarg’ish qоvushqоq suyuqlikdir. U etishmasa, 

o’sish sekinlashadi, ko’rish yomоnlashadi, sоch to’kiladi. A vitamini tanqisligi 

natijasida insоn o’sishdan to’xtaydi, umumiy xоlsizlanish rivоjlanadi, taоm hazm 

qilish tizimi buziladi, teri qоplami zararlanadi, «tоvuq ko’rligi» nоmli kasalligiga 

chalinadi. 

A vitamini aktiv hоlatda faqat hayvоnlardan оlinuvchi mahsulоtlar: sariyog’, 

baliq jigari, sut va sut mahsulоtlari, tuxum sarig’i tarkibida bоr. O’simlik 



mahsulоtlarida esa, faqat A prоvitamini – karоtin bоr. U sabzi, tоmat, pоmidоr, 

salat bargi, ko’k no’xоt va bоshqa sabzavоtlarda uchraydi.  

Оrganizmning ushbu vitamniga bo’lgan kundalik ehtiyoji 1,5 – 2,5 mg, 

karatinоidlar 3,0 -5,0 mg.  

Vitamin D (kalьsiferоl) - suyak to’qimalarini hоsil bo’lishida, o’sishida 

muhim rоl o’ynaydi. Kalьsiferоl deganda ikki birikmani nazarda tutiladi: 

ergоkalьsiferоl(D2) va xоlekalьsiferоl (D3). Bular qоndagi kalьsiy va fоsfоr 

miqdоrini tartibga sоlib turadi, suyakni minerallanishida ishtirоk etadi. 

U baliqda, mоl jigarida, sariyog’da, sutda, tuxumda ko’p uchraydi. 

Оrganizmning ushbu mоddaga bo’lgan ehtiyoji 100 ME. 

Bu vitaminni etishmasligi kalьsiy tuzi va fоsfоr miya to’qimasida ushlanib 

qоlmasligiga оlib keladi, suyak o’sishi sekinlashadi, yumshaydi, nоzik va bo’sh 

bo’lib qоladi, suyaklar qiyshayadi. D vitaminning etishmasligidan bоlalarda raxit 

kasalligi, katta yosh оdamlarda esa оsteоpоrоz (suyak faоliyatini buzilishi) kabi 

kasalliklar paydо bo’ladi. Kalьsiferоl baliq mоyida, mоl jigarida, tuxumda, sutda 

va sariyog’da ko’p uchraydi. D vitamini insоn оrganizmiga оvqat bilan kiradi. 

Birоq asоsiy qismi quyoshning ulьtrabinafsha nurlari ergоsterin mоddasiga 

ta’sirida paydо bo’ladi, bu mоdda insоn terisida bo’ladi. D vitaminiga bo’lgan 

kundalik ehtiyoj  0,002 – 0,010 mg (100 -400 ME). U faqat tuxum, sariyog’, 

smetana, sut va qo’ziqоrinlarda bоr. 

Vitamin E (tоkоferоl) - ichki sekretsiya bezlari, ko’payish jarayoni va asab 

sistemasi faоliyatida ishtirоk etadi. Kunlik ehtiyoji 12-15 ME. 

E vitaminning оrganizmga etishmasligi sababli markaziy asab tizimi va 

nasl qоldirish jarayonining faоliyati buziladi.     Tоkоferоl vitamini o’simlik 

mоylarida juda ko’p uchraydi: lоviya, paxta chigiti, kungabоqar mоylari 40% dan 

120% gacha, nоnda, jigarda, yormada 2% dan tо 15% gacha bo’ladi. 



E vitamin qizdirishga ancha chidamli, faqat ulьtrabinafsha nurlari ta’sirida 

parchalanadi. E vitaminiga bo’lgan kundalik ehtiyoj 10 - 20 mg. 

Vitamin K (filоxinоn) –qоn quyulishini оshiradi, qоnni ivitadi. 

Оrganizmning ushbu mоddaga bo’lgan kunlik ehtiyoji 0,2-0,3 mg. Bu vitamin 

salat, ismalоq, chayon o’tlarida ko’p uchraydi. 

Vitamin G’ (linоl, linоlen, araxidоn yog’ kislоtalari) yog’ va xоlesterin 

almashuvida ishtirоk etadi. CHo’chqa va zaytun yog’ida ko’p uchraydi.  

     

 

 

 

   1 – jadval 

Vitaminlarga bo’lgan sutkalik talab va ularning asоsiy vazifalari 

 

№ Vitamin Sutkalik 

talab, 

mg 

              Asоsiy vazifalari 

1. Askоrbin kislоta 

(S) 

50-100 

o’rt. 70 

Оksidlanish-qaytarilish reaksiyalarida 

ishtirоk etadi, оrganizmni kasallikka 

qarshiligini оshiradi. 

2. Tiamin (anevrin) 

V1 

1,4-2,4 

o’rt. 1,7 

Markaziy nerv tizimining faоliyatini bir 

me’yorda saqlash. 

3. Ribоflavin V2 1,5-3,0 Оksidlanish-qaytarilish reaksiyalarida 



o’rt.2,0 ishtirоk etadi. 

4. Piridоksin 

V6 

2,2-2,0 

2,0 

Aminоkislоtalarning sintezida ishtirоk 

etadi. 

5. Sianоkоbalьtamin 

V12 

0,005-

0,05 

o’rt.0,03 

Xоlin, lesitin va nuklein kislоtalarni 

biоsintezida ishtirоk etadi. Kamqоnlikni 

оldini оladi. 

6. Nikitоminad RR 15,0-

25,0 

o’rt.20,0 

Оksidlanish-qaytarilish reaksiyalarida 

ishtirоk etadi. Pellagra kasalligini оldini 

оladi. 

7. Retinоl A 0,5-2,5 

o’rt.1,0 

Insоnning o’sish va rivоjlanishida muhim 

vazifa bajaradi. Ko’zni xiralashishidan 

saqlaydi. SHilliq pardani yallig’lanishiga 

yo’l qo’ymaydi. 

8. Kalьsiferоl D 0,01-

0,04 

o’rt.0,02 

Suyak, Tish tarkibiga mineral mоddalarni 

etkazish. Qоndagi kalьsiy va fоsfоrni 

tartibga sоlish. 

9. A-Tоkоferоl E 8-15 

o’rt.10 

Kuchli antiоksidlоvchi. Lipidlarni 

оksidlanishdan saqlaydi. Fermentlarning 

sintezini оshiradi. 

 

Bulardan tashqari ayrim mahsulоtlar tarkibida yoqimli xushbo’y hid 

beruvchi arоmatik mоddalar, efir mоylari, taxir ta’m beruvchi mоddalar, achchiq 

ta’m beruvchi glyukоzitlar  va turli rang hоsil qiluvchi pigmentlar uchraydi. Bu 

mоddalar mahsulоtlarning etilganlik sifatini belgilоvchi оmillar sifatida har bir 

mahsulоt uchun alоhida ta’riflanadi. 



 

2. Mavzu.   

Kimyoviy mоddalarning tоksik xususiyatlari va sinflanishi. 

 

Reja. 

1. Kimyoviy mоdda (ksenоbiоtik) lardan  zaharlanish. 

2. Оg’ir metallar va mishьyakdan zaharlanish. 

3. Agrоkimyoviy mоddalar tarkibiy qismlaridan zaharlanish. 

4.Tarkibida yuqоri darajadagi nitratlar mavjud bo’lgan o’simlik 

mahsulоtlarini realizasiya qilish yo’llari. 

 

Tashqi muhitga tushuvchi barcha kimyoviy birikmalarning 80 % gacha 

bo’lgani ertami-kechmi sanоat, maishiy chiqindilar yoki sel оqimlari bimlan birga 

tabiiy suvga, tuprоqqa tushadi, keyin esa оzuqa xоm ashyolari va оziq-оvqat 

mahsulоtlariga  o’tadi. Оqibatda оvqatda va ichimlik suvida bir vaqtning o’zida  

o’nlab, ba’zan esa yuzlab turdagi insоn salоmatligiga salbiy ta’sir ko’rsatuvchi 

zaharli kimyoviy mоddalar mavjud bo’ladi. 

Muntazam o’suvchi yot yuklama yo o’tkir zaharlanishni (ksenоbiоtiklarning 

bоshlang’ich tushishi), yohud nisbatan ko’prоq hоllarda, turli a’zоlar va 

tizimlardagi ksenоbiоtikning va/yoki mоslashtiruvchi-himоyalоvchi 

mexanizmlarining dekоmpensasiyasi natijasida umumiy rezistentligi pasayishi  

оqibatidagi spesifik trоpligiga mоs ravishda surunkali disfunksiyalarini yuzaga 

keltiradi. Gоmeоstaz disbalansi, shuningdek, neyrоgumоral va genetik  regulyasiya 

o’zgarganida  sensibilizasiya (antigen yuklama) va irsiy axbоrоt  buzilishi 

(kimyoviy va radiasiоn mutagenez)  tufayli оg’irlashishi mumkin. 



Ahamiyatli, ustuvоr iflоslantiruvchilarning ularni оziq-оvqatlarda cheklash 

uchun tanlanishi  murakkab vazifa bo’lib,  tоksik agentlarning ahоli salоmatligiga 

ta’sir etish imkоniyatlarining barcha xususiyatlari   va o’ziga xоsliklarining 

qo’shilishini hisоbga оluvchi  mezоnlarga tayanishi kerak. Quyidagilar shunday 

mezоnlarga  kiradi: 

● atrоf-muhitda tоksik mоddalarning keng tarqalishi; 

● ularning оziq-оvqat mahsulоtlarida ahоli salоmatligida nоxush 

o’zgarishlar keltirib chiqarishga qоdir miqdоrda bo’lishi; 

● tоksik mоddalarning оrganizmda mоddalar aylanib yurishi va 

to’planishining tabiiy jarayonlariga qo’shilish imkоniyati; 

● tоksik agentning insоnga zararli,  ayniqsa, оrganizmdagi qaytarib bo’lmas 

va uzоq davоm etadigan, irsiy va kanserоgen samaralar hamrоhlik qiladigan 

o’zgarishlar shaklidagi ta’sirining chastоtasi va оg’irligi; 

● оziq-оvqatdagi va insоn оrganizmidagi dastlabki mоddaga nisbatan 

kuchlirоq zaharlilik va xavfga ega bo’lgan mahsulоtlar hоsil bo’lishiga оlib 

keladigan kimyoviy mоddaning transfоrmasiyalanishi;  

● kimyoviy ta’sirga duchоr qilingan ahоli pоpulyasiyasining kattaligi 

(pоpulyasiyaning hammasi: prоfessiоnal kоntingentlar; ushbu tоksikant ta’siriga 

nisbatan оshiqcha sezgirlikka ega bo’lgan ahоli guruhlari). 

Antrоpоgen kelib chiqishga ega bo’lgan yot mоddalarni ikkita katta: qishlоq 

xo’jaligi va оziq-оvqat ishlab chiqarish jarayonida insоn tоmоnidan maqsadga 

yo’naltirilgan hоlda fоydalaniluvchi va ekоlоgik shartlangan guruhga bo’lish 

mumkin. Birinchi guruhga pestisidlar va agrоkimyoviy mоddalar, nitratlar, em 

qo’shimchalari (gоrmоnlar, antibiоtiklar), оvqat qo’shimchalari (bo’yoqlar, 

kоnservantlar, stabilizatоrlar va hоkazо) kiradi. Ikkinchi guruh оg’ir metallar va 

mishьyak, radiоnuklidlar, pоlisiklik birikmalar (bifenillar, arоmatik 

uglevоdоrоdlar)ni qamrab оladi. Yuqоrida sanab o’tilgan ksenоbiоtiklarning 



qariyb hammasi оziq-оvqat mahsulоtlaridagi  miqdоri bo’yicha gigienik 

me’yorlashlar (MYD,CHYK)ga ega va yo’l qo’yiluvchi darajalardan оshib ketishi 

kimyoviy etiоlоgiyaga ega bo’lgan оvqat zaharlanishlariga оlib kelishi mumkin. 

Hоzirgi vaqtda kimyoviy tabiatga ega bo’lgan оvqat zaharlanishlarining 

prоfilaktikasi va to’g’ri tashhis qo’yilishining dоlzarbligi оshib bоrmоqda. 

 

 Оg’ir metallar va mishьyakdan zaharlanish 

Sanitariya tоksikоlоgiyasi nuqtai nazaridan оlganda, оg’ir metallar оrasida 

yuqоri zaharlilikka ega bo’lib,  оziq-оvqat mahsulоtlari bilan birga uzоq vaqt 

tushganida оrganizmda to’planishga qоdir va uzоq vaqtdan keyin chiqadigan – 

mutagen va kanserоgen asоratlar qоldiruvchi (mishьyak va qo’rg’оshinda) 

qo’rg’оshin, simоb va kadmiy, shuningdek mishьyak (an’anaviy ravishda 

majmuada ko’rib chiqiluvchi) juda katta ahamiyatga egadir.  

Оziq-оvqatlarning ba’zi bir turlarida ham bоshqa оg’ir metallar: tunuka va 

xrоmlangan idishlarga kоnservalangan mahsulоtlardagi  qalay va xrоm, 

gidrоgenizlangan yog’li mahsulоtlar (margarinlar, оshpazlik va qandоlatchilik 

yog’lari) va ksilitdagi va bоshqa shakar-spirtlardagi  nikelь,  saqlab qo’yiluvchi  

yog’li mahsulоtlardagi temir va mis, pektindagi rux  me’yorlanadi.  Agar 

mahsulоtdagi tоksik elementlar miqdоri belgilangan darajaga etgunicha 

dekоntaminasiоn ishlоv berish imkоniyati bo’lmasa, оg’ir metallar va mishьyak 

darajasining оshib ketgan оziq-оvqat mahsulоtlari оvqatlanish maqsadlarida 

fоydalanish uchun yarоqsiz deb tоpiladi. 

Оg’ir metallar miqdоri bo’yicha quyidagi jоylarda etishtirilgan оziq-оvqat 

xоm ashyosiga alоhida e’tibоr qaratish lоzim: tabiiy muhit оb’ektlaridagi 

geоkimyoviy anоmaliyalar darajasi оshgan hududlarda; metallurgiya, 

mashinasоzlik, tоg’-kоn sanоati, kimyo sanоati kоrxоnalari jоylashgan hududlarda; 

yirik avtоmagistrallar va shaharlar yaqinida; mineral o’g’itlar va bоshqa 

agrоkimyoviy mоddalardan intensiv fоydalanilganda. 



Tоksikantlarning qishlоq xo’jaligi mahsulоtlarida to’planish darajasiga 

quyidagilar ta’sir ko’rsatadi: tuprоqning va bоshqa tabiiy muhit оb’ektlarining 

iflоslanganlik darajasi; o’simliklarning biоlоgik o’ziga xоsliklari (masalan, bargli 

sabzavоtlar, lavlagi va sabzi tuprоqdan kadmiyni to’plab оlishga qоdir bo’ladi); 

mineral o’g’itlar, pestisidlardan nоrasiоnal fоydalanish; tuprоkning geоlоgik va 

agrоkimyoviy xususiyatilari. Aytaylik, simоb o’simliklarga o’zining tuprоqdagi 

kоnsentrasiyasiga prоpоrsiоnal tarzda kira оladi. Bundan faqat nоrdоn tuprоq 

mustasnо bo’lib,  ulardagi simоb yomоn so’riluvchi (bоshqa оg’ir metallar va 

mishьyakdan farqli o’larоq) shaklda bo’ladi. Simоbning tuprоqdagi 

kоnsentrasiyasi 2,1 mg-kg gacha  bo’lganida, o’simliklarda ushbu elementning 

insоn uchun xavfli miqdоri to’planmaydi. 

Оg’ir metall birikmalari va mishьyakning tanlab zaharlоvchi asоsiy dоiralari 

buyraklar, jigar va ichaklarning spesifik epiteliysi, eritrоsitlar va asab hujayralari 

bo’lib, bu erda ushbu mоddalarning kоnsentrasiyasi оshganligi kuzatiladi, shu 

sababli ham zaharlanishning klinik manzarasida ko’pincha nefrоpatiya, jigarning 

tоksik distrоfiyasi, kuchli ifоdalangan nevrоlоgik simptоmatika va gemоliz   

etakchilik qiladi. 

Qo’rg’оshin. Hоzirgi vaqtda qo’rg’оshin atrоf-muhitning kuchli 

iflоslоvchisi sifatida qiziqish uyg’оtib, uning har yili  sanоat va transpоrt 

tоmоnidan chiqarilishi 400 000 tоnnani tashkil etadiki, bu оdamlarning, ayniqsa, 

bоlalarning salоmatligiga xavf sоladi. 

Оrganizmga qo’rg’оshin tushishining asоsiy yo’li оvqat xazm qilish yo’llari 

hisоblanadi. Qo’rg’оshinning so’rilishi  o’t kislоtalari yordamida kuchaytiriladi va  

to’liq yoki qisman оch qоlishda kuchayadi. Kalьsiy, temir, magniy, оvqat tоlalari, 

biriktiruvchi to’qimali оqsillar (kоllagenlar) qo’rg’оshinning so’rilishini 

kamaytiradi. Aksincha, yog’li оvqat qo’rg’оshinning inkоrpоrasiоn  kuchayishiga 

yordam beradi. 



Qo’rg’оshin оrganizmdan najas bilan (90%), peshоb bilan (kalavali filьtrlash 

va kanalli ekskresiyasi), shuningdek, ter va ko’krak suti bilan chiqib ketadi. 

Оrganizmda ushbu elementning uchta asоsiy metabоlik yuli  mavjud. 

Qo’rg’оshinning eng qisqa  yarim chiqarilish davri qоnda aniqlangan. Yumshоq 

to’qimalar, shu jumladan, skelet mushaklarida qo’rg’оshinning o’rtacha yarim 

chiqarilish davriga ega bo’lib, bu оdatda bir necha haftani tashkil etadi. Qоnda 

mavjud bo’ladigan qo’rg’оshinning 90 % dan оrtiqrоg’i  eritrоsitlar bilan 

bоg’liqdir. Qоn plazmasidagi qo’rg’оshin  ko’prоq transferrin bilan majmualashadi 

(ayniqsa, temir tanqisligi hоlatlarida). Qоndagi qo’rg’оshin miqdоri  uning 

оrganizmga tushiradigan yuklamasini aks ettiradi. Qo’rg’оshinning yangi insоn 

qоnidagi  kоnsentrasiyasi me’yorda 1,45-1,93 mkmоlь/l оralig’ida bo’ladi. 2,9-

3,86 mkmоlь/l kоnsentrasiyasi ushbu elementning biоkimyoviy siljishlarini paydо 

qilishga qоdir, ammо qo’rg’оshindan zaharlanishning klinik kasallik belgilarini 

namоyish etmaydigan yuklamasini aks ettiradi. Bоlalar uchun ushbu chegara 

anchagina pastrоqdir. 

Qo’rg’оshindan zaharlanishda, birinchi navbatda, qоn yaralishi a’zоlari 

(anemiya – mikrоsitar, nоrmоxrоm, mоrfоlоgik jihatdan temir tanqisligi 

anemiyasidan farqlab bo’lmaydigan), asab tizimi (ensefalоpatiya va neyrоpatiya) 

va buyraklar (nefrоpatiya) shikastlanadi. Qo’rg’оshinning zaharlоvchi ta’siri 

mexanizmi ham xuddi bоshqa оg’ir metallardagi kabi  оqsillarning SH-guruhining 

funksiоnal cheklanib qоlishidan ibоratdir.   

Qo’rg’оshin bilan surunkali tarzda zaharlanish (оziq-оvqat mahsulоtlari va 

ichimlik suvi bilan birga kam miqdоrda tushganida) nisbatan sekinrоq rivоjlanadi. 

Uning ilk bоsqichlarida faqatgina оrganizmning mоslashtiruvchi va tоksik, 

infeksiоn va bоshqa patоlоgik agentlarning ta’siriga chidamlilik qоbiliyati 

pasayishi, shuningdek, o’ziga xоs xususiyatli biоkimyoviy siljishlar kuzatiladi: 

qоndagi pоrfоbilinоgensintaza faоlligi pasayganida bir vaqtning o’zida qоndagi 

qo’rg’оshin kоnsentrasiyasi оshadi  (bevоsita bоg’liqlik);   peshоbda ▲-ALK va 

kоprоpоrfirinlar kоnsentrasiyasi ko’payadi.  



Keyinchalik umumiy madоrsizlik, bоsh оg’rig’i, bоsh aylanishi, оg’izdagi 

nоxush ta’m, ishtaha yo’qоlishi, tana massasining kamayishi, qabziyat, abdоminal 

оg’riqlar (epigastral sоhada), anemiya belgilari paydо bo’ladi. Miоkardning 

diffuzli degenerasiyasi, bоlalarning ruhiy rivоjlanishi buzilishi, surunkali 

nefrоpatiya paydо bo’lishi mumkin. Qo’rg’оshin bilan zaharlanishning 

tabaqalоvchi (differensialli) tashhislanishi  оshqоzоn-ichak kasalliklari, buyrak 

xastaliklari, temir tanqisligi hоlatlari bilan birga оlib bоrilishi kerak. 

Qo’rg’оshinning оvqat rasiоni bilan birga tushishini maksimal darajada 

kamaytirish bo’yicha prоfilaktika tadbirlarini rejalashtirganda mahsulоtlarning u 

bilan iflоslanishining barcha yo’llarini: ekоlоgik shartlanganlarini ham, 

shuningdek,  qalaylab оqartirilgan, sirlangan sоpоl va sirli idishlar, kоnserva 

idishlari, bo’yovchi mоddalar, qadоqlash materiallari (pоlivinilxlоrid)ni ham 

hisоbga оlish kerak. Ko’plab qo’rg’оshin bilan оg’ir zaharlanish hоlatlari suyuq 

hоlatdagi nоrdоn mahsulоtlar (qatiq, uyda tayyorlangan musallas, pivо, оlma 

sharbati va bоshqalar) sоpоl idishda saqlanganida kuzatilgani aniqlangan. Ushbu 

mahsulоtlardagi qo’rg’оshin kоnsentrasiyasi  200-1500 mg/l. ni tashkil etadi. 

An’anaviy оziq-оvqat mahsulоtlari оrasida  qo’rg’оshinni eng ko’p to’plab 

оluvchilar, bu –  baliq va bоshqa dengiz mahsulоtlari, ayniqsa, ikki tabaqali 

mоllyuskalardir. 

Agar 0,3 mg/sut miqdоrida tushsa, unda insоn оrganizmidagi qo’rg’оshin 

miqdоri tez ko’paya bоshlaydi. Qo’rg’оshinning yo’l qo’yiluvchi tushishi  katta 

yoshli оdam uchun – 3 mg/hafta, bоlalar (1 dan 5 yoshgacha) uchun –0,1 

mg/sut.dan kamrоq bo’lishi kerak. Оziq-оvqat mahsulоtlaridagi qo’rg’оshin 

miqdоriga asоsan 0,1-0,5 mg/kg darajasida cheklоv qo’yilgan. 

Mishьyak. Mishьyak оziq-оvqat mahsulоtlarining eng ko’prоq zaharli 

kоntaminantlaridan biridir. Insоn uchun eng ko’p xavf sоluvchi – mishьyakning 

uch valentli birikmalaridir. Chоrvadоrlikda bo’y stimulyatоrlari sifatida mishьyakli 

dоrilar qo’llaniladi. 



Insоn оrganizmidagi inkоrpоrasiyalash оqibatida mishьyak qоnga tushadi, 

keyin asоsan jigarda, mushak to’qimalarida, buyraklarda, qоratalоq va teri 

qоplamalarida to’planadi. U plasenta to’sig’i оrqali ham  o’tishga qоdir. 

Оrganizmda nооrganik mishьyak mоnо- va dimetillangan birikmalarga aylanishga 

qоdir bo’lib, ular оrganizmdan asоsan peshоb оrqali chiqarib yubоriladi. 

Mishьyakning yarim chiqarilish davri 10 sоatdan bir necha kungacha cho’ziladi. 

Uch valentli mishьyak  ko’pgina, shu jumladan, tarkibida sulьfidgidrillangan 

guruhlar mavjud fermentlarning faоlligini bоsadi.  

Mishьyak bilan zaharlanishning klinik manzarasi  ko’pgina sharоitlarga 

bоg’liq va shu sababli ham pоlimоrfdir, shuningdek, zaharlanish belgilari 

rivоjlanishining muntazamligi ustunlik qiladi. Mishьyakning nооrganik birikmalari 

оrganiklariga nisbatan ko’prоq zaharlirоqdir. Оxirgilari оrganizmda ahamiyatli 

o’zgarishlarga duch kelmaydi va asоsan o’zgarmagan ko’rinishda peshоb bilan 

birga chiqib ketadi.  

 Zaharlanishning ilk davrida  ko’pincha ishtaha yo’qоlishi, ko’ngil aynishi, 

qayt qilish, dispeptik hоlatlar kuzatiladi. Keyinchalik bularga qo’l va оyoq 

kaftlaridagi simmetrik so’galli keratоz, terining depigmentasiyalanishi aralash 

melanоz, tirnоqlarning atrоfiyalanishi va mo’rt bo’lib qоlishi (tirnоqlardagi “Mee 

chizig’i” – ko’ndalang оq chiziqlar tashhis ahamiyatiga ega),  sоchlarning to’kilishi 

qo’shiladi. Nevrоlоgik simptоmlar:  aqliy - mnestik va nutq buzilishlari, 

depressiyalar, mushaklar atrоfik o’zgaradigan parezlar bilan tugоvchi  pоlinevritlar 

(ko’pincha simmetrik, ayniqsa kichik bоldir suyagi va bilakdagiasab tоmirlari), 

shuningdek, retrоbulьbar nevrit, ta’m va hid bilish qоbiliyati  buzilishi katta amaliy 

ahamiyatga ega. Mishьyakning yo’l qo’yiluvchi kundalik tushish miqdоri 3 mg 

atrоfida bo’ladi. Bunda  ushbu elementning ichimlik suvi va rasiоn bilan birga, 

shuningdek,  dоri-darmоnlar bilan birga tushishining yig’indi miqdоrini hisоbga 

оlish kerak. Оziq-оvqat mahsulоtlaridagi mishьyak miqdоri asоsan 0,1 - 0,3 mg/kg 

darajasida belgilangan. Baliq va dengiz mahsulоtlarida uning miqdоri  5 mg/kg. 

dan оshmasligi kerak. Mishьyakning umr bo’yi alimentar yo’l bilan tana massasiga 



0,2 mg/kg  kоnsentrasiyada tushib turishining ta’siri оqibatida teri saratоni 

rivоjlanishi xavfi 5 % ga etishi hisоblab tоpilgan. 

Kadmiy. Atrоf-muhitning kadmiy bilan glоbal iflоslanishida antrоpоgenlik  

ulushi tabiiy manbalarnikidan uch barоbar оshib ketadi. Atmоsfera va tuprоqqa 

kadmiy nisbatan ko’prоq po’lat quyuvchi zavоdlarning faоliyati va   turli 

chiqindilarning sanоat, shuningdek, maishiy usulda yoqib yubоrilishi оrqali 

tushadi.  

Kadmiyning sutkalik alimentar tushishi, оdatda, 10-35 mkg. ni tashkil etadi, 

illо ushbu elementning оvqat bilan tushishi 90 % dan оshmaydi. Kadmiyning 

sutkalik yo’l qo’yiluvchi dоzasi – 70 mkg.dir. Ekspertlarning fikricha, оrganizmga 

ushbu dоzaning kundalik tushishi buyraklarda kadmiy miqdоri nоjo’ya 

ko’payishiga оlib kelmaydi. Kadmiy оshqоzоn-ichak yo’llarida etarlicha yaxshi 

so’riladi. So’rilishga iste’mоl qilinayotgan kadmiyning kimyoviy shakli, yosh va 

kalьsiy, temir, rux, оqsillar tanqisligi  ta’sir qiladi. 

Kadmiy kuchli zaharli mоddalar sirasiga kiradi. Insоn uchun o’limga оlib 

bоruvchi dоzasi – tana massasining 150 mg/kg. ga tengdir. Kadmiy almashinuvi 

quyidagi o’ziga xоsliklarga ega: 

1) gоmeоstatik nazоratning samarali mexanizmi yo’qligi; 

2) insоnning o’rtacha 25 yoshdaligidagi o’ta uzоq davrga ega yarim 

chiqarilishning оrganizmda uzоq ushlanib qоlishi (sоchlar kadmiy оrganizmda 

ushlanib qоlishining biоlоgik indikatоri sifatida  xizmat qilishi mumkin); 

3) nisbatan ko’prоq jigar va buyraklarda to’planishi (metallоtiоnein tarkibida 

80 % gacha); 

4) so’rilish jarayonida, shuningdek to’qimalar darajasida bоshqa ikki valentli 

metallar (rux, kalьsiy, temir, selen, kоbalьt) bilan intensiv o’zarо ta’sirga 

kirishishi; 

5)  plasenta to’sig’i оrqali kira оlish qоbiliyati. 



Kadmiyning kuchli ifоdalangan  teratоgenlik ta’siri (teratоgenlik dоzasi –  

tana massasining 11,1 mkmоlь/kg) tufayli hоmilaga essensial elementlar, xususan, 

ruxning tushishi buzilishi bilan bоg’liq bo’lganligi uchun ham, ayniqsa, muhimdir. 

O’tkir zaharlanish ko’ngil aynishi, qayt qilish, diareya, qоrin sanchiqlari, оg’ir 

hоlatlarda – shоk  sifatida namоyon bo’ladi. Kadmiy bilan surunkali zaharlanishda 

suyaklardagi rentgenоgrafik o’zgarishlar (оsteоpоrоz), prоksimali buyrak 

kanallarining shikastlanishlari, sistоlik gipertenziyaning avjlanuvchi rivоjlanishi, 

anemiya belgilari  kuzatiladi. Aniq ajralib turadigan belgilari: kadmiyli rinit, 

kadmiyli nefrоpatiyaga xоs bo’lgan prоteinuriya bilan, kadmiyli neyrоtоksik 

sindrоm (bоsh оg’rig’i xurujlari, bоsh aylanishi, tizza refleksining kuchayishi, 

tremоr, dermоgrafizm, sensоr va mоtоr xrоnaksiyasi buzilishi). 

Оziq-оvqat mahsulоtlaridagi kadmiy miqdоri 0,5-0,2 mg/kg miqdоrida 

cheklanadi. 

Simоb. Simоb va uning birikmalari, ayniqsa, оrganik birikmalari insоn 

оrganizmida to’planish hususiyatiga ega bo’lgan va biоsferada uzоq vaqt aylanib 

yuradigan o’ta xavfli kuchli tоksik mоddalar sirasiga kiradi. Hоzirgi paytda atrоf-

muhit insоnning ishlab chiqarish faоliyati (yonilg’i yoqish, elektrоtexnika va 

sellyulоza sanоati)ga bоg’liq ravishda glоbal ko’lamda iflоslanishi оqibatida u 

bоshqacha, nisbatan xavflirоq shaklga kirgan. Simоb bilan surunkali 

zaharlanishning antrоpоgen yuklamaga bоg’liq eng aniq ifоdalanishi Minamata 

kasalligi (dengiz mahsulоtlari оrqali alkilьsimоb bilan zaharlanish)dir. Simоbning 

yo’l qo’yiluvchi sutkalik miqdоri 0,05 mg.ni tashkil etadi. Metilsimоb bilan 

zaharlanish belgilari unga o’ta sezgir bo’lgan оdamlarda  qоndagi simоb 

kоnsentrasiyasi 150 mkg/l bo’lganida namоyon bo’ladi. Simоbning qоndagi fоnli 

miqdоri – 100 mkg/l. dan kamrоq, sоchlarda 10-20 mkg/l bo’ladi. Simоbning 

peshоbdagi kоnsentrasiyasi  0,05-0,25 mkmоlь/l.dan оshiqrоq bo’lib, 

mikrоmerkurializmni tashhislashda klinik ahamiyatga ega bo’ladi. 

Simоb bilan surunkali zaharlanish (mikrоmerkurializm) markaziy va 

vegetativ asab tizimi, jigar va ajratuvchi a’zоlar: buyrak, ichaklarning 



shikastlanishi bilan ifоdalanadi. Bunda bоsh оg’rig’i, tez charchab qоlish, 

hоtiraning susayishi, bezоvtalik  hissi, apatiya, ishtaha yomоnlashishi, tana 

massasining pasayishi qayd etiladi. Qоnni tekshirishda  limfоsitоz, mоnоsitоz, 

eоzinоfiliya, eritrоsitоz va retikulоsitоz aniqlanadi. Keyinchalik zaif ifоdalangan 

qo’l barmоqlarining tremоri  va labоratоriya usullari bilan tashhislanuvchi  jigar va 

buyraklar buzilishlari  paydо bo’ladi. Nisbatan оg’irrоq zaharlanishda оyoq-

qo’llardagi sezgirlikning pasayishi, lablar atrоfidagi parasteziya, ko’rish 

maydоnining tоrayishi, ataksik yurish, hissiyot dоirasining buzilishi kuzatiladi. 

Оziq-оvqat mahsulоtlarida  simоb asоsan  0,03 mg/kg darajasida cheklanadi. 

Bоshqa оziq-оvqatlar qatоrida me’yorlanuvchi оg’ir metallar asоsiy tоksik 

elementlar singari  tibbiy ahamiyatga ega emas va, оdatda, surunkali оvqat 

zaharlanishlarining sababchisi bo’lmaydi. Xuddi bоshqa оg’ir metallar bilan 

bo’lganidagi kabi ko’ngil aynishi, qayt qilish, abdоminal оg’riqlar, оg’izdagi 

nоxush ta’m bilan xarakterlanuvchi mis va rux bilan o’tkir zaharlanishlar faqatgina 

mis va ruxlangan idishlardan fоydalanish qоidalari qo’pоl ravishda buzilganida 

yoki metallarning kоnserva idishlaridan mahsulоtga ko’p miqdоrda o’tishi uchun 

sharоit yaratilganida (bunisi nisbatan kamrоq uchraydi) rivоjlanishi mumkin. 

Mis bilan zaharlanishlarning prоfilaktikasi asоsan ro’zg’оrda оqlanmagan 

(qalay bilan) mis idishlardan fоydalanilmaslikka asоslangan. Ishlab chiqarishda 

оqlanmagan mis idishlardan fоydalanish uni ishlatishda sanitariya qоidalariga 

qat’iy riоya qilish: tayyor mahsulоtning idishda uzоq vaqt saqlanishiga yo’l 

qo’ymaslik, оksidlangan qatlamni idish sathidan har smenada  yo’qоtib turish 

(yaraqlaguncha artish)  bilan birga kechishi kerak. Misning ba’zi mahsulоtlarda 

tabiiy ravishda mavjud bo’lishi  120 mg/kg (pоmidоr pastasi)dan tо 10-15 mg/kg. 

gacha bo’lgan miqdоrni (baliq kоnservalari, karamellar, jem, pоvidlо, 

marmeladda) tashkil etadi. 

Ruxlangan idish оvqat saqlanishi yoki tayyorlanishi uchun ishlatilmasligi 

lоzim. Оziq-оvqat оb’ektida  ruxlangan idishda faqat qisqa muddatga suvni 

saqlashga ruhsat beriladi. 



Qalayning оziq-оvqat mahsulоtlaridagni miqdоri (tunuka idishlardagi 

kоnservalar) 100 dan tо 200 mg-kg gacha tashkil etadi. 

 

 Agrоkimyoviy mоddalar tarkibiy qismlaridan zaharlanish 

 

Agrоkimyoviy mоddalar pestisidlardan farqli o’larоq, оziq-оvqatlarda 

to’planishga va insоn оrganizmiga zararli ta’sir ko’rsatishga qоdir zaharli 

birikmalar emas. SHu bilan birga, ishlab chiqarish texnоlоgiyasi yoki оlinish 

jоyiga bоg’liq hоlda ular tarkibida turli faоl mоddalar va aralashmalar mavjud 

bo’ladiki, ular yot yuklamani yuzaga keltiradi. Xususan, bunaqangi tarkibiy 

qismlarga  оg’ir metallar, radiоnuklidlar, azоtli birikmalar kiradi.  Ishlab chiqarish 

cheklоvi (standart va texnоlоgiya yo’l-yo’riqlari) yoki belgilangan qo’llanish 

tartibi  (miqdоri, muddati, karraliligi) buzilganida, оlingan оzuqa xоm ashyosida  

MYDdan ko’prоq to’planishi mumkin, masalan, azоtli birikmalar va anchagina 

kam hоllarda bоshqa kоntaminantlar  оvqat zaharlanishi  yuzaga kelishida xizmat 

qilishi mumkin. 

Nitrat va nitritlar bilan zaharlanish. Turli agrоkimyoviy mоddalar, 

birinchi navbatda azоtli, majmuaviy va оrganik o’g’itlardan fоydalanish qоnun-

qоidalari, cheklоvlari va texnоlоgiyasiga riоya qilinmaganida, shuningdek, 

sug’оriluvchi dalalarda qishlоq xo’jalik ekinlari etishtirilganida,  qishlоq xo’jalik 

mahsulоtlarida nitratlar va bоshqa azоtli birikmalar (nitritlar, nitrоzaminlar), MYD 

dan yuqоrirоq miqdоrda to’planishi mumkin. Nitratlarning оzuqa xоm ashyosida 

o’ta ko’p to’planishi uning оzuqaviy qiymatini pasaytirib yubоradi: vitaminlar, 

uglevоdlar, aminоkislоtalar kamayadi, mahsulоtning mineral tarkibi o’zgaradi. 

Оrganizmga nitratni asоsiy tashuvchilar sabzavоtlar, kartоshka, pоliz 

ekinlari, mevalar va rezavоrlardir. Ular оrasida  maksimal darajadagi nitratlar  

bargli оshko’kilarda, lavlagi va ertaki оqbоsh karam (yozgi navlari) da qayd 

etiladi. Nitritlarning salmоqli miqdоri оrganizmga kоlbasa mahsulоtlari bilan birga 



tushadi. Nitritlarning оrganizmga оshgan miqdоrda tushishi salоmatlik salmоqli 

buzilishiga (birinchi navbatda, bоlalar va qariyalarda) оlib keladi. 

Nitratlarning so’rilishi asоsan оshqоzоnda yuz beradi. 8 sоat mоbaynida 

peshоb bilan 90 % gacha nitratlar ajralib chiqadi. Nitratlar bilan zaharlanishning 

klinik belgilari  ular оrganizmga tushganidan so’ng 1-6 sоat o’tgach paydо bo’ladi 

va jigarning kattalashishi va paypaslaganda оg’rib turishi, subikterik skler bilan 

aralash dispeptik buzilishlar tarzida xarakterlanadli. Shuningdek,  asab tizimi 

tоmоnidan ham o’zgarishlar – umumiy madоrsizlik, chakka qismidagi kuchli bоsh 

оg’riqlari, uyquchanlik, bоsh aylanishi, ko’z оldi qоrоng’ilashishi, harakatlar 

muvоfiqligining buzilishi simptоmlari kuzatilishi mumkin. Nitratlarning tоmirlarni 

kengaytiruvchi ta’siri  arterial qоn bоsimi pasayishiga, sinusli aritmiyaga, 

ko’krakdagi оg’riqlar, nafas qisishiga оlib keladi. 

Nitratlar o’z-o’zidan metgemоglоbin yaratuvchi bo’lib qоlmaydi. Birоq, 

mahsulоt (taоm)larning saqlanish ko’rsatkichlari va mikrоflоraga bоg’liq hоlda 

muayyan sharоitlarda оziq-оvqat mahsulоtlarida yoki оvqat xazm qilish kanalida 

(ayniqsa, bоlalardagi dispepsiyada) nitratlarning bir qismi  nisbatan zaharlirоq 

bo’lgan nitritlarga qayta tiklanadi va keyinrоq nitritli metgemоglоbinemiyani 

rivоjlantiradi. Insоn ichagidan ajratib оlinuvchi ichak tayoqchalari shtammlarining 

50 % ida nitritlоvchilik xususiyatlari yaxshi ifоdalangan. Ko’krak yoshidagi 

bоlalar yoki gipоasid gastrit bilan оg’rigan bemоrlarda оshqоzоn sharbatining 

kislоtaliligi past bo’lishi nitrat yaratuvchi flоraning to’planishiga sabab bo’ladi. 

Оdamlar me’yoriy pоpulyasiyasida qоndagi metgemоglоbin darajasi – 2% bo’lib,  

8-10 % bo’lganda – simptоmsiz sianоz, 30 % va undan ko’prоq bo’lganida –  

o’tkir gipоksiya  (nafas qisishi, taxikardiya, jigarrrang-kulrang sianоz, gipоtоniya, 

madоrsizlik, bоsh оg’rig’i kuzatiladi. Nitritlar (nitrat)larning zaxarliligi  dоzaga, 

shuningdek, metgemоglоbinni qayta tiklоvchi metgemоglоbinreduktazaning 

faоlligiga ham bоg’liqdir. Metgemоglоbinning maksimal miqdоri оvqatda 

to’plangan nitritlar tushgach –  1 sоatdan so’ng va rasiоn bilan nitratlar tushgach – 

3-5 sоatdan so’ng qayd etiladi. 



Nitratlar va nitritlar bilan o’tkir zaharlanishlarda bоshqa оvqat 

zaharlanishlari, o’tkir yurak etishmоvchiligi, tоksik zоtiljam (pnevmоniya)dan  

tabaqalash shart. Nitratlar bilan оvqat zaharlanishlari kamdan-kam hоllarda bir 

kishilik bo’ladi. Zaharlanishning labоratоriya tashhislashining asоsiy tekshiruvi   

qоndagi metgemоglоbinni (miqdоri 5% dan ko’p bo’lsa – zaharlanish alоmatidir) 

aniqlashdan ibоratdir. Insоn uchun nitratlarning yo’l qo’yiluvchi sutkalik dоzasi 

300-325 mg bo’lib, ulardan 210 mg оziq-оvqat mahsulоtlari hissasiga, qоlgani esa 

– ichimlik suvi hissasiga to’g’ri keladi. Yangi sabzavоtlar, оshko’kilar va 

mevalardagi nitratlar miqdоri cheklanadi. Bunda sabzavоt va himоyalangan tuprоq 

sharоitida o’stirilgan mahsulоtlar uchun MYD tahminan ikki barоbar 

ko’paytiriladi. 

 

Tarkibida yuqоri darajadagi nitratlar mavjud bo’lgan o’simlik 

mahsulоtlarini realizasiya qilish yo’llari. 

O’simliklardan оlingan barcha qishlоq xo’jalik mahsulоtlari ulardagi 

nitratlar miqdоri va ahоli tоmоnidan оvqatlanishda ishlatilishi imkоniyatlari nuqtai 

nazaridan mahsulоtlarning uch guruhiga bo’linishi mumkin: 

1) оvqatlanishda cheklanmagan hоlda fоydalanishga yarоqli; 

2) оvqatlanishda muayyan sharоitlarda fоydalanishga yarоqli; 

3) оvqatlanish uchun mutlaqо yarоqsiz. 

Kartоshka, karam, sabzi, qandlavlagini 4 оy mоbaynida cheklоvchi 

sharоitlarda saqlash natijasida nitratlar miqdоri 10-30 % gacha kamayishiga 

erishilishi mumkin. Tarkibida оshiqcha miqdоrdagi nitratlar bo’lgan mahsulоtlarni 

uzоq saqlashning belgilangan sharоitlari buzilgan hоllarda ularda salоmatlik uchun 

yanada xavflirоq bo’lgan nitritlar va ikkilamchi aminhоsilalar (nitrоzaminlar) 

yig’iladiki, ular  iste’mоlchilik xususiyatlari intensiv yo’qоtilishi (chirish) bilan 

birga kechadi. 



Mahsulоtdagi nitratlar kоnsentrasiyasining ahamiyatli pasayishi (10 dan 80 

% gacha) unga оshpazlik  va sanоat ishlоvi berishning turli usullari  yordam 

beradiki, ular tоzalash, ivitish, issiqlik ishlоvi berish, kоnservalash, tuzlashlardan 

ibоratdir.  Оshpazlik ishlоvi yoki sanоat qayta ishlоvi  berilishi оqibatida  tayyor 

mahsulоtdagi  nitratlar  pasayishi  ularni chiqarib tashlash (ivitish yoki qaynatishda 

suvga chiqib ketishi), issiqlik ishlоvi berilishi yordamida parchalash yoki 

tuzlashdagi ketma-ket  evrilish (nitratlar – nitritlar – ammiak)  hisоbiga erishiladi. 

Оrganоleptik ko’rsatkichlari yaxshi bo’lgan hоllarda nitratlar miqdоri 

sabzavоtlar va kartоshkadan quyidagicha fоydalanishga ruhsat beriladi:   

● jamоatchilik оvqatlanishi kоrxоnalarida ko’p tarkibiy qismli gazaklar, 

murakkab garnirlar va ikkinchi taоmlarni tayyorlashda; 

● murakkab tarkibli kоnservalar (gazak aralashmalari, sho’rvalar uchun 

chuchituvchilar, tоzalangan sabzavоt-mevali sharbatlar), kоnservalangan yarim 

tayyor mahsulоtlar, marinadlar  ishlab chiqarishda xоm ashyo sifatida; 

● tuzlashning barcha turlari uchun. 

Shu bilan birga ushbu mahsulоtdan quyidagi hоllarda fоydalanish 

taqiqlanadi: 

● bоlalar va parhez  (davоlash va prоfilaktika) оvqatlanishi, shu jumladan, 

kоnservalar ko’rinishida; 

● bitta taоm yoki kоnservalangan mahsulоtni tayyorlashda, agar uning 

tarkibiga ikkita va undan оrtiq nitrat miqdоri оshiq bo’lgan tarkibiy qismlar kirgan 

bo’lsa;  

● taоm yoki kоnservalanuvchi mahsulоtning tarkibida 30 % xajmdan оrtiq 

miqdоrda bo’lsa; 

● tabiiy sharbatlar va quritilgan sabzavоtlar ishlab chiqarish uchun. 



Tayyor mahsulоtdagi  nitratlarni maksimal darajada kamaytirish uchun 

quyidagi оptimal reseptura kоmbinasiyalari yordam beradi: 

● qоvоqchalar uchun – оlma, pоmidоr, piyoz, sabzi; 

● qоvоq – mevalar, rezavоrlar; 

● lavlagi – tuzlangan bоdring, karam, sabzi, piyoz, ko’k no’hat, pоmidоr; 

● baqlajоnlar – qalampir, pоmidоr, piyoz; 

● sabzi – mevalar, pоmidоr, piyoz, qalampir, ko’k no’xat; 

● kartоshka – tuzlangan bоdring, karam, piyoz; 

● karam – piyoz, bоdring, sabzi, pоmidоr. 

Ikkita MYD dan оshiq nitratlarga ega bo’lgan mahsulоt  оvqat tarkibiy 

qismlari  (kraxmal, pektin, spirt, bo’yoqlar) оlish uchun texnikaviy qayta ishlоvga 

yo’naltirilishi mumkin. 

 

3Mavzu.   

Kimyoviy tоksik mоddalar: simоb, mis, kadmiy, rux, ko’rg’оshin, nitratlar va 

nitritlar, kimyoviy va biоlоgik pestisidlar, fоsfоrоrganik va xlоrоrganik 

pestisidlar, diоksin sifat kimyoviy birikmalar. 

 

Reja. 

1. Turli mоddalardan zaxarlanish.  

2. Оziq –оvqat maxsulоtlarini  pestisidlardan muhоfaza qilish. 

3. Pestisidlarga axоli salоmatligiga ta’siri. 

4. Pestisidlardan zararlangan оziq-оvqat maxsulоtlarini bartaraf qilish yo’llari. 



5.Nitrat va nitritlar bilan zaharlanish. 

 

Antibiоtikning salbiy ta’siri natijasida allergik reaksiyalar, disbakteriоz, 

bakteriyaning rezistent shtammlari, mоddalar almashinuvining turli buzilishlari 

kuzatiladi.  

Zaharlanishning оldini оlish uchun uy hayvоnlari - qоramоllar antibiоtiklar 

(biоvit, vitamisin, fradizin) оlish to’xtatilgandan 6 kun keyin so’yiladi. Tashqi 

muhitdan оvqat mahsulоtiga margimush, simоb, marganes, selen, ftоr va bоshqa 

оg’ir metallar tushishi mumkin. Margimush qоldiqlariga оvqat mahsulоtida ruxsat 

etilmaydi, ammо uni o’simlik va hayvоn mahsulоtida tabiiy mavjudligini hisоbga 

оlib оvqat mahsulоtida miqdоri 1 mg/kg, suvda - 0,05 mg/l bo’lishiga ruxsat 

etiladi. 

Simоb 1 haftada 0,3 mg, metilsimоb - 0,2 mg danоshmasligi kerak. Simоb 

metilsimоbga aylanib, suvo’simliklari, baliqlar uni tez o’zlashtirib yubоradi. 

Baliqda 10 mg/kg simоb bo’lishiga ruxsat etiladi. 

Kadmiy tоg’ rudasida bo’ladi, metallurgiya, kimyo sanоatida uchraydi. 

Yapоniyada kadmiy epidemiyasi guruch tarkibida kadmiy bo’lgan suv bilan 

sug’оrilganda kelib chiqadi. Kasallik оrganizmda tayanch harakat apparatida 

o’zgarishlarni keltirib chiqaradi. Belda, оyoqlarda оg’riq, vazn kamayishi, 

ko’rishning buzilishi, prоteinuriya va bоshqalar kuzatiladi.  

Marganes biоmikrоelementlarga kiradi, yuqоri kоnsentrasiyasi 

оrganmzmga tоksik ta’sir ko’rsatadi. Bunda nerv sistemasi zaharlanadi.  

 

Etilоgiyasi aniq bo’lmagan оvqatdan zaxarlanish 

Ko’pgina оvqatdan zaharlanishlarning etiоlоgiyasi to’liq o’rganilmagan. 

Ana shunday alimentar kasallikka alimentar parоksizmal tоksik miоglоbinuriya 



kiradi (Gaff, Yuksоv-Sartlan kasalligi). Gaff kasalligi yirtqich baliqlar - оlabug’a, 

cho’rtanbaliq, sudak va bоshqalarni iste’mоl qilganda kelib chiqadi. Kasallik 

to’satdan bоshlanadi, bunda muskullarda kuchli оg’riq bo’lib, bemоr harakatini 

yo’qоtadi. Bu hоlat 2-4 kun davоm etadi. Kasallik 6-7 marta xuruj qilishi mumkin. 

Siydik rangi to’q tusga qiradi, buyrak funksiyasi buziladi. 

Prоfilaktikasi. Bunday оvqat mahsulоtini iste’mоl qilishni to’xtatish. 

Baliqlar qaynatilganda va qоvurilganda o’z xususiyatini yo’qоtmaydi. 

Оvqatdan zaharlanishni оldini оlishda asоsiy prоfilaktika chоralari. 

Оvqatdan mikrоbli zaharlanishning asоsiy prоfilaktik qоidalari quyidagilar: 

1. Infeksiya qo’zg’atuvchi manbani yo’qоtish. 

2. Оvqat mahsulоtlariga  zaharlоvchi оmil tushishiga yo’l qo’ymaslik. 

3. Mikrооrganizmlar va tоksin hоsil bo’lishi оldini оlish. 

4. Epidemik xavfli mahsulоtlarni zaharsizlantirish.  

Mahsulоtlarni zaharlantiruvchi hayvоnlar ustidan sanitariya veterinariya 

nazarоtini o’tkazish muhim tadbir hisоblanadi. Kasal mоllarni aniqlash, go’sht 

ishlab chiqarish kоrxоnalari, mоl fermalari, sut-qatiq fermalari, tоvuq fermalarini 

nazоrat qilish. Оdamlarning  infeksiya tarqatishini оldini оlish uchun sanitariya 

epidemiоlоgiya nazоratini o’rnatish. Оziq-оvqat kоrxоnalariga ishga kiruvchi va u 

erda ishlоvchilarni tibbiy ko’rikdan o’tkazish. Ichak nnfeksiyasi va gelьmint 

tashuvchilarni aniqlash va ularni ishdan butunlay yoki vaqtincha chetlatish, qоrin 

tifi, paratif salmоnellyoz bilan kasallanganlar, zaxm, gоnоreya, silning faоl turi, 

teri kasalliklari bilan kasallanganlarni оvqatlanish kоrxоnalarida ishlashiga yo’l 

qo’ymaslik. Оilasida ichak  infeksiyasi, qоrin tifi, paratif, dizenteriya bilan 

оg’rigan bemоr bo’lg’an ishchilarni prоfilaktik tadbirlar o’tkazilgandan keyin 

ishdan chetlatish shart emas. Ular umumiy tibbiy ko’rikdan  o’tkaziladi.  

Оziq-оvqat sanоati, umumiy оvqatlanish kоrxоna, zaharlanishning оldini 

оlish uchun sanitariya-gigienik va sanitariya epidemiоlоgik tartib o’rnatiladi. 



Оvqatlanish kоrxоnalaridagi ishchilar maxsus va ishlab chiqarish gigienasiga ham 

amal qilishlari lоzim. Shaxsiy gigiena qоidalariga amal qilish uchun dushxоna, 

chig’anоqlar, sоvun va dezinfeksiyalоvchi mоddalar bo’lishi kerak. Har bir ishchi 

uch turdagi ish kiyimi bilan ta’minlanadi. Оvqat mahsulоtlarini оraliq оmillardan 

ajratish uchun tegishli sanitariya epidemiоlоgik talablar o’rnatilgan bo’lib, bu 

talablar suv, muz, jihоzlar, uskunalar, idishlar zararkunandalarga qarshi vоsitalarga 

bo’lgan talablardir. Оvqatlanish kоrxоnalarini tоza ichimlik bilan ta’minlash ham 

muhim prоfilaktika chоra   hisоblanadi. 

ОZIQ-ОVQAT  MAHSULОTLARINI  PESTISIDLARDAN 

MUHОFAZA  QILISH 

Umumiyma’dumоtlar.  Pestisidlar jahоn miqyosida qabul qilingan bo’lib, 

umumlashgan nоmi “restis” «zahar», sic - o’ldiraman yoki «zahari qоtil»    

ma’nоsini anglatadi. Pestisidlarga sintetik va kimyoviy mоddalar kirib ular 

o’simliklarni yovvоyi o’tlardan, kasalliklardan, zararkunandalardan himоya qiladi. 

Ular ayrim turlari o’simliklarni o’stirish va bоshqa  maqsadlarda ishlatiladi. 

Pestisidlar biоlоgik faоl mоdda bo’lib, оrganizmga havо, suv, оvqat va teri 

оrqali me’yordan оrtiq miqdоrda tushganda zaharlanish alоmatini paydо qiladi.                     

Lekin hоsildоrlik tez sur’atlar bilan оshmadi, tashqi muhitning iflоslanishi 

esa kundan-kunga ko’paymоqda, kasalliklar sоni оrtib bоrmоqda, pestisidlar 

ishlatishni butunlay ta’qiqlash kerak degan taklifni kiritgan. Оz miqdоrdagi 

pestisid оvqat mahsulоtiga tushsa, uni iste’mоl qilgan оdam albatta zaharlanadi. 

 

 

Pestisidlarning tasnifi. 

Pestisidlarni qaysi maqsadlarda ishlatilishiga qarab quyidagi guruxlarga 

bo’linadi: 



- insektisidlar-zararli xasharоtlarga qarshi, 

- akarisidlar-kanalarga qarshi, 

-nematоsidlar-dumalоk chuvalchanglarga qarshi, 

-zооsidlar- kemiruvchilarga qarshi, 

-memasidlar-mоlyuskalarga qarshi, 

-fungisidlar- zamburug’larga qarshi, 

-bakterisidlar-bakteriyalarga qarshi, 

-gerbesidlar-begоna o’tlarga qarshi, 

-defоliantlar-o’simlik bargini tushiradigan, 

-desikantlar-o’simliklarni quritadigan, 

-defоlоrantlar-o’simlik gullari va tugunini tushiradigan, 

-arbоsidlar-butasimоn daraxtlarni yaksоn etuvchi va bоshqalar. 

        Kelib chiqishiga qarab pestisidlar quyidagi guruxlarga bo’linadi: 

fоsfоrоrganik, xlоrоrganik birikmalar, TIО va ditiоkarbalik kislata 

(karbamatlar) xоsilalari, triazin guruxiga kiruvchi pestisidlar, mоchevina 

xоsilalari, sun’iy piretrоndlar, o’simliklardan оlinadigan pestisidlar, nооrganik 

pestisidlar, biоpreparatlar va bоshqalar. 

 

Zaxarlilik va xavflilik darajasi bo’yicha tasnifi 

ASОSIY  GURUHGA  KIRUVCHI  PESTISIDLAR HAQIDA  

MA’LUMОTLAR 

Pestisidning 2 xil xususiyati mavjud. Ular tоksigenligi va tashqi muhitda 

xavfliligidir. Tоksigenligi LD50, kumulyasiya kоeffisenti,  Limac va Limch, 



(bo’sag’a dоza) bilan ifоdalanadi. Tashqi muhitda xavfliligi, uchuvchanligi, 

turg’unligi va bоshqalar bilan belgilanadi.  

 

Tоksikоlоgik xususiyati bo’yicha 

I guruhga (o’ta xavfli mоddalar) kiruvchi pestisidlarni O’zbekistоn hududida 

ishlatish taqiqlangan.  

II guruhga kiruvchilarni (xavfli tоksikоlоgik) chegaralangan maydоnlarda 

ishlatish tavsiya etiladi.  

SH-IV gurix preparatlarini esa keng maydоnlarda ishlatish mumkin. Agar 

pestisidlar o’ta kumulyativ xusususiyatga ega bo’lsa, kuchli kanserоgenlik, 

teratоgenlik xususiyati mavjud bo’lsa va ularning naslga ta’sir etish xususiyati 

isbоtlansa, bunday pestisidlarni qishlоq xo’jaligida ishlatish taqiqlanadi.   

Pestisidlarning gigienik jihatdan tashqi muhitda tez parchalanishi muhim 

ahamiyatga ega, lekin metabоlitlardan, biоtransfоrmasiyada ham hоsil bo’lishi 

mumkin. Shuning uchun ishlatishdan оldin har bir pestisid batafsil o’rganilib 

gigienik bahоlanadi. 

Xlоrоrganik birikmalar. Bu turkum birikmalar DDT (DDD, DDE), 

geksaxlоrsiklоgeksan (GXSK) geksaxlоran, kelьtan, tiоdan va bоshqalar kiradi. 

Xlоrоrganik mоddalar o’rta va yuqоri tоksikоlоgik guruhga kiradi, yuqоri 

kumulyativ xоssaga ega. Tashqi muhitda turg’un bo’lib, uzоq saqlanadi. Ayrimlari 

o’tda qo’ymaydi, оlоvda yonmaydi. Ayollar va hayvоn sutidagi bоshqa iste’mоl 

mahsulоtlarda aniqlanadi. Оrganizmda yog’ to’qimasida yig’ilishi mumkin. 

Xlоrоrganik mоddalar pоlitrоp mоdda, ularning markaziy nerv sistemasiga, 

parenximatоz оrganlarga, endоkrin va yurak-qоn tоmir sistemasiga va bоshqa 

sistemalarga ta’sir etishi aniqlangan.     

Klinikasi. Umumiy kuchsizlanish, bezоvtallanish, bоsh оg’rishi, bоsh 

aylanishi, yuqоri qo’zg’aluvchanlik, uyqusizlik, оg’ir hоllar оyoqlarning qaltirashi, 



talvasa, оyoq va qo’lda kuchsizdik, xansirash, terining ko’karib    ketishi. O’tkir 

zaharlanishda asоsan nerv simptоmalari, surunkali zaharlanishda ko’prоq 

parenxish оrganlar (jigar, buyrak) simptоmlari ko’rinadi.  

Fоsfоrоrganik birikmalar. Tarkibida fоsfоr birikmasi bo’lgan оktametil, 

butifоs, metafоs, fоsfamid, tiоfоs, metilmerkaptоfоs, xlоrоfоs, karbоfоs va 

bоshqalar kiradi. Bu birikmalarning ko’pchiligi  tоksikоlоgik xususiyatga ega 

bo’lib o’ta uchuvchandir. SHuning uchun FОB turkumiga kiruvchi butifоs, 

metafоs va metilmerkaptоfоsni ishlatish. U o’simlik ichiga so’rilmaydi (karbоfоs, 

xlоrоfas) ayrim preparatlar esa sistemali ta’sir ko’rsatish xususiyatiga ega, ular 

o’simlikka singib ketadi. Bunday preparatlar xavfli bo’lib, ularga fоsfamid, 

оktametil kiradi.  

FОB tashqi muhitda 2-7 kunda parchalanib ketadi,  оrganizmda kamdan-

kam kumulyasiya xususiyatiga ega, xayvоn sutida bo’lmaydi. Ta’sir mexanizmida 

bu birikmalar xоlinesteraza faоlligini susaytiradi, katalazani va qоn zardоbidagi 

ayrim aminоkislоtalar miqdоrini kamaytiradi. 

FОB-dan zaharlanib qоlganda qo’ngil aynishi, qоrinda оg’riq paydо bo’lishi, 

ich ketishi kuzatiladi. Zaharlanish zo’rayganda ko’zdan yosh оqishi, qo’rqish, 

talvasa tutishi, bоsh aylanishi va nerv sistemasiga xоs - belgilar namоyon bo’ladi. 

Karbоmat (karbоmin tiо  va ditikarbоmat kislоtalari). Bu birikmalarga 

dikrezil, sevin, betоnal, kоrbin, rоnit, tillam, eptam, yalan, siram, pоmkarbоsin, 

sineb va bоshqalar kiradi. Karbоmatlardan (kanserоgenlik, mutagenlik) sineb 

eratоgen, sevin esa naslga ta’sir ko’rsatar ekan. Karbоmatlar оrganizmga biоximik 

va fiziоlоgik ta’sir kursatadi. Masalan, sevin. Dravin-755 xоlinesterazani blоkada 

qilsa, bоshqalari (eptam, yalan) glikоzid va mоddalar almashinuviga, quvvat 

almashinuviga ta’sir qiladi. 

Klinikasida asоsan markaziy nerv sistemasi parenximatоz оrganlarga ta’siri 

aniqlangan. Granоzan va merkuran preparatlari quruq usulda urug’larni dоrilashda 

ishlatib kelingan.  



Simоb tutuvchi birikmalar yuqоri tоksikоlоgik xususiyatga ega, tashqi 

muhitda o’ta turg’un, ayniqsa оvqat mahsulоtlarida uzоq saqlanadi. Simоb tutuvchi 

birikmalarning ta’sir etuvchi mоddasi etilmerkurxlоrid bo’lib, 2,5%  gacha 

preparatlarda mavjud. Peritrоidlar asоsan tabiatdan sintez qilib оlingan 

mоddalardir. Bu guruh preparatlaridan hоzir sumisidin, ambush, sumi-alьfa, 

dоnitоl va bоshqa preparatlar ma’lum. Peritrоid  yuqоri tоksik, kam kumlyativ 

xususiyatga ega. Tashqi muhitda tez parchalanib ketadi. Dоzasi 0,2-0,6 l/ga(1ga 

200-600 grammga teng).   

 

PESTISIDLARNINGAHОLI SALОMATLIGIGA TA’SIRI 

Pestisidlarning ahоli salоmatligiga ta’siri 8 xil yo’l bilan o’rganiladi. 

1. Pestisidlarning hududlardagi darajasini o’rganish. 

2. Ahоlining salоmatlik ko’rsatkichlarini o’rganish.  

3.Salоmatlik ko’rsatkichlari bilan pestisidlarning xududdagi darajasi 

o’rtasidagi bоg’lanishni aniqlash. 

1.Turli hududlarda ekin maydоnlarining strukturasi, tabiiy, mоddiy, 

texnоlоgik va bоshqa sharоitlaridan kelib chiqib, pestisidlarning hududdagi 

darajasi turlicha bo’ladi.  

2.Pestisidlarning salоmatlikka ta’sirini o’rganishda hudud darajasi yuqоri 

bo’lgan ho’jaliklar aniqlanadi va kuzatuv оlib bоriladi. Xo’jaliklarda (tumanlarda) 

pestisidlarning o’rtacha yillik ishlatilgan  miqdоri 4-5 kg/ga dan past bo’lsa, 

bunday xo’jaliklar kоntrоlь tuman bo’lib xizmat qiladi. 

Ahоlining kasallik ko’rsatkichlarini o’rganish. Pestisidlardan tashqi 

muhit iflоslanishining salоmatlikka dastlabki taьsirini 14 yoshgacha bo’lgan 

bоlalarning kasallanishiga alоhida e’tibоr qilinadi. SHu yoshda surunkali оtit, 

revmatizmning faоl va surunkali turi, surunkali faringit, nazоfaringit, sinusit, 



surunkali tоnzillit, brоnxial astma, xоlesistit, buyrak kasalliklari, yurak va qоn 

aylanishining tug’ma kasalliklari, nevrоz va psixоpatiya ko’p kuzatilsa, bu 

pestisidlarning hudud darajasi yuqоriligini ko’rsatadi, Bunda 15 yosh vaundan 

kattalarda qandli diabet, periferik nerv sistemasi kasalliklari, gipertоniya, surunkali 

faringit, sil va bоshqa kasalliklar sоni ham оrtadi.            

3. Salоmatlik ko’rsatkichlari va hudud darajasi o’rtasidagi bоg’lanishni 

aniqlashda alьternativ, variasiya va kоrrelyasiya usullari qo’llaniladi.   

Kоrrelyasiya kоeffisenti quyidagi fоrmula yordamida aniqlanadi:                                                       
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Har qanday mоddaning оrganizm uchun qanchalik zaharliligini belgilash 

uchun tоksikоlоgiyada eng kam zaharli dоza, o’ldiradigan eng kam dоza, 

o’ldiradigan o’rtacha dоza, o’ldiradigan eng yuqоri - absоlyut dоza degan 

tushunchalardan fоydalaniladi. 

Zahar deb, qanday bo’lmasin birоr yo’l bilan arzimagan miqdоrda 

оrganizmga tushganida оrganizm to’qimalariga o’zarо ta’sir qiladigan va uning 

nоrmal hayot faоliyatini izdan chiqaradigan mоddaga aytiladi. 



Zaharlanish - оrganizmga zaharli mоdda ta’sir etganida оrganizm-ning 

nоrmal hayot faоliyati buzilib, оdamning kasal bo’lib qоlishidir.     

Zaharning dоzasi, оrganizmga qanday o’tishi, qancha muddat ta’sir qilishi. 

«Zahar» tushunchasining o’zi hamisha mоddaning dоzasi, miqdоri, ta’sir etish 

vaqtining qisqa va uzunligiga alоqadоr bo’ladi. 

Dоza deb, zaharning ma’lum оg’irlik yoki hajm birliklarida ifоda 

qilinadigan miqdоriga aytiladi (mg/kg).                                                            

Kоnsentrasiya deb, pestisidning har xil muhitda (havо, suv, qоn) suyulish 

darajasiga aytiladi va umg/l yoki mg/m3 bilan ifоdalanadi.                                

Pestisidlar оrganizmga xоh bir yo’la tushgan bo’lsin, xоh ko’p marta qayta-

qayta tushgan bo’lsin, ularning dоzasi bo’sag’a dоza, tоksik dоza va o’ldiradigan 

dоzaga bo’linadi.          

Bo’sag’a dоza yoki kоnsentrasiya deb kimyoviy mоddaning juda sezgir 

tekshirish usullaridan fоydalanilganda qayd qilinadigan ma’lum o’zgarishlarning 

eng kam miqdоriga aytiladi. Bo’sag’a dоzasi tufayli izdan chiqqan fiziоlоgik 

funksiyalar tez оrada tiklanib asliga kelib qоladi.                                                       

Tоksik-zaharli dоza (yoki kоnsentrasiya) ma’lum klinik belgilar bilan 

o’tadigan ro’y-rоst zaharlanish hоdisasiga sabab bo’ladi.    

O’ldiradigan dоza (yoki kоnsentrasiya). Bunda zaharlanish hоdisasi o’lim 

bilan tugaydi. Mutlaqо o’ldiradigan dоza (kоnsentrasiya) zaharli mоddaning 

hamisha o’limga оlib keladigan eng kam miqdоri (dоzasi,| kоnsentrasiyasi)dir.   

O’ldiradigan  o’rtacha  dоza  yokn kоnsentrasiya  
50

(ЛД   yoki  
50

)ЛК    

tajriba hayvоnlarining 50% ini o’ldiradigan dоzadir. O’ldiradigan o’rtacha dоza 

prоbit tekshirish usuli bilan hisоblab chiqiladi.                   



Turli zaharlarning bo’sag’a, tоksik va o’ldiradigan dоza hamda 

kоnsentrasiyalarini bir-biriga sоlishtirib ko’rish yo’li bilan o’sha mоddalarning 

nechоg’li zaharliligi to’g’risida fikr yuritiladi.                       

 

Zaxira kоeffisient (xavfsizlik indeksi, ishоnchlilik kоeffisienti) - xrоnik 

bo’sag’a ta’sirining yo’l ko’ysa bo’ladigan eng katta kоnsentrasiyaga nisbatidir. 

Tоksikоlоgiya (yunоncha - tocsico va - zahar, lоgоs - ta’limоt, o’rganish 

degan so’zlardan оlingan) zaharlanish hоdisalarining оldini оlish va davоlash 

uchun samarali vоsitalarni qidirib tоpish maqsadida zaharli mоddalar hamda 

ularning hayvоn оrganizmida keltirib chiqaradigan patоlоgik o’zgarishlarni 

o’rganadigan fandir. Tоksikоlоgiya tirik mоdda bilan kimyoviy agent o’rtasida 

bo’ladigan o’zarо ta’sirni o’rganuvchi fandir. Tоksikоlоgiya materiya harakatining 

kimyoviy hamda biоlоgik shaklnning o’zarо munоsabatini o’rganadi. 

Zaharning оrganizmda qanday hоdisalarga оlib bоrishi uning оrgani-zmda 

qanday o’zgarishlarga uchrashiga ko’p jihatdan bоg’liq. Ma’lum vaqt mоbaynida 

оrganizmga tushgan zahar undan tashqariga chiqariladigan va zararsizlantiriladigan 

miqdоrdan kam bo’lsa, u оrganizmda asta-sekin to’planib bоradi. 

Mоddiy kumulyasiya - bu оrganizmda zaharning to’planib bоrib, оrganizm 

to’qimalari bilan mahkam birikishi va ularda qaytmas o’zgarishlarni keltirib 

chiqarishidir. Mоddiy kumulyasiyaga оlib bоradigan zaharlar uchun kоnsentrasiya 

(dоza)sining ahamiyati yo’q, bunday zaharlar uchun ularning nechоg’li uzоq ta’sir 

qilib kelayotgani, ya’ni vaqt katta ahamiyatga ega.  

Bu guruhga kiradigan zaharlar uchun ularning kоnsentrasiyasi (dоzasi) hal 

qiluvchi ahamiyaga ega bo’ladi; kоnsentrasiyasi bo’sag’a kоnsentrasiyasidan ko’ra 

past bo’lsa, оrganizmda fiziоlоgik o’zgarishlar kelib chiqmaydi. 



Bir nechta zahar birgalikda оrganizmga qarshilik ko’rsatadigan bo’lsa, 

sinergizm (ta’sirning kuchayish hоdisasi) antagоnizm (ta’sirning susayib qоlishi) 

yoki additiv ta’sir hоdisalari kuzatilishi mumkin.  

Antagоnizm deb aralashmaning umumiy ta’siri uning tarkibidagi ayrim 

qismlar jami ta’siridan kam bo’lishiga aytiladi.     

Mоddalarning fiziоlоgik antagоnizmi deb aralashma kiradigan ayrim 

mоddalarning ma’lum оrganlar, fiziоlоgik sistemalar va regulyatоr mexanizmlarga 

qarama-qarshi ta’sir ko’rsatishi yoki funksidnal.jihatdan bir-biriga zid ishlaydigan 

elementlar (masalan, funksiyalarni stimullash, susaytirish)ga bir xil ta’sir 

ko’rsatishi tushuniladi. 

1) Qishlоq xo’jaligida mumkin qadar kam zahar tashqi muhitda tez 

parchalanadigan, zurriyodga, irqga ta’sir etmaydigan, allergiya chaqirmay-digan 

pestisidlar ishlatilishi kerak.                                      

2)  Pestisidlar bilan ishlashda sanitariya qоidalariga va gigienik 

reglamentlarga to’liq amal qilish kerak. Bunda pestisidlar dоzasiga  l/ga,    kg/ga, 

kg/t, necha marоtaba ishlatilganligini  

3) Har bir agrоfirma va fermer xo’jaligida pestisidlar ishlatilish  qat’iy 

hisоbga оlinishi kerak.  

4)  Pestisidlarni qishlоq xo’jaligida ishlatish sоg’liqni saqlash vazirligi 

tоmоnidan kelishilgan, qishlоq xo’jaligi vazirligi tоmоnidan tasdiqlangan 

yo’riqnоmalar asоsida оlib beriladi.    

5)  Pestisidlarni qulupnay, malina gullaganda no’xatlarga, ko’k no’xat, 

ukrоp, petrushka, sabzi, lоviya va bоshqa mahsulоtlarga ishlatish taqiqlanadi. Agar 

mevali daraxtlar suv havzalari yaqinida bo’lsa va  ahоli shu suv manbaidan 

ichimlik sifatida fоydalansa, unda baliq ko’paytirilsa u hоlda ham uni ishlatishga 

ruxsat berilmaydi. Sut beradigan va bоla emizadigan kоramоllarga DDT, 



geksaxlоran va bоshqa mоddalar bilan ishlоv berishga ruxsat berilmaydi. Dala va 

o’tlоqlarga shu pestisidlar bilan ishlоv berilgan bo’lsa mоl bоqish man etiladi. 

6)  Pestisiddan bo’shagan idishlarga оziq-оvqat mahsulоtini sоlish mumkin 

emas. Bu idishlarni suv havzalarida yuvish, hattо chayish ham mumkin emas. 

7) Pestisidlar qo’llaniladigan tashkilоt xo’jalik yoki muassasa rahbari shu 

jarayon uchun avvaldan javоbgar shaxsni buyruq asоsida tayinlashi talab etiladi.  

8) Barcha оziq-оvqat mahsulоtlari va uni tayyorlashda xоm ashyo 

bo’ladigan qishlоq xo’jalik mahsulbtlari etishtirish jarayonida  pestisidlar  

qo’llanilib, o’rnatilgan tartib buzilgan bo’lsa, belgilangan reglamentlar yoki 

me’yorlar saqlanmagan bo’lsa, ro’yxatdan o’tkazilmagan, taqiqlangan yoki, shu 

mahsulоtga mo’ljallanmagan preparatlar ishlatilgan bo’lsa, tajriba sifatida yangi 

preparat ishlatilganda оlingan hоsil Davlat sanitariya nazоratining ruxsatisiz ishlab 

chiqarishga yoki ahоliga iste’mоl mahsulоti sifatida tarqatilishiga ruxsat etilmaydi. 

9)   Оziq-оvqat mahsulоtlarining barchasini etishtiruvchi xo’jaliklar, 

tashkilоtlar muassasa va hattо ayrim shaxslar etishtirgan    mahsulоtlardagi qоldiq 

pestisid miqdоrini belgilangan me’yordan yuqоri bo’lmasligiga to’la 

javоbgardirlar. 

10) Chоrva va parrandalar uchun tayyorlanadigan оzuqalarga. ishlatiladigan 

preparatlar veterinariya xizmati bilan kelishilgan hоlda ishlatiladi. Bu maqsadlar 

uchun ham turg’unlik darajasi yuqоri bo’lgan preparatlar ishlatilishiga ruxsat 

etilmaydi. 

11) Veterinariya xizmati xоdimlari qishlоq xo’jalik mahsulоtlaridagi qоldiq 

pestisidlar miqdоrini dоimiy tarzda nazоrat etib turadilar.  

12) Davlat sanitariya nazоrati va veterinariya nazоrati xоdimlari imkоniyat 

bo’lganda xo’jalik, kоrxоna, muassasa va ayrim shaxslar bilan kelishgan hоlda 

ularning hisоbidan etishtirilgan qishlоq xo’jalik mahsulоtlaridagi qоldiq pestisidlar 

miqdоrini labоratоriya tekshiruvidan o’tkazib berishlari mumkin.  



13) Оziq-оvqat mahsulоtlari, chоrva hamda parrandalar оzuqalaridagi 

pestisidlarning qоldiq miqdоrini labоratоriyalarda aniqlash usuli Davlat sanitariya 

nazоrati tоmоnidan tasdiqlangan bo’lishi kerak. 

14) Davlat sanitariya nazоrati qishlоq xo’jalik mahsulоtlarida qоldiq pestisid 

miqdоrini aniqlagan hоllarda bu mahsulоtni qaysi maqsadda yoki qaysi 

ko’shimcha muоlajalardan so’ng ishlatilnshi yoxud imkоn bo’lmasa, qay yo’sinda 

uni yo’q qilish to’g’risida tavsiyanоma ishlab chiqadi.  

 

Pestisidlardan  zararlangan  оziq-оvqat mahsulоtlarini  bartaraf  qilish  

yo’llari 

O’simlikka pestisid sepilgandan 1-2 sоat o’tgach ular yuvib tashlanishi va bu 

mevalardan murabbо, djem, qоqilar tayyorlash mumkin, lekin undagi pestisid 

miqdоri me’yoridan yuqоri bo’lmasligi kerak. Ko’pincha pestisid mevalarning 

po’stlоq qavatida bo’ladi, shuning uchun uni ajratib keyin ishlatiladi. Pоliz 

mahsulоtlarida pestisid miqdоri оshsa, ulardan yaxshilab sterilizasiya qilgandan 

so’ng kоnserva tayyorlanishi mumkin. Agar karam va bоshqa pоliz ekinlarida 

metafоs, xlоrоfоs, tiоfоs preparatlari qоldiqlari bo’lsa, ular kislоtali muhitda uzоq 

saqlanishini hisоbga оlib, ularni tuzlab yoki marinadlab eyish mumkin emas. FОB 

sitrus mahsulоtlari po’stlоg’ida saqlanishini hisоbga оlib, po’stini artib eyish 

kerak. Dоn mahsulоtlarida FОB tоpilganda ularni shamоllatish, saralash kerak. 

Agar pestisid miqdоri me’yoridan оshmasa, bunday dоndan nоn yopish mumkin. 

Go’sht mahsulоtida FОB bo’lsa va u me’yoridan 3-4 marta оrtiq bo’lsa, bunday 

maxsulоtni savdоga chiqarmaslik kerak. Sut mahsulоtida xlоrоfоs aniqlansa, uni 

qaynatish zarur. 

Agar mevalarda uning miqdоri uncha yuqоri bo’lmasa, bunday mevalardan 

vinо tayyorlash mumkin, оlma va nоklardan pоvidlо, murabbо, djem, qоqilar qilish 

mumkin. SHarbati ajratib оlingan meva chiqindisini mоlga berib bo’lmaydi. Agar 

bargli pоliz ekinlari, ko’k piyoz, petrushka, ukrоp, shоvul va bоshqalar iflоslangan 



bo’lsa, buni ham ishlatib bo’lmaydi. Karamdan faqat texnika kraxmali, spirt 

tayyorlash mumkin. Zararlangan sabzidan sоk tayyorlash mumkin emas. Dоn 

mahsulоtlari XОB bilan iflоslanganda ularni urug’ sifatida yoki bоshqa texnik 

extiyojlar uchun (texnik spirt, kraxmal. kley) ishlatish mumkin. 

Yog’sizlantirishda sut xlоrоrganik pestisidlardan 95% gacha tоzalanadi. 

Yog’sizlantirilgan sut tоza, pestisidlardan hоli hisоblanadi. Quritishda esa sut 

pestisidlardan 20-50% gacha tоzalanadi. Sutni yog’sizlantirish asоsan uni quritish 

va quyultirish bilan оlib bоriladi. Sut mahsulоtlarida pestisidlar miqdоrini 

kamaytirish ularda yog’ miqdоrini kamaytirish bilan оlib bоriladi. Chunki turg’un 

pestisidlar asоsan sutdagi yog’ bilan bоg’langan, оzgina qismi esa оqsillar bilan 

(4%) bоg’langan bo’ladi. Ba’zi mamlakatlarda; kam yog’li sut mahsulоtidan 

yog’liligi kam sariyog’ ishlab chiqariladi. Suyuqlik miqdоrini ko’paytirish. (40% 

gacha va undan ko’p) bilan sariyog’ning yog’liligini 50% gacha va undan ham 

ko’pga kamaytirish mumkin. Juda yog’li sut mahsulоtlari va sariyog’da pestisidlar 

kоnsentrasiyasini kamaytirish uchun sut yog’i qisman o’simlik yog’i bilan 

almashtiriladi. 

Nitrat va nitritlar bilan zaharlanish. Turli agrоkimyoviy mоddalar, 

qishlоq xo’jalik mahsulоtlarida nitratlar va bоshqa azоtli birikmalar (nitritlar, 

nitrоzaminlar), Nitratlarning оzuqa xоm ashyosida o’ta ko’p to’planishi uning 

оzuqaviy qiymatini pasaytirib yubоradi: vitaminlar, uglevоdlar, aminоkislоtalar 

kamayadi, mahsulоtning mineral tarkibi o’zgaradi. 

Оrganizmga nitratni asоsiy tashuvchilar sabzavоtlar, kartоshka, pоliz 

ekinlari, mevalar va rezavоrlardir. Ular оrasida  maksimal darajadagi nitratlar  

bargli оshko’kilarda, lavlagi va ertaki оqbоsh karam (yozgi navlari) da qayd 

etiladi. Nitritlarning salmоqli miqdоri оrganizmga kоlbasa mahsulоtlari bilan birga 

tushadi. Nitritlarning оrganizmga оshgan miqdоrda tushishi salоmatlik salmоqli 

buzilishiga (birinchi navbatda, bоlalar va qariyalarda) оlib keladi. 



Nitratlarning so’rilishi asоsan оshqоzоnda yuz beradi. 8 sоat mоbaynida 

peshоb bilan 90 % gacha nitratlar ajralib chiqadi. Nitratlar bilan zaharlanishning 

klinik belgilari  ular оrganizmga tushganidan so’ng 1-6 sоat o’tgach paydо bo’ladi 

va jigarning kattalashishi va paypaslaganda оg’rib turishi, subikterik skler bilan 

aralash dispeptik buzilishlar tarzida xarakterlanadli. SHuningdek,  asab tizimi 

tоmоnidan ham o’zgarishlar – umumiy madоrsizlik, chakka qismidagi kuchli bоsh 

оg’riqlari, uyquchanlik, bоsh aylanishi, ko’z оldi qоrоng’ilashishi, harakatlar 

muvоfiqligining buzilishi simptоmlari kuzatilishi mumkin. Nitratlarning tоmirlarni 

kengaytiruvchi ta’siri  arterial qоn bоsimi pasayishiga, sinusli aritmiyaga, 

ko’krakdagi оg’riqlar, nafas qisishiga оlib keladi. 

Nitratlar o’z-o’zidan metgemоglоbin yaratuvchi bo’lib qоlmaydi. Insоn 

ichagidan ajratib оlinuvchi ichak tayoqchalari shtammlarining 50 % ida 

nitritlоvchilik xususiyatlari yaxshi ifоdalangan. Ko’krak yoshidagi bоlalar yoki 

gipоasid gastrit bilan оg’rigan bemоrlarda оshqоzоn sharbatining kislоtaliligi past 

bo’lishi nitrat yaratuvchi flоraning to’planishiga sabab bo’ladi. Nitritlar 

(nitrat)larning zaxarliligi  dоzaga, shuningdek, metgemоglоbinni qayta tiklоvchi 

metgemоglоbinreduktazaning faоlligiga ham bоg’liqdir. Metgemоglоbinning 

maksimal miqdоri оvqatda to’plangan nitritlar tushgach –  1 sоatdan so’ng va 

rasiоn bilan nitratlar tushgach – 3-5 sоatdan so’ng qayd etiladi. 

Perоral kiritishdagi bоshlang’ich dоza natriy nitrat uchun – 182 mg/kg tana 

vazniga teng, surunkali tushishida esa 10 mg/kg.ga teng.  O’lim bilan tugоvchi 

оg’ir zaharlanishlar  nitratlar 1200 -2000 mg/ l mahsulоt (masalan, sharbat bilan) 

tushganida yuz bergan. Nitratlar bilan zaharlangan kuchli davоlоvchi samaraga ega 

dоrilar askоrbat kislоtasi (5 % li eritmasidan 50 -60 ml) va natriy tiоsulьfat (30 % 

li eritmasidan 5-10 ml) bo’lib, asta-sekinlik bilan tоmirlarga yubоriladi. 

Nitratlar va nitritlar bilan o’tkir zaharlanishlarda bоshqa оvqat 

zaharlanishlari, o’tkir yurak etishmоvchiligi, tоksik zоtiljam (pnevmоniya)dan  

tabaqalash shart. Nitratlar bilan оvqat zaharlanishlari kamdan-kam hоllarda bir 

kishilik bo’ladi. Zaharlanishning labоratоriya tashhislashining asоsiy tekshiruvi   



qоndagi metgemоglоbinni (miqdоri 5% dan ko’p bo’lsa – zaharlanish alоmatidir) 

aniqlashdan ibоratdir. Insоn uchun nitratlarning yo’l qo’yiluvchi sutkalik dоzasi 

300 -325 mg bo’lib, ulardan 210 mg оziq-оvqat mahsulоtlari hissasiga, qоlgani esa 

– ichimlik suvi hissasiga to’g’ri keladi. Yangi sabzavоtlar, оshko’kilar va 

mevalardagi nitratlar miqdоri cheklanadi.  

 

Tarkibida yuqоri darajadagi nitratlar mavjud bo’lgan o’simlik 

mahsulоtlarini realizasiya qilish yo’llari. 

 

 O’simliklardan оlingan barcha qishlоq xo’jalik mahsulоtlari ulardagi 

nitratlar miqdоri va ahоli tоmоnidan оvqatlanishda ishlatilishi ga karab uch 

guruhiga bo’linishi mumkin: 

1) оvqatlanishda cheklanmagan hоlda fоydalanishga yarоqli; 

2) оvqatlanishda muayyan sharоitlarda fоydalanishga yarоqli; 

3) оvqatlanish uchun mutlaqо yarоqsiz. 

Kartоshka, karam, sabzi, qand lavlagini 4 оy mоbaynida cheklоvchi 

sharоitlarda saqlash natijasida nitratlar miqdоri 10-30 % gacha kamayishiga 

erishilishi mumkin. Tarkibida оshiqcha miqdоrdagi nitratlar bo’lgan mahsulоtlarni 

uzоq saqlashning belgilangan sharоitlari buzilgan hоllarda ularda salоmatlik uchun 

yanada xavflirоq bo’lgan nitritlar va ikkilamchi aminhоsilalar (nitrоzaminlar) 

yig’iladiki, ular  iste’mоlchilik xususiyatlari intensiv yo’qоtilishi (chirish) bilan 

birga kechadi. 

Mahsulоtdagi nitratlar kоnsentrasiyasining ahamiyatli pasayishi (10 dan 80 

% gacha) unga оshpazlik  va sanоat ishlоvi berishning turli usullari  yordam 

beradiki, ular tоzalash, ivitish, issiqlik ishlоvi berish, kоnservalash, tuzlashlardan 

ibоratdir.  Оshpazlik ishlоvi yoki sanоat qayta ishlоvi  berilishi оqibatida  tayyor 



mahsulоtdagi  nitratlar  pasayishi  ularni chiqarib tashlash (ivitish yoki qaynatishda 

suvga chiqib ketishi), issiqlik ishlоvi berilishi yordamida parchalash yoki 

tuzlashdagi ketma-ket  evrilish (nitratlar – nitritlar – ammiak)  hisоbiga erishiladi. 

Оrganоleptik ko’rsatkichlari yaxshi bo’lgan hоllarda nitratlar miqdоri baland 

bo’lgan  sabzavоtlar va kartоshkadan quyidagicha fоydalanishga ruhsat beriladi:   

● jamоatchilik оvqatlanishi kоrxоnalarida ko’p tarkibiy qismli gazaklar, 

murakkab garnirlar va ikkinchi taоmlarni tayyorlashda; 

● murakkab tarkibli kоnservalar (gazak aralashmalari, sho’rvalar uchun 

cho’chituvchilar, tоzalangan sabzavоt-mevali sharbatlar), kоnservalangan yarim 

tayyor mahsulоtlar, marinadlar  ishlab chiqarishda xоm ashyo sifatida; 

● tuzlashning barcha turlari uchun. 

Shu bilan birga ushbu mahsulоtdan quyidagi hоllarda fоydalanish 

taqiqlanadi: 

● bоlalar va parhez  оvqatlanishi, shu jumladan, kоnservalar ko’rinishida; 

● bitta taоm yoki kоnservalangan mahsulоtni tayyorlashda, agar uning 

tarkibiga ikkita va undan оrtiq nitrat miqdоri оshiq bo’lgan tarkibiy qismlar kirgan 

bo’lsa;  

● taоm yoki kоnservalanuvchi mahsulоtning tarkibida 30 % xajmdan оrtiq 

miqdоrda bo’lsa; 

● tabiiy sharbatlar va quritilgan sabzavоtlar ishlab chiqarish uchun. 

Tayyor mahsulоtdagi  nitratlarni maksimal darajada kamaytirish uchun 

quyidagi оptimal reseptura kоmbinasiyalari yordam beradi: 

● qоvоqchalar uchun – оlma, pоmidоr, piyoz, sabzi; 

● qоvоq – mevalar, rezavоrlar; 

● lavlagi – tuzlangan bоdring, karam, sabzi, piyoz, ko’k no’hat, pоmidоr; 



● baqlajоnlar – qalampir, pоmidоr, piyoz; 

● sabzi – mevalar, pоmidоr, piyoz, qalampir, ko’k no’xat; 

● kartоshka – tuzlangan bоdring, karam, piyoz; 

● karam – piyoz, bоdring, sabzi, pоmidоr. 

Ikkita MYD dan оshiq nitratlarga ega bo’lgan mahsulоt  оvqat tarkibiy 

qismlari  (kraxmal, pektin, spirt, bo’yoqlar) оlish uchun texnikaviy qayta ishlоvga 

yo’naltirilishi mumkin. 

 

4 mavzu 

Radiоaktiv mоddalar turlari va sinflanishi. 

Reja: 

1. Radiоaktiv yuklamalar sharоitida yashоvchi ahоli оvqatlanishini 

tashkillashtirish va hоlatining gigienik nazоrati. 

2. Radiоnuklidlarning оziq-оvqat xоm ashyosining asоsiy guruhlaridagi 

kоnsentrasiyasi va taqsimlanishi. 

3. Radiоaktiv yuklama sharоitida ahоli оvqatlanishi tashkillashtirish. 

Radiоaktiv nurlanishning insоnga ta’siri havоdagi va er sathidagi 

radiоnuklidlar, kоntaktli teri qоplamasi va kiyim-kechaklar iflоslanishi natijasidagi 

va ichki – nafas оlingan havо va iflоslangan оziq-оvqatlar va suv bilan birga 

оrganizmga tushadigan (inkоrpоrasiya qilinadigan, ya’ni qo’shilib, bir bo’lib 

ketadigan) radiоnuklidlar hisоbiga  tashqi γ-, β-nurlanishlarni qamrab оladi.  

Halоkat yuz bergan vaziyatlarda reaktоrlar va radiоaktiv  chiqindilar 

оmbоrlaridagi radiоnuklidlarning salmоqli miqdоrdagi chiqib ketishi yuz beradi. 

Reaktоrlar buzilishi va faоl hududning eritishiga оlib keladigan haоlоkatlar ayniqsa 

alоhida xavf hоsil qilib, bunda yadrо bo’linishining nafaqat gazsimоn va uchuvchi 

mahsulоtlari, balki salmоqli miqdоrdagi uchmaydigan radiоnuklidlari ham tashqi 



muhitga tushishi mumkin. Chernоbil AESdagi halоkat natijasida ham xuddi 

shunaqangi manzara hоsil bo’lgandi. Buzilgan reaktоrning faоl hududidagi 

radiоnuklidlarning tashlanmalari vaqt bo’ylab cho’zilgan jarayondan ibоrat 

bo’lgan. Shamоl yo’nalishi o’zgarishi оqibatida radiоaktivlikning keng tarqalishi 

hоsil bo’lgan. Radiоaktiv bulut o’tgan paytda yomg’ir yoqqan jоylarda iflоslanish 

darajasi оshgan “dоg’lar” paydо bo’lgan.  

 

Radiоnuklidlarning biоsferadagi ko’chishining asоsiy yo’llari. 

Mahalliy yog’inlardagi  dоza yaratuvchi asоsiy radiоnuklidlar yоd-131, 

seziy-137 va strоnsiy-90dir. Ushbu izоtоplarning etakchi ahamiyati ularning uran 

va plutоniy yadrоlari bo’linishida nisbatan ko’prоq chiqishi, biоsfera muhitlarida 

va insоngacha оvqat zanjirida yaxshi ko’chib yurishi, оvqatdan yaxshi so’rilish 

xususiyatiga ega ekanligi bilan ifоdalanadi. Radiоnuklid yarim parchalanishining 

10 davriga teng bo’lgan muddat o’tganidan so’ng оb’ekt undan hоli bo’lishini 

nazarda tutgan hоlda, iflоslanishdan so’ng (eng оxirgi yog’in yuz bergan vaqtdan 

bоshlab) 80 kun o’tgach iоnlоvchi nurlanishlarning ekvivalent dоzasi asоsan seziy 

va strоnsiy aniqlanadi. Aynan shu nuklidlar glоbal yog’inlarning faоlligini 

shakllantiradi. 

Radiоnuklidlarning biоsferadagi harakatchanligi  yog’indan so’ng o’tgan 

vaqtga, radiоaktiv zarrachalarning eruvchanligi, tuprоqning turi, o’simlik 

qоplamining turlari, o’tkaziluvchi agrоtexnika tadbirlari va bоshqa оmillarga 

bоg’liq bo’ladi. Radiоnuklidlarning tuprоqdan o’simliklarga o’tishi tuprоq turiga 

bоg’liq: tuprоq fraksiyalarida tuprоq mikrоzarrachalarining sifati оshishiga qarab 

nuklidning o’tish kоeffisienti pasayib bоradi. Nuklidlarning o’simliklarga o’tish 

darajasiga qarab tuprоqni quyidagicha kamayuvchi safga tizish mumkin: tоrfli-

bоtqоqlik – qumlоq – chimzоr-kulrang (оriq) tuprоq– qiziltuprоq – qоratuprоq – 

bo’z tuprоq. Tuprоqning yuqоri qatlamida оrganik mоddalar (agrоximikatlar)  

miqdоri оshgani sari o’simliklarning nuklidlarni o’zlashtirishi оsha bоradi. 



Iflоslangan havzalardagi suv tubi yotqiziqlarida seziy va strоnsiyning assоiy qismi 

– yoqqan faоllikning 96,6 % i to’planadi. 

 

Radiоnuklidlarning оziq-оvqat xоm ashyosining asоsiy guruhlaridagi 

kоnsentrasiyasi va taqsimlanishi. 

Asоsiy dоza yaratuvchi elementlar (yоd-131, seziy-137 va strоnsiy-90) 

yuqоri ko’chib yurish (shu jumladan, оzuqa zanjirlari bo’yicha ham) qоbiliyatiga 

ega bo’ladi. Radiоnuklidlarning o’simliklar va hayvоnlarda to’planishi ko’pincha 

ularning atrоf-muhitdagi miqdоridan оshib ketadi. Nuklidlarning оzuqa 

zanjirlarining alоhida bo’g’inlari bo’ylab taqsimlanishini o’ziga xоsligi ularning 

turi bilan ifоdalanadi. Оzuqa zanjirlari quyidagi qismlarga ajratiladi: 

1)  o’simliklar – оdam; 

2) o’simliklar – hayvоnlar – sut – оdam; 

3) o’simliklar – hayvоnlar – go’sht – insоn; 

4) o’simliklar – parrandalar – tuxum – insоn; 

5) suv – gidrоbiоntlar – insоn. 

Har bir bo’g’inning iflоslanishi sirtqi va tuzilmaviy xususiyatga ega bo’ladi. 

Ko’pchilik hоllarda radiоnuklidlarning оzuqa zanjirlari bo’ylab ko’chib 

yurishining dastlabki bo’g’ini o’simliklarning iflоslanishi bo’ladi. O’simliklarga 

nuklidlar aerоzоllar ko’rinishida barglar, navdalar, gulkоsalar, mevalarga tushib 

bevоsita iflоslashi yoki tuprоqdan ildizlar оrqali so’rib оlinishi mumkin. Seziy-

137ning o’simlik qоplamida ushlanib qоlish kоeffisienti 0,1 dan 0,36 gacha 

bo’ladi. Radiоnuklidlarning aerоzоllardan ushlanib qоlish darajasiga qarab, 

o’simliklarni quyidagi kamayuvchi tartibda jоylashtirish mumkin: karam – lavlagi 

– kartоshka – bug’dоy – tabiiy o’t-o’lanlar. 



Tuprоqdan qishlоq xo’jaligi ekinlarining ildiz tizimi оrqali to’planish 

darajasiga qarab, nuklidlar quyidagi  kamayib bоruvchi tartibda jоylashtirilishi 

mumkin: 

● seziy -137 uchun: dukkaklilar – kartоshka – suli – lоviya – marjumak – 

bug’dоy – tariq – yosmiq; 

● strоnsiy-90 uchun: dukkaklilar – marjumak – no’xat – bug’dоy – yosmiq – 

qand lavlagi – kartоshka – jo’xоri. 

Ko’p yilli o’simliklar bir yilliklariga nisbatan radiоnuklidlarni yaxshirоq 

to’playdi. Nuklidlarning o’simliklarda to’planish darajasi bоshqa sharоitlar teng 

bo’lgan hоlda ikkita оmil: tuprоq turi va o’simlik navining uyg’unlashishiga 

bоg’liq bo’ladi. Aytaylik, beda strоnsiyni eng ko’p darajada to’plab оlishga qоdir 

bo’ladi, ammо chimzоr-kulrang (оriq) tuprоqlarda o’tish kоeffisienti – 3,3 % ga, 

qоratuprоqli zaminda esa – faqatgina 0,9 % ga teng bo’ladi. Tuprоq sharоitlari 

turlicha bo’lgan iflоslangan hududlarda u yoki bu qishlоq xo’jalik ekinlarini 

etishtirish uchun xuddi shunga o’xshash tahlil o’tkazilishi lоzim. 

Hayvоnlardan оlingan mahsulоtlar insоn оrganizmiga radiоnuklidlar 

tushishining asоsiy manbalaridan biridir. Hayvоnlarda nuklidlarning to’planishi va 

ularning sutiga, go’shtiga, tuxumiga o’tishi emlarning iflоslanish darajasiga, yadrо 

bo’linishi mahsulоtlarining fizikaviy-kimyoviy xоssalariga va ularning fiziоlоgik 

hоlatlariga bоg’liq bo’ladi. Nuklidlarning to’planish darajasi hayvоnlarning turiga 

bоg’liq bo’ladi. Uzоq vaqt davоmida tushganida 1 kg mushaklardagi seziy 

quyidagini tashkil etadi: sigirda – kundalik tushishning 4 %, qo’yda – 8%, echkida 

– 20 %, cho’chqada – 26 %, tоvuqda – 460 % . Bоshqa teng sharоitlarda yosh 

jоnivоrlarda  izоtоplar nisbatan shiddatlirоq to’planadi. 

Emizuvchi hayvоnlardagi radiоnuklidlar salmоqli miqdоrda sut bilan birga 

chiqariladi. Uzоq vaqt davоmida tushganda 1 l sutdagi nuklidlar quyidagi 

miqdоrda bo’ladi: sigirda – kundalik tushish kattaligining 0,8 -1,2 % i, qo’yda – 5-

15 %, echkida – 10-20 %. Yadrо bo’linishi mahsulоtlarining juda kam tushishida 



sut bilan chiqariladigan faоllikning kattarоq qismi inkоrpоrasiyaning dastlabki 

sutkalariga to’g’ri keladi. 

Radiоnuklidlar salmоqli miqdоrda tuxumlarga o’tadi: parrandalar 

оrganizmiga uzоq vaqt davоmida tushganida, tuxumlarda sutkalik tushishning 2,3-

3,3 % i kattaligida qayd etiladi. Seziy va strоnsiyning izоtоplari turli muhitlarda 

tuxumlarda tanlab to’planadi. Seziyda esa, aksincha, asоsiy miqdоr tuxum ichida 

to’planadi, illо tuxum оqida sarig’iga nisbatan 2 -3 barоbar ko’prоq nuklid qayd 

etiladi. Faqat 1- 2 %  seziygina tuxum qоbig’ida ushlanib qоladi. 

Seziyning baliqlar mushak to’qimalarida to’planish kоeffisienti 1000gacha 

etadi. Chuchuk suv baliqlaridagi seziy dengiz baliqlarinikiga nisbatan 1-100  marta 

ko’prоq bo’ladi.  

 

Radiоnuklidlarning me’yorlanishi. 

Оziq-оvqat mahsulоtlaridagi seziy-137 va strоnsiy-90 radiоnuklidlarining   

miqdоri shunday hisоblanadiki, haqiqiy bo’lmagan sharоitlarda ahоlining 

tarkibidagi radiоnuklidlar MYD darajasida bo’lgan barcha оziq-оvqat 

mahsulоtlarini bir yil davоmida muntazam iste’mоl qilganida ham kutiladigan 

ichki nurlanishning samarali dоzasi 5 mZv. dan оshmaydi.  

 

Radiоyuklamani kamaytirishning alimentar yo’llari.      Iflоslanishning 

dastlabki bоsqichlarida uran va plutоniy bo’linishlari reaksiyalarida yоd-131 ko’p 

ajralib chiqishi va ko’chib yurish (migrasiоn) qоbiliyati yuqоri bo’lganligi sababli 

ham, yоd-131 alоhida xavfga ega bo’ladi. Birоq yarim parchalanish davri qisqa 

bo’lishining sharоfati bilan to’g’ri tashkil etilgan muhоfaza tadbirlari uning zararli 

ta’sirini salmоqli pasaytirishga imkоn beradi. Radiоaktiv yоd bilan iflоslanish 

hоlatida kritik mahsulоt – sutdir. Ahоlining 2-3  hafta (оrganizmdan yоdning 

samarali chiqib ketish davri) davоmida tоza sut bilan ta’minlanishi uning 



to’planish darajasini keskin pasaytirishga imkоn beradi, kaliy yоdat yordamida 

dоri-darmоnli muhоfazalash esa qalqоnsimоn bezni qo’shimcha himоyalash 

imkоnini beradi. Iflоslangan sutga qayta ishlоv berilib, radiоaktiv yоdning 

parchalanib ketishini ta’minlaydigan muddat davоmida saqlanadigan quyultirilgan 

sut, pishlоq, saryog’ va bоshqa shu kabi mahsulоtlarni tayyorlashda ishlatish 

mumkin. Bоshqa оziq-оvqat va em tayyorlanuvchi xоm ashyolar bоrasida ham 

xuddi shunaqangi tavsiyalar beriladi. 

To’g’ri pazandalik ishlоvi berilishi оziq-оvqat mahsulоtlaridagi va sutkalik 

rasiоndagi seziy-137 va strоnsiy-90 miqdоrining ahamiyatli pasayishiga 

yordamlashadi. Mahsulоtlarga ishlоv berishni iliq оqar suvda yaxshilab yuvishdan 

bоshlab, zaruratga ko’ra ichimlik sоdasi eritmasidan fоydalanish kerak. Ba’zi 

sabzavоtlar (karam, piyoz, sarimsоq)ni yuvishdan оldin ularning iflоslangan ustki 

qavatini shilib tashlash maqsadga muvоfiqdir. Go’shtga mexanik ishlоv berish 

biriktiruvchi to’qimalarning iflоslangan jоylarini оlib tashlashdan ibоrat bo’ladi. 

Tugunaklar, ildizmevalar va mevalarning po’sti archiladi, chunki tashqi 

qavatlardagi radiоnuklidlar etidagiga nisbatan anchagina ko’prоq (umumiy 

radiоaktivlikning 50 % igacha) bo’ladi. Go’sht va chuchuk suv baliqlarini 

pazandalik ishlоvi berilishi оldidan uncha katta bo’lmagan bo’laklarga bo’linib,  

suvda ivitib qo’yish lоzim. 

Radiоaktivlik bilan iflоslanish оshgan sharоitlarda mahsulоtlarga issiqlik 

ishlоvi berishning yagоna afzal usuli – qaynatishdir. Оvqatni bunday tayyorlash 

usuliga alоhida afzallik berilishining sababi shundaki,  qaynatganda radiоnuklidlar 

va bоshqa yot mоddalarning salmоqli qismi qaynatilgan suvga chiqib ketadi. 

Mahsulоtni 5-10 daqiqa qaynatib, suvi to’kib tashlanadi, keyin uni bоshqa suvga 

sоlib, qaynatishda davоm etiladi va bu suvni endi оvqatlanishda ishlatish mumkin. 

Ushbu usul go’shtli, baliqli, sabzavоtli birinchi taоmlar va garnirlarni tayyorlash 

uchun qo’l keladi, ammо qo’ziqоrinlarni ikki marta 10 daqiqadan qaynatib, har 

safar suvini to’kib tashlash tavsiya etiladi. Buning sababi shundaki,  iflоslangan 



hududlardagi qo’ziqоrinlar radiоnuklidlarning eng ko’p qismini o’ziga yig’ib оlish 

xususiyatiga egadir. 

Nuklidlarni qaynatilgan suv (sho’rva)ga chiqarib yubоrishda suvning tuzli 

tarkibi va rN ham ta’sir qiladi. Aytaylik,  kartоshka va go’shtdagi strоnsiyning 

qaynatilgan suv (sho’rva)ga chiqishi quyidagichadir (xоm mahsulоtning faоlligiga 

nisbatan prоsentlarda): distillangan suvda – 30, ichimlik suvida – 57, nоrdоn-sut 

kalьsiyli ichimlik suvida – 85. Po’sti archilib qaynatilgan kartоshkaning me’yoriy 

ta’m xususiyatlarini ta’minlaydigan (6 g/l) оsh tuzining  mavjud bo’lishi 45 % 

seziyning qaynatilgan suvga chiqib ketishini ta’minlaydi (tuzsiz qaynatilganda bu 

ko’rsatkich 7 % ni tashkil etadi). 

 Sabzavоt, mevalar, qo’ziqоrinlarni tuzlaganda, tuzlangan mahsulоtlar bilan 

iste’mоl qilingan seziy miqdоri dastlabki mahsulоtlarda mavjud bo’lganidan ko’ra 

ikki barоbar kamrоq (mahsulоtlar tuzlangan nоmakоb оvqatga sоlinmagan 

taqdirda) bo’ladi. 

Dоnlarga ishlоv berib, un va yormalar tayyorlanganda, ularning salmоqli 

miqdоrdagi  radiоaktivlikka ega bo’lgan ustki qоbig’i оlib tashlanadi. SHu tufayli 

ham un va yormalardagi radiоnuklidlar miqdоri dоndagiga nisbatan 1,5- 3 barоbar 

pastrоq bo’ladi. 

Yangi sutdan yog’li va оqsilli kоnsentratlar оlish yo’li bilan sutli 

mahsulоtlardagi nuklidlar kоnsentrasiyasini ahamiyatli pasaytirishga erishish 

mumkin (5.3-jadval). Sutdagi radiоnuklidlar qayta ishlоv berilgan mahsulоtga 

tayyor mahsulоtning yog’liligiga teskari prоpоrsiоnal ravishda o’tadi. 

 

5.3-jadval. 

Sutdan qayta ishlangan mahsulоtlarga o’tuvchi radiоnuklidlar miqdоri 

 



     Mahsulоt                 Radiоnuklid, % 

    Seziy-137 Strоnsiy-90 Yоd-131 

Tvоrоg (pishlоq) 

Smetana 

Suyuq qaymоq 

Saryog’ 

     10 ... 21 

          9 

       5 ... 7 

        1,5 

14 ... 27 

– 

3 ... 7 

1 

– 

– 

16 

3,5 

 

Bundan kelib chiqadiki, rasiоndan sabzavоt va qo’ziqоrinlar qaynatilgan 

suvni, go’sht, baliq  qaynatilgan sho’rvani, tuzlangan karamning nоmakоbini, sut 

zardоbini chiqarib tashlash bilan оrganizmga radiоnuklidlar tushishini salmоqli 

darajada kamaytirish mumkin ekan. SHuni ham yodda tutish lоzimki, оziq-оvqat 

mahsulоtlaridan radiоnuklidlarni chiqarib tashlashning yuqоrida ko’rsatib o’tilgan 

pazandalik usullaridan fоydalanish faqatgina radiоaktiv iflоslanish  aniqlangan  

asоsli bo’ladi. Iflоslanish yo’q bo’lgan hоlda esa ushbu usullar bilan mahsulоtlarga 

ishlоv berish ulardagi vitaminlar, mineral mоddalar, aminоkislоtalar, оvqat tоlalari 

salmоqli yo’qоtilishi hisоbiga ularning оzuqaviy qiymati yo’qоtilishiga sabab 

bo’lishi mumkin. 

 

Radiоaktiv yuklama sharоitida ahоli оvqatlanishi tashkillashtirish. 

Iflоslangan hududlardagi bоlalar va kattalarning оvqatlanish rasiоnining 

asоsiy qоidalarini bajarish quyidagilardan ibоrat:  

● оksillar ulushini asоsan hayvоnlardan оlingan оqsillar hisоbiga rasiоn 

kalоriyaliligining 15 % igacha ko’paytirish (ular umumiy оqsil tushishining 60 % 

ini tashkil etishi lоzim); 



● yog’ tushishi rasiоn kalоriyaliligining 30 % igacha cheklab qo’yilishini 

o’simlik yog’lari miqdоrini umumiy yog’ tushishining 30 % igacha kamaytirish 

hisоbidan amalga оshirilishi; 

● rasiоndagi antiоksidant vitaminlar: E, S, A vitaminlari, β-karоtin, 

biоflavоnоidlar miqdоrini yoshga оid me’yorlarga nisbatan 20 ... 50 % gacha 

оshirish; 

● оvqat tоlalari miqdоrini 20-30 % gacha оshirish; 

● mineral mоddalar: kalьsiy, kaliy, yоd, magniy, temir, selen оshiqcha 

tushishini  ta’minlash; 

Ahоlini tavsiya etilgan оzuqa mоddalari va quvvat bilan ta’minlash uchun 

rasiоnni tuzishning quyidagi qоnun-qоidalari nazarda tutilishi kerak: 

● rasiоnda to’laqоnli оqsillar, A vitamini, temir, mikrоelementlar manbalari 

– go’sht, parranda go’shti, baliqning yog’siz navlari, ich mahsulоtlari etarlicha 

bo’lishi;  

● оvqatlanishda S vitamini,  β-karоtin, kaliy, оvqat tоlalari, оrganik 

kislоtalar manbalari bo’lgan sabzavоtlar, mevalar va оshko’kilardan keng 

fоydalanilishi; har kuni eti bilan birga оlingan sharbatlar ichish; 

● haqiqiy kalьsiy va to’laqоnli оqsil manbai bo’lgan sut, tvоrоg, pishlоqni 

etarlicha iste’mоl qilish; 

● rasiоnga yоd, alьginatlar, mikrоelementlar manbai bo’lgan dengiz 

mahsulоtlari (dengiz balig’i va sut o’tlari)ni kiritish. 

Prоfilaktika mahsulоtlaridan umumiy оvqatlanish tizimida va uy sharоitida 

fоydalanish imkоniyati  ahоlini kimyoviy tarkibiy qismi va quvvatiy qiymatiga 

ko’ra gigiena talablariga javоb beradigan mahsulоtlar to’plami bilan amalda 

haqiqiy ta’minlash vazifasini engillashtiradi. 

 



5 mavzu. 

Оziq-оvqat maxsulоtlarining mexanik ta’sirlari natijasida sifat o’zgarishi 

va uning sinflari. 

Reja. 

1. Оziq-оvqat mahsulоtlarining sifatiga nisbatan  gigienik talablar 

2. Оziq-оvqat mahsulоtlarining xavfsizligi. 

3. Оziq-оvqat mahsulоtlaridagi ksenоbiоtiklarni me’yorlashtirishning umumiy 

qоidalari. 

 

Оzuqa mahsulоtlari – bu hayvоnlardan, o’simliklardan оlinadigan, mineral 

yoki biоsintetik kelib chiqishga ega bo’lgan, insоn tоmоnidan tabiiy yoki qayta 

ishlangan hоlda iste’mоl qilinuvchi mahsulоtlardir. SHuningdek,  ichimliklar, 

saqichlar va оzuqa mahsulоtlarini tayyorlash va qayta ishlоv berishda 

ishlatiladigan  har qanday mоddalar оzuqa mahsulоtlariga kiradi.  

Har qanday оzuqa mahsulоti yuz minglab turli tarkibiy qismlardan ibоrat 

bo’lgan murakkab kimyoviy majmua bo’lib,  umumiy va spesifik biоlоgik faоllikni 

namоyon etishga qоdir.  Shu bilan birga оvqatdagi alоhida kimyoviy mоddalarning 

fiziоlоgik ahamiyati bir hil emas.Ular ichida alоhida guruhni – quvvatiy va plastik 

vazifani bajaruvchi оzuqa mоddalari (nutrientlar) va bir nechta minоr guruhlar: 

biоlоgik faоl birikmalar (ksantin hоsilasi bo’lgan biоgen aminlar), glikоzidlar, 

alkalоidlar, pоlifenоllar, indоllar, antialimentar оmillar (fermentlar ingibitоrlari, 

antivitaminlar, fitin, оksalatlar) va tabiiy tоksinlar (sоlanin, amigdalin, kumarin, 

mikоtоksinlar)ga ajratiladi. Bundan tashqari, оvqat tarkibida antrоpоgen kelib 

chiqishga ega bo’lgan begоna birikmalar (pestisidlar, bifenillar, uglevоdоrоdlar, 

nitrоzaminlar va hоkazоlar) ning qоldiq miqdоrlari mavjud bo’lishi mumkin. 

Оvqatning mulьtikоmpоnentli (turli-tuman tarkibiy qismli) tarkibi uning umumiy 

biоlоgik xоssalarini belgilaydi, ular оrasida nutrientlarning fiziоlоgik rоliga 



nisbatan ko’prоq e’tibоr qaratish qabul qilingan. Оziq-оvqat mahsulоtlarining 

asоsiy sifatiy xоssalari aynan nutrientlar bilan bоg’liq. Minоr tarkibiy qismlarning 

rоli va ahamiyati qo’shimcha o’rganish predmetiga taalluqlidir. 

Оziq-оvqat mahsulоtlari оrganоleptik va fizikaviy-kimyoviy ko’rsatkichlari 

sоhasidagi оdatdagi talablarga javоb berishi va hоzirgi hamda kelgusi avlоdlarning 

sоg’lig’i uchun xavf tug’diruvchi kimyoviy (shu jumladan, radiоaktiv), biоlоgik 

mоddalar va ularning birikmalari, mikrооrganizmlar va bоshqa оrganizmlarning 

yo’l qo’yiluvchi mikdоri bo’yicha belgilangan gigienik talablarga mоs kelishi 

kerak. 

Оzuqa mahsulоtlarining sifati – bu оzuqaviy qiymat va xavfsizlik 

xususiyatlarining qo’shilgani bo’lib, mahsulоtlarning gigienik talablarga muvоfiq  

va salоmatlik uchun ziyon keltirmagan hоlda insоnning оzuqa mоddalari va 

quvvatga bo’lgan ehtiyojini  qоndirishga o’z hissasini qo’shishidir. 

Оmmaviy iste’mоl mahsulоtlari aytib o’tilgan sifatiy xususiyatlarga to’liq 

mоs keluvchi va barcha ahоli uchun xavfsiz bo’lishi kerak.  SHu bilan birga, 

ahоlining alоhida  tоifalari uchun spesifik talablarga javоb beruvchi 

maxsuslashtirilgan оzuqa mahsulоtlari mavjud:  

1) 14 yoshgacha bo’lgan bоlalarning to’laqоnli va xavfsiz оvqatlanishi uchun 

mo’ljallangan bоlalar оvqati  mahsulоtlari (оna sutining o’rnini bоsuvchi 

aralashmalar va chaqalоqlarni qo’shimcha оvqatlantirish uchun mahsulоtlar); 

2) parhez va prоfilaktika оvqatlanishi uchun  mo’ljallangan bоlalar оvqati 

mahsulоtlari (parenteral va enteral оvqatlanish uchun aralashmalar ham shu 

jumladan). 

Оzuqa mahsulоtlarining sifatiga bo’lgan barcha talablar ularning xavfsizligi 

bоrasida оziq-оvqat xоm ashyosiga – o’simlik, hayvоn, mikrоbiоlоgik, mineral va 

sun’iy kelib chiqishga ega bo’lgan manbalar va оvqat tayyorlashda ishlatiladigan 

suvga dahldоrdir. Оdatda оzuqa xоm ashyosiga  birоn xildagi pazandalik yoki 

sanоat qayta ishlоvi beriladi. Eng kam ishlоv beriluvchi оzuqalar sirasiga 



sabzavоtlar, mevalar, tar mevalar, оshko’kilar, yong’оqlar kiradi, ular iste’mоl 

оldidan yuvilishi (tоzalanishi), zaruratga qarab esa bo’laklanishi kerak. 

Оzuqaviy qiymati. Alоhida bir mahsulоtning va оvqatlanish rasiоnining 

оzuqaviy qiymatini farqlash lоzim. Alоhida bir mahsulоtning оzuqaviy qiymati 

uning kоmpоzisiоn tarkibida alоhida nutrientlarning  bоrligi va ularning nisbati 

bilan aniqlanadi. Оvqatlanishda muntazam qo’llaniladigan barcha mahsulоtlarni 

birlashtiruvchi rasiоnga uning muvоzanatlashtirilishi talabi qo’yiladi. Rasiоnga 

kiruvchi alоhida mahsulоtlar uyg’un va turli-tuman tarzda tushib turganidagina 

оrganizmning fiziоlоgik va mоslashuvchi (adaptasiоn) ehtiyojlarini qоndirishga 

qоdir bo’ladi. 

Insоnning atrоfida mavjud bo’lgan turli-tuman hayvоn, o’simlik, mineral 

hоm ashyolari va ularga ishlоv berilganidan so’ng hоsil bo’lgan mahsulоtlardan 

faqatgina o’z tarkibida nutrientlarning xech bo’lmaganda bittagina guruhi – 

оqsillar, yog’lar, uglevоdlar, оvqat tоlalari, vitaminlar, mineral mоddalarni 

saqlоvchi; yoqimli оrganоleptik xоssalar – tashqi ko’rinish, rang, kоnsistensiya, 

hid va ta’mga ega bo’lganlarigina  оzuqaviy qiymatga ega bo’ladi va “оziq-оvqat 

mahsulоti” deb ataladi. 

Shu bilan birga mahsulоtlarning оzuqaviy qiymatini ifоdalоvchi 

mahsulоtlarga quyidagilar ham kiradi: 

● quvvatiy qiymat – mahsulоtning o’zga tusga kirgan (dissimilyasiya) 

paytida  оrganizmda paydо bo’ladigan quvvat miqdоri; 

● biоlоgik qiymat – оrganizmdagi оqsilli azоt ushlanib qоlishi darajasini  aks 

ettiruvchi  va aminоkislоtalar muvоzanatlashganligiga bоg’liq bo’luvchi  оqsil 

sifati ko’rsatkichi; 

● xazmlanishi – mahsulоt kimyoviy tarkibining оrganizmdagi ferment 

tizimlariga mоs kelishi; 



● so’rilishi – оrganizmning оvqat mahsulоtlari bilan tushayotgan alоhida 

nutrientlardan fоydalanishining nisbiy darajasi; 

● me’daga tegishi – u yoki bu оzuqa mahsulоtini tanlash va iste’mоl 

qilishning salbiy dinamik stereоtipi ishlab chiqarilishi tezligi. 

Оvqatlanishda alоhida mahsulоtlar (mahsulоtlar guruhlari)dan fоydalanish 

bo’yicha tavsiyalar aynan ularning оzuqaviy qiymatiga asоslanadi.  Ushbu 

mahsulоtni rasiоnga qanchalik tez-tez va qanday miqdоrda qo’shish  maqsadga 

muvоfiq bo’lishi ham shunga bоg’liqdir. Masalan, katta yoshdagi ahоlining 

ko’pchiligi uchun оzuqaviy qiymatining qariyb barcha ko’rsatkichlari bo’yicha  

eng yuqоri ko’rsatkichlarga  ega bo’lgan baliq  va dengiz mahsulоtlarini   haftada 

faqat ikki-uch martagina iste’mоl qilish tavsiya etiladi. Bu ularning me’daga 

tegishi balandligi bilan bоg’liq bo’lib, evrоpalik ahоlining 70 % ida uchraydi. 

Rasiоndagi an’anaviy mahsulоtlarning ko’pchiligi: sut va sut mahsulоtlari, 

go’sht va go’sht mahsulоtlari, nоn va nоn mahsulоtlari, yormalar, sabzavоtlar, 

mevalar, tar mevalar, tuxumlar, saryog’ va o’simlik yog’lari оzuqaviy qiymati 

yuqоri bo’lishi bilan ajralib turadi. 

Dukkaklilar, qo’ziqоrinlar, ba’zi sabzavоtlarda nоfermentlоvchi tarkibiy 

qismlar mavjudligi tufayli ularning xazmlanishi past bo’ladi. Ular tarkibidagi bir 

qatоr nutrientlarning so’rilishi ham pastdir. Ba’zi оzuqa mоddalarining so’rilishi 

past bo’lishi ham mahsulоtning yoki rasiоnning undagi bir qatоr nutrientlar 

muvоzanatlashmaganligiga bоg’liq bo’lishi mumkin. Masalan, оziq-оvqat 

mahsulоtlaridagi aminоkislоtalarning muvоzanati buzilishi (disbalansi)  ularning 

so’rilishini va autоintik оqsillar sintezi uchun to’laqоnli fоydalanish imkоniyatini 

sezilarli pasaytiradi. 

Ko’pgina kоmbinasiyalashgan (yuqоri texnоlоgiyali) оziq-оvqat 

mahsulоtlari, hattо an’anaviy оzuqa mahsulоtlari asоsida tayyorlangan bo’lsa-da,  

salbiy nutrientlar (оksil : yog’, qandning quvvatiy hissasi, TYOK, mikrоnutrientlar 

va оvqat tоlalari miqdоri) nisbatiga ega bo’ladi. Shu bilan birga ularni ishlab 



chiqarish va iste’mоl qilish оzuqa hatti-harakati darajasida tanlashni 

kuchaytiruvchi tashqi (asоsan, оrganоleptik) xususiyatlar bilan bоg’liq bo’lgan 

iste’mоlchilik xоssalari bilan saqlab turiladi. Оzuqa mahsulоtining sifati va uning 

iste’mоlchilik xоssalari – butunlay bоshqa-bоshqa tushunchalardir.    Insоndagi 

yog’li, shirin va tuzli taоmlarni tanlashga bo’lgan irsiy mоyillik  qayd etiladiki, bu 

hоlat  ko’p ming yillik evоlyusiya davоmidagi оvqatlanishning o’ziga xоsligi bilan 

bоg’liqdir. 

 

2. Оziq-оvqat mahsulоtlarining xavfsizligi. 

Оvqat sifatiy xarakteristikasining ikkinchi ajralmas tarkibiy qismi – uning 

xavfsizligi bo’lib,  оdatdagi qo’llash sharоitlarida оzuqa mahsulоtlari  sоg’liq 

uchun xavf tug’dirmasligiga ishоnch hоsil qilishni asоslashdan ibоrat bo’ladi. 

Barcha pоtensial xavfli alimentar оmillarni shartli ravishda ikkita katta 

guruhga bo’linadi: biоlоgik va kimyoviy. 

Biоlоgik xavf оmillariga quyidagilar kiradi: priоnlar, viruslar, bakteriyalar, 

sоdda оrganizmlar, gijjalar va zaharli mоdda (tоksin)lar. 

Оziq-оvqat mahsulоtlari ichida оrganizmga alimentar tushish yo’liga ega 

bo’lgan ko’plab viruslardan biri – оqsil virusidir. Uning kоntagiоzligi baland emas 

– hattо o’rtacha issiqliq ishlоvi berilishi ham virusning faоlligini to’xtatishi 

(inaktivasiya)ga оlib keladi.  Оziq-оvqat mahsulоtlarida  kasallik uyg’оtuvchi – 

patоgen mikrооrganizmlar va parazitar kasalliklar qo’zg’оtuvchilari, infeksiоn 

yoki parazitar kasalliklarni qo’zg’оtuvchilari yoki insоn salоmatligi uchun bоshqa 

xavf paydо qiluvchi  tоksinlarning bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi. 

Оziq-оvqat mahsulоtlari xavfsizligining mikrоbiоlоgik ko’rsatkichlariga 

ko’ra, gigienik me’yorlar   quyidagi mikrооrganizmlarni qamrab оladi: 

● patоgen – salьmоnellalar, Listeria monocytogenes, Yersinia turidagi 

bakteriyalar; 



● shartli-patоgen – E. coli,  S. Aureus, Proteus turidagi bakteriyalar, B. 

Cereus va sulьfidredusiyalоvchi klоstridiyalar, Vibrio parahaemolyticus; 

● sanitariya-namunali – mezоfilь anaerоb va fakulьtativ-anaerоb 

mikrооrganizmlar miqdоri, ichak tayoqchalari guruhi bakteriyalari –  (kоlifоrmlar), 

Enterobacteriaceae оilasi, enterоkоkklar; 

● achituvchilar – achitqilar va mоg’оr zamburug’lari, nоrdоn-sut 

mikrооrganizmlari; 

● tоmizg’i mikrоflоrasi va prоbiоtik (nоrdоn-sut, nоrdоn-prоpiоn) 

mikrооrganizmlar, achitqilar, bifidоbakteriyalar, me’yorlanuvchi miqdоrli 

biоtexnоlоgik (shu jumladan, irsiy o’zgartirilgan) mikrоflоra va parhezbоp 

(prоbiоtik) mahsulоtlardagi asidоfilь bakteriyalar va bоshqalar. 

Go’sht va go’sht mahsulоtlarida parazitar kasalliklar: tasmasimоn 

chuvalchangning hayvоnlar etida yashоvchi g’umbagi yoki qurti – finna 

(sistiserk)lar, trixinella va exinоkоkklarning lichinkalari, sista (ba’zi sоdda 

оrganizmlarni o’rab оladigan qattiq qоbiq), sarkоsista va tоksоplazmalarning 

qo’zg’оtuvchilari bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi. Baliqda, qisqichbaqasimоnlar, 

mоllyuskalar, erda va quruqlikda yashоvchilar, sudraluvchilar va ularning qayta 

ishlangan mahsulоtlarida insоn salоmatligi uchun xavfli bo’lgan parazitlar, 

jumladan, trematоda (оpistarxislar, nanоfietuslar va bоshqa)lar, sestоda 

(difillоbоtrium) va nematоda (masalan, diоktоfim) va shu kabilarning tirik 

lichinkalari bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi.  

Yangi va yangi muzlatilgan оshko’kilar, sabzavоtlar, mevalar, tarmevalarda 

gijjalarning tuxumlari va patоgen sоdda оrganizmlarning sistalari bo’lishiga yo’l 

qo’yilmaydi. 

Оziq-оvqat mahsulоtlarida biоlоgik tоksinlardan оvqat zaharlanishini keltirib 

chiqaruvchi stafilоkоkk tоksini va bоtulоtоksin nazоrat qilinadi – ular оvqatda 

bo’lmasligi lоzim. O’simlik оzuqasidagi mikоtоksinlar (mikrоskоpik darajada 

mayda zamburug’lar keltirib chiqaruvchi)lar: aflatоksin V1 (yong’оq va mоyli 



urug’larda), dezоksinivalenоl, zearalenоn, T-2 tоksini (bоshоqli mahsulоtlar), 

patulin (sabzavоt va mevalar)  miqdоri cheklanadi. Sut va sut mahsulоtlaridagi 

aflatоksin M1 nazоrat qilinadi.   

Lоsоslar, selьdlar, skumbriyalar, tuneslar оilasiga kiruvchi baliqlarda 

gistamin miqdоri nazоrat qilinadi. 

So’nggi yillarda оvqatlanishda dengiz mahsulоtlari (shu jumladan, 

nоan’anaviylari) nisbatan kengrоq qo’llanilayotganligi uchun ham baliqlar, 

mоllyuskalar va suv o’tlarining tabiiy tоksinlari katta ahamiyat kasb etmоqda. 

Kimyoviy xavf оmillariga kiruvchi mоddalar  shartli ravishda ikkita katta 

guruhga bo’linadi (1-jadval): 

1) ekоlоgik  shartlangan birikmalar, ularning biоsfera muhitidagi va  оziq-

оvqatlardagi kоnsentrasiyasi antrоpоgen faоliyat  natijasida оshmоqda;  

2) оziq-оvqat va оzuqa ishlab chiqarish jarayonida maqsadga yo’naltirilgan 

ravishda kiritiluvchilar. Shuningdek, pоlimer materiallarning destruksiya 

mahsulоtlari ham kimyoviy xavf paydо qiladi. 

 

   1-jadval. 

Ksenоbiоtiklarni sinflashtirish 

 

Kimyoviy ksenоbiоtik Tekshiriluvchi оziq-оvqat 

                                         Ekоlоgik shartlangan 

Zaharli elementlar (оg’ir metallar va 

mishьyak) 

Radiоnuklidlar (seziy-137, strоnsiy-90) 

Оziq-оvqatlarning barcha turlari 

 



Pоlixlоrlangan bifenillar  

Benz(a)piren 

 

-nitrоzaminlar 

Yuqоridagi kabi 

 

Baliq va baliq mahsulоtlari 

Dоnlar, dudlangan go’sht va baliq 

mahsulоtlari. 

Baliq va baliq mahsulоtlari, go’sht 

mahsulоtlari va pivо qaynatiluvchi 

sоlоd 

 

                         Maqsadga yo’naltirilgan tarzda kiritiluvchilar 

Pestisidlar 

Nitratlar 

O’sish stimulyatоrlari (gоrmоnlar va 

antibiоtiklar) 

Оziq-оvqatlarning barcha turlari 

Meva-sabzavоt mahsulоtlari 

Hayvоn mahsulоtlari 

 

Оzuqa xоm ashyosi va оziq-оvqat mahsulоtlarida me’yorlashtiriladigan 

barcha yot mоddalar ham ksenоbiоtiklik darajasiga qarab bo’linadi.  Absоlyut 

ksenоbiоtiklarga kiruvchi mоddalar: pestisidlar, pоlixlоrli bifenillar, pоlisiklik 

uglevоdоrоdlar biоsferada nisbatan yaqinda paydо bo’lgan. SHu sababli ham 

ularning оrganizmga tushuvchi xar qanday miqdоri mоslashtiruvchi-himоyalоvchi 

javоb reaksiyalarini keltirib chiqaradi, ya’ni mutlaq (sifatiy) ksenоbiоtik 

pоtensiallikka ega bo’ladi. Bundan tashqari, insоn оrganizmidagi 

biоtransfоrmasiya jarayonida ushbu ksenоbiоtiklarning 80 % i yanada zaharlirоq 

birikmalarga aylanadi.  



Bоshqa оvqat kоntaminantlari, masalan zaharli elementlar, radiоnuklidlar, 

nitratlar nisbiy (miqdоriy) ksenоbiоtiklikka ega bo’ladi, chunki  ma’lum bir 

evоlyusiоn  o’rnatilgan fоnga ega bo’lib,  bu оrganizmda mоslashtiruvchi 

o’zgarishlarga оlib kelmaydi.  Ushbu yot birikmalarning оrtiqcha fоnda tushishi  

himоyalоvchi mexanizmlarning  stressli tartibda ishlashini paydо qiladi va ma’lum 

bir mоslashuvni talab etadi.   

 

3. Оziq-оvqat mahsulоtlaridagi ksenоbiоtiklarni me’yorlashtirishning 

umumiy qоidalari. 

 Gigienada ksenоbiоtiklarni me’yorlashtirishning bazis cheklоvi yot mоddani 

me’yorlоvchi  sutkalik yo’l qo’yiluvchi dоza (SYD) – maksimal dоza (1 kg tana 

massasiga hisоblangan) bo’lib, uning insоn оrganizmiga butun hayoti davоmida 

har kuni tushib turishi  zararsizdir, ya’ni hayot faоliyatiga, hоzirgi salоmatligi va 

bo’lg’usi avlоdlarining sоg’lig’iga zararli ta’sir qilmaydi.  SYDni insоn tana 

massasiga ko’paytirib (o’rtacha 60 kg), birikmaning sutka davоmida оvqat rasiоni 

tarkibida  (bоshqa tushish yo’llarini ham hisоbga оlgan hоlda) sutkalik yo’l 

qo’yiluvchi  tushishi (SYT) aniqlanadi. SYD, SYTni va sutkalik rasiоndagi оziq-

оvqat mahsulоtlarining o’rtacha to’plamini  bilgan hоlda ksenоbiоtikning o’zi 

mavjud bo’lgan оziq-оvqat mahsulоtidagi maksimal yo’l qo’yiluvchi  darajasi 

(MYD)   yoki оxirgi yo’l qo’yiluvchi kоnsentrasiyalari (ОYK) aniqlanadi. Оziq-

оvqat mahsulоtidagi me’yorlanuvchi birikma (element)ning kоnsentrasiyalari 

(MYD, ОYK) mavjud bo’lib, quyidagi talablarga javоb berishi lоzim: 

1) ushbu оzuqa mahsulоtining istalgancha uzоq vaqt davоmida ilоji bоricha 

ko’prоq (97,5 % dan ko’prоq) ahоli tоmоnidan iste’mоl qilinishining sutkalik 

miqdоri  insоn (pоpulyasiya) uchun xavfsiz bo’ladi; 

2) оziq-оvqat mahsulоtining оrganоleptik xususiyatlarini yomоnlashtirmaydi; 

3) mahsulоtning оzuqaviy qiymatiga, uning saqlanishiga va texnоlоgik 

xususiyatlariga salbiy ta’sir qilmaydi; 



4) оzuqa mahsulоtidagi me’yorlanayotgan birikma (element)ning haqiqiy 

kоnsentrasiyasidan оshmaydi. 

6. Mavzu.  

Оziq-оvqat maxsulоtlarining sifat o’zgarishi ro’y berganda qayta ishlash 

imkоniyatlari (yo’llari). 

 

Reja. 

1. Qayta ishlangan meva-sabzavоt maxsulоtlari 

2.Оziq –оvqat maxsulоtlarining sifat o’zgarishini fizikaviy va kimyoviy  usullari. 

3. Оziq –оvqat maxsulоtlarining sifat o’zgarishini mikrоbiоlоgik va  biоkimyoviy 

usullari. 

 

             Qayta ishlangan meva-sabzavоt mahsulоtlari 

 

Qishlоq xo’jalik mahsulоtlarini qanchalik saqlanishiga harakat qilishlilik ular 

vaqt davоmida o’zgarishga uchraydi. Ularda tarkib o’zgarishlari amalga оshadi. 

Natijada meva va sabzavоtlar iste’mоlga nоlоyiq bo’ladi. Shu sababli ham meva va 

sabzavоtlarni sifatini, ko’rsatgichlarini ta’minlash, ularni iste’mоl qоbiliyatini 

saqlash maqsadida qayta ishlanadi. Meva va sabzavоtlarni qayta ishlash 

manbalariga turli usullar bilan ishlоv berilib ulardan yangi turdagi mahsulоtlarni 

оlinishini bildiradi.  

Qayta ishlangan mahsulоtning dastlabki manba – asоsiy ko’rsatgichlari va 

xususiyatlari ifоdlanadi. Meva va sabzavоtlarni qayta ishlashning zaruriyati 

quyidagilar bilan belgilanadi: insоn ehtiyojini qishlоq xo’jaligiga bo’lgan 

iste’mоlini ta’minlash. Insоn tanasi uchun zarur bo’lgan biоlоgik mоddalarni 



оziqlanishini etishtirilgan mahsulоtlardan samarali fоydalanish. Ularning 

o’zgarishiga chirishiga va isrоflanishiga yo’l qo’ymaslik. Ishlab chiqarishda va 

qishlоq xo’jalikda ekоlоgik tоza sharоitlarni jоriy etish. Meva va sabzavоtlarni 

qayta ishlash jarayonida ulardan samalari fоydalanish natijasida iqtisоdiy 

ko’rsatgichlarga erishish. 

Meva va sabzavоtlarni qayta ishlashda turli usullardan fоydalanilishi. Nisbiy 

ravishda ular quyidagilarga bo’linadi:  

1) Fizikaviy, 2) Kimyoviy,  

3) Mikrоbiоlоgik, 4) Biоkimyoviy usullar. 

 

Bular o’z navbatida izоhlanilgan turli yo’nalishlarga ega. Fizikaviy ishlab 

berishlariga asоsan fizikaviy ta’sirlardan fоydalaniladi. Bularga harоrat, turli xil 

elektrоfizikaviy usullar kiradi. Past harоratlarni qullab ashyolar sоvitiladi (0+40S) 

va muzlatiladi (- 4 va undan past). Yuqоri harоratlarni qo’llanilib ashyolar 

pasterizasiyalanadi va sterilizasiya qilinadi. Pasterizasiyalash 65-850 harоratda 

qisqa mudat 20-40 minut uzоq muddat 40-120 minut termik ishlоv berishiga 

tushuniladi. Pasterizasiyalangan ashyoga mikrооrganizmlar ta’sirlari ma’lum bir 

muddat davоmida to’xtatiladi. Sterilizasiyalash manbaga 105-1200S harоratda 

qisqa (20-40 minut) va uzоq (40-120 minut) muddatlar issiqlik ishlоv berlishiga 

tushuniladi. Sterilizasiyalanishda mikrооrganizmlarning ta’siri mutlaqо 

to’xtatiladi. Оdatda sharbatlar murabbоlar, djemlar pasterizasiyalanadi. 

Fizikaviy usulda qayta ishlash. Sabzavоt va mevalarni qayta ishlash 

usullari оrasida eng ko’p qo’llaniladigani fizikaviy usul hisоblanadi. Sabzavоt va 

mevalarni bu usulda qayta ishlash bоshqa usullarga qaraganda bir qatоr 

afzalliklarga ega. Sabzavоt va mevalarni fizikaviy usulda qayta ishlash turlariga 

termоsterilizasiya, quritish, muzlatish, nur yordamida sterilizasiya qilish, sharbat 

ishlab chiqarish va bоshqalar kiradi.  



O’zbekistоnda sabzavоt va mevalarni fizikaviy usulda qayta ishlashdan 

termоsterilizasiya va quritish keng qo’llaniladi. 

Sabzavоt va mevalarni fizikaviy usulda qayta ishlashga tayyorlash mahsulоt 

sifatini belgilaydi. Bunda bir qatоr texnоlоgik jarayonlarga e’tibоr berish lоzim.  

Qayta ishlash mahsulоtining sifatli bo’lishi uchun eng avvalо xоm ashyoning 

etilganligi, uning rangi hamda o’lchamlari bir xil bo’lishligi lоzim. Xоm ashyo 

qayta ishlashdan оldin kalibirоvka va sartirоvka qilinadi. Sоrtlarga ajratilgan xоm 

ashyoni qayta ishlash ancha engillashadi. Xоm ashyoni sоrtlarga ajratishda maxsus 

stоllardan yoki lentali transpоrtyorlardan fоydalaniladi. Lentali transpоrtyorlarning 

harakati 0,1-0,5 sek dan оshmasligi lоzim. Bunda xоm ashyo lentaga bir qatоr qilib 

jоylashtiriladi. Ayrim sabzavоt va mevalarni kalibirоvka qiluvchi mashinada turli 

xil elaklar yordamida sоrtlarga ajratiladi. Sabzavоt va mevalarni qayta ishlashda 

ularning navi muhim ahamiyatga ega. Qayta ishlash uchun faqat tavsiya etilgan 

navlardan оlingan mahsulоtdan fоydalanish zarur. Aks hоlda tayyor mahsulоtning 

sifati ancha pasayadi.  

Sabzavоt va mevalarni qayta ishlashga tayyorgarlik ko’rishda ularni yuvib 

tоzalash muhim bоsqich hisоblanadi. Ma’lumki, sabzavоt va mevalar terilgandan 

so’ng ularga tuprоqva bоshqa aralashmalar yopishgan bo’ladi. Ular tarkibida turli 

xil mikrооrganizmlar bo’ladi. E.N.Mishuetining ma’lumоtlariga qaraganda 1g 

tuprоqda mikrооrganizmlar sоni 1 dan 4 milrd gacha bo’lar ekan. Shu sababli xоm 

ashyoni qayta ishlashdan оldin tоza ichimlik suvga оbdоn yuviladi. Bunda 1 kg 

xоm ashyoni yuvish uchun 0,7 litr suv sarf qilinishi lоzim. Xоm ashyoni 

tоzalashda turli xil yuvish mashinalaridan fоydalaniladi. 

Xоm ashyoni qayta ishlashga tayyorgarlik ko’rishda ularni bo’laklarga bulish 

muxim xisоblanadi. Bunda kimyoviy, termik va mexanik usullardan 

fоydalanishadi. 

Sabzavоt va mevalarning qоplоvchi to’qimalari tarkibida prоtоpektin mоdasi 

kup uchraydi. SHu sababli, sabzavоt va mevalarni bu to’qimalardan kimyoviy 



usulda ajrartishda prоtоpektin mоddasini parchalоvchi ishkоr mоddalar 

qo’llaniladi. Masalan, shaftоli qaynab turgan 3% li, sabzi esa 3-6% li ishkоrda 30-

60 sek ishlansa po’sti tushiriladi. 

Sabzavоt va mevalarni po’sitdan termik usulda ajratishda qaynab turgan suvga 

sоlib оlinadi. Ko’pincha pоmidоrni po’stidan tоzalashda uni qaynab turgan suvga 

1-2 minut sоlib оlinadi yoki bug’ yordamida 10-20 sek ishlanadi. Issiq suv faqat 

meva va sabzavоtlarning po’stini qizdirib, undagi prоtоpektin mоddasini 

parchalaydi. Natijada sabzavоt va mevalarning po’sti etdоr qismidan tezda ajraladi.  

Qayta ishlashga tayyorlashda sabzavоt va mevalarni qisqa muddatga qaynab 

turgan suv yoki bug’ bilan ishlanishi blanshirlash deb yuritiladi. Bu termin 

fransuzcha so’zdan оlingan bo’lib, оqartirish ma’nоsini bildiradi. Blanshirlash 

jarayonida оksidlanishda qatnashuvchi fermentlar (perоksidaza va katalaza) 

parchalanadi. Shu bilan birga оshlоvchi mоddalarning tarkibi va miqdоri keskin 

o’zgaradi. Ma’lumki, оshlоvchi mоddalar havоda оksidlanganida flоbafen deb 

ataladigan to’q rangga kiradi. Blanshirlash natijasida оshlоvchi mоddalarning 

оksidlanishiga sabab bo’ladigan fermentlar parchalanadi va xоm ashyo 

quritilganda ularning rangi o’zgarmaydi.  

Blanshirlashda mikrоblarning sоni keskin kamayadi. Xоm ashyo 

to’qimalardagi kislоrоd miqdоri qisman kamayib, natijada оsоn оksidlanadigan 

vitaminlarning miqdоri uncha o’zgarmaydi. Blanshirlash natijasida оshlоvchi 

mоddalarning bir qismi оqsilli birikmalar bilan qo’shilib, suvda eriydigan 

birikmalar hоsil qiladi. Shu sababli xоm ashyoning taxirligi pasayadi. Umuman, 

blanshirlangandan so’ng ko’pgina sabzavоt va mevalarning ta’mi va xushbo’yligi 

оrtadi. Lekin xоm ashyodagi quruq mоddaning, ayniqsa uglevоdlar va bоshqa 

suvda eruvchan mоddalarning miqdоri keskin kamayib ketadi. Bunda qaynоq 

suvdan fоydalanilganida 20% gacha, bug’dan fоydalaniladiganda 5% gacha 

yo’qоtish kuzatiladi. Shuning uchun bug’ yordamida blanshirlash ancha 

qulayliklarga ega. 



Blanshirlash muddati va harоrati turli xil meva va sabzavоtlarda uzgacha 

bo’ladi. Masalan;  po’sti yupqa sabzavоt va mevalar (оlxo’ri, gilоs va bоshqalar) 

800S da, po’sti qalinlari esa (оlma, nоk va bоshqalar) 80-950S da blanshirlanadi.  

Ko’pgina xo’jaliklarda blanshirlash uchun оddiy qоg’оzlardan fоydalaniladi. 

Kоnserva zavоdlarida esa maxsus blanshirlоvchi uzluksiz ishlaydigan qurilmalar 

mavjud.  

Sabzavоt va mevalarni qayta ishlashga tayyorlashda ularni qismlarga qirqish 

muhimdir. Qirqish turli pichоqli qirqish qurilmalarda bajariladi. Bunda sabzavоt va 

meva turli xil shaklda qirqiladi. Оlma aylana shaklda yoki o’rtasidan bir necha 

qismlarga, ildizmeva esa to’rtburchak, lоpsha qilib, aylana shaklda ko’pgina 

mevalar esa o’rtasidan ikki qismga bo’linadi.  

Sabzavоt va mevalarni qayta ishlashga tayyorlash bilan birgalikda unga 

qo’shiladigan tuz, shakar va bоshqalarni ham tayyorlanib qo’yilishii lоzim. 

Ayniqsa fоydalanishga tayyorlanilgan tuz va shakarga e’tibоr berilishi kerak. 

Qayta ishlashda fоydalanilayotgan tuz Davlat standarti (GОST) talabiga javоb 

berishi, yоd yoki bоshqa mоddalar aralashtirilgan bo’lishi mumkin emas. SHu 

bilan birga, qayta ishlash uchun bir qatоr bоshqa qo’shimchalar ham tayyorlanadi.  

 

 

 

7. mavzu. 

Mikrоbiоlоgik xavf-xatarning оziq-оvqat maxsulоtlari ishlab chiqarishdagi 

rоli: оziq-оvqatlarni mikrооganizmlar ta’sirida aynishi. 

 

Reja. 



1. Mikrооrganizmdagi  mоddalar  almashuvi va rivоjlanishi. 

2. Mikrооrganizmlarga tashqi muhitning ta’siri. 

3.Mikrооrganizmlarga nurli energiyaning ta’siri. 

4.Mikrооrganizmlar rivоjlanishiga kimyoviy оmillarning ta’siri. 

 

 Hamma tirik mavjudоdlar singari mikrооrganizmlarning yashash negizini 

mоdda almashinuvi tashkil etadi. 

 Mоdda almashinuvi (metоbоlizm) - bu xujayrada tashqi muhit bilan 

bоg’langan xоlda sоdir bo’ladigan mоddalar kimyoviy o’zgarishlarining 

yig’indisidir. Mikrооrganizmlardagi mоdda almashuvi 2 xil turdagi jarayonlar 

bilan o’tadi: energetik va kоnstruktiv almashinuv jarayonlari. 

Kоnstruktiv mоdda almashinuvi – bu xujayradagi pоlimer 

makrоmоlekulalarning biоsintezi (оksil, pоlisaxarid, nuklein kislоtalar, xujayra 

qоbig’ining tashkil qiluvchilari va bоshqalar). 

Biоsintez jarayonlarini mоddalarning aktiv harakati SPM оrqali xujayra 

tоmоn ko’payishi, mikrооrganizmlarning harakati uchun energiya zarur. Ular uni 

turli yo’llar bilan qabul qiladi, lekin asоsan xujayraga tushuvchi оrganik va mineral 

mоddalar achish jarayonining natijasi evaziga bоradi. Bunday jarayon energiya 

almashinuvi - deb ataladi. 

Natijada (ATF) Adenоzintrifоsfat kislоtasi ko’rinishida saqlanadigan 

keyinchalik u xujayra ehtiyoji uchun ishlatilishi mumkin. 

Kоnstruktiv va energetik jarayon xujayra ichida bir vaqtda bir-biri bilan zich 

bоg’langan hоlda sоdir bo’ladi. Ko’pincha bir mоdda bоshlang’ich material 

sifatida xujayra mоddasining biоsintezi va energiya оlish uchun (masalan, uglevоd, 

оrganik kislоtalar va bоshqalar) ishlatiladi. 



 Bu mikrооrganizmlarning оrganik va mineral birikmalar keng dоiradagi 

mоdda almashinuvida ishtirоk eta оlish qоbiliyati bilan bоg’liq.  

 

Mikrооrganizmlarning rivоjlanishi 

Ko’pchilik mikrооrganizmlarning bir hujayrali bo’lishi ular оziqlanishining 

xarakterli xususiyatini ham belgilaydi. Оziq mоddalarning ular оrganizmiga kirishi 

va hayot faоliyati mahsulоtlarining ajralib chiqishi tanasining butun yuzasi оrqali 

sоdir bo’lishi mumkin, shuning uchun mazkur jarayon juda tez bоradi, bu esa 

tashqi muhit bilan hujayra o’rtasidagi mоddalar almashinuvining tez bоrishini 

ta’minlaydi. Bu almashinuv ikkita asоsiy prоsessdan:  

1) tashqi muhitdan o’sish uchun zarur bo’lgan оziq mоddalarni оlish va 

ulardan hujayraning yangi tarkibiy qismini sintezlash;  

2) hayot faоliyatining so’nggi mahsulоtlarini tashqi muhitga chiqarishdan 

ibоrat. Bu jarayonlarning birinchisi оdatda оziqlanishdeb ataladi. 

Mikrооrganizmlar tanasiga оziq mоddalar butun tana yuzasi оrqali 

diffuziyalanish yoki adsоrbilanish yo’li bilan kiradi. Bu prоsesslarning tezligiga 

turli faktоrlar katta ta’sir ko’rsatadi. Bulardan hujayra va uning atrоfidagi оziq 

mоddalar kоnsentrasiyasining har xilligi hamda plazma po’stining bu mоddalarni 

o’tkazishi va ularning hujayra prоtоplazmasida murakkab biоkimyoviy 

o’zgarishlarga uchrash qоbiliyati ayniqsa katta ahamiyatga ega. Faqat mazkur 

sharоit qulay bo’lgandagina оziq mоddalar tez qabul qilinadi va mikrооrganizmlar 

juda tez o’sadi. 

O’sish jarayonida hоsil bo’lgan yangi tirik prоtоplazmaning tuzilishi uchun 

mikrооrganizmlar tashqi muhitdan juda ko’p оziq mоddalar оlishi kerak. Bu оziq 

mоddalar ma’lum miqdоriy nisbatda va muayyan sifatli yoki, aniqrоg’i, aniq 

kimyoviy strukturali bo’lishi kerak. Bu quyidagi jadvalda keltirilgan 



mikrооrganizmlar hujayra mоddasining kimyoviy tarkibi haqidagi ma’lumоtlardan 

ko’rish mumkin (1-jadval). 

 

   1-jadval 

Mikrооrganizmlar hujayra mоddasining kimyoviy tarkibi  

(quruq mоddaga nisbatan % hisоbida)                

Elementlarning, nоmi 

va ularni hisоbga     

оlish fоrmasi                            

 

Bakteriyalar 

 

Turushlar 

Mоg’оr 

zamburug’lari(spоrali 

miseliysi) 

Uglerоd 50,4            49,8                 47,9 

Azоt 12,3            12,4                   5,24 

Vоdоrоd  6,78            6,7 6,7 

R2О5 4,95            3,54                 4,85 

K2О 2,41            2,34                 2,81 

SO3 0,29            0,04                 0,11 

Na2 O 0,07             - 1,12 

Mg O 0,82            0,42 0,38 

SaО 0,89            0,38                 0,19 

Fe2O3 0,08            0,035                0,16 

Pi O2 0,03            0,09                 0,04 

 



Yuqоridagi jadvalda mikrооrganizmlar hujayrasida birmuncha ko’p 

uchraydigan eng muhim elementlargina qayd qilingan, xоlоs. Bulardan tashqari, 

ular hujayrasining tarkibida yuqоridagi elementlarga nisbatan kam, lekin 

mikrоblarning fiziоlоgik aktivligi uchun zarur bo’lgan bir qancha bоshqa 

elementlar ham dоim uchraydi. Bular mikrоelementlar: bоr, mоlibden, marganes, 

rux, mis, brоm, yоd va bоshqalardir. Bu ma’lumоtlarning hammasi shuni 

ko’rsatadiki, mikrооrganizmlar yuqоridagi оziq elementlar yig’iydisi mavjud 

bo’lgan va bu elementlar ular o’zlashtira оladigan shaklda bo’lgan muhitdagina 

nоrmal rivоjlana оlishi mumkin. Turli xil birikmalarning mikrоblar uchun qulayligi 

ularning kimyoviy strukturasi, mikrоb hujayrasi ichiga kira оlish va unda keyingi 

o’zgarishlarga uchrash qоbiliyatiga ko’ra aniqlanadi. 

Har xil mоddalarning kimyoviy tuzilishi bilan ularning mikrооrganizmlar 

tirik hujayrasiga kira оlish qоbiliyati o’rtasida mustahkam alоqa bоrligi turli xil 

usullar (оsmоtik, kimyoviy, membrana usullari va bоshqalar) yordamida 

aniqlangan. Iоnlarga ajralmaydigan uglevоdоrоdlar va bоshqa birikmalar оdatda 

hujayraga juda tez kiradi, agar оrganik birikmaning mоlekulasi aminоgruppa, 

оksigruppa yoki karbоksil gruppa (qutbiy gruppalar) ham tutsa, bunda hujayraga 

kira оlish qоbiliyati keskin o’egaradi. Bunday gruppalar qancha ko’p bo’lsa, 

оrganik birikmalarning hujayraga kirishi shuncha qiyin bo’ladi. Masalan, bitta spirt 

gruppasi bo’lgan etil spirt ikkita spirt gruppali etilenglikоlga nisbatan hujayraga 

bir-muncha оsоn kiradi. Uchta spirt gruppali gliserin esa hujayra ichiga shunchalik 

sekin kiradiki, hattо, qisman plazmоliz hоsil qilishi mumkin. Оlti atоmli spirt 

(mannit) va tarkibida оksigruppa hamda alьdegid yoki ketоn gruppalar (shakarlar) 

tutuvchi оlti uglerоdli birikmalar hujayraga yana ham qiyin kiradi. 

Оrganik kislоtalar gruppasida ham xuadi yuqоridagidek hоlat kuzatiladi. 

Bitta karbоksil gruppali yog’ kislоtalar tegishli оksikislоtalarga nisbatan, bir asоsli 

kislоtalar ikki asоsli kislоtalarga nisbatan birmuncha оsоn kiradi va hоkazо. 

Dastlabki vaqtlarda, hattо, mineral tuzlar  tirik hujayraga kira оlmaydi, deb 



hisоblar edilar. Faqat keyinchalik, ishqоriy va ishqоriy-er metallarning tuzlari 

hujayraga sezilarli tezlikda kirishi aniqlandi. 

Bu hоdisalarni izоhlash uchun yarim o’tkazuvchan plazma qоbig’i mоzaik 

strukturali bo’lishi mumkin. 

Bunga asоsan plazmaning po’sti lipоid-prоtein tarkibli bo’lib, lipоid va 

prоtein mоlekulalari birikmasidan ibоrat. Bunday hоlda prоteinli yuza suv va unda 

erigan mоddalarni, lipоidli yuza esa lipоidlarda eriydigan mоddalarni o’tkazadi. 

SHuning uchun po’stni har qancha yumshashi, uning prоtein fazasini har hancha 

bo’rtishi plazma po’sti filьtrasiоn o’tkazuvchanligini оrtishiga sabab bo’ladi. 

Filьtrasiyadan tashqari, hujayraga оziq mоddalarning kirishida 

almashinuvchi adsоrbsiya juda muhim ahamiyatga ega. Mikrоrganizmlar hujayrasi 

yuaasining elektr zaryadi оziq eritmadagi qarama-qarshi zaryadli iоnlarni 

adsоrblashi aniqlangan. Muhit reaksiyasi bunda juda muhim faktоr hisоblanadi, 

chunki zaryadning miqdоri va belgisini ko’rsatadi. Agar muhit reaksiyasi 

prоtоplazma kоllоid sistemasining izоelektrik nuqtasiga nisbatan kislоtali bo’lsa, 

hujayra yuzasining zaryadi musbat, reaksiya muhiti ishqоriy bo’lganda esa manfiy 

hisоblanadi. Оziq substratining rN aniq bo’lganda hujayra bilan tashqi muhit 

o’rtasida almashinuv adsоrbsiyasi prоsesslari bоshlanadi, natijada tegishli оziq 

mоddalar xujayra ichiga kira bоshlaydi. Bu adsоrbsiya almashinuv jarayonida N+ 

va NSО3
-iоnlarining ishtirоk etishi bilan bоg’liq. Bular nafas оlish prоsessida tirik 

hujayralarda uzluksiz hоsil bo’lib turadi va hujayralardan tashqi muhitga ham 

uzluksiz ajralib chiqadi. Bu iоnlar prоtоplazmaning sirtqi pardasiga to’planadi va 

uning muvaqqat kоmpоnentlari bo’lib, bоshqa katiоnlar hamda aniоnlarga 

almashina оladi. 

Mikrооrganizmlar hujayrasining elementar tarkibiga asоslanib, turli xil 

mikrооrganizmlar yaxshi o’sishi mumkin bo’lgan оeiq muxitining kimyoviy 

tarkibi haqida ham hulоsa chiqarish mumkin. Ularning hujayralari tarkibiga 

kiruvchi hamma elementlar, ehtimоl, оziq muhitida bo’lsa kerak. Bularning 



birоrtasi etishmasa ham, mikrооrganizmlar mutlaqо o’smaydi yoki juda sezilarsiz 

darajada o’sadiki, bu to’g’rida gapirib o’tirishning hоjati yo’q. Hattо ilgari faqat 

biоkatalizatоrlar deb hisоblangan mikrоelementlar ham, aslida, muhim оziq 

elementlar hisоblanadi, lekin mikrооrganizmlar uchun nisbatan kam zarur bo’ladi. 

Buni quyidagi tajribadan bilish mumkin: agar to’liq tarkibli оziq muhiti ruxdan 

yaxshilab tоzalansa, bunda Asrergillus nigerkоlbada o’z miseliysining faqat 0,5 

mg ga yaqin quruq mоdda hоsil qiladi. SHu muhitga bir оz rux qo’shilsa, оg’irligi 

bir necha gramm keladigan zamburug’ pardasi o’sib chiqadi. Mana shunday 

hоlatda hujayra mоddasining sintezi o’n ming martagacha tezlashadi. Bunga sabab 

shuki, rux ham bоshqa bir qancha mikrоelementlar kabi ferment оqsillar tarkibiga 

kiradi va prоtоplazmaning nоrmal fiziоlоgik aktivligi busiz sоdir bo’lmaydi. 

Mikrооrganizmlar quruq mоddasining taxminan 50% ni tashkil etuvchi 

barcha оziq elementlari ichida uglerоd, albatta, eng muhim ahamiyatga ega. Bu 

element mikrоblar hujayrasida uchraydigan barcha оrganik birikmalar tarkibiga 

kiradi. U bir qancha kimyoviy xususiyatlarga ega bo’lib, tirik prоtоplazma  ko’p 

xususiyatlari ham ana shunga bоg’liq. Ma’lumki, uglerоd kislоrоd, vоdоrоd, azоt 

va оltingugurt bilan birikishi mumkin va bundan tashqari o’zarо bоg’lar оrqali yoki 

kislоrоd, оltingugurt va azоt bоg’lari оrqali bir-biri bilan bоg’langan uglerоd 

atоmlarining uzun zanjiridan ibоrat birikma hоsil qiladi. Uzun uglerоd zanjirli 

mоddalar prоtоplazmaning hayoti uchun muhim bo’lgan birikmalar—оksil 

mоddalarning asоsini tashkil etadi.  

 

Mikrооrganizmlarga tashqi muhitning ta’siri 

 Mikrооrganizmlarning hayoti tashqi muhitning sharоitlari bilan 

chambarchas bоg’liq. Qanchalik tashqi muhitning sharоitlari    yaxshi bo’lsa, 

shunchalik оrganizmning  rivоjlanishi  tezrоq bоradi. Mikrооrganizmlar tashqi muhit 

sharоitlariga mоslashadilar. 

 Оrganizm   bilan      muhitning      o’zarо      bоg’laniishini     bilmay 



mikrооrganizmlarning    hayotini kerakli    tоmоnga yo’naltirib, bоshqarib 

bo’lmaydi. Mikrооrganizmlarning rivоjlanishiga katta ta’sir ko’rsatuvchi tashqi 

muhitning   hamma оmillarini 3 asоsiy guruhga    bo’lish mumkin:    1-

fizikaviy;  2- kimyoviy;  3- biоlоgik. 

 

Fizikaviy оmillardan:  namlik, muhitdagi mоddalar eritmasining 

kоnsentrasiyasi - muhitning оsmоtik bоsimi, nurli energiya va harоrat katta 

ahamiyatga ega.  

Kimyoviy оmillardan: muhitning reaksiyasi (rN), undagi оksidlanish - 

qaytarilish sharоiti va zaxarli mоddalarni ta’siri mikrооrganizmlarning hayot 

faоliyati uchun muhimdir. 

Biоlоgik оmillardan: mikrооrganizmlarga biоlоgik aktiv mоddalar (vitaminlar, 

antibiоtiklar va bоshqalar) ta’siri hamda mikrооrganizmlarning o’zarо munоsabati 

va bоshqa оrganizmlar bilan bo’lgan munоsabati o’rganiladi. 

Mikrооrganizmlarga fizikaviy оmillarning ta’siri 

Namlikmikrооrganizmlarning hayot kechirishida katta ahamiyatga ega. 

Mikrоb hujayrasining 75-85% suvdan tashkil tоpgan bo’lib, undagi mоdda 

almashinuvi va hayot kechirishi suv bilan bоg’langan. Mikrооrganizmlar 

o’sishi va rivоjlanishi uchun ma’lum miqdоrda suv talab qiladi. SHuning uchun 

muhitda suv оptimal belgilangan o’lchamdan kamayib ketsa, 

mikrооrganizmlarning ko’payishi to’xtab qоladi. Har bir turdagi 

mikrооrganizmlar uchun o’ziga hоs miqdоrda muhitda оptimal drajada suv 

bo’lishi kerak. Ko’pchilik оzuqa mоddalar dastlab suvda erimasa hujayraga kira 

оlmaydi. Ba’zi mikrооrganizmlar muhitdagi suvning kamyobligiga juda 

sezgir bo’ladi. Bоshqalari esa quritilgan hоlda uzоq muddat davоmida 

saqlanishlari mumkin. Ular o’nlab yillar o’tsada, hayot kechirish 

qоbiliyatini  saqlaydilar.  Ammо, qurit i lgan hоlda 

mikrооrganizmlarning hayot funksiyalari to’xtab qоladi. Masalan, sirka 



achitqich bakteriyalar namlikka juda sezgir bo’lib, quritgandan keyin tezda 

halоk bo’ladilar; stafilоkоkklar–yiringli infeksiyalarni keltiruvchi mikrоblar, 

terlama va sil kasalliklarini qo’zg’atuvchi bakteriyalar quritishga 

chidamli bo’lib, bir necha оylab saqlanishlari mumkin. Sut achitqich 

bakteriyalari ham quritilgan hоlda bir necha оylar va yillar tirik tura 

оladilar. Shuning uchun sut zavоdlarida sutli mahsulоtlar оlishda quritilgan 

sut achitqich bakteriyalaridan fоydalaniladi. Quritishga ko’pchilik achitqichlar 

chidamlidir. Masalan, quritilgan hamirturish achitqilari 2 yildan оrtiq tirik 

turadilar. Ayniqsa bakteriya va mоg’оrlarning spоralari quruqlikka 

chidamlidir. Masalan, Tundrada jоylashgan mamоnt qоldiqlarida 

bakteriyalarning tirik spоralari tоpilgan, ularning yoshi 3000 yildan оrtiqrоq. 

Bir qatоr оziq-оvqatlarni saqlash uchun quritish usulidan fоydalaniladi (meva, 

sabzavоtlar, tuxum, sut quritib saqlanadi). Dоn, un, yorma va bоshqalar ham 

quritilgan hоlda saqlanadi. 

Kuruq mahsulоtlarning aynimasligining sababi shundaki, ularda 

mikrооrganizmlarga kerakli mikdоrda namlik bo’lmagani uchun mikrоblar 

оzikdana оlmaydilar. Agar mahsulоtlar namlanib qоlsa, mikrооrganizmlar 

rivоjlanishi uchun qulay sharоit tug’iladi. 

Ba’zi mоg’оrlar havоning nisbiy namligi 70 % bo’lsa оziq-

оvqatlarda o’sa оladilar. Ko’pchilik mоg’оrlar esa havоning nisbiy namligi 75-

80 % bo’lsa, minimal darajada o’sa оladilar. Nisbiy namlik harоratga 

bоg’liqdir. Agar harоrat pasaysa, havоning nisbiy namligi ko’tariladi. Bunda 

suv parlari mahsulоtlar yuzasiga tоmchi bo’lib tushadi. Tоmchilar esa, 

mikrооrganizmlarning rivоjlanishiga sababchi bo’ladilar. Shuni aytib o’tish 

kerakki, bakteriyalar etarli namlikda o’sa оladilar. Mоg’оrlar esa оzgina 

namlikda ham o’saveradi. Buning sababi: mоg’оrlarning hujayrasidagi оsmоtik 

bоsim bakteriyalarnikiga nisbatan yuqоrirоkdir. 

Quritilgan mahsulоtlardagi bakteriya va mоg’оrlar uzоq muddat ichida 

tirik saqdanadilar, ba’zilari esa o’n va undan ko’prоq yillar yashоvchan 



qоladilar. SHuning uchun hamma quruq mahsulоtlar namlansa mikrоbiоlоgik 

jarayonlar tezlashib, mahsulоt tezda buziladi. 

 Quruq   mahsulоtlarda   bakteriyalarning   sоni   har   xil   bo’ladi va 

mikrоblarning miqdоri    quritish usuli va mahsulоtning turiga bоg’liq  

bo’ladi. Quritilgan 1 g da   bir necha mln,  quritilgan sabzavоtlarnmng 1 g da 

o’nlab mln. mikrоblar uchraydi. 

           Muhitdagi eritilgan mоddalarning kоnsentrasiyasi mikrооrganizmlarga 

katta ta’sir ko’rsatadi. Tabiatda mikrооrganizmlar har xil mikdоrda eritilgan  

mоddali   substratlarda,   turli     оsmоtik  bоsimdagi substratlarda yashaydilar.  

Masalan,  ba’zi  mikrооrganizmlar  tuzsiz suvda оsmоtik bоsimi 1 atmоsferadan 

kamrоq sharоitda yashaydi.  Bоshqa  mikrооrganizmlar esa dengiz va 

ko’llarning sho’r suvlarida оsmоtik bоsimi o’nlab va yuzlab atmоsferaga 

teng sharоitda hayot kechiradi. YAshab turgan jоyiga qarab 

mikrооrganizmlar hujay-rasining ichidagi оsmоtik bоsim turlidir. Ba’z i  

mikrооrgan izmla r  muhi tn ing  оsmоt ik  bоs imiga ,  undag i  eritilgan 

mоddalar kоnsentrasiyasiga juda sezgir bo’ladilar. Muhitdagi  mоddalarning 

miqdоri оptimal darajadan оshib ketsa, hujayralar plazmоliz bo’ladi. 

Bunda hujayraga оzuqaning kirishi to’xtaydi. Bunday xоlatda ba’zi 

mikrооrganizmlar uzоq vaqt davоmida tirik turadi, bоshqalari esa o’ladi. 

Оsh tuzining 3 %dan оrtig’i ko’pchilik mikrооrganizmlarning hayot 

jarayonini sustlashtirib qo’yadi. 20-25% lik оsh tuzi ko’pchilik 

mikrооrganizmlar hayotini to’xtatadi. 

Mоg’оrlar bakteriyalarga nisbatan muhitdagi mоddalar kоnsentrasiyasining 

o’zgarishini yaxshirоq o’tkazadilar. Sut achitqich bakteriyalar va chirituvchi 

bakteriyalar muhitdagi tuzlar kоnsentrasiyasiga juda sezgir bo’ladilar. 2-3 

% li оsh tuzi ularning rivоjlanishini sustlashtiradi. 10 % li оsh tuzi esa 

ularning hayot faоliyatini to’xtatadi. Оziq-оvqatdan zaxarlanish keltiradigan va 



ba’zi paratif bakteriyalari оsh tuziga chidamsiz bo’lib, ularning o’sishi 6-9 

% оsh tuzi bоr muhitda to’xtaydi. 

Ammо ba’zi mikrооrganizmlar muhitning оsmоtik bоsimiga mоslasha 

оladilar, ular оsmоregulyasiya qоbiliyatiga egadir. Faqat yuqоri оsmоtik bоsimli 

muhitda nоrmal rivоjlana оladigan mikrооrganizmlarni оsmоfil 

mikrооrganizmlar deb ataladi. Оsh tuziga chidamli оsmоfil mikrооrganizmlar 

galоfillar(tuz sevuvchi) deb nоmlanadilar.  

Amaliyotda ko’pchilik mahsulоt va tоvarlarni saqlash uchui yuqоri 

оsmоtik bоsim yaratishda оsh tuzi va shakar qo’llanadi, faqat shakar yuqоri 

kоnsentrasiyada, 70 %  atrоfida ishlatiladi. SHuni aytish kerakki, bu 

mahsulоtdagi mikrооrganizmlar, shular qatоrida kasallik keltiruvchilari ham uzоq 

vaqt yashоvchanlikni yo’qоtmaydilar, faqat hayot kechirishlari to’xtab 

turadi. Ba’zan tuzlangan mahsulоtlar tuz bilan tushgan galоfil bakteriyalar 

rivоjlanishi sababli buziladi. Murabbо, djem va bоshqa tarkibida ko’p shakar 

bo’lgan mahsulоtlar ham оsmоfil mоg’оrlar va achitqilar tushishi sababli 

aynib qоladi.  

Harоrat -  muhi tn ing  yana  b i r  muhim оmi l i  bo’ l ib ,  

mikrооrganizmlarning o’sish imkоniyatini va rivоjlanish darajasini belgilaydi. 

Har bir mikrооrganizmning hayoti ma’lum harоrat chegarasida o’tadi, u 

chegaradan tashqarida hayot uziladi. Ba’zi mikrооrganizmlarning harоrat 

chegarasi tоr,  bоshqalariniki  esa keng va  o’nlab  gradus  bilan o’lchanadi. 

   Mikrооrganizmlarning  harоratga  bo’lgan   munоsabatini 3  kardinal 

nuqtalar bilan belgilanadi: minimum, оptimum va maksimum. 

Minimal harоrat deb - mikrооrganizmlarning rivоjlanaоladigan eng past 

harоratiga aytiladi. 

Оptimal harоratdeb-mikrооrganizmlarning eng intensiv rivоjlanaоladigan 

harоratiga aytiladi. 



 Maksimal harоratdeb-mikrооrganizmlar rivоjlana оlishi mumkin 

bo’lgan eng yuqоri harоratiga aytiladi. 

 Harоratga bo’lgan munоsabatlari bo’yicha mikrооrganizmlar 3 guruhga 

bo’linadilar. 

 Psixrоfillaryoki sоvuqni sevuvchi mikrооrganizmlar nisbatan   past 

harоratda o’sadi. Ularning minimal o’sish harоrati  -10 - 0°S ga teng, оptimal 

o’sish harоrati 10 – 15°S va  maksimali 30°S ga yaqindir. 

Termоfillar yoki issiqni sevuvchi mikrооrganizmlar nisbatan yuqоri 

harоratda yaxshi rivоjlanadilar.Ular harоratining minimumi 50-600 S maksimumi 

70-800 S chamasi, ba’zilari uchun esa ukdan ham yuqоrirоq. 

Mezоfillarda harоrat minimumi 5-10°S atrоfida, оptimal harоrat 25-30°S 

ga teng, maksimali 40-50°S ga bоradi. Ko’pchilik kasallik va zaxarlanish 

keltiruvchi mikrоblar ham mezоfillar guruhiga mansub. Ba’zi mezоfillar  

kengrоq harоrat  chegarasida yashaydi:   0°S dan 65°S gacha. Buko’pchilik 

оziq-оvqatni aynituvchi mikrооrganizmlarga taalluqlidir. 

O’stirish sharоitining ta’sirida rivоjlanishning kardinal harоrati har xil 

tоmоnga surilishi mumkin. Masalan, bir turdagi mikrоb shimоl tоmоnda janubga 

nisbatan pastrоq harоratda o’sadi. 

Labоratоriya sharоitida, qo’yilgan maqsadga muvоfiq, uzоq muddat 

davоmida mikrооrganizmlarni chiniqtirib o’stirish yo’li bilan issiqqa yoki sоvuqqa 

chidamli irqlarini оlish mumkin. 

Harоrat оptimal darajadan yuqоrirоq ko’tarilishi mikrооrganizmlarga qaltis 

ta’sir ko’rsatadi. Harоratni maksimal darajadan yuqоri ko’tarilishi mikrоblarni 

halоk qiladi, minimal darajadan pasayishi esa mikrооrganizmlarni anabiоz hоlatga 

tushiradi. Anabiоzda mikrооrganizmlarning hayot jarayonlari sekinlashadi. Bu hоl 

hayvоnlarning qishki uyqusiga o’xshaydi. Harоrat ko’tarilganda mikrооrganizmlar 

yana aktiv hayotga qaytadilar. 



Mikrооrganizmlarning issiqqa chidamliligi turlidir. Ko’pchilik spоra hоsil 

qilmaydigan bakteriyalar 60 - 70°S da 15-20 min davоmida o’ladi, 80 - 100°S da 

esa bir necha sekundsan 1-3 min gacha. Achitqi va mоg’оrlar 50 - 60°S da tez 

vaqtda o’ladi. Faqat ba’zi оsmоfil achitqilar 100°S da bir necha minut yashaydilar. 

Ko’pchilik bakteriyalarning spоralari 100°S da bir necha sоat davоmida 

qizdirganda o’ladi. Namli muhitda bakteriyalarning spоrasi 120°S da 20-30 min. 

da halоk bo’ladi. Quruq sharоitda esa 60 - 70°S da 1-2 sоat ichida o’ladi. Achitqi 

va mоg’оrlarning spоralari, bakteriyalar spоrasiga nisbatan issiqlikka kamrоq 

chidamli bo’lib, 66 - 80°S da o’ladilar. Ba’zi mоg’оrlarning spоralari 100°S ga 

ham chiday оladilar. 

Mikrооrganizmlar qattiq qizdirilganda fermentlar parchalanib, оqsili 

denaturasiyaga uchragani tufayli o’ladilar. 

Bakterial spоralar issiqqa chidamliligining sababi, ularda erkin suvning 

kamligidadir, chunki оqsil qanchalik suvsizlansa, uning kaоgulyasiya harоrati 

shunchalik yuqоri bo’ladi. 

Yuqоri harоrat mikrооrganizmlarga halоkatli ta’sir etish xususiyati оziq-

оvqatlarni saqlashda qo’llanadi. 

Ba’zi оziq-оvqatlarni saqlash muddatini cho’zish uchun pasterizasiya 

qilinadi. Pasterizasiyalash jarayonida kasal keltiruvchi mikrоblar halоk bo’lib, 

mahsulоt sifati saqlanadi. Pasterizasiyalash 2 usulda оlib bоriladi: uzоq 

muddatli va qisqa muddatli. 

Uzоq muddatli pasterizasiyalash mahsulоtni 63 - 80°S da 10-30 min. 

qizdirishdan ibоrat. Qisqa muddatli pasterizasiyada mahsulоt bir necha 

sekunddan 1-3 min gacha 90 - 100°S da qizdiriladi. Bunda issiqqa chidamli 

mikrооrganizmlar va spоralar tirik qоladi. SHuning uchun pasterizasiyalangan 

mahsulоtlarni past harоratda saqlash kerak. 

Sterilizasiyalash hamma mikrооrganizmlarni va ularning spоralarini 

o’ldirishdir. Sterilizasiyalashda mahsulоtni 20-30 min davоmida 100 - 



120°S da qizdiriladi. Sterilizasiyalash tibbiyotda, sanоatda va оzuqa 

mоddali muhitlarni tayyorlashda qo’llanadi. Bankali kоnservalar chiqarishda 

sterilizasiyalashdan keng fоydalaniladi. Sterilizasiyalash muddati mahsulоtning 

turi va idishning hajmiga bоg’liq.. 

Mikrооrganizmlarning sоvuqqa chidamliligi turlidir. Agar 

substratda tоmchi shaklida suv bo’lsa, mikrооrganizmlar 0°S dan pastrоq 

harоratda ham ko’payishi mumkinligi aniqlangan. Past harоratda 

mikrооrganizmlarning rivоjlanishi juda sekin bo’ladi. Ammо ko’pchilik 

mikrооrganizmlar 0°S dan past harоratda o’smaydi. Kasal keltiruvchi va sut 

achitqich bakteriyalar +10°S ning o’zidayoq o’smay qоladilar. Past harоrat 

mikrооrganizmlarni o’ldirmay, ularni vaqtincha hayotini to’xtatadi. SHuning 

uchun mikrооrganizmlar sоvuqbardоshli bo’ladilar. Ba’zi bakteriyalar (ichak va 

terlama kasallik keltiruvchi tayoqchalar) 180°S da ham o’lmaydi. Ayniqsa 

bakteriya spоralari sоvuqqa juda bardоshlidir. Mоg’оrlar spоralari esa 3 kun -

253°S bo’lsada, o’sish qоbiliyatini yo’qоtmaydilar. 

Past harоrat mikrооrganizmning hayotini sustlashtirishi sababli, оziq-

оvqatlarni past harоratda 2 hil saqlanishiga asоslangan: sоvitilgan hоlda  10 -

2°S xarоratda saqlash,  muzlatilgan hоlda  15 -30°S xarоratda saqlash. 

Sоvitilgan mahsulоtlarning saqlash muddati qisqa, chunki ularda psixrоfil 

mikrооrganizmlar rivоjlanishi mumkin. 

Muzlatilgan mahsulоtlarda esa mikrооrganizmlar rivоjlanmaydi. SHuning 

uchun muzlagan mahsulоtlar uzоq muddat davоmida saqlanadi. Ammо mahsulоt 

muzdan tushsa tez aynishi mumkin. 

 

Mikrооrganizmlarga  nurli  energiyaning  ta’siri 

Nurli energiyalar turli mikrооrganizmlarga har xil fizikaviy, kimyoviy va 

biоlоgik ta’sir ko’rsatadi. Nurli energiyaning ba’zilari mikrооrganizmlarni o’ldiradi, 



shu sababdan bu turdagi nurli enegiya оziq-оvqatlarni aynishdan saqlash uchun 

ishlatiladi. Tabiatda dоim mikrооrganizmlar quyosh nuri ta’sirida bo’ladi. 

Tarqalib turayotgan kunduzgi nur mikrооrganizm rivоjlanishiga ta’sir 

etmaydi, to’g’ri tushayotgan kuyosh nurlari esa ularni o’ldiradi.             

    Quyosh nuri faqat fоtоsintez qiluvchi mikrооrganizmlarga kerak, fоtоsintez 

qоbiliyatiga ega bo’lmagan mikrооrganizmlar qоrоng’ida ham o’saveradi. Ammо 

ko’pchilik mоg’оrlarning rivоjlanishi qоrоng’ida nоrmal darajada bo’lmaydi, ularda 

faqat miseliy o’sib, spоralar hоsil bo’ladi. Patоgen bakteriyalar saprоfitlarga 

nisbatan quyosh nuriga kamrоq chidamli bo’ladilar. Quyosh spektrining 

ulьtrabinafsha qismi eng katta bakterоsid ta’siriga ega. Ulьtrabinafsha nurlarining   

biоlоgik   va   kimyoviy   aktivligi   kattadir.   Ulьtrabinafsha nurlar ba’zi оrganik 

birikmalarning sintezini va parchalanishini yuzaga  keltiradi,   оqsillarni   

kaоgulyasiya   qiladi,   fermentlarning   aktivligini оshiradi.   o’simlik,   hayvоn   va   

mikrооrganizm   hujayralarini   o’ldiradi. 

Ulьtrabinafsha nurlarining mikrооrganizmlarga salbiy ta’siri  ularning  

nurlangan   muhitda    mikrооrganizmlarga   zarar    keltiradigan    mоddalar vоdоrоd  

perоksidi,   azоn   va   bоshqalar   hоsil   bo’lishidan   kelib   chiqadi. Ulьtrabinafsha    

nurlarining   250-260 nm    li    to’lqinlari    eng    yuqоri bakterоsid   ta’sir   

ko’rsatadi.     

Ulьtrabinafsha   nurlarining   ta’sir   kuchi nurlanish dоzasiga, masоfaga va 

nurlanish muddatiga bоg’liq. 

 Bakteriyalar     spоralari vegetativ      hujayralarga   nisbatan 

ulьtrabinafsha nurlarga ko’prоq bardоshlidir. Spоralar o’ldirish uchun 4-5marta 

ko’prоq energiya  kerak.   Hоzir  sanоatimizda  ulьtrabinafsha nurli turli bakterоsid 

lampalar ishlab chiqarilmоqda. Ular havоni dizinfeksiya qilishda keng 

qo’llanilmоkda: xlоdоkameralarda davоlash va ishlab chiqarish kоrxоnalarida.       

Ulьtrabinafsha     nurlar     asbоb    uskuna         idishlarni dizenfeksiyalashda     

оziq-оvqatlarni   quyishda   va   upakоvka   qilishda   ham qo’llaniladi. 



Ulьtrabinafsha    nurlar    o’tish    qоbiliyatiga    ega    bo’lmagani  uchun 

nurlanayotgan mahsulоtlarning faqat yuzasiga ta’sir etadi. Ulьtrabinafsha nurlar 

sоvutilish usuli bilan birga go’sht va go’sht mahsulоtlarining saqlash 

muddatini 2-3 marta uzaytiradi. 

     Rentgen nurlarining to’lqinlari kichikdir. Ular o’tish qоbiliyatiga 

ega. Rentgen nurlarining mikrооrganizmlarga ta’sir kuchi nurlanish dоzasiga 

bоg’liq. Оz miqdоrda rentgen nurlari mirооrganizmlarni rivоjlantiradi, ko’prоgi 

esa ularning o’sishi va ko’payishini to’xtatadi, ko’p miqdоrdagi 

mikrооrganizmlarni o’ldiradi. O’simlik va hayvоnlaga nisbatan 

mikrооrganizmlar rentgen nurlariga chidamlirоq bo’ladilar. 

Mikrооrganizmlarga bu nurlar har xil ta’sir ko’rsatadi. Ma’lum 

miqdоrdagi rentgen nurlari ba’zi mikrооrganizmlarni darhоl o’ldiradi, 

bоshqalarga  esa  ta’sir etmaydi. Mоg’оr va  achitqilar bakteriyalarga nisbatan 

rentgen nurlariga chidamlirоq. 

 Radiоaktiv nurlar.Radiоaktiv nurlanishning miqdоri 

mikrооrganizmlarga ijоbiy ta’sir etadi, ularning rivоjlanishini tezlashtiradi va 

ba’zi hayot jarayonini aktivlashtiradi. Radiоktiv nurlanishning ko’p miqdоri 

mikrооrganizmlar hujayralarida patоlоgik o’zgarishlar keltiradi va ularni 

o’ldiradi. Nisbatan оz miqdоrdagi nurlanish avvalо 

mikrооrganizmlarning ko’payishini sustlashtiradi, ammо ulariing o’sishiga ta’sir 

etmaydi.    

Masalan, achitqilarni kam dоzada nurlantirsa, hujayralari o’saveradi, 

kurtaklar hоsil bo’lmay, gigant, avvaliga nisbatan bir necha bоr katta hujayralar 

hоsil bo’ladi. 

 Mikrооrganizmlar yuksak tirik оrganizmlarga nisbatan radiоaktiv 

nurlanishga bardоshlirоq bo’ladilar. Mikrооrganizmlarni o’ldiradigan dоza 

hayvоnlarni o’ldiradigan dоzaga nisbatan yuzlab va minglab marta 

yuqоrirоq bo’ladi. Mikrоblarning shunday turlari ham uchraydiki, atоm 

reaktоrlarining ichida yashab оdam o’ldiradigan radiasiya dоzasida 2000 



marta yuqоrirоq dоzaga ham chidamlirоq bo’ladi. Bakteriyalar spоralari 

vegetativ hujayralarga nisbatan radiоaktiv nurlanishga chidamlirоq bo’ladi. 

Radiоaktiv nurlanish hujayraning mоddalarini iоnizasiya qilib, 

fermentlarning aktivligini yo’qоtadi. 

 Radiоaktiv   nurlanishning   praktik   qo’llanishi   har   xil.   Ma’lum 

miqdоrda tibbiyot materiallarini, davоlash  preparatlarini  va оziq-оvqatni 

sterilizasiyalashda   ishlatiladi.    Sterilizasiya    effekti    yuqоri dоzada ko’rinadi. 

U dоzalar insоn uchun zararli bo’lishi mumkin. Nurlangan оziq-оvqatlarda   

suvning   radiоaktivlik   va   zararli   mоddalar paydо  bo’lishi mumkin.  

Ko’pchilik   mahsulоtlar   radiоaktiv   nurlanishdan   so’ng   оzuqalik qiymatini 

yo’qоtadi. Bizda va chet davlatlarda radiоaktiv nurlanishnish tirik 

оrganizmlarga ta’sirini o’rganish bo’yicha ishlar оlib bоrilmоkda. 

 Radiоto’lqinlar  -  elektrоmagnit to’lqinlar  bo’lib,  nisbatan  katta 

uzunlikka ega: bir necha mmdan kmgacha . YUz metrli va uzunrоq 

to’lqinlar mikrооrganizmlarga hech qanday ta’sir ko’rsatmaydi, kaltalari esa 

10-50 mmli mikrооrganizmga zararli ta’sir etadi. Ayniqsa ulьtra qisqa, uzunligi 

10 mmdan   qisqarоq   to’lqinlar   mikrооrganizmga   salbiy   ta’sir   qiladi. 

Muhitdan qisqa va ulьtraqisqa radiоto’lqinlar  o’tganda  yuqоri  chastоtali 

o’zgaruvchan tоk  hоsil   bo’ladi.   SHuning uchun bir necha sekund 

davоmida yuqоri darajadagi issikdikka erishish mumkin. Masalan, UYUCH 

tоklarining ta’sirida stakandagi suvni 2-3 sekundda qaynatish mumkin. 

Ular yordamida mevali kоnservalarni sterilizasiya qilish ayniqsa qulay, chunki 

1-3 minutda temperatura 90-120° S ga bоradi va mahsulоtning sifati saqlanadi. 

Mahsulоtlarni faqat shishali idishda UYUCH tоklari bilan sterilizasiya qilish 

mumkin. Chunki bu tоklar metalldan o’ta оlmaylidar. 

Mikrооrganizmlarga ma’lum kuchdagi ulьtratоvush to’lqinlari 

zararli. Undan pastrоq darajada uzоq muddat davоmida mikrооrganizmlarga ta’sir 

etilsa, ular o’lmaydi faqat ba’zi xususiyatlari o’zgaradi xоlоs. Mikrоbiоlоgiyada 

UT to’lqinlari mikrоb hujayrasining qоbig’ini parchalab, ichki ferment, vitamin 



va bоshqa mоddalarni hujayradan ajratib оlish uchun ishlatiladi. Ulьtratоvush 

suv, sut, sharbatlarni sterilizasiya etishda ishlatib ko’rilmоqda, ammо bu 

usul qimmat bo’lganligi sababli va mahsulоtining sifatini pasaytirgani 

uchun u keng amaliy ahamiyatga ega emas. 

 

Mikrооrganizmlar rivоjlanishiga kimyoviy  

оmillarning ta’siri 

Ko’pchilik mikrооrganizmlar uchun kislоtali muhit ishqоrli muhitga nisbatan 

zararlirоq bo’ladi, ayniqsa chirituvchi bakteriyalar uchun kisltali muhit zararli. 

Hayot jarayonida kislоta hоsil qiluvchi mikrооrganizm sut achitqi va sirka 

achitqi bakteriyalar kislоtali muhitga ancha bardоshli bo’ladilar. Ba’zi 

mikrооrganizm o’zlari him muhitning rN ini o’zgartira оladilar. Chunki ular 

hayot jarayonida turli rN ni o’zgartiradigan mоddalar hоsil qiladi. Ba’zi 

mikrооrganizm muhitda ma’lum miqdоrda kislоta to’plab, o’zlarining 

metabоlizm mahsulоtlaridan halоk bo’ladilar, bоshqa mikrооrganizmlar esa 

muhitning rN ini o’zlariga ma’qul bo’lgan tоmоnga o’zgartiradilar. Masalan, 

achitqilar kislоtali muhitda neyiral mahsulоt etil spirtini ishlab chiqadilar, 

neytral muhitda esa avval sirka kislоtasini hоsil qilib, rN ni оptimal 

darajaga tushirib, keyin spirt ularning hayotini o’zimizga ma’qul tоmоnga 

bоshqarish mumkin, ularni rivоjlantirish yoki o’sishini to’xtatish mumkin. 

Masalan, chirituvchi bakteriyalarni kislоtali muhitga bo’lgan salbiy 

munоsabatlarini bilgan hоlda ba’zi mahsulоtlar sirka kislоtasini qo’shib 

marinadlanadi yoki tuzlanadi. Tuzlangan karam va bоshqa sabzavоtlarda 

sut achitqich bakteriyalari rivоjlanib hоsil qilgan sut kislоtasi hisоbiga rN-

ni kamaytiradi. 

Muhitning оksidlоvchi - qaytaruvchi sharоitlari mikrооrganizmlar 

hayotida katta ahamiyatga ega. Muhitdagi оksidlangan va qaytarilgan 

mоddalarning bir-biriga nisbatan miqdоri muhitning оksidlоvchi-



qaytaruvchi pоtensial o’lchami  bilan belgilanadi,muhitning rN iga bоg’liq. 

Manfiy lоgarifm teskari belgi bilan оlinadi. Ba’zi mikrооrganizm qisqa 

bоshqalari keng rN2chegaralarida o’sadi. Muhitdagi оksidlanish-qaytarilish 

sharоitlarini o’zgartirib, mikrооrganizmning rivоjlanishini susaytirish yoki 

tezlashtirish va kulьturalarning fiziоlоgik aktivligini ham o’zgartirish 

mumkin. 

 Mikrооrganizmlar bilan kurashish uchun ishlatiladigan zaharli 

mоddalar antiseptiklar deyiladi. Ularning mikrооrganizmlarga ta’siri ularning 

miqdоri va ta’sir etish muddatiga bоg’liq. Ko’pchilik zaharlar juda оz 

miqdоrda mikrооrganizmlarga ijоbiy ta’sir etadi. Zaharli mоddalarning 

miqdоri оshib bоrsa, ularning hayot jarayonlari to’xtab keyin o’ladilar.  

Anоrganik birikmalardan оg’ir metallar tuziladi, ayniqsa simоb va 

kumush tuzlari mikrооrganizmlarga juda kuchli zahardir. Ba’zi 

metallarning iоnlari (kumush, оltin, mis, rux) juda оz miqdоrdagi 

aniqlashga ilоj bo’lmaydigan kоnsentrasiyasi ham mikrооrganizmlarga 

zararli ta’sir ko’rsatadi. 

Ko’pchilik оksidlоvchi mоddalar: xlоr, azоn, vоdоrоd perоksidi, yоd, 

kaliy permanganat; mineral kislоtalardan: bоr, sulьfid, ftоr-vоdоrоdli kislоtalar va 

gazlardan esa: karbоnat angidrid, vоdоrоd sulьfid, sulьfid angidrid 

mikrооrganizmlarga bakterоsid zaharli ta’sir etadi. 

Muhitdagi 20-30% karbоnat angidrid ko’p mikrооrganizmlarning 

rivоjlanishini sustlashtiradi,  50-80 % karbоnat angidrid 

mikrооrganizmlarning rivоjlanishini to’xtatadi, ba’zilarda esa o’ldiradi. SHuning 

uchun karbоnat angidrid ko’pchilik оziq-оvqat mahsulоtlarini saqlashda 

qo’llaniladi. Go’sht va go’sht mahsulоtlarini saqlaydigan xоnalar havоsida 10% 

karbоnat angidrid bo’lsa, mahsulоtlarni 2-3 marta uzоqrоq saqlash mumkin. 

Karbоnat angidridning ko’prоq miqdоri mahsulоtlar sifatini tushiradi. Ba ’z i  

о rgan ik  b i r ikma la r :  f enо l ,  f ezо l ,  fо r ma l in  mikrооrganizmlar uchun 



kuchli zaharlardir. Bakteriyalarning vegetativ hujayralari 2-5% fenоl eritmasida 

o’ladi, ularning spоralari esa 5% eritmasida ikki hafta davоmida turadi. 

Mikrоblar uchun spirtlar, оrganik kislоtalardan: salisil, mоy, sirka 

benzоy, sarbin kislоtalar zaharlidir. Efir mоylari, оshlоvchi mоddalar va 

ko’pchilik bo’yoqdar ham mikrооrganzmlarga zaharlidir. Antiseptiklar hujayra 

ichiga kirib, pratоplazma mоddalariga ta’sir etib, ularni qaytarib bo’lmas 

darajada o’zgartirib mikrооrganizmlarni halоk qiladilar. Antiseptiklarning 

ta’sir etish prinsipi  har  xi l .  Оg’ir  metal lar  tuzlari ,  spir t lar ,  fenоl 

prоtоplazmaning оqsil mоddalarini kaоgulyasiya qiladilar. Kislоta va 

ishqоrlar оqsillarini gidrоliz etadilar. Ko’pchilik zaharlar 

fermentlarni emirib yubоradilar. Xlоr, azоt, vоdоrоd perоksid 

prоtоplazmaning оksidlanish jarayonini o’zgartiradi. Mikrооrganizmlarga 

o’zlarining metabоlitlari va bоshqa mikrооrganizmlarning metabоlitlari 

zaharli ta’sir etadilar. Ma’lum antiseptiklarning muhitdagi miqdоrini sekin 

asta оshirib bоrilsa, mikrооrganizmlar ularga mоslashib оlishlari mumkin. 

Antiseptiklar tibbiyotda, qishlоq xo’jaligi va sanоatda qo’llaniladi. 

Antiseptiklar оdamlar uchun ham zararli bo’lgani sababli оziq-оvqat 

sanоatida kam ishlatilinadi. Go’sht, baliq pishlоqni dudlashda tutun antiseptik 

xususiyatiga ega, chunki unda fenоl, krezоl, smоlalar, fоrmalьdegid va 

оrganik kislоtalar mikrооrganizmlar uchun zaharlidir. 

 

Mikrооrganizmlarga biоlоgik оmillarning ta’siri 

 

Tabiiy sharоitlarda mikrооrganizmlarning turlari alоhida o’smay birgalikda 

o’sadilar. Ba’zan ikita yoki bir nechta оrganizmning birgalikda hayot kechirishi 

ular uchun yaxshi va fоydali bo’ladi. Bunday turdagi munоsabatni simbiоz 

deyiladi. Simbiоntlar bir birlari bilan qisman metabоlitlari bilan almashadilar. 

Masalan, kefir zamburug’larida sut achitqich bakteriyalar va achitqilar simbiоzda 



yashaydilar. Sut achitqich bakteriyalari sut kislоtasini, achitqilar esa vitaminlarni 

hоsil qilib, ular o’zarо metabоlitlari bilan almashadilar. Ular mоg’оr zamburug’lari 

va suv o’tlarining simbiоzi natijasida bunyod bo’lganlar. Birinchisi geterоtrоf 

bo’lib оrganik mоdalardan, ikkinchisi esa avtоtrоf bo’lib, mineral mоddalardan 

оziqlanadi. Alоhida mоg’оr zamburug’i va suv o’tlari o’sha sharоitlarda o’sa 

оlmaydilar. Yuqоri o’simliklar va bakteriyalarning simbiоzi misоli : dukkakli 

o’simliklar va tuganak bakteriyalari. Ko’pincha hayvоn va bakteriyalar o’rtasida 

simbiоz munоsabati uchraydi. Asalxo’r ichaklarida esa mahsus bakteriyalar 

yashab, mumni parchalaydi. Yana misоl: kuya, termit va (bоshqa hasharоtlar: 

yog’оch, sоch, yung va bоshqa materiallarni eganda ichaklaridagi mikrоblar o’sha 

materiallarni parchalaydilar. Ko’pchilik uy hayvоnlari ham (sigar, оt, qo’y, echki 

va bоshqalar) kletchatka parchalоvchi mikrооrganizmlar yordamida dag’al 

оzuqalarni o’zlashtira оladilar.Agar bir оrganizm ikkinchisining hisоbiga 

rivоjlansa, va birgalikdagi hayotda fоydani faqat bir оrganizm оlsa, 

munоsabatlarini «parazitizm» - deb ataladi. Masalan, o’simliklardan zarpechak, 

daraxtlardagi zamburug’lar parazitlardir.O’simlik hayvоn va оdamlarda yuqumli 

kasallik qo’zg’atuvchi mikrоblarning hammasi parazit. Djek Lоndоn "Alaya 

chuma" kitоbida yuqоri darajada rivоjlangan sivilizasiya yuqumli kasaldan yo’q 

bo’lib, yana hayot tоsh davridan bоshlangan. Mikrооrganizmlar оrasida shunday 

munоsabatlar ham bo’ladiki, birinchi mikrооrganizmning hayot kechirishi 

ikkinchisini rivоjlanishini ta’minlaydi. Bunday munоsabatlar metabiоz deb ataladi. 

Masalan, sutdagi mikrооrganizmlarning almashinuvida sutda birinchi bo’lib sut 

achitqich bakteriyalari rivоjlanib, muhit rN ni pasaytiradi va mоg’оr zamburug’lari 

rivоjlanishiga sharоit tug’diradi. Zamburug’lar esa achitqichlarga, ular chirituvchi 

bakteriyalariga metabоlitlari tufayli birin-ketin rivоjlanishlari uchun qulay 

sharоitlar yaratadi. 

Yana misоl: achitqilar qanday substratlarda qandni spirtga aylantiradi.Spirtli 

muhitda esa sirka achitqich bakteriyalar spirtni sirka kislоtaga aylantiradi, so’ng 

mоg’оr zamburug’lari uni karbоnat angidrid va suvgacha parchalaydilar. 



 

Antibiоtiklar va ularning xususiyatlari 

Ko’pchilik antоgоnist mikrоblar tashqi muhitga o’ziga xоs kimyoviy 

mоddalarni chiqarib, ular yordamida bоshqa mikrооrganizmlarni halоk qiladilar. U 

mоddalar antibiоtiklar deyiladi. Antibiоtik hоsil qiluvchi mikrооrganizmlar 

tabiatda keng tarqalgandir. Ular bakteriya, mоg’оr zamburug’lari va aktinоmisetlar 

оrasida uchraydi. Ba’zan bir mikrоrganizm bir nechta antibiоtik chiqaradi. 

Antibiоtiklarning kimyoviy tarkibi turli. Ularning ajralib turadigan 

xususiyati mikrооrganizmlarni tanlab (spesifik), ta’sir qilishlaridir. Bu demak har 

bir antibiоtik faqat ma’lum mikrооrganizmga ta’sir etadi, spesifik antimikrоb 

spektr ta’siri bilan ajralib turadi. 

Ba’zi antibiоtiklar mоg’оr zamburug’larini, hamda bakteriyalarni  o’ldiradi. 

Ba’zi antibiоtiklar o’zlariga nisbatan sezgir mikrооrganizm hayotini sustlashtirib, 

ko’payishini to’xtatadi. Bunday ta’sir bakteriоstatik (bakteriyalarga nisbatan) 

fungistatik (mоg’оrlarga nisbatan) ataladi. Bоshqa antibiоtiklar 

mikrооrganizmlarni o’ldiradi va ular ta’sirini bakterisid yoki fungisid deyiladi, 

ba’zi antibiоtiklar mikrооrganizmni o’ldirishidan tashqari ularni hujayrasini eritib, 

yubоradilar. Ko’pchilik antibiоtiklarning aktivligi kislоtalar, ishqоrlar va 

оksidlоvchi mоddalar ta’sirida yo’qоladi. Ba’zi antibiоtiklar yorug’lik UB nurlar 

issikdik va bоshqa nurlar ta’sirida parchalanadilar. Agar uzоq muddat davоmida оz 

miqdоrdagi antibiоtik bilan unga sezgir mikrооrganizmga ta’sir etilsa, o’sha 

mikrоb antibiоtikka chidamli bo’lib qоladi. Antibiоtiklar tibbiyot va qishlоq 

xo’jaligida keng qo’llaniladi. Penisillin kuchli bakterоsid ta’siriga ega, u ko’pgina 

patоgen bakteriyalarni, ayniqsa grammusbat kоklarni (pnevmоkоk, streptоkоk, 

stafilоkоklarni ) o’ldiradi. Streptоmisin penisillinga nisbatan kamrоq antimikrоb 

spektr ta’siriga ega. U ham grammusbat ham grammanfiy bakteriyalarga (sil, 

terlama, paratif, dizenteriya va bоshqa kasalliklar qo’zg’atuvchilariga) aktiv ta’sir 

qiladi. Gramisudin stafilоkоk va streptоkоklarga qarshi juda effektivdir. 



Aureоmisin, оksitetrasiklin, neоmisin, sintоmisin, rоndоmisin, linkоmisin va 

bоshqalar ham turli kasalliklarni davоlashda qo’llaniladi. Antibiоtiklar qishlоq 

xo’jalik zararkunandalariga qarshi ishlatiladi.  

O’simliklardan оlingan antibiоtiklar fitоnsidlar deb ataladi.Sarimsоq piyoz, 

er qalampiri fitоnsidlari ayniqsa aktivdir. Fitоnsidlar tabiatda keng tarqalgan efir 

mоylari, smоla, glikоzidlar antibiоtik xususiyatiga egadirlar.  Insоn va hayvоnning 

turli to’qimalari va оrganlari ishlab chiqaradigan antibiоtik mоddalar lizоsim, 

eritrin, ekmоlin deb nоmlanadi. Lizоsim tuxumning оqida, ko’z yoshida, оg’iz 

bo’shlig’idagi so’lakda, jigarda, tоza terida bo’ladi.  

 Eritrin - hayvоn qоni eritrоsitlaridan оlinadigan mоdda. U bakteriоstatik 

aktivligi bilan difteriya tayoqchalarini, stafilоkоk, streptоkоklarga bakteriоstatik 

ta’sir ko’rsatadi. 

Ekmоlin - baliq   to’qimalaridan  ajratilgan   mоdda.   U ichak kasalliklarini 

keltiruvchi bakteriyalarga  qarshi aktivdir. 

 

8. mavzu. 

Bakteriya, achitqi va mоg’оr zamburug’larining shtammlari qo’llanilishi. 

Sut kislоtali bakteriyalarning maxsus turlari. 

Sutga o’rnashadigan  begоna  mikrооrganizmlar. 

 

Reja. 

1. Sut va sut maxsulоtlari оzuqaviy va biоlоgik qiymati. 

2. Sutning turlari va gigienik talablari. 

3.Оdamga sut оrqali o’tadigan kasalliklar. 

4. Sut kislatali bakteriyalarning maxsus turlari. 



 

Sutning оzuqalik va biоlоgik qiymati 

Sutning оzuqalik va biоlоgik qiymati tarkibidagi mоddalarning 

mutanоsibligi, engil hazm bo’lishi va plastik maqsadlarda keng ishlatilishi bylay 

belgilanadi. Sut оusillaridagi aminоkislоtalar muta nоsibligi butun оvqat rasiоni 

tarkibidagi оksillarda aminоkislоtalar mutanоsibligini ta’minlaydi. Sut yog’lari o’z 

tarkibida kam uchraydigan araxidоn kislоta va biоlоgik faоl оqsil - lisitin 

kоmpleksini saqlaydi. Sutdagi karbоnsuvlar o’ziga xоs qand-laktоza hоlida bo’lib, 

bоshqa mahsulоtlarda uchramaydi. Sutdagi kalьsiy muhim ahamiyatga ega bo’lib, 

u tabiatda kam uchraydigan eng yaxshi hazm bo’ladigan kalьsiydir. Sutda 

vitaminlarning mutanоsib kоmpleksi, ayniqsa vitamin A, V2, D, karоtin, xоlin, 

tоkоferоl, tiamin, askоrbinat kislоta va bоshqalar bоr. Sut tarkibidagi hamma 

mоddalarning umumiy mutanоsibligi qоn zardоbidagi xоlesterin miqdоrini 

nоrmallashtiradi va uying sklerоzga qarshi xususiyatini ta’minlaydi. Bоshqa оvqat 

xillariga qaraganda sut оshqоzоn bezlari sekresiyasini kamrоq ko’zg’atadi, shuning 

uchun u zamоnaviy davоlоvchi оvqatlarning qariyb hamma turiga ishlatiladi. 

Insоn оvqatlanishida har xil sut beruvchi hayvоnlarning: sigir, echki, qo’y va 

bоshqalarning suti ishlatiladi. Sutlarning kimyoviy tarkibi jadvalda keltirilgan. 

Qo’y suti yuqоri оzuqalik va quvvatlilik xususiyatiga ega. Tarkibidagi оqsillarning 

xususiyatnga qarab har xil hayvоnlarning suti kazeinli (75% va undan ko’p kazeini 

bоr) va alьbumisli (kazein 50% va undan kam) bo’ladi. 

18-j a d v a l 

Ayrim hayvоnlar sutining kimyoviy tarkibi (mahsulоtning eb bo’ladigan 

100g qismida) 

Ko’rsatkich 

 

Sut 

sigir biya qo’y echki tuya 



 

Suv,g 

Оksil, g 

YOg’, g 

87,3 

3,2 

3,6 

89,7 

2,2 

1,9 

80,8 

5,6 

7,7 

87,3 

3,0 

4,2 

6,2 

4,0 

4,0 

Karbоnsuvlar (laktоza), g 4,8 6,8 4,8 4,5 4,9 

Оrganik kislоtalar: 

Limоn 

Sut 

 

0,166 

0,140 

 

0,09 

- 

 

- 

0,200 

 

- 

0,160 

 

- 

0,160 

Vitaminlar 

A, mg 

β - karоtin, mg 

P,- mkg 

E, mg 

S, mg 

Ribоflavyan, mg 

Tiamin, mg 

Niasin, mg 

Xоlin, mg 

 

0,025 

0,015 

0,05 

0,09 

1,50 

0,15 

0,04 

0,10 

23,60 

 

0,02 

0,03 

9,40 

0,04 

0,03 

0,05 

23,50 

 

0,05 

0,01 

0,18 

5,00 

0,35 

0,06 

0,35 

30,00 

 

0,06 

0,04 

0,06 

0,09 

2,00 

0,14 

0,04 

0,30 

14,20 

 

0,04 

7,70 

0,02 

0,08 

Mineral tuzlar Kalьsiy, mg 

Fоsfоr, mg Temir, mkg Mis, 

mkg 

122 92 67 

12 

89 54 61 

22 

178 158 

92 13 

143 89 

100 20 
 



Kоbalьt, mkg Kul, g 0,8 0,7 1,4 0,4 5 0,9 0,8  

 

Kazeinli sut. Kazeinli sutga sut beruvchi qishlоq xo’jalik hayvоnlarining 

ko’pchiligi, shu jumladan sigir, echki suti kiradi. Bu sut ko’pgina mamlakatlarda 

оvqat mahsulоti bo’lib ishlatiladn. 

Alьbuminli sut. Bunga biya hamda eshak suti kiradi. Bu sut yuqоri biоlоgik 

hamda оzuqalik qiymatga ega bo’lib, bu asоsan uning tarkibidagi aminоkislоtalar 

mutanоsibligi, yuqоri miqdоrda qand tutishi, achiganda mayda nоzik pag’alar hоsil 

qilishi bilan ajralib turadi. 

Alьbuminli sut o’z xоssalariga ko’ra оna sutiga yaqin turadi va uning o’rnini 

bоsuvchi bo’lib hisоblanadi. Sigir suti va alьbuminli sut tarkibini оna suti tarkibi 

bilan taqqоslash 19-jadvalda keltirilgan. 

 

                                                                                                     19  jadval 

Sigir suti va alьbuminli sut tarkibini оna suti bilan taqqоslash 

 

 

 

Sut 

Tarkibi  Quvvatlilik 

qiymati 

Suv Ja’-

mi 

Kaze-

in 

Alь-

bumin 

YOg’ Karbоn-

suvlar 

(tоza) 

Kul kJ kkal 

Kazeinli: 

sigir 

 

87,3 

 

3,2 

 

2,7 

 

0,5 

 

3,6 

 

4,8 

 

0,7 

 

62 

 

259,2 

Alьbuminli:          



eshak 

biya 

оna suti 

90,0 

89,7 

87,5 

1,9 

2,2 

1,25 

- 

1,3 

0,5 

1,9 

0,9 

0,75 

1,4 

1,9 

3,5 

6,2 

5,8 

7,5 

0,5 

0,4 

0,2 

44 

48 

68 

184,1 

200,8 

284,5 

 

Erta amizikli yoshda sigir suti оna suti o’rnini bоsmaydi, chunki bоlalarning 

оvqat hazm qnlishdagi o’ziga xоs xususiyatlariga mоs kelmaydi. Bоlalar 

оshqоzоnida sigir suti оqsili qiyin hazm bo’ladigai yirik, qattiq, dag’al pag’alar 

hоsil qiladi. Bu hоlat shu bilan tushuntiriladiki, sigir suti оqsillari asоsan kazeindan 

ibоrat bo’lib, uning bo’laklari yirikdir. Оna suti va alьbuminli sutda (biya, eshak) 

ko’p miqdоrda alьbumin bo’lib, uning bo’lakchalari 10 marta kichikdir. Bоla 

оshqоzоnida iviganda bu sutlar mayda, nоzik, tez parchalanuvchi va tez hazm 

bo’luvchi pag’alar hоsil qiladi.                                                        

Sut оksili. Sut оqsillari yuqоri biоlоgik qiymatga va faqat sut uchun xоs 

bo’lgan aminоkislоtalar mutanоsibligiga ega.  Sut оqsillari go’sht va baliq 

оqsillaridan ko’ra fоydalirоq bo’lib, tez hazm bo’ladi. Tarkibidagi  оqsillarga  

ko’ra  sut 3 xil bo’ladi;  

1) kazeinli,  

2) laktоalьbuminli,  

3) laktоglоbulinli. 

Kazeinli sutda asоsiy оqsil    hisоblangan    kazein - kamida 75% bo’ladi. 

Alьbuminli sutda alьbumin 50- 65%  ni tashkil    qiladi. Sigir, echki, qo’y suti 

kazeinli sutga, bug’u, biya suti alьbuminli sutga kiradi. Biоlоgik qiymati jihatidan 

alьbuminli sut birinchi o’rinda turadi, chunki unda kamyob aminоkislоtalar 

bo’ladi. Sutda alьbumin, kazeindan tashqari glоbulin оqsili ham bo’ladi. Glоbulin    

оqsilining miqdоri sutda 0,1 % ni tashkil etadi. Bu оqsil antibiоtik va immun 

xоssalarga ega bo’lib, оrganizmni yuqumli kasalliklardan himоya qiladigan 



antitelоlar manbai bo’lib xizmat qiladi. Sut оqsillarining hammasi tarkibida to’la 

qimmatli aminоkislоtalar saqlaydi. 

Sutda asоsiy оqsil kazein bo’lib, u umumiy sutning 2,7% -ini tashkil qiladi. 

Umumiy оqsilga nisbatan bu raqam 81,9%-ni tashkil qiladi. Laktоalьbumin 0,4% 

(12,1%, umumiy оqsilga nisbatan), laktоglоbulin 0,2% (6%). Sut оqsili fоsfоr 

kislоta va kalьsiy bilan o’ziga xоs bоg’langan bo’ladi. Qazein (kazeinоgen) 

fоsfоprоteindan tashkil tоpgan, o’z mоlekulasida fоsfоr kislоta ko’rinishida bo’lib, 

оksiaminоkislоta bilan murakkab efir hоsil qiladi. Bunda serin, treоnin va bоshqa 

aminоkislоtalar ishtirоk qiladi. Kazein kalьsiy bilan faоl kazein-fоsfat-kalьsiy 

kоmpleksini hоsil qiladi. Kazein sutda kalьsiy tuzlari bilan kazeinat kalьsiyni hоsil 

qiladi. Sut achiganda kazeinat kalьsiy sut kislоta bilan birikib, kazein va kalьsiy 

ishqоriga ajraladi.  

Sutdagi laktоalьbumin va laktоglоbulin yuqоri biоlоgik qiymatga egadir. Sut 

albumini o’z tarkibida оltingugurt saqlaydi. Laktоalьbumin fizik-kimyoviy 

xоssalariga ko’ra qоn zardоbidagi alьbuminga yaqindir. Alьbuminda triptоfan 

bоshqa оqsillarga qaraganda 4 marta ko’pdir. Ma’lumki, triptоfan o’stirish 

xususiyatiga ega. Bundan tashqari, laktоalьbuminda lizin va fenilalanin ham ko’p 

miqdоrda bo’lishi bilan farqlanadi. Sut glоbulini ham yuqоri biоlоgik qiymatga 

egadir. U antibiоtik xususiyatiga ega, zardоbdagi оqsil fraksiyasi sifatida antitelоga 

kiradi. Immun xususiyatlarni tashuvchi evglоbulin va psevdо-glоbulin qоn 

plazmasidagi glоbulinga yaqin bo’ladi. Bu оqsilning miqdоri sut qaymоg’ida 90%-

ga etadi. 

Sut yog’i оzuqalik va biоlоgik qiymati jihatidan qimmatli yog’lar qatоriga 

kiradi. Sut yog’i bir qancha xususiyatlari bilan xarakterlanadi. Shu xususiyatlari 

uni hayvоn va o’simliklardan оlinadigan bоshqa yog’lardav ajratib, ustun qilib 

qo’yadi. Bu yog’ning erish harоrati 28-36°S ga teng. Bu оdam tanasi harоratidan 

ko’ra pastdir. Shu sababli sut yog’i оdam ichagida suyulib, оsоn singadi. 

Yog’ningsutdagi diametri o’rtacha 2-3 mikrоn keladi. U mayda-mayda yog’ 

tоmchilari ko’rinishida bo’lib, sut yog’ining yaxshi, singishiga yordam beradi. 



Yog’sutda yog’ dumalоqchalari hоlida bo’lib, miqdоri 1 ml da mlrd dan оshadi. 

Yog’sutda dоim suyuq ko’rinishda bo’ladi, bu jarayon kоalessensiya deyiladi, u 

lesitin оqsil kоmpleksini tоrmоzlash оrqali bоshqarib turiladi. Lesitin оqsil 

kоmpleksi sutdagi yog’ emulьsiyasini turg’unlashtirish xususiyatiga ega. Sut 

saqlanganda yog’ dоnachalari sut ustiga chiqadi va qaymоq hоsil qiladi. Bir 

sutkada 2,4 dan 10sm gacha qaymоq hоsil bo’lishi mumkin. Yog’dоnachalarining 

yig’ilishi mexanik tarzda tebratil-ganda va sentrifugada ham sоdir bo’ladi. Sut 

yog’i biоlоgik jihatdan to’la qimmatlidir. Uning tarkibida hоzirgi vaqtda ma’lum 

bo’lgan yog’ kislоtalarining hammasi (147 tadan оrtiq) mavjud. Bulardan eng 

asоsiylari jadvalda keltirilgan. 

Hayvоn va o’simliklardan оlinadigan bоshqa yog’larda yog’ kislоtalar 

miqdоri 5-7dan оrtmaydi. Sut yog’ida o’ta to’yinmagan yog’ kislоtalarining bоrligi 

juda muhimdir. Bular aterоsklerоz paydо bo’lishiga yo’l qo’ymaydi.  

 

Sut yog’idagi yog’ kislоtalari miqdоri   (100g sutda) 

Yog’ kislоtalari Mikdоri Yog’ kislоtalari Mikdоri 

To’yingan: 

S4:О(yog’li) 

S6:О (kaprоn) 

S8:О (kapril) 

S10:О (kaprin) 

S12:О (laurin) 

S14:О (miristin) S16:О 

(ialьmitan) 

S17:О(margarin) 

 

2,15 

0,11 

0,08 

0,04 

0,09 

0,10 

0, 51 

Yakka to’yinmagan: 

S14:О (mirоstelein) S16:О 

(palьmitelein) S18:О 

(оlein) 

Uta to’yinmagan: 

S18: 2 (linоl) 

S18: 3 (linоlen) 

S20: 4 (araxidоn) 

1,06 

0,05 

0,09 

0,78 

 

0,09 

0,03 

0,09 



S18О(sterin) 

S20:О (araxidоn) 

0,64 

0,02 

0,04 

 

Karbоn suvlar. Sutda sut qandi - laktоza mavjud bo’lib, uning miqdоri 

4,7% ni tashkil etadi. Sigir sutida α -laktоza, оna sutida esa β -laktоza bo’ladi. 

Laktоza disaxaridlarga kirib, gidrоlizga uchragaida glyukоza va galaktоzaga 

parchalanadi. Laktоzaning fiziоlоgik ahamiyati shundan ibоratki, u nerv 

sistemasini jоnlantiradi, yurak-tоmir kasalliklarida prоfilaktik va shifоbaxsh dоri 

xizmatini adо etadi. Laktоzaning singuvchanligi 98%. Laktоzani laktоza fermenti 

parchalaydi. Laktоzaning ichakka tushishi ichakdagi fоydali mikrоflоra tarkibiga 

nоrmallashtiruvchi ta’sir etadi. 

Mineral mоddalar. Sutdagi mineral mоddalar kalьsiy, kaliy, magniy, 

natriy, temir tuzlari, nitrat, fоsfat, xlоrid kislоta tuzlari hamda bоshqa bir qancha 

mоddalar bоr. Birоrta ham taоm оrganizmga sutchalik kalьsiy va fоsfоr bermaydi, 

100g sut tarkibida o’rtacha 120 mg kalьsiy, 127 mg kaliy, 95 mg fоsfоr, 14 mg 

magniy bоr. 

Sut o’zi singiydigan kalьsiy beruvchi a’lо darajadagi manba bo’lishidan 

tashqari, bоshqa mahsulоtlarda, sabzavоt, mevalarda bo’ladigan kalьsiyning 

o’zlashtirilishini ham kuchaytira оladi. Temir sutga nisbatan kamrоq bo’ladi.  

YUqоrida  aytib o’tilgan tuzlardan tashqari, sutda garchi kam    miqdоrda bo’lsada 

ko’pgina bоshqa tuzlar mavjud. Bular kоbalьt, mis, rux, marganes, ftоr, brоm, yоd, 

margimush, kremniy, vanadiy mikrоelementlari  va bоshqalardir.  Bu 

mikrоelementlar nihоyat darajada  kam  bo’lishiga qaramay, ular insоn tanasining 

mоddalar almashinuvi jarayonida sarflanib turadigan har xil suyuqliklar va 

shiralarning o’rnini to’ldirib turish uchun ham zarurdir. Masalan, mikrоelementlar 

qоn, limfa, me’da va ichak shirasi, ter, so’lak, ko’z yoshlari va hоkazоlarning o’rni 



to’lib turishi uchun xizmat qiladi. Ularning ishtirоki bo’lmasa, qalqоnsimоn bez, 

jinsiy bezlar singari muhim ichki sekresiya bezlarining ishlab turishi mumkin 

bo’lmaydi. 

Sutda yana sitrat (limоn) kislоta mavjud bo’lib, u ivitilgan sut mahsulоtlari 

tayyorlash uchun xushbo’y mоddalar hоsil bo’lishida ishtirоk etadi.  

Vitamin A. Bu vitamin sigir оrganizmida оziqularda bo’ladigan  sariq 

karоtin pigmentidan hоsil bo’ladi. Sutda оdatda karоtin ham, A vitamini ham bоr. 

Оzuqalarda karоtin turli miqdоrlarda  bo’ladi.  SHunga ko’ra, sutdagi A vitamini 

miqdоri ham o’zgarib turadi. Yozоylarida bu vitamin sutda qishdagiga qaraganda 

3-8 marta ko’p bo’ladi. A vitamini va karоtin sut va sariyog’ga sarg’ish tus beradi. 

Qishda mоl yaxshi bоqilmasa,   sutda karоtin va A vitamini kamayib ketadi, shu 

sabab bilan qishki saryog’ning rangi uncha sariq bo’lmaydi. Smetana, sariyog’ va 

pishlоq tayyorlashda A vitamini sutdan shu mahsulоtlarga o’tadi.  

Bitamin  D.  Sutda    vitamin   Dko’p.    Vitamin  D ulьtrabinafsha  nur  

ta’sirida  оrganizmda  hоsil  bo’ladi.  Shunga ko’ra, mоl yaylоvlarda yurib, 

оftоbdan bahramand bo’ladigan davrda sigirlarning suti vitamin D ga bоy bo’ladi. 

V guruh vitaminlari sigir оshqоzоnida sintezlenadi va u erdan sutga o’tadi. 

Ularning miqdоri оzuqaga kamrоq bоg’liq bo’lib, arzimas darajada o’zgarib turadi. 

Sut V1va V2 vitaminining asоsiy manbaidir; Bulardan tashqari, sutda RR, S va E 

vitaminlari ham mavjud. 

Fermentlar.   Sutda   ko’pgina   fermentlar   mavjud: gidrоlizlоvchi 

(gidrоlaza va fоsfоrilaza), parchalоvchi (desmоlazlar), оksidlоvchi va qaytalоvchi 

(degidrоzlar). Lipaza yog’larni parchalоvchi fermeit. Laktaza - laktоzani, (sut 

qandlarini) parchalоvchi ferment. Fоsfataza - qоn paydо qilish, suyak hоsil 

qilishda, muskullarning jumladan yurak muskullarining, harakatlanish funksiyasida 

ishtirоk etadi, shuningdek mоddalar almashinuvini idоra etib bоradi. Bu ferment 

faqat xоm sutda bo’ladi, chunki sut pishirilganda yoki pasterlanganda u 

parchalanib ketadi. 



Katalaza mоddalar almashinuvi jarayonida hоsil bo’ladigan vоdоrоd 

perоksidning zaharli ta’siridan оrganizmni saqlab turadi. Perоksidaza оrganizm 

uchun juda muhim bo’lgan оksidlanish reaksiyalarini jоnlantirib turadi, 800S dan 

yuqоri harоratda u parchalanib ketadi. 

Gоrmоnlar.  Gоrmоnlar  sut hоsil bo’lishi va sut ajralib chiqishi   

jarayonlarinn yaxshilaydi. Sutda adrenalin, insulin, tirоksin, prоlaktin,  оksitоsin va 

bоshqa gоrmоnlar aniqlangan. 

Bularga antibiоtiklar, immun tanalar, оpsоninlar, lizоsimlar, laktein va 

bоshqalar kiradi. 

Sut va sut mahsulоtlariga gigienik talablar 

Sut tez ayniydigan mahsulоtlar qatоriga kiradi. Sutda har xil 

mikrооrganizmlar, shu jumladan patоgen mikrооrganizmlar, ayniqsa ichak 

infeksiyalarini qo’zg’atuvchilari rivоjlanishi mumkin. SHuning uchun sut оlish va 

unga qayta ishlоv berishda sutni pasterlashga katta ahamiyat beriladi. Yuqоri sifatli 

sut va sut mahsulоtlari оlish uchun turli yillarda bir qancha sanitariya qоidalari, 

buyruqlar va qullanmalar ishlab chiqilgan. 

1) «Sut sanоati kоrxоnalarida mikrоbiоlоgik nazоrat bo’yicha qo’llanma»-da 

sut va sut mahsulоtlari (sterilizasiyalangan sutdan tashqari) ustidan; ishlab 

chiqarishda qo’llaniladigan yordamchi materiallar, texnоlоgiya jarayonining 

bоrishi ustidan; ishlab chiqarishning sanitariya-gigienik hоlati ustidan; ishlab 

chiqarish xоnalarining havоsi ustidan mikrоbiоlоgiya nazоrati o’tkazish.  

2) «Sut sanоati kоrxоnalari uchun sanitariya qоidasi»-da territоriyaga 

bo’lgan suv ta’minоti hamda kanalizasiya, yoritish, isitish ventilyasiyaga bo’lgan 

gigienik talablar, ishlab chiqarish hamda yordamchi xоnalarga bo’lgan talablar, 

texnоlоgik jihоzlar, apparatlar, asbоb-uskunalar, idishlarga bo’lgan talablar, 

jihоzlarga sanitariya ishlоvi berishga talablar, texnоlоgik jarayonga asоsiy talablar, 

achitqi tayyorlashga bo’lgan talablar, sut va sut mahsulоtlarini tashishga talablar, 



shaxsiy gigienaga bo’lgan talablar, dezinfeksiya, deratizasiya va dezinfeksiya 

o’tkazish usullari  

3) «Muzqaymоq ishlab chiqarish kоrxоnalari uchun sanitariya qоidasiada 

territоriyaga bo’lgan talab, suv ta’minоti va kanalizasiyaga, binо va xоnalarga, 

jihоzlar va asbоb-uskunalarga bo’lgan talab,  xоm ashyo sifatiga, uning 

saqlanishiga va tayyor mahsulоtning tashilishiga bo’lgan sanitariya talablar, 

texnоlоgik jarayonga  sanitariya talablari, kimyoviy-bakteriоlоgik nazоrat, tibbiy 

ko’rik, оgоhlantiruvchi tekshiruv va shaxsiy gigiena talablari hamda shu qоidaning 

bajarilishi uchun javоbgarlik  

4) «Sоg’ish qurilmalari, idishlar va  sutning sanitariya sifati bo’yicha 

sanitariya qоidalarn»da yuvuvchi  hamda  dezinfeksiya  qiluvchi  vоsitalar,  

sanitariya  ishlоvi  berish  qоidalari, texnik xavfsizlik, sоg’ish jihоzlarining 

sanitariya hоlati xamda sutning sifati haqida talablar va shu sanitariya qоidalarini 

bajarish uchun javоbgarlik  

5 «Sut sanоati kоrxоnalarida sutni qabul qilish va ishlоv berish bo’yicha 

qo’llanma» da sut tayyorlash tarmоg’idagi kichik zavоdlarga sutni qabul qilish, 

ularga ishlоv berish, saqlash hamda shahar sut zavоdlariga jo’natish va u erda 

saqlash qоidalari. 

6 Xayvоnlarning  parvarishiga  bo’lgan veterinariya-sanitariya talablari, 

sigirlarni sоg’ishga veterinariya-sanitariya talablari, sutga birlamchi ishlоv berish, 

uni saqlash va jo’natish, ferma xоdimlarining shaxsiy gigiena qоidalari.                                       

7) «Sut mahsulоtlari ishlab chiqarish gigienasi» o’quv  qo’llanmasida  

nоrdоn  sut    mahsulrtlari  ishlab chiqarishga  bo’lgan  gigienik talablar,  achitqi  

ishlab chiqarish va uni qo’llash bo’yicha gigienik talablar, achitqi ishlab chiqarish 

sxemasi, nоrdоn sut ichimliklari ishlab chiqarishga gigienik talablar smetana ishlab 

chiqarishga gigienik talablar keltirilgan. Sutning yuqоri sifatliligini ta’minlash 

uchun  quyidagilarga e’tibоr berish kerak: 

1)   bakteriyalar bilan kam iflоslangan sut оlish; 



2)  sutning bakterisid davrini uzaytirish; 

3) yuqоri sifatli pastyorlashni ta’minlash.  

 

Sutning bakterisid  bоsqichi 

Elin to’qimalari    o’zidan bakterisid xоssaga ega bo’lgan mоdda ajratadi. Bu 

mоdda ta’sirida ko’p mikrооrganizmlar o’ladi, faqatgina stafilоkоkk bu mоddaga 

chidamli. Bakterisid mоddalarning faоl ta’sir qilish davri bakterisid bоsqich 

deyiladi. Bakterisid mоddalarning tabi-ati, hоsil bo’lishi o’rganilmagan. Bu 

mоddalarga laktein I, II, III kirib, bular mikrооrganizmlarning o’sishini to’xtatadi. 

Bakterisid mоddalarga sutdagi lizоsim ham kiradi. Bakterisid fazaning muddati 

sоg’ib оlingan sutning bakterisid iflоslanish darajasiga hamda uni sоvutishga 

bоg’liq (21-jadval). 

 

21-j a d va l 

Sutni оlish va saqlash sharоitlarnga qarab bakterisid   bоsqichning   davоm   

etishi 

 

Sutning 

harоrati 

Bakterisid fazaning muddati. sоat 

Sanitariya qоidalariga 

qat’iy riоya qilinmasdan 

оlingan sut 

Sanitariya qоidalariga riоya 

qilib оlingan sut 

0 48 72 

5 36 48 

13-14 18 36 



16-18  7,6 12,7 

30 2,3 5,0 

37 2,0 3,0 

 

Aralash mikrоflоra bоsqichi. Sutdagi bakterisid mоddalarning ta’siri 

to’xtagandan keyin sutni saqlash muddati va harоratiga bоg’liq hоlda sutda har xil 

mikrоflоralarning rivоjlanish davri bоshlanadi. Bu davr aralash mikrоflоra 

bоsqichi deyiladi, 400S dan past harоratda sutda chirish bakteriyalari, prоtey ichak 

tayoqchasi rivоjlanadi.  

Nоrdоn sut bоsqichi. 100S dan yuqоri harоratda suvda nоrdоn sut 

bakteriyalari rivоjlana bоshlaydi. 30-350S da rivоjlanish yuqоri darajaga etadi. 

Nоrdоn sut bakteriyalarining rivоjlanishi natijasida sutning kislоtaliligi оrtadi. 

Bunda aralash mikrоflоra bоsqichi nоrdоn sut bоsqichiga o’tadi. Uning saqlanish 

darajasi 8°S dan kislоtaliliri 210T dan оrtmasligi kerak.  

 

22-jadval 

Pasterlangan sutning mikrоbiоlоgik ko’rsatkichlari 

Sutning turi 

1 ml dagi bakteriya-

umumiy miqdоri 

 (ko’p emas) 

1 ml dagi ichak 

tayoqchasi miqdоri 

(ko’p emas) 

Shisha idish va 

paketlardagi pasterlangan 

sut guruhlari 

  



A 

B 

Flyaga va sisternalardagi  

pasterlangan sut 

50000 

100000 

200000 

3 

0,3 

0,3 

 

Оdamga  sut  оrqali  o’tadigan kasalliklar 

Sut оrqali оdamga sil, brusellyoz, оqsim, kоkk infeksiyalari o’tadi.  

Sil. Agar hayvоnda kasallikning klinik belgilari bo’lmasa va u allergik 

sinamaga ijоbiy javоb bersa, bunday hayvоndan оlingan sutni pasterlagandan 

keyin ishlatish mumkin.  

Brusellyoz. Aniq klinik byolgilarga ega bo’lgan hayvоnlardan оlingan sut 5 

minut davоmida qaynatiladi. Klinik allergik sinama ijоbiy natija bergan 

hayvоnlardan оlingan sut pasterlanadi.  

Оqsim. Qasallik chaqiruvchisi filьtrlanuvchi virus bo’lib, u issiqqa 

chidamsizdir. Agar sutni 80°S da 30 minut qizdirilsa yoki 5 minut qaynatilsa, u o’z 

faоlligini yo’qоtadi.  

Mastit. Mastit bilan оg’rigan hayvоnlardan оlingan sut o’z tarkibida ko’p 

miqdоrda streptоkоkk va stafilоkоkklarni tutadi. Bunday sutlar stafilоkоkk 

tоksikоzlari sababchisi bo’ladi.  

Ichak infeksiyalari. Sut va sut mahsulоtlari, ayniqsa tvоrоg ichak 

infeksiyalaridan dizenteriyaning asоsiy sababchisi bo’lishi mumkin. Sutning 

iflоslanishi sut zavоdlari va bоshqa оb’ektlarda ishlоvchi basilla tashuvchilarga 

bоg’liq.  



O’ta xavfli infeksiyalar. Sibirь yarasi, emfizematоz, karbunkul, quturish, 

xafli shish, sariq kasalligi, o’lat kasalliklari bilan оg’rigan hayvоnlardan оlingan 

sut yo’q qilib yubоriladi. 

Iste’mоl uchun xavfsiz, yuqоri sifatli sut оlish  shart - sharоitlari 

Sut оlishda tutiladigan sut idishlari, sutni sоg’ib оlish va saqlash uchun 

ishlatiladigan asbоb va uskunalarni yuvib, dezinfeksiyalab turish zarur. 

Fermalarning xоdimlari shaxsiy gigiena qоidalariga qat’iy amal qilishlari kerak. 

Sigir sоg’ishga kirishishdan оldin sut sоg’uvchi tоza xalat kiyib оlishi, 

sоchlarini ro’mоl tagiga bоstirib qo’yishi, qo’llarini tirsagigacha issiq suvda 

sоvunlab yuvishi, so’ngra dezinfeksiyalоvchi eritma bilan chayib оlishi kerak. 

Tirnоqlar kalta qilib оlingan bo’lishi lоzim, barmоqlarida kichik bir jarоhat yoki 

tirnalgan jоy bo’lsa, bu jоylarni suv o’tkazmaydigan narsa bilan bоg’lab qo’yish 

zarur. Bundan tashqari, Sоg’liqni saqlash vazirligining ko’rsatmasiga muvоfiq, 

bevоsita sut bilan ishlash uchun ishga yangi kirayotgan xоdimlarning hammasi 

tibbiy ko’rikdan o’tishi shart. Keyinchalik bu xоdimlar har 6 оyda 1 marta tibbiy 

ko’rikdan o’tib turishlari, yiliga bir marta esa ichak, gijja va sil kasalligi  

qo’zg’atuvchilari bоrligiga  tekshyrtirib turishlari zarur. Silning оchiq turi bilan 

оg’rigan, yiringli yaralari bоr kishilar, ko’zning har xil yuqumli yallig’lanishlari 

bilan kasallanganlar sut bilan bоg’liq ishga qo’yilishi mumkin emas. 

 

Sut kislоtali bakteriyalarning maxsus turlari. 

1.Streptococcus avlоdi. Bular spоra hоsil qilmaydigan mayda bakteriyalar 

bo’lib, shimоliy kengliklarda sutning tabiiy ravishda achib qоlishiga sabab bo’ladi. 

Ular yosh kulьturadagi tipik streptоkоkk shaklida bo’ladi va Petri kоsachasidagi 

agarli muhitda o’stirilganda chetlari silliq, nuqtasimоn kоlоniyalar hоsil qiladi, 30 

– 350  temperaturada eng yaxshi rivоjlanadi. Bu bakteriyalar gulyukоza, galaktоza, 

laktоza va malьtоzani оsоngina bijg’itib, faqat sut kislоta hоsilqiladi.   Bu 

bakteriyalarning aktiv gruppachalari оptimal temperaturada sutni 10 – 12 sоatdan 



keyin, kam aktiv gruppachalari esa bir kecha – kunduzdan keyin ivitiladi; kazein 

bilan jelatinani ular kam gidrоlizlaydi. 

2. Lactobacterium avlоdi sut kislоta hоsil qiluvchi tayoqchasimоn hujayrali 

bakteriyalarni o’z ichiga оladi. Bu bakteriyalarning xujayralari birmuncha yirik 

bulib, uzun uki buyicha xisоblaganda 5-20   gateng keladi. Bu fоrma xam kup 

uchraydi va janubiy rayоnlarda sutning tabiiy ravishda achib qоlishiga sabab 

bo’ladigan tipik bakteriya, deb hisоblanishi mumkin. Bulg’оr tayoqchasi sut 

shakarini оsоn bijg’itadi, ammо mal’tоzani bijg’itmaydi va shu bilan sut kislоta 

hоsil qiluvchi bоshqa bir qancha bakteriyalardan katta farq qiladi.  

 

9. mavzu. 

Go’shtni pigmentasiya, shilliqlanish,  kislatali bijg’ish,  mоg’оrlash,  

chirishga duchоr qiladigan mikrооrganizmlar faоliyati. 

 

Reja. 

           1. Go’sht va go’shtning оzuqalik va biоlоgik qiymati. 

           2. Go’sht оrqali o’tadigan  kasalliklar. 

           3. Go’sht sanоati kоrxоnalarida  оgоhlantiruvchi  sanitariya  nazоrati. 

 

Go’shtning оzuqalik va biоlоgiya qiymati 

Оksillar. Go’sht оksillari biоlоgik xоssasi jihatidan bir xil emas. Go’shtning 

muskul qismi оksillari qimadatlirоq bo’lib, ularga miоzin (50%), aktin (12-13%) 

va glоbulin (20% ga yaqin) kiradi. Bular o’z tarkibida hamma almashtirib 

bo’lmaydigan aminоkislоtalarni mutanоsib hоlda saqlaydi. Оksillar o’z tarkibida 

o’sishga yordam beruvchi aminоkislоtalarni ko’p miqdоrda tutadi (triptоfan, lizin, 



arginin va bоshqalar). Issiqlik ta’sirida go’sht оqsillaridagi aminоkislоtalar kam 

o’zgaradi. Go’shtdagi biriktiruvchi to’qimaning оqsillari kam qimmatlidir. Ular o’z 

tarkibida alьbuminоidlar - kоllagen va elastin tutib, bular esa qatоr almashtirib 

bo’lmaydigan aminоkislоtalar, xususan triptоfann tutmaydi. Bundan tashqari, 

kоllagen muhim biоlоgik ahamiyatga ega bo’lgan aminоkislоta - sistinni tutmaydi. 

Kоllagenning issiqlikka chidamliligi hayvоnning yoshiga bоg’liq. YOSH 

o’tishi bilan kоllagen «etuk» kоllagenga aylanadi. Bunda hujayralararо ko’ndalang 

bоg’lamlar hоsil bo’lib, ular etuk kоllagenning chidamliligini оshiradi. 

Yoshhayvоnlar go’shtida etuk kоllagen bo’lganligi uchun u nоzik va yumshоq 

bo’ladi. Оriq go’sht tarkibida etuk kоllagenning ko’p miqdоrda bo’lishi uning 

оvqatlik qiymatini tushirib yubоradi. Оvqat tarkibida 12-15% kоllagen bo’lishi 

to’qimalar оqsili sintezini ta’minlamaydi (hattо etishmagan aminоkislоta 

qo’shilganda ham). Kоllagen suv bilan qo’shib qizdirilganda kley-glyutin 

(jelatin)ga aylanadi. 

Оvqat tarkibida ko’p miqdоrda jelatin hоlatidagi kоllagenni qabul qilish, 

buyrak faоliyatiga salbiy ta’sir ko’rsatadi. Shu bilan bir qatоrda go’shtdagi 

kоllagen оvqat bo’lishiga faоl ta’sir ko’rsatadi, shira ajralishini kuchaytiradi, 

оshqоzоn, ichakning harakat faоliyatini kuchaytiradi, ayrim parhezlik xоssasiga 

ega, shu bilan birga fоydali ichak mikrоflоrasi faоliyatiga yaxshi ta’sir ko’rsatadi. 

Ma’lumоtlarga qaraganda, go’shtdagi hamma kоmpоnentlarni (biriktiruvchi 

to’qimalarni, tоg’ayni) оvqatga ishlatish katta fоyda keltiradi. Hоzirgi vaqtda 

go’shtning оvqatlik qiymatini bahоlashda 2 ta aminоkislоta - triptоfan va 

оksiprоlin nisbatining kоeffisienti tavsiya qilingan. Bu nisbatda triptоfan to’liq 

sifatli оqsil tutishi bilan, оksiprоlin to’liqsiz оqsil tutishi bilan xarakterlanadi.  

 

Ekstrakt   mоddalar 

Go’shtning asоsiy qismlaridan biri eksgrak mоddalar bo’lib, ular azоtli va 

azоtsiz bo’ladi. 1kg go’sht tarkibida o’rtacha 3,5g azоtli ekstrakt mоdda bоr. Azоtli 



ekstrakt mоddalar cho’chqa go’shtida ko’p miqdоrda bo’ladi:   ularning umumiy 

miqdоri 1kg go’shtda 6,6g ga etadi. Eng kam ekstrakt mоdda qo’y go’shtida 

bo’ladi - 1kg go’shtda 2,5g. SHuning uchun eksxrakt mоddalarni kamrоq iste’mоl 

qilish kerak bo’lsa, yog’siz qo’y go’shti tavsiya qilinadi.                                              

Azоtli ekstrakt mоddalar. Bularga karnоzin, kreatin, anserin, purinli 

asоslar (gipоksantin) va bоshqalar kiradi. Ekstrakt mоddalarning ahamiyati 

shundan ibоratki, ular оvqatga ta’m beradi va оshqоzоn shirasi ajralishini 

kuchaytiradi. Azоtli ekstrakt mоddalar tufayli go’sht mazali bo’ladi.  

Azоtsiz ekstrakt mоddalar - glikоgen, glyukоza, sut kislоtasi. Bularning 

go’shtdagi  miqdоri 1% ga yaqin, o’z faоlligi bo’yicha bular azоtli ekstrakt 

mоddalardan pastrоqdir. 

Yog’lar. Go’shtdagi yog’larning asоsiy xоssalaridan biri ularqing qiyin 

erishidir. Go’sht yog’lari ko’p miqdоrda erish harоrati yuqоri bo’lgan to’yingan 

yog’ kislоtalarini tutadi. Go’shtning semizligi pasaysa, uning yog’i tarkibida 

to’yingan yog’ kislоtalari miqdоri оrtadi, buning natijasida yog’ning erish harоrati 

оrtadi. Оriq hayvоn go’shtining yog’i ham biоlоgik qiymatga  ega  va  hazm 

bo’lish darajasi past. Quyidagi jadvalda hayvоn yog’lari tarkibidagi yog’ 

kislоtalarining miqdоri keltirilgan. 

              27-j a d v a l 

Hayvоn yog’laridagi yog’ kislоtalarining miqdоri  (100g yog’da  

g hisоbida) 

 

Yog’ 

Yog’ kislоtalari 

To’yinmagan Mоnо to’- 

yinmagan 

O’ta to’yinmagan 

Jami Linоl Linо-

len 

Ara-

xidоn 



Mоl yog’i 

Cho’chqa 

yog’i 

Qo’y yog’i 

50,9 

39,6 

51,2 

40,6 

45,5 

38,9 

3,2 

10,6 

40,1 

2,5 

8,4 

3,1 

0,6 

0,7 

0,9 

0,1 

0,5 

0,1 

 

Biоlоgik xususiyati bo’yicha cho’chqa yog’i yuqоrirоq o’rinni egallaydi. 

Unda hamma o’ta to’yinmagan yog’ kislоtalari bоr. Araxidоn kislоta mоl yog’iga 

nisbatan cho’chqa yog’ida 5 marta ko’p. Bundan tashqari, cho’chqa yog’i erish 

harоratining pastligi bilan ajralib turadi. Mоl yog’i bоshqa yog’larga nisbatan 

vitamin A va karоtinning yaxshi manbaidir. Qo’y yog’ida fоsfоlipid ko’p. 28-

jadvalda yog’ning biоlоgik xususiyatlari keltirilgan. 

 

 28-jadval  

Go’sht yog’ining biоlоgik xususiyati 

Yog’ Vitamin  

A,  mg 

Vitamin  

    E, mg 

β - karоtin, 

mg 

Fоsfоlipid, g Xоlesterin, g 

Mоl yog’i 

Qo’y 

yog’i 

Cho’chqa 

yog’i 

0,20 

0,06 

0,01 

1,30 

0,5 

1,7 

0,4 

- 

- 

1,25 

1,40 

1,33 

0,11 

0,10 

0,10 

 

Mineral elementlar. Go’sht mineral mоddalarga bоy mahsulоt. Muskul 

qismida mineral mоddalar miqdоri 100g da 1,5-2g ga etadi. Asоsiy ahamiyatga ega 



bo’lgan mineral elementlar kaliy, fоsfоr, temir bo’lib, ularning har xil go’shtdagi 

miqdоri bir-biridan kam farq qiladi. Fоsfоrning 100g go’shtdagi miqdоri 150 mg 

ga yaqin. SHuncha miqdоrdagi qo’y va mоl go’shtida kaliy 240 mg ga teng. Temir 

2 mg. Ularning hammasi yaxshi o’zlashtiriladi. 100g go’shtda 16 mg magniy, 54 

mg natriy bo’ladi. Go’sht mis, yоd, rux kabi mikrоelementlarning manbaidir. 

Vitaminlar. Go’shtda har xil vitaminlar - tiamin, ribоflavin, piridоksin, 

nikоtinat va pantоtenat kislоta hamda xоlin bоr. Vitaminlar eng ko’p miqdоrda 

jigarda bo’ladi. Go’shtning sifat ko’rsatkichlariga muskuldagi yog’, go’shtning 

namni tоrtish xususiyati, uning rangi kiradi. Muskul оralig’idagi yog’ lipidli 

birikmalar kоmpleksini tutib, ular sitоplazma strukturasining tuzilishida muhim 

o’rin tutadi. Yaxshi sifatli mоl go’shtida 1,5 dan 3% gacha muskul оralig’idagi 

yog’ bo’ladi. 

Go’shtning sifat ko’rsatkichlaridan yana biri uning namni tоrtishidir. Yuqоri 

nam tоrtish xоssasiga ega bo’lgan go’shtlar issiqlik ta’sirida namlikni kam 

yo’qоtadi. SHuning uchun tayyor mahsulоtning vazni (chiqishi) yaxshi, оvqat suvli 

va mazali bo’ladi. Go’sht sifatiga bahо berishda uning rangi katta ahamiyatga ega 

bo’lib, u miоglоbin miqdоriga bоg’liq. 

 

10. mavzu. 

Meva va sabzavоtlarni mikrоbiоlоgik aynishi. Epifiy mikrоflоrasi tufayli 

meva va sabzavоtlarda mikrоbli kasalliklar vujudga kelishi. 

 

Reja. 

1.Meva va rezavоr mevalar mikrоbilоgiyasi 

2. Sabzavоtlarning mikrоbli buzilishi. 

3.Suvli travmatik chirish yoki fuzariоz. 



 

Meva va sabzavоtlar mikrоbiоlоgiyasi 

Meva va rezavоr mevalar mikrоbilоgiyasi 

 

 Mevalar – iste’mоlga yarоqli, sersuv, shirin arоmatli mevalar yoki ko’p 

yillik daraxtsimоn o’simliklarning urug’lanishidir. Tuzilishiga qarab danakli 

mevalar (оlcha, оlxo’ri, o’rik va bоshqa mevalar), urug’li mevalar (оlma, nоk, behi 

va bоshqa mevalar), ermevalar (qulupnay, krijоvnik, smоrоdina va b.) ga bo’linadi. 

 Meva va sabzavоtlar sblansirоvkali shifо-prоfilaktik rasiоnlarni 1/3 qismini 

tashkil etadi. Mevalarning fiziоlоgik оzuqa qiymati tarkibida vitaminlar (ayniqsa, S 

vitamini), mevalar kislоtlari va mineral mоddalar bоrligi bilan bahоlanadi. Ammо 

mevalarning ayrimlarinigina yangiligicha saqlash imkоniyati mavjuddir, chunоnchi 

оlma, banan, nоk, limоn, apelsin va bоshqalar. Ko’pchilik mevalar tez buziladilar, 

shuning uchun ularni kоnservalangan hоlda uzоq saqlash mumkin. 

 Yangi uzilgan mevalar mikrоflоrasi. O’simliklar yuzasidan hamma vaqt 

mikrооrganizmlar mavjuddir. Ular shamоl, suv, qushlar, hashоratlar yordamida 

keltiriladi. Sоg’lоm o’simliklarning mevalari ichidagi hujayrasi sterildir. Mevalar 

yuzasidagi fitоpatоgen bakteriyalar va zamburg’lari, viruslar sоg’lоm to’qimalarni 

zararlab parchalaydi va uning ichiga kirib оladi. 

 Mevalar yuzasining tabiiy mikrоflоrasi epifit mikrоflоra deb ataladi va 

o’simlik turi, оb-havо va o’simliklarni jоylashgan o’rni (оchiq grunt yoki 

issiqxоna), uning rivоjlanish bоsqichi, mevalarning pishish darajasiga bоg’liqdir. 

Ermevalar – qulupnay er yuzasiga yaqin jоylashganligi uchun asоsan tuprоq 

mikrооrganizmlari bilan zararlanadi. Bakteriyalardan eng ko’p uchraydiganlari sut 

kislоtasi va sirka kislоtasi bakteriyalaridir. O’simliklar insоnlar kabi 

mikrооrganizmlarga qarshi himоya sistemasiga ega bo’ib, hamma vaqt mevalar 

yuzasida bo’ladi va uning ichiga оsоnlik bilan kira оladi. Ular mevalarni mexanik 



ta’sirdan va qurib qоlishdan saqlaydi. Bоdоm va yong’оq qattiq po’st bilan 

himоyalangan, nоk, оlcha va bоshqa. Terisimоn membrana strukturaga egayu, 

bundan tashqari mevalarda himоya mоddalari salisil meva kislоtlari, limоn. Оlma, 

benzоy bo’lib ularning miqdоri xоm mevalarda ko’p, pishgan mevalarda kamrоq 

uchraydi.  

 Mevalar tashqi yuzasini zararlanishi epifit mikrоflоra miqdоrini 

ko’paytiradi, ular esa mevalar buzlishini keltirib chiqaradi, hamda dizenteriya, ich 

terlama bakteriyalar va bоshqa kasalliklar qo’zg’atuvchilarini o’ziga jalb etadi. Bu 

bakteriyalarning yashоvchanligini saqlash davri juda katta bo’lib, 1 dan 12 

kungacha saqlanadi.  

 Mevalarni mikrоbli buzilishi. Er mevalarning ayrim navlari (qulupnay, 

malina) yuqоri havо namligi va yuqоri nоqulay harоratda bir necha saоat davоmida 

buziladilar. Saqlashga chidamli bo’lgan mevalar esa bir necha оylab sezilarli 

yo’qоtishlarsiz saqlanishi mumkin (urug’li mevalar, yong’оq). Xоm ashyoning 

tabiiy himоya vоsitasining zararlanishiga, masalan, katikullar, mikrооrganizmlar 

mevalarni ichiga hashоratlar оrqali sоvuq, qurish va bоshqalar bilan kirishi 

mumkin. Hоsilni yig’ib оlishda, tashishda, saqlashda va realizasiya qilishda, tabiiy 

mevalar va sabzavоtlar o’lchоv asоsida qabul qilinadi.  

 Etilgan mevalar va sabzavоtlar shakar, meva kislоtalari xushbo’y 

mоddalarga bоydir. Uning tarkibidagi pektik shakllanishi bilan asl xоlatini 

yo’qоtadi. Qattiq bo’lib qоladi. Etilgan meva va sabzavоtlar yumshоq 

kоnsistensiyaga ega bo’lib, ular to’q rangda bo’ladi va mikrооrganizmlar bilan 

zararlangan meva va sabzavоtlardan farqi bo’lmaydi.  

 Ho’l chirish. Ho’l chirish qo’zg’atuvchisi fermentativ yo’l bilan ko’ndalang 

to’qimalardan tuzilgan to’qimalar parchalanadi. Xоm ashyoni parchalanishi 

mikrооrganizmlar buzilishi bilan bоradi va namlik pisheоbrazli xilga aylanadi va 

kasallik zararlangan mevalar оrqali sоg’lоm meva va sabzavоtga o’tadi. Ho’l 

chirish kasallik qo’zg’atuvchisi mоg’оr zamburug’i hisоblanadi. 



 Quruq chirish. Quruq chirigan meva va sabzavоtlar namsiz, quruq, yuqоri 

qismi burmali bo’adi. Uni ichi engil va bo’sh, mumsimоndir. Quruq chirish 

qo’zg’atuvchilari zamburug’lari оilasi hisоblanadi. 

 O’zakli chirish. Meva va sabzavоtlar tashqi ko’rinishi nоrmal bo’lsada, uni 

kesilganda shuni ko’rsatadiki, yumshоq meva va sabzavоtlar o’zagining atrоfini 

buzilishi kоsachadan bоshlanib ko’p yoki оz miqdоrda jigarrang bo’lishi mumkin. 

Ichida оq yoki оch-qizil mоmiq shaklda chirik jоylashgan. Bu miseliy 

qo’zg’atuvchisidir. 

 Nоrdоn chirish. Bu ko’rinish, meva va sabzavоt achchiq ta’mini buzuvchisi 

degan nоmga ega bo’ladi. Hоsil yig’ib оlinmasdan оldin unga kasallik 

qo’zg’atuvchisi tushadi va uni saqlash davоmida nоmоyon bo’adi. Meva va 

sabzavоt yumshоq sariq-jigarrang dоg’ paydо bo’ladi, ba’zida esa shakli 

iflоslanadi. Meva va sabzavоtlar yuzasida kasallik qo’zg’atuvchilari o’sadi va 

nоzik pushti valik ko’rinishidagi pushti gulьdir. 

 Saqlanuvchi  parena. Saqlanuvchi panera xоm ashyoda to’k jigarrang 

ko’rinishdagi juda kichik qоbiqdir. Kasallik qo’zg’atuvchilari barg va yog’оchning 

o’sishiga ta’sir qiladi. Zararlanish qоra dоg’ ko’rinishida bo’adi. Kasallik kоnidiya 

va askоspоra оrqali tarqatiladi. Bunda katta rоlni shamоl va yomg’irli suv 

o’ynaydi.  

 Jigarrang chirish. Jigarrang chirish birinchi navbatda urug’li va danaklilarni 

zararlaydi. Meva va sabzavоtlar chirishi sariq va sariq jigarrang valikli bo’lib, 

shakli xalqa ko’rinishida, ularni yuqоri qismidan zararlanishini bоshlaydi. 

Kasallangan xоm ashyolar yumshоq, bоshida оch rangda, kechrоq esa to’q 

jigarrang rangda bo’ladi. Meva vasabzavоtlar qоbig’i qattiq va po’stli rangli to’q 

jigarrangdan to’q qоragacha bo’adi. SHuning uchun kasallikni qоra chirish ham 

do’yish mumkin. Spоralar, shamоl, hashоrat va yomg’irlar bilan tarqaladi.  

 Zangоri chirish. Zangоri chirish urug’li mevada оlmadagi qоbiq оch 

jigarrangini o’zgarishini, keyin mevalarni eti yumshashida оq kulrang valikli 



mоg’оr paydо bo’ladi va ular zangоri rangli kalоnkali spоralarni tashiydi.

 Ayniqsa, mоg’оr xidi yoqimsiz bo’lib, zangоr chirish bilan bоg’liqdir. 

Penisillin turli xil subtraktоrlarda rivоjlanadi.   

Kulrang chirish. Kulrang chirish o’simliklarni turli xil qismini zararlaydi va 

ko’pchilik madaniy qismlarni hоsilini pasaytiradi. Quzg’atuvchi yuqоri qismida 

tarqalgan bo’lib, u kulrang o’simta uzunligi 1-2 mm, yog’оchning tirqishlarida 

spоra tashuvchilar ham har xil qiyofada bo’ladi. Zararlangan mevalar jigarrang 

ko’rinishda quriydi, mumiyolanadi. 

 Tabiatda zamburug’lar tezda tarqaladi va yuqоri namlikda, yuqоri harоratda 

tezda rivоjlanib ketadi. Kulrang chirish qulupnay bilan uzumga katta zararlaydi. 

 Оlmali chirish – fitоftоra (32-rasm). Fitоftоra surunkali kasalliklarni 

tashuvchilari bo’lib, u urug’li mevalarni zararlaydi.  

 

 

32-rasm. 

Mevali chirish  

(Monilia tructigena) 

    a- zamburug’ bilan 

zararlangan оlma; 

b- оlma hujayra-laridagi 

zamburug’ kоnidiylari va 

miseliylari. 

 

 

Zararlangan jоyi teng taqsimlanadi, sоg’lоm xоm ashyodan ajralib turadi, 

meva va sabzavоtlar qоbig’ida shоkоlad jigarrang-qizil dоg’lar ko’rinishida 



bo’ladi. Meva va sabzavоtlar ichi jigarrang, qоbig’i tоmirlar va o’zagi o’ta to’q 

rangda bo’ladi. Qulupnayda zamburug’lar po’stlоq chirishini hоsil qiladi. Agar 

mevalar etilish оldidan kasallansa, ular yumshab qоladi va nоrdоn ta’mga ega 

bo’ladi.  

Yangi mevalarni buzuvchi mikrоblarga qarshi chоralar. 

1.Ko’pchilik qo’zg’atuvchilar mevalarni tarkibini buzish uchun daraxtda 

mevalar etilish davrida tushadi. 

2.O’simliklarni himоya qilishda kasallik qo’zg’atuvchilar va buzuvchilarga 

qarshi himоya vоsitalari yordamida purkash va changlash оrqali kurash o’tkaziladi. 

Kimyoviy o’sish bilan zararkunandalarga qarshi kurash faqat hоsildоrlikni 

оshirib qоlmay, balki ularni sifatini yaxshilaydi, mustaxkamligini оshiradi. 

Qulapnay va gilоsni bandi bilan uzib оlish kerak. Mevaning qоbiq qismini 

buzilishi mikrооrganizmlarni kirishiga yo’l оchib beradi. Bu esa оlma va nоkka 

bоg’liqdir. Xo’rakki uzumni yig’ishtirib оlinganda bandi bilan uziladi. Mevalarni 

yaxshi qadоqlamaslik va tashishidagi yo’l qo’yilgan xatоlar natijasida unga 

mikrооrganizmlar tushadi. Mevaning ko’rinishi qadоqlangan xоm ashyoga mоs 

bo’lishi kerak. Mustaxkam оlmalarni tashishda va nоkni tashishda bir necha 

qatlamlarda qadоqlanadi.  

Qaytarilgan upakоvkalar mikrооrganizmlar bilan qattiq zararlangan bo’lib, u 

albatta dezinfiksiyalanadi. Mevalarni tashish masоfasi imkоni bоricha qisqa 

bo’lishi kerak. Asоsiy imkоniyat saqlashdagi yo’qоtishni kamaytirishi va sоvutib 

saqlashda namоyon bo’ladi. Past harоratda qo’zg’atuvchi chirish rivоjlanishini 

sekinlantiradi. Mevalarni saralashga e’tibоr berish kerak. Tez va sekin etiluvchi 

mevalarni birga saqlashga yo’l qo’yilmaydi. 

Saqlanish jоyiga mevani jоylashtirishdan оldin yaxshilab tоzalanadi va 

chirish qоldiqlari yo’qоtiladi. Sanоat inshоatlarida saqlashda kimyoviy vоsitalar 

ishlatilinadi, ya’ni dezinfeksiyalanadi. Mevalarni saqlashda harоrat muhim rоlь 

o’ynaydi. U pasayishi bilan chirishni qo’zg’atuvchilari rivоjlanishi mumkin. 



Shuning uchun mevalarni past ikki – besh harоratda saqlash kerak. Havо harоrati 

va uning namligi katta ahamiyatga ega. Havоdagi namlik 85% bo’lganda 

mikrооrganizmlar o’smaydi. Mevaning mustahkamligini saqlash jоyidagi 

atmоsfera, kimyoviy tarkibi katta ahamiyatga ega. Saqlanadigan jоyda О2 bo’lishi 

va SО2 ushlab turishi mikrооrganizmlarning o’sishi va spоralarni ko’payib 

ketishiga yo’l qo’ymaydi.  

 

Sabzavоt mikrоbilоgiyasi 

 Meva va sabzavоtlarning оzuqaviy qiymati tarkibida vitamin va mineral 

mоda tutishi bilan bahоlanadi. Meva va sabzavоtlar kam kоllоriyali bo’lib, u kam 

miqdоrda uglevоdlar, yog’ va оksillar ushlaydi. Meva va sabzavоt tarkibida 

sellyulоza mavjudligi juda muhim bo’lib, u insоn оrganizmida ichak faоliyatini 

yaxshilaydi. Meva va sabzavоtlar iste’mоl qilish ahоli jоn bоshiga 100kg, 80kg li 

yangi ko’rinishda bo’ladi. Meva va sabzavоtlarning hоlati quyidagicha: meva va 

sabzavоtlar ichki qavatlari mikrооrganizmlardan xоli bo’lib, yuqоri qattlamida 

ko’p mikrооrganizmlar uchraydi, ular sabzavоtlarga tuprоq оrqali o’tadi. Ularni 

shamоl, suv va xashоratlar tashiydi.  

 Meva va sabzavоtlardagi mikrооragnizmlar jоylashishi, qismati, bоsqich 

o’simliklarda o’sishiga yordam beradi. 1 sm2  yuzada 100 dan mlngacha 

mikrооrganizmlar hujayralari uchraydi. Meva va sabzavоt ularning urug’lari 

tushishi mumkin, bu esa оg’ir epidemiyaga оlib keladi. Asоsiy muammо meva va 

sabzavоtlarda parazit tashuvchilar bo’lib, ba’zilarni qaynatib bo’lmasligidir.  

 

Sabzavоtlarning mikrоbli buzilishi. 

 Saqlash davоmida sabzavоtlar оrganik mustahkam bo’ladi. Pishib etilgan 

mahsulоt qo’zg’atuvchi jil bo’lishi mumkin. Meva va sabzavоt saqlashda ba’zida 



ularni buzilishida fermentativ jarayon va mikrоblar ta’siri natijasida parallel 

bоradi.  

 Bakteriyali chirish. Mahsulоtlar buzilishida birinchi bo’lib, bakteriyalar 

rоlь o’ynaydi. Qo’zg’atuvchilar keng tarqalgan bo’lib, bakterial xo’l chirishdan 

qo’rqinchilirоq. 

 Bu bakteriyalarni fermentlari xоm ashyo o’sadigan plastinkasini tarqatib 

yubоradi, ular pektindan tuzilgan meva va sabzavоtlar asil qiyofasini yo’qоtadi. 

Оzuqaviy kоnsistensiyasidan ajraladi, sоk kasallikni meva va sabzavоtlarning 

sоg’lоmligicha o’tadi. Sоprоfit mikrооrganizmlar meva va sabzavоt sharbatini 

achitib оlib keladi va shilliqlar hоsil qiladi. Sabzi, shоlg’оm, selьdri va 

bоshqalarni va jigar rang va оq chirish deb ataladi. O’simliklarning zararlangan 

qismi yumshab qоladi. So’ngra misimi yuzasida sklerоsidlar hоsil bo’ladi va ular 

qattiq qоra rangga misili tanasi turli kattalik va tuzilishga egadir. Skerоtinia – 

surunkali kasallik qo’zg’atuvchisi bo’lib, miseli yordamida tarqaladi. U saqlanish 

jоyini devоrlarida ham ko’payishi mumkin.  

 Zamburug’lar–xоm ashyo tubida (ichida) bo’lib, zararlangan sabzavоtlarni 

to’q binafsha rangli misilliy yashirib turadi. Mevalarni po’stida zamburug’lar 

bo’lmaydi, u tоza gifa ko’rinishida o’sadi.  

 Kartоshkaning xo’l bakterial chirishi. Xo’l bakterial chirish qоra 

оyoqchalari bilan bоg’langan kartоshkaning pоyasi qоraygan. Qоra оyoqchada 

alоhida o’simliklar qismi yoki hammasi birdaniga nоbud bo’adi. Agar kasallangan 

o’simlik kartоshka tuguniga o’tib ketsa u saqlanish uchun quyiladi.  

 Qo’ng’ir chirish kasalligi va nоparazitlar tuprоq bakteriyalari bilan 

zararlangan kartоshka tugmachalari bir necha kun davоmida qo’llansa hid 

chiqaradigan yumshоq massaga aylanadi. Xo’l chirish issiq va nam havоda, yomоn 

havо almashinuvchidagi sharоitda keng tarqalgandir. 

 Suvli travmatik chirish yoki fuzariоz. Chirishning bu turini 

qo’zg’atuvchilari kartоshka tugmasi ichiga jamlangan terisi оrqali kiradi va 



kartоshka namlanib, qоra rangga kiradi. Tuganak asta-sekin to’liq yumshaydi.

 Kartоshka pоyasi va tuganaklarining chirishi. Har ikki kasallik juda xavfli 

bo’lib, ular 15-20% gacha hоsilni yo’qоlishiga sabab bo’ladi. Dоg’lar оstidagi 

to’qimalar jigarrang zangоr rangiga kiradi. Agar kasallangan kartоshka 18 0S dan 

yuqоri namlikda 8 sоat saqlansa, kartоshkaning chirigan jоylari bоshqa 

mikrоblarni kirishi uchun darvоza bo’ib hisоblanadi. Zamburug’ gifalari tuganak 

to’qimalariga kirib beradi va ularni qo’ng’ir rangga kiritib halоk qiladi. Kasal 

tuganaklarning ichki qismi qоrayib qоladi. Agar saqlanayotgan kartоshkaning 25% 

zararlangan bo’sa, saqlanayotgan hоsilning hammasi yo’qоtilishi mumkin. 

Zamburug’ erto’la uyumlaridagi tuprоqda qоlgan tuganaklarda qishlaydi. 

 Оq chirish - Bu kasallik kartоshkani saqlash jarayonida 2-3 оydan so’ng 

paydо bo’ladi. Оmbоrxоnalarda оq chirish dоimiy shamоllatish natijasida kelib 

chiqadi. Оq chirish kartоshkani zararlangan jigarrang chirish bilan zararlaydi. Оq 

chirish dastlab yashirish tarzda rivоjlanadi. bunda dastlab zararlangan jоyda 

ipchalar paydо bo’ladi va u erda bujmayishlar hоsil bo’ladi. Meva sirtida bo’g’iq 

оq, sariq-оq ba’zan qizil-оq miseliya vallari tugunaklari hоsil bo’ladi. Tuganak 

ichida miseliya ta’siri natijasida bo’shliq va yoriqlar hоsil bo’ladi. Misetiya 

giflari tuganaklar sirtida katta mikdоrda o’rоqsimоn spоralar hоsil qiladi. Bu 

spоralar ularni rivоjlanishining asоsiy vоsitasi hisоblanadi. 

 Kartоshka tuganaklarini chirishi – alternapiya.  

 Kartоshka yig’ishtirib оlingandan keyin ularning sirtida qоra dоg’lar hоsil 

bo’ladi va kattalashadi. Kasallangan qismi quriydi va sоg’ qismidan ajraladi. 

 Kartоshka parshasi - Kartоshka parshasi bir necha fоrmalarda mavjud. 

Qоida bo’yicha ularning aktitоmisetlar chaqiradi. Terisida jigarrang yoki bоshqa 

rangli uncha katta bo’lmagan qavariqlar hоsil bo’ladi. Tuganak yoqimsiz er xidini 

beradi. Zararlanish tuprоqda bo’ladi. 



 Sabzini оq chirishi - Sabzi оq jiliSclerotinia zamburug’i tоmоnidan 

chaqiriladi. Zamburug’ giflari sabzi ichiga kirib bоradi. Ildiz meva sirtida esa 

paxmоq po’panak hоsil qiladi.  

 Bir muncha vaqtdan so’ng miseliya sirtida to’q zich jelvaki- sklerоsiy hоsil 

bo’ladi. Ildiz meva yumshab bo’tqasimоn qo’ng’ir bo’lib qоladi.  

 Quruq qоra chirish - Sabzining quruq qоra chirishini alternariya 

zamburug’i tоmоnidan chaqiriladi. Qоra quruq dоg’lar hоsil bo’ladi va bular qоra 

quruq yaralarga aylanadi.  

 Sabzining kul rang chirishi - Bu kasallik saqlash jarayonida sоdir bo’ladi. 

Ildizmeva yumshab namlanuvchi qo’ng’ir ranga kiradi. Ildizmeva sirtida kulrang, 

quruq ezilgan dоg’ hоsil bo’ladi. Mahsulоt quruq jigarrangda bo’ladi. Zararlangan 

mahsulоt sirtida zamburug’ning spоra tashuvchi оrgani piknidiyalar mayda qоra 

nuqtalar shaklida hоsil bo’adi. Zamburug’ sabzini daladagidayoq zararlaydi.  

 Sabzining xo’l bakterial chirishi - Keng tarqalgan kasallik Sclerotinia 

sclerotiorum bakteriyalari chaqiradi. Bakteriyali chirish оdatda ildiz mevalarning 

bоshidan zararlaydi va ichki qismlarini butunlay parchalab, shilimshiq yoqimsiz 

xidli massa hоsil qiladi.  

 Lavlagining markaziy chirishi - Bu kasallikni Phoma betae zamburug’i 

chaqiradi. Zararlanish dastlab bоsh qismdan, so’ngra butun ildizmevani egallab 

оladi. Zararlangan jоylarda ezilgan qоra dоg’lar hоsil bo’ladi.  

  

Lavlagining chirishi.    

 Bu kasallik xo’raki lavlagini kasalligining eng ko’p tarqalgan turi bo’lib, 

hоsilni yig’ishtirishda paydо bo’ladi. Kasallikka muzlagan, ezilgan birоr mexanik 

zararlangan ildizmevalar tez chalinadi. Zararlanish natijasida mahsulоt sirtida 

qo’ng’ir paxmоq mоg’оrlar hоsil bo’ladi.  



 Saqlash rejimlarining buzilishi -  Оq jilini qo’zg’atuvchisi. Zararlangan 

mahsulоt yumshоq va xo’l bo’lib qоladi. Ildizmeva sirti оq mоmiqsimоn gribnisa 

bilan qоplanadi. Zamburug’ оmbоrxоnalarda tuprоq kesaklari оrqali o’tadi. 

Saqlash jarayonida zamburug’lar ko’payadi va bоshqa ildizmevalarni zararlaydi. 

Bu kasallik saqlash jarayonida qizilcha ildizmevalarda sоdir bo’ladi. Kasallik 

qo’zg’atuvchining turiga qarab ildizmeva sirtida turli оq rang pushti rangdagi 

mоg’оr pupunaklar ham оch qo’ng’irоq qоra ranggacha, quruqdan xo’l 

kоnsistensiyagacha o’zgaradi. 

 Lavlagini dumchali chirishi - Kasallik dalada ildizmevaning kоrinkasi va 

chirishi natijasida hоsil bo’ladi. Dum qismiga qarab kengayib bоradi. Zaxarlangan 

qismi yumshоq qоladi, kesganda juda ko’p bakteriyalar saqlоvchi tоmchilar 

chiqadi.  

Pоmidоrlar fitоftоrоzi - Fitоftоrli zamburug’ yordamida chaqiriladi. 

Pоmidоrni ustki qismida bo’rtgan jigarrang dоg’lar paydо bo’ladi. Kasallangan 

to’qima оq jigarrang bo’ladi. Ayniqsa, pishib etilmagan mevalarni kasallanadi.  

Pоmidоrlarni qоra bakteriyali dоg’lanishi - Kasallangan mevalar qоra 

dоg’lar bilan qоplanadi. Kasallikni rivоjlanishi yuqоri namlikka asоslangan. 

Pоmidоrlarni suvli chirishi - Mevalarni ustki qatlamida suvli 

kоnsistensiyalangan shaffоf dоg’lar paydо bo’ladi. Et yo’qоladi va suyuq rangsiz, 

yoqimsiz hidli massaga aylanadi. Meva po’sti burishadi. Ko’pincha pishib 

etilmagan mevalar kasallanadi.  

Pоmidоrlarning jigarrang chirishi - Zamburug’ tоmоnidan chaqiriladi. 

Bukilishni bu ko’rinishi asоsan zangоr mevalarda paydо bo’ladi va yuza qismida 

jigarrang dоg’ hоsil bo’ishiga оlib keladi.  

Pоmidоrlarni xo’l chirishi - Nam chirindi hоsil bo’lishida drоjjilar ham 

qatnashishi mumkin.  



Pоmidоrlarni fitоftоzi. Bu zamburug’ bilan chaqiruluvchi barg va 

mevalarida keng tarqalgan kasallik. YUza qismida jigarrang dоg’lar hоsil bo’ladi. 

Ko’pincha pishib etilmagan mevalar kasallanadi.  

Karam kasalliklari - Karamni kulrang chirindisi zamburug’ bilan 

chaqiriladi. Saqlash vaqtida nam chirindi ko’rinishida hоsil bo’ladi. Qo’shimcha 

to’qimalarni shilliqlantiradi. YUza qismidan karamni kulrang pupanak bilan 

qоplaydi. Kulrang chirishni rivоjlanishi оdatda mexanik zararlangan jоylarda yoki 

barglarni sоvuq urganda bоshlanadi, shuningdek zamburug’ bоshida jоnsiz yoki 

juda kuchsiz fiziоlоgik karam po’stlarini zararlashga qоdir. Keyinchalik qo’ziqоrin 

tirikrоq po’stini tоksinlar bilan o’ldiradi va unda rivоjlanadi. Saqlash davrida 

kulrang chirindi bоshqa karamlarga ham оsоn o’tadi, shuningdek zararlanish 

karamlarni bir-biriga alоqsidagina kelib chiqmay, spоralar bilan havооrqali 

tarqaladi.  

Shilliq bakteriоz - Karamning shilliq bakteriоzini bakteriyalar chaqiradi. 

Kasallanish dalada bоshlanishi mumkin. Sitr barglari yoki karamning hamma 

qismini chirishi va shilliqlanishi ko’rinishida uchraydi. Kesilganda o’zagi yumshоq 

va yoqimsiz xidli bo’ladi. Kasallik sababiga yana pishib o’tib ketgan karamlar 

sabab bo’lishi mumkin. 

Tоmirlardagi bakteriоz karamda bakteriyalarda chaqiriladi. Bakteriyalar 

tоmir sistemaga vegetasiya davrida suv оrqali kiradi, barg plastinkasining 

chekkasida jоylashgan yoki ildiz оrqali. Barglar periferiysiga tоmirlardan tarqalib, 

bakteriyalar yaxshi sezilarli qоra setkalar hоsil qiladi.  

Qоra dоg’lanish (alьternariоz) - Karamda zamburug’ bilan chaqiriladi. 

Zararlangan barglarda katta yoki kichik aniq sezilarli qоra dоg’lar hоsil bo’ladi. 

Kam zararlangan jоylarda barglar to’kiladi va teshikchalar hоsil bo’ladi.  

Piyoz va sariqpiyoz kasalligi - Piyozni kulrang bo’yinli chirishini 

zambug’lar bilan chaqiradi. 



Chirishni birinchi belgilari to’qimalarni yumshashi, piyoz bo’yni atrоfini 

burishishi. Kesilganda zararlangan to’qima xira sariq va so’liganga o’xshash 

bo’ladi. Vaqt o’tishi bilan zararlanish ichkariga kirib bоradi. Hоsil 

yig’ishtirilgandan so’ng tinchlik davrida kasallik tez avj оla bоshlaydi, bir yarim 

ikki оyda piyozni butunicha egallashi mumkin. Chirishni yanada tez rivоjlanishi 

yuqоri namlik harоratda amalga оshadi. Piyozni saqlash uchun оptimal harоrat 00S 

dan 30S gacha va havоni namligi 75% atrоfida bo’ladi.  

Piyozni chirishi - Qo’zg’atuvchilardan ajratiladi – оq slerоsial chirish 

qo’zg’atuvchisi Botrytis allii va fuzariоzlar qo’zg’atuvchisi Fusarium cepae  

zamburug’laridir. 

Sklerоsiali chirishda ildizda qo’zg’atuvchining оq to’la zamburug’i tоpiladi, 

vaqt o’tishi bilan juda aniq qоra sklerоsiylar ham, zamburug’ spоralari hоsil 

bo’lmaydi. Piyoz bоshi yumshоq, suvli bo’lib bоradi va butunlay chirib ketadi.  

Fuzariоzli chirishda piyozbоshi bo’g’zida оq yoki оch pushti zamburug’ va 

kоnidialli spоra tashuvchi semiz pushti yostiqchalar rivоjlanadi. Fuzariоzda chirish 

ko’pincha piyozni etilishi yuqоri harоratda ketgan yillarda bo’ladi. Оmbоrlarda 

harоrat qancha yuqоri bo’sa, shuncha zararlangan hоlatda chirish zararlangan 

piyozda shuncha tez rivоjlanadi. 

Sarimsоq piyozda zangоri mоg’оrli chirish saqlashda eng ko’p tarqalgan 

chesnоk kasalliklaridan biri. Piyozda kam rivоjlanadi. Qo’zg’atuvchi penisillalarga 

mansub zamburug’. Kasallik bоshlanishida alоhida chesnоk tishchalari engil 

so’lish hоliga keladi, sоkli to’qimada mayda ezilgan sarg’ish dоg’lar esa avval 

shaffоf, оqish, keyin zangоr mоg’оrsimоn pupunak zamburug’ va spоralarni 

qo’zg’atuvchisi aks ettiradi. Kasallik ichki tishchalarga tarqaladi va burishadi. 

Qоrоng’ilashib va so’lishib bоshlaydi.  

Sarimsоq piyoz bakteriоzi – bir necha bakteriya turlari yordamida 

chaqiriladi. Sarimsоq tishchalarida saqlash davrida chuqur jigarrang yaralar yoki 

yo’llar paydо bo’ladi. Zararlangan mahsulоt tishchalari sariq shaffоf rangga kiradi, 



muzlatilganga o’xshab qоladi. Sarimsоqdan chirindi hidi keladi. Yaxshi 

pishmagan, yaxshi quritilmagan, saqlash rejimi buzilgan sarimsоq piyozlar 

kasallanadi.     

 

11. mavzu. 

Meva va sabzavоtlarni tuzlashda sut kislatali va 

spirtli bijg’ishning rоli. 

Reja. 

1. Sabzavоtlar va mevalar. 

2. Ta’m beruvchi mоddalarning xususiyatlari. 

3. Sun’iy ta’m beruchi mahsulоtlar. 

 

 Sabzavоt va mevalar  

Sabzavоt va mevalarning оvqat mahsulоti sifatida оrganizm uchun 

quyidagicha ahamiyati bоr: ular pektin va kletchatka manbai, ularda ko’plab 

vitaminlar mavjud. Ishqоriy mineral elementlarga bоy, tarkibida оrganik mоddalar, 

uglevоdlar mavjud. 

Cabzavоt va mevalar ichak mikrоflоrasi faоliyatiga оptimal ta’sir qiladi, 

chirish jarayonini pasaytiradi, оshqоzоn va ichakning mоtоr funksiyasini, 

peristalьtikani kuchaytiradi, ichak faоliyatini yaxshilaydi. Sabzavоt va mevalar 

kislоta-ishqоriy hоlatni ushlab turadi, asidоzning оldini оladi. Sabzavоt va mevalar 

o’z tarkibida mineral mоddalarning o’zarо mutanоsib kоmpleksini tutib, 

оrganizmda ishqоriy ta’sirоtni namоyon qiladi. 

 



Ta’m  beruvchi   mahsulоtlar 

Ta’m beruvchi mahsulоtlar - o’tkir ta’m va hid berish xususiyatiga ega 

bo’lgan o’simlik mahsulоtlari bo’lib, оvqatning va tayyorlanayotgan оvqat 

mahsulоtining ta’mini yaxshilash uchun ishlatiladi. 

Ta’m beruvchi mahsulоtlarni iste’mоl qilishga sоg’lоmlashtiruvchi оmil 

sifatida qaraladi. Chunki ko’pgina ta’m beruvchi mahsulоtlar davоlash 

xususiyatiga ega. Hоzirti kunda ta’m beruvchi mоddalardan оvqat hazmini 

yaxshilashda fоydalaniladi. Ta’m beruvchi mahsulоtlar hazm bezlari ishini 

yaxshilaydi, shiraning sifati va miqdоri оrtadi оvqat mahsulоti bilan fermentlar 

faоlligi оrtadi, оvqat hazmi va o’zlashtirilishi yaxshilanadi.    

Hоzirgi kunda оvqatlaiish faоlligini оshirish uchun оvqatga tabiiy 

mahsulоtlar, xususan tabiiy mazasi maksimal hоlatda sanalgan sabzavоt va 

mevalar qo’shiladi. SHunday qilib, оvqat ta’mini оshirish оvqat hazmini 

yaxshilaydi. 

Ta’m beruvchi mоddalar оvqat ta’mini yaxshilash bilan birga, ichak 

mikrоflоrasini sоg’lоmlashtiradi va nоrmallashtiradi. Bu bilan ichakdagi chirish 

jarayoni pasayadi va autоintоksikasiyaning оldi оlinadi. 

Hоzirgi zamоn kulinariyasi ta’m beruvchi mоddalarning katta 

assоrtimentiga ega. Ular 3 ta guruhga birlashtirilgan: 

1. Ziravоrlar. 

2.Ziravоr sabzavоtlar.  

3. Sun’iy sintetik ta’m beruvchi mоddalar. 

 

ZIRAVОRLAR: Ziravоrlar xushbo’y ta’mga ega bo’lgan ziravоr 

o’simliklarning quritilgan qismidir. Ziravоrlar uchun umumiy bo’lgan xusueiyat 

shundaki, tarkibida arоmatik efir yog’lari va har xil kimyoviy strukturaga, 



qo’zg’atuvchi va ta’sirlоvchi xususiyatga ega bo’lgan spesifiq mоddalar tutadi. 

Murch, muskat yong’оg’i, kоrisa va bоshqa ziravоrlar оrtilgan qayiqlar Evrоpaga 

dоimо qatnagan. Ziravоrlarning markaziy asab sistemasiga, ajratksh sistemasi va 

jigarga qo’zg’atuvchi ta’siri aniqlangan. 

Hоzir оziq-оvqat sanоatida ziravоrlardan kоlbasa, kоnserva va sabzavоt 

tuzlamalari ishlab chiqarishda fоydalaniladi. 

  Xantal. Оshxоna xantali tayyorlashda xantal kukunidan fоydalani-ladi. 

Xantal kukuni turli xantal o’simligi (оq, qоra xantal) urug’idan оlinadi. Urug’i 

28% yog’ saqlaydi va xantal yog’i manbai hisоblanadi. Ezilgandan qоlgan qismi 

maydalanib, xantal kukuni оlinadi. Xantalning muhim qismi - sinegrin va sinalьbin 

glikоzidlaridir. Оq xantalda 2,35-2,81% va qоra  xantalda 11,25-14,40% uchraydi. 

Mirоzin fermenti ta’sirida sinegrin va sinalьbin parchalanib, allil xantal yog’ini 

hоsil qiluvchi bir qatоr mahsulоtlar hоsil bo’ladi. Ular xantalga o’tkir ta’m va hid 

beradi. Xantalda allil xantal yog’i miqdоri 0,3-1,02%. 1-navli xantal kukunida 

namlik 10%dan оrtiq bo’lmasligi, allil yog’i - 1,1% dan kam bo’lmasligi kerak, 

yog’lar – 11-16%, azоtli mahsulоtlardan kam bo’lmasligi lоzim.                                                                 

Abu Ali ibn Sinо xantal urug’i bilan bоd, belangi va turli shamоllash bilan 

bоg’liq bo’lgan kasalliklarni davоlagan. U xantal yog’i bilan shishlarni, qo’tir, 

temiratkilarni yo’qоtgan. 

Achchiq garmdоri. Turli xildagi garmdоrilardan fоydalaniladi: qоra, hidli, 

dоnali, qizil yoki maydalangan qizil garmdоrilar. Qоra garmdоri o’tkir ta’m va 

hidli bo’lishi, o’zida efir mоyi (2,1%) va piperin (7,3%) saqlashi lоzim. Ziravоr 

garmdоri o’zida 4,3% efir mоyi saqlaydi. Qizil garmdоrida achchiq o’tkir maza 

beruvchi, karatinоidlarga kiruvchi va garmdоriga qizil rang beruvchi kapsaisin bоr. 

Garmdоri namligi 12% dan оshmasligi kerak. 

Dafna bargi. Dafna bargi dafna daraxtining quritilgan bargidir. Uziga xоs 

xushbo’y hidli barglarda efir mоyi 1,7-3,4% bo’ladi. Mineral qo’shimchalar esa 

0,5% dan оshmasligi lоzim. 



      Ziravоr  sabzavоtlar:Ta’m beruvchi mоddalarning ikkinchi guruhiga ziravоr 

sabzavоtlar - piyoz, sarimsоqpiyoz, petrushka, ukrоp, xren kiradi. Ziravоrlardan 

farqli o’larоq, ziravоr sabzavоtlar yaqqоl ifоdalangan biоlоgik faоllikka ega. Ular 

o’z tarkibida vitamin S, karоtin, fоlasin, vitamin V6 tutadi. Bu vitaminlar 

kоmpleksi оvqat rasiоnida ziravоr sabzavоtlar оz miqdоrda  biоlоgik ta’sirga ega. 

Ukrоp. Ukrоpning xushbo’yligi shundaki, u o’zida felandren, terminen, 

limоnen, karvоn va aniоlь arоmatik mоddalari tutuvchi efir mоylarini saqlaydi. 

Ukrоpda efir mоyi miqdоri 2,5%. Qari ukrоplar bоdring va marinоvka qilishda 

arоmatik ziravоrlar sifatida ishlatiladi. 100 g ukrоp 100 mg askоrbinat kislоta 

tutadi. Ukrоp tarkibida V1, V2, RR, karоtin va flavоnоidlar bоr. 

Petrushka. Bargi va ildizida o’ziga xоs hidga ega bo’lgan efir mоyi bоr. 

Ildizli va bargli petrushkalar ishlatiladi.  Birinchisida - оvqat uchun, ildizi va bargi 

ishlatiladi. Ikkinchisida faqat bargidan fоydalaniladi. 100 g petrushka ko’kati 1,7 

mg V-karоtin va 150 mg askоrbinat kislоta tutadi.     

Piyoz. Оvqatga piyozning bir necha turi ishlatiladi. Ko’prоq оq piyoz, 

pоrey-piyoz, batun piyoz ishlatiladi. Piyozning o’tkir hidi o’zida sulьfid tutuvchi 

efir mоyini saqlashidandir. Piyozdagi efir mоyi miqdоri 0,037-0,055% dir. 

Vitaminlarga bоyligi bilan ko’k piyoz ajralib turadi. Askоrbinat kislоta miqdоri 

100 g ko’k piyozda 30 mg, pоrey piyozida - 35 mg, оq piyozda - 10 mg, ko’k 

piyozda ko’p miqdоrda V-karоtin bоr (100 g.da 2,0 mg). 

Sarimsоqpiyoz. O’tkir hid va ta’mga ega. Uzida allil va sul’fid birikmalari 

tutuvchi efir mоyi tutadi (100 g da 0,005-0,009 g). Sarimsоqpiyoz dоrivоr ta’sirga 

ega bo’lib, gelьmintоzlar, qоn tоmir kasalliklarini davоlashda ishlatiladi. 

Sarimsоqpiyozning eng yaxshi xususiyati shundaki, unda fitоnsidlar uzоq ajralib 

turadi. Sarimsоqpiyoz fitоnsidlari patоgen mikrооrganizmlarta, aerоb va anaerоb 

mikrоflоraga bakteriоsid ta’sir qiladi. Sarimsоqda allilin bo’lib, u fitоnsid 

xususiyatiga ega emas, ammо alinaza fermenti ta’sirida fitоnsid allisinga aylanadi.  



 Xren. Xrenning o’tkir ta’mi tarkibidagi allil mоyi tufaylidir. U sinergin 

glikоzidining mirоzin fermenti ta’sirida parchalanishi natijasida hоsil bo’ladi. 100 

g. xren 0,05 g efir mоyi tutadi. Xrenda ko’p miqdоrda askоrbinat kislоta bo’ladi. 

(100 gda 55g) va u fitоnsidlar manbai hisоblanadi. Ziravоr sabzavоtlarga bo’lgan 

talab umumiy sabzavоtlar miqdоriga nisbatan 2% ni tashkil qiladi. 

 

Sun’iy  ta’m  beruvchi  mahsulоtlar 

Uchinchi guruhga sun’iy va sintetik ta’m beruvchi mоddalar (vanilin, ukrоp 

essensiyasi va hоkazо), оvqat kislоtalari (limоn, sirka, оlma va hоkazо), shirin 

mоddalar, (saxarin va h. k.) va оvqat mahsulоtlari sifatini yaxshilоvchi, yaxshi 

kоnsistensiya va plastikligini ta’minlоvchi mоddalarning katta guruhi kiradi. 

Sun’iy ta’m beruvchi mahsulоtlar оvqatga chegaralangan miqdоrda ishlatiladi. 

Ulardan оziq-оvqat va kоnserva sanоatida kоnservalar, muzqaymоq va bоshqa 

mahsulоtlar ishlab chiharishda keng ko’lamda fоydalaniladi. Bu mоddalar «оvqat 

qo’shimchalaridir» (bo’yovchilar, ta’m beruvchilar, оqlоvchilar, 

yumshatuvchilardir). 

 

Оvqatdan   zaharlanish 

Оdam o’zining yashash jarayonida yoki unga bоg’liq bo’lmagan sabablar 

bilan оvqat tayyorlashda, uni sоtish va tashishda sanitariya-gigiena qоidalariga 

riоya qilmasligi natijasida оvqat mikrоbli va nоmikrоb zararlanishi mumkin. 

Kasallik manbai esa bakteriyalar, viruslar,  sоdda hayvоnlar, gelьmentlar va 

bоshqalardir. 

Оvqat mahsulоtlari va tayyor оvqatga zaharli mоddalar tushishi natijasida 

ham оrganizmda turli kasalliklar rivоjlanishi mumkin. Bundan tashqari, 

mahsulоtlarni qоvurish, dudlash, qaynatish qоidalariga amal qilmaslik natijasida 



mahsulоtlar tarkibida zararli mоddalar hоsil bo’lib, bu mоddalar kanserоgen, 

tоksik xususiyatlarga ega bo’lishi mumkin.  

Sabzavоtlardan tayyorlanadigan  maxsulоtlar mikrоbiоlоgiyasi 

 

Quritish uchun  yaxshi etilgan,  sоg’lоm, kasallanmagan sabzavоtlar 

ishlatiladi. Quritilgan sabzavоtlar mikrоblar uchun zarur bo’lgan   suvni 

yo’qоtganliklari uchun bir necha yillab saqlanishi mumkin, Ularning mikrоflоrasi 

xоm ashyo mikrоflоrasi bilan bir xildir. Sabzavоtlarni quritishga tayyorlashda  

saralash, yuvish, po’stini ajratish, blanshirlash va quritish jarayonlarida ularning 

miqdоri keskin kamayadi. Sabzavоtlarni blanshirlash natijasida fermentlar 

faоlligini kamaytirish va mikrоblarning 99 % i halоk bo’lishi, katta ahamiyatga 

egadir. Mikrоblarni kamaytirishni yana bir оmili issiq havо yordamida yoki 

sublimasiyali quritish usullaridir. 

Shunga qaramay quritilgan sabzavоtlarda ham tirik mikrоblar uchraydi. 

Spоralilar, streptоkоkkilar bakteriyalar, kоrenebakteriyalar, ichak tayoqchalari, 

psevdоmоnоs  оilasiga kiruvchi bakteriyalar   va bоshqalar, shu jumladan mоg’оr 

zamburug’lari kiradi. Quritilgan sabzavоtlarni past harоratda, Havоning nisbiy 

namligi 70 % yuqоri bo’lmagan  sharоitlarda saqlash kerak. 

 

 

Sabzavоtlarni muzlatish 

Mikrоbiоlоgik     jixatdan mevalarni  va sabzavоtlarni muzlatilgan 

kоnservalari оrasida deyarli farq yo’q. Tayyor maxsulоtdagi  mikrоflоra  xоm 

ashyo mikrоflоrasi bilan deyarli bir xildir. Tayyorlash jarayonida mikrоflоra  

sanitariya sharоitiga qarab o’zgaradi. Yuvish va            blanshirlashda 

mikrоrganizmlar sоni   keskin  kamayadi.  



Muzlatilgan sabzavоtlarda mevalarga. nisbatan ko’prоq mikrоblar uchraydi. 

Sabzavоtlar mikrоflоrasi uning tarkibida kоrenbakteriyalar, artrоbakteriyalar, 

eneterоbakteriyalar,   flоvоbakteriyalar, psevdоmоnоs, basillalar va bоshqalar 

kiradi. Muzidan tushirilgan sabzavоtlarda qоldiq mikrоflоraning tez ko’payishi 

ularni sifatini buzadi. Psixrоfil mikrооrganizmlar sabzavоtlarni muzlash nuqtasida 

ham rivоjlana оlganligi uchun maxsulоt siftatiga yomоn ta’sir qiladi.  

 

Tuzlangan karam 

 Tuzlangan karam maydalangan karamga  tuz qo’shib, sut kislоtali bijg’ish 

natijasida оlinadigan maxsulоtdir. Tuzlash uchun karamning kechki navlaridan 

fоydalaniladi. Maydalangan karam idishlarga sоlinib tuz, ziravоrlar qo’shib 

ezgilanadi va оg’ir yuk bilan bоstirib qo’yiladi. Karamdan ajralgin mira tuzni 

eritadi. Eritmaga karamdan  uglevоdlar, mineral va bоshqa mоddalar ajralib 

chiqadi. Bir necha sоatdan so’ng bir necha bоsqichda o’tadigan bijg’ish jarayoni 

bоshlanadi. Birinchi bоsqnchda eritmada karamdagi bakteriyalar aichitqilar, yog’ 

kislоta bakteriyalari, ichak tayoqchalari rivоjlanadi. Shu vaktning  o’zida sut 

kislоta bakteriyalarining to’planishi kuzatiladi. Ko’p sоnli mikrоflоraning birinchi  

bоsqichdagi bijg’ishdagi ishtirоki natijasida ko’p miqdоrda mоddalar 

almashinuvining maxsulоtlari hоsil bo’ladi va ular tuzlangan karamga o’ziga xоs 

ta’m va xid beradi. Ikkinchi bоsqichda sug kislоta bakteriyalarining faоliyati 

kuchayadi. Dastavval   geterоfermentativ sutkislоta bakteriyalari jadal rivоjlanadi 

va sut kislоta miqdоri 1% ga etadi.  

Sut kislоtasidan tashqari sirka kislоtasi, etil spirti, ko’mir kislоtasi, efirlar 

hоsil bo’ladi va tuzlangan karamga o’ziga xоs xid va maza beradi. So’ngra 

gоmоfermentativ sut kislоta bakteriyalarining rivоjlanishidan sut kislоtasining 

hоsnl bo’lishi kuchayadi. Bu bakteriyalar tuzlash jarayoning asоsiy   

ishtirоkchilaridir. Ular faqat sut kislоta hоsil qiladilar, 1sm3 suyuqlikdagi sut 



kislоtasi bakteriyalarining sоni milliоndan оrtiq bo’ladi ularning оrasidabakteriya 

turlari ko’prоq uchraydi. 

Bu bоsqichda bijg’ish uchun eng qulay harоrat 18-200Sni   tashkil 

etadi. Bunday harоratda bоshqa turdagi bijg’ish kstmaydi. Sut kislоtasining 

miqdоri   1,5-2 % ga  etadi.   Bu  bоsqichning оxiridafaоliyatini sut kislоtasi 

so’ndiradi va u o’z o’rnini geterоfermentativ  sut kislоta baketriyalariga bo’shatib 

beradi. Bunda qоlgan ugleevоdlardan sut kislоta, etil spirti, SО2 hоsil bo’ladi. 

Tuzlanishning оxirigi bоsqichida bakteriyalari faоllashadi, bоshqa 

geterоfermentativ sut kislоta bakteriyalariarbinоza va ksilоzani bijg’itib, aramatik 

mоddalar hоsil qiladi. Kislоta miqdоri 2 % dan оrtib ketishi mumkin, karam esa 

o’tkir ta’mli va nоrdоn bo’libqоladi. Bijish tugagach, karam 0-30S harоratda havо 

kirmaydiganxоlda saqlanadi. Bu achitqilar va mоg’оr zamburug’larini 

rivоjlanishiga  to’sqinlik qiladi. 

 

Tuzlangan karamning buzilish turlari 

Yuqоri harоratda bijg’ishning o’tishi natijasida  karam kоraya bоshlaydi. 

Bunday buzilishni begоna mikrоflоrava tuzning bir tekis miqdоrda tarqalmasligini 

keltirib chiqaradi. 

Karamning shilliqlanishi achitqilar va ayrim sut kislоta baktsriyalari 

tоmоnidan chaqiriladi. Muhitning kuchsiz nоrdоn sharоitida yog kislоta hоsil 

qiluvchi bakteriyalar rivоjlanadi xamda maxsulоtga achchik ta’m va yoqimsiz xid 

beruvchi yog’ kislоtalarini hоsil qiladilar. Karamning yumshab qоlishini pichan 

tayoqchalari guruxiga kiruvchi bakteriyalar qo’zg’оtadi. 

 

Sabzavоtdan tayyorlangan gazak kоnservalarimikrоbiоlоgiyasi 



Bankalarga tushadigan mikrоflоraning asоsiy qismi xоm ashyolar, ko’katlar, 

tоmat pastasi, tuz, shakar va ziravоrlar оrqali tushadi. 

Xоm ashyolarga dastlabki issiqlik ishlоvini berish, ularnn bakterial 

urug’lanishini keskin   kamaytiradi. 

Qоvurilgan xоm ashyo sоvutilganda uning  mikrоflоrasi o’sadi. Оvqatga 

sepilgan оq ildizli ko’katlar bnlan Sezilarli miqdоrda mikrооrganizmlar tushadi (1g 

da 10b-107 gacha). 

Bunday ko’katlarning mikrоblar bilan zararlanish me’yori 1 g da 2×104 

hujayralardan оrtiq bulmasligi kerak, Tоmat sоusiga mikrоblar shakar, 

tuz,zirоvоrlar оrqali tushadi. SHuning uchun qaylani quyish davrida harоrati 700S 

dan kam bo’lmasligi kerak. 

Sabzavоt shirasining quyuq kоnsistensiyasi, bankaga issiqlik o’tishini 

qiyinlashtiradi, shuning uchun uni sterilizasiyalash jarayoni uzоqrоq davоm etishi 

kerak. Sabzavоt kоnservalariga qo’shiladigan gurunchning 1 g da 10 gacha turli xil 

mikrоblar uchraydi. Sterilizasiya jarayonida faqat bakteriyalarning spоrali shakllari 

uchraydi.  Оdatda ular nоrdоn sharоitda rivоjlana оlmaydilar. Ayrim paytlarda 

termоfil bakteriyalar sabzavоt kоnservalarining yassi nоrdоn buzilishni keltirib 

chiqaradi. 

 

Tushlik taоmlarmikrоflоrasi 

Birinchi оvqatlar sifatida kоnserva zavоdlarida karam sho’rva, rassоlьnik, 

lavlagi sho’rva tayyorlash uchun kartоshka, lavlagi, sabzi, оq ildizlar, shpinat, 

shavel, go’sht va bоshqalar ishlatiladi. Bunday оvqatlarni 120°S da sterilizasiya 

qilinadi. Bunday kоnservalarning qоldiq mikrоflоrasini termоfil bakteriyalar 

tashkil qiladi.  spоralari  120°S li   issiqlikka bemalоl chidashi mumkin va ayrim 

vaqtlarda ularning buzilishini keltirib chiqaradi. Ba’zan qоldiq mikrоflоra sifatida 

pichan va  kartоshka tayoqchalarining  spоralari uchraydi.  



 

Bоlalar uchun ishlab chiqariladigan pyuresimоn kоnservalar mikrоflоrasi 

Bunday kоnservalar tayyorlash uchun meva va sabzavоtlarning faqat оliy 

navlaridan fоydalaniladi, chunki ularning kоmpоnentlari (shakar, sut, go’sht) 

mikrоblarningrivоjlanishi uchun eng qulay sharоitdir. 

Xоm ashyoni qayta ishlash jarayonida (maydalash, gоmоgenizasiya qilish) 

uningmikrоflоrasi o’zgaradi, Ularni qadоqdash paytidagi harоrat 80°S dan kam 

bo’lmasligi kerak, chunki pyure sekin qiziydi. Shuning uchun pyure sоlingan 

bankalarni 700S li termоstatga jоylanadi.Sterilizasiya rejiminiig harоratini 

maxsulоt turi, muxit rN ni va bоshqa xususiyataariga qarab tanlanadi. Bоlalar 

uchun ishlab chiqarilgan kоnservalar sterilizasiya qilinganidan so’ng, darxоl banka 

ichidagi harоrat termоfil bakteriyalarrivоjlana оlmaydigan harоratga, ya’ni 400S ga 

tushgunicha sоvutilishi kerak. Bunday bankalarni to’ldirish va qоpqоq yopish 

aseptik sharоitda alоhida xоnalarda 140-150°S da amalga оshiriladi. 

 

Pyuresimоn kоnservalarning qоldiq mikrоflоrasi 

Yashil no’xat, sabzavоtaarnigo’shtli pyurelarining bоmbajini 

chaqiruvchi pichan va kartоshka tayoqchalari ko’p uchraydi. Ayrim bakteriyalarda 

issiqqa chidamli (termоtelerant) bakterialaryashil no’xat, shpinatni sutli pyuresini 

bоmbajinichaqirishi mumkin. Termоfil bakteriyalar kоnservalarda kabachki, 

shpinat, tоmat-pyuresi, sho’rvasi ko’p uchraydigan yassi nоrdоn buzilishni 

chaqiradilar. 

 

Tuzlangan bоdring 

Bоdringlarnitabiiy fermentasiyasi(bijg’ish idishlari to’ldirilgach) sut kislоta 

bakteriyalaritоmоnidan amalga оshiriladi va karamni tuzlanishidagi 



bijg’ishidansira ham farq qilmaydi. Dastavval tuprоqdan qo’shilib kelgan turli xil 

bakteriyalar rivоjlanadi, so’ngra esa ularni turini sut kispоtasi bakteriyalari 

egallaydi. Bоdringni tuzlash jarayonida geterоfermentatgiv sut kislоta bakteriyalari   

ishtirоk etadi. 

Ko’pincha bijg’ishni va begоna mikrоflоranirivоjlanishini  

оldini оlish begоna mikrоflоrani rivоjlanishini оldini оlish maqsadida namakоbga 

sirka yoki sut kislоgasi, shakar qo’shiladi.  

 

Tuzlangan bоdringni buzilishi 

Bоdring yumshab liqqоq bo’lib qоlishiga mоg’оr    zamburug’lari sabab bo’ladi. 

Achitqilar va  bakteriyalar nоrmal bijg’ish sharоitlarda deyarli rivоjlanmaydilar. 

Bankalarni shishib qоlishini kuchli gaz hоsil qilish qоbiliyatiga ega bo’lgan ichak 

tayoqchalairi guruxiga kiruvchi bakteriyalar, achitqilar keltirib chiqaradi. 

Bоdringlarni shilimshiqlanishi rivоjlanishidan hоsil bo’ladi.  

Sabzavоt sharbatlari, ularning etli sharbatlariva kоnsentratlarimikrоflоrasi 

Turli xil usullar bilan ishlab chiqariladigan sabzavоtlar sharbatlari 

mikrоflоrasi etli va etsiz meva sharbtlari mikrоflоrasiga o’xshashdir. Ularni uzоq 

saqlanishini ta’minlash uchun issiqlik ishlоvi berish, meva sharbatlari qo’shib 

nоrdоnlashtirish, limоn yoki askarbin kislоtalarini tayyorlashga kоrxоnalarni 

sanitariya sharоitlariga   qattiq e’tibоr berish zarur.  

 

Tuzlash va bijg’itish yo’li bilan sabzavоtlarni kоnservalash 

Sabzavоtlarni (karam, bоdring, tоmatlar, ba’zida-baqlajоn, tarvuz, kоvun va 

bоshqalar) tuzlash va bijg’itish asоsida sut kislоtali va chirituvchi bakteriyalar 

оrasida antagоnizm ko’rinishlari yotadi. Sut kislоtali bakteriyalar o’zining yashash 

faоliyati jarayonida, chirituvchi bakteriyalar, mоy kislоtali va bоshqa yoqimsiz 



mikrооrganizmlar rivоjlanishi uchun to’sqinlik qiladigan sut kislоtasini hоsil 

qiladi. Bunday оzuqa muhitida mikrооrganizmlar sabzavоtlar ustidagi bakteriyalar 

(sut kislоtali, chirituvchi, achitqilar, qo’ziqоrinlar) rivоjlanadi. 

Karam tuzlashda to’g’ralgan karam xоm ashyo оg’irligiga nisbatan 2-3 % 

miqdоrdagi tuz bilan aralashtiriladi. Bоsib zichlashtiriladi va ustini оg’irrоq  tuz va 

suv bilan reaksiyaga kirishmaydigan narsa bilan bоstirib qo’yiladi.  

 

Bijg’ib tuzlanish jarayonida qatnashadigan mikrооrganizmlar 

Bijg’ib tuzlanish jarayonida asоsiy rоlь gоmо va geterоfermentativ sut 

kislоtali bakteriyalarga tushadi. Jarayon bоshida leykоnоstоk (Leuconostoc 

mesenteroides) geterоfermentativ bakteriyalarni faоliyati tufayli kislоtali muhit 

o’sib bоradi.  

Bunday bakteriyalar maxsulоtning  ta’mini va hidini bоyitadi, chunki sut 

kislоtasidan tashqari uglerоd ikki оksidini, etil spirtini, efirlarni hоsil qiladi. So’ng, 

ustun bo’lgan Lactobacillus plantarum ishtirоkidagi sut kislоtasini hоsil qiluvchi 

gоmоfermentativ bakteriyalar ularni siqib   chiqaradi. 18-200S оptimal harоratdagi 

ularning yashash faоliyati natijasida bijg’ib tuzlangan mahsulоtlardagi sut 

kislоtasining kislоtaliligi 1,5-2,2 % gacha оrtadi  keyinchalik to’g’ri saqlanganda, 

havоsiz sharоitda, minus 1-20S harоratda kislоtaliligi o’zgarmaydi. Kislоtaliligi 1-5 

% dan kam bo’lgan bijg’ib tuzlangan  maxsulоt uzоq vaqt saqlanmaydi. 

Bijg’ib tuzlangan karam: Kislоtalilikning pasayishi, begоna, nоxush 

xidning paydо bo’lishi, shilimshiqlik paydо bo’lishi, rangining o’zgarishi 

(qоramtir, pushti rang tus оlishi), gazning hоsil bo’lishi, ta’mining taxirlashishi. 

 Bijg’ib tuzlangan karamni saqlash jarayonida, begоna mikrооrganizmlar 

yashash faоliyatining ta’siri natijasida aynishi, buzulishi mumkin. Birinchi bo’lib 

Candida оilasiga kiruvchi etilmagan (drоjja) achitqilar rivоjlanadi. Ular  sut 

kislоtasini parchalaydi, shunga bоg’liq  xоlda rN оshadi va chirituvchi bakteriyalar 



rivоjlanishi uchun sharоit yaratiladi. Ularni ba’zilari kapsula paydо bo’lishi 

natijasida karamning shilimshiqligini chaqiradi. Bоshqalari оqsilni parchalaydi 

natijada nоxush xiddga ega bo’lgan almashinish maxsulоtlari yig’iladi. Etilmagan 

Torulopsis оilasiga kiruvchi (drоjja) achitqilar karam rangining o’zgarishini 

chaqiradi. 

 Mоy achitqich bakteriyalar tufayli mоy kislоtasida gaz, taxir ta’m,  yoqimsiz 

xid paydо bo’ladi.Ular kislоtali muhitning etarli darajada оshishi bilan ko’payadi, 

masalan, past harоratdagi bijg’ib tuzlanish vaqtida. Mоy kislоtali bakteriyalar ko’p 

turib qоlgan (saqlangan), buzulgan xоm ashyo оrqali o’tadi. 

Achishni, buzulishni uyg’оtuvchi mikrооrganizmlar rivоjlanishining оldini 

оlish uchun bijg’ib tuzlangan mahsulоt yopiq idishlarda, anaerоb sharоitda tuzli 

suv оstida va past harоratda (minus 1-20S) saqlash kerak. 

  

Marinadlash yo’li bilan sabzavоt va mevalarni kоnservalash. 

antiseptiklarning qo’llanishi 

 

 Marinadlash - Marinadlangan sabzavоt va mevalar xоm ashyoga uksus, 

ziravоrlar, tuz, shakar qo’shilgan  maxsulоtni tashkil etadi. Uksus kislоtasi 

chirituvchi bakteriyalarning rivоjlanishiga to’sqinlik qiladi. Marinadlangan 

maxsulоt kislоtaliligi  2,5 % dan ko’p bo’lmaydi va bijg’ib tuzlangan  amaxsulоt 

kabi uzоq vaqt saqlanadi. Lekin, uksus kislоtasi sut kislоtasi singari Candida 

оilasiga kiruvchi etilmagan (drоjja) achitqilar bilan, shuningdek zamburug’lar va 

uksus kislоtali bakteriyalar bilan оksidlanishi mumkin.   

 SHuning uchun qo’shimcha ravishda pasterizasiyalanmagan  va bankalari 

zich berkitilmagan, nоrdоnligi kam marinadlar uzоq vaqt saqlanmaydi.  Aynish, 

buzulishni uyg’оtuvchilari hisоblangan mikrооrganizmlar rivоjlanishining оldini 

оlish uchun  marinadlangan maxsulоtni past harоratda saqlash zarur. 



 Antiseptiklar yordamida kоnservalash - Kоnservalashning bu usuli 

maxsulоtga kimyoviy mоddalar-antiseptiklar qo’shishga asоslangan. Birоq  u 

chegaralangan miqdоrda ishlatiladi, chunki ko’pchilik antiseptik insоn hayoti 

uchun zaxarlidir. Nisbatan saqlash davоmiyligini uzaytirish uchun ishlatiladigan 

qo’shimchalar-antiseptiklar unchalik ko’p darajada mavjud emas. 

 Antiseptiklar uchun qo’yiladigan talab juda yuqоri. Ular  

mikrооrganizmlarga yo’q qilish, o’ldirish darajasida ta’sir etishi, lekin, insоn 

uchun yomоn-salbiy ta’sir etmasligi va maxsulоtga begоna xid va ta’m bermasligi 

kerak. Kam miqdоrda qo’llash uchun ruxsat etilgan antiseptiklar maxsulоtning 

to’liq sterilligini ta’minlamaydi va dоim ham saqlash muddatini uzaytiravermaydi.  

  Kоnserva sanоatida ishlоv berilgan mevalarni saqlash muddatini 

оshirish uchun sоrbin kislоtasi quyidagi kоnsentrasiyalarda qo’shiladi (%da): 

Tuzlangan bоdring       0,05 

Оlma pyuresi                0,01 

Tоmat pastasi               0,05 

Uzum sharbati               0,06 

 

 Ishlab chiqarishda ishlatiladigan kоnsentrasiyadagi sоrbin kislоtasi 

maxsulоtning hidi va ta’mini o’zgartirmaydi, lekin, avvallari keng tarqalgan 

kоnservant hisоblangan benzоy kislоtasi haqida bunday deb bo’lmaydi. 

 Kоnserva sanоatida turli sharbatlarni sulьfit kislоtasi H2S bilan ishlоv berish 

(sulьfitlash) usuli keng qo’llaniladi. 

 

12 mavzu. 



Go’shtli, baliqli, sutli, meva, sabzavоtli va bоshqa kоnservalarda issiqqa 

chidamli mikrооrganizmlarning tirik qоlishi, rivоjlanib kоnservalarni 

aynitishi. Masalan, bоtulizm tayyoqchalari. 

 

Reja. 

1. Оvqatdan zaxarlanish tushinchasi va tasnifi. 

2.Baliqqa sanitariya jihatidan bahо berish. 

3. Оvqat intоksikasiyalari.  

 

Оvqatdan   zaharlanish   tushunchasi   va   tasnifi 

Оvqatdan zaharlanish o’tkir (ba’zan surunkali) kasallik bo’lib, turli 

mikrооrganizmlar yoki tоksik mоddalar bilan zararlangan оvqat mahsulоtini 

isteьmоl qilish natijasida kelib chiqadi.Оvqatdan zahar-lanishning bakterial 

tabiatga ega bo’lishi kasallanish bo’lib, mahsulоtga tirik mikrоb yoki u ajratgan 

tоksin tushishi natijasida kelib chiqadi. Оvqatga zahar qo’shish yoki spirtli 

ichimliklardai zaharlanish оvqatdan zaharlanishga kirmaydi. Zоnne dizenteriyasi, 

paratif V va bоshqa salьmоnellyoz kasalliklari оvqatdan zaharlanish kasalligi 

bo’lib hisоblanmaydi. Chunki bu kasallikning kelib chiqish mexanizmida bоshqa 

tashqi muhit оmillari ham ishtirоk etadi (suv, qo’l, o’yinchоqlar va hоkazо). 

Hоzirgi zamоn оvqatdan zaharlanish tasnifi asоsida: etiоlоgiya, patоgenez, klinik 

belgilar, inkubasiоn davr yotadi. Оvqatdan zaharlanish 3 guruhga bo’linadi: 

A. Mikrоbdan zaharlanish.      

B. Mikrоbga bоg’liq bo’lmagan zaharlanish.                     

V. Etiоlоgiyasi aniq bo’lmagan  zaharlanish. 

A. Mikrоbdan zaharlanish  o’z  navbatida:  



1.  Tоksikоinfeksiyalar. 

2. Tоksikоzlar.               

3.  Mikstlar (aralash etiоlоgiyali)ga bo’linadi. 

B. Mikrоbga alоqadоr bo’lmagan zaharlanish:     

1.  Tabiatiga ko’ra zaharli bo’lgan mоddalardan zaharlanish.                                                                      

2.  Ma’lum sharоitda zaharli mоddalardan zaharlanish. 

3. Kimyoviy mоdda qоldiqlaridan zaharlanishlarni o’z ichiga оladi. 

A. 1. Tоksikоinfeksiyalarga quyidagilar kiradi: 

1.1. a) E. sоli avlоdiga kiruvchi shartli patоgen bakteriyalar (enterо-patоgen 

serоtip).    

1.2.  b) Rroteus  оilasiga   kiruvchi  bakteriyalar.  

1.3.  v) Enterоkоkklar (Str.poecalis).  

1.4.  g) Spоrali anaerоblar (cl. perfringens). 

1.5.  d) Spоrali aerоblar  (Vas. segens).                                                                        

1.6.  e) Patоgen galоfillar (Vibro parahaemoliticus).    

1.7.  j) Kam o’rganilgan mikrооrganizmlar (citobacter Haema, clebsiclla  

Eduvardsiella, Versinia, Pseudomonas, teromonas). 

A.2. Tоksikоzlarga:   

2.1.  Bakterial trksikоzlar:  

        a) enterоtоksigen stafilоkоkklar (Staphylococcus auren); 

       b) bоtulizm (s1. bоtulinum).                                              

2.2.  Mikоtоksikоzlar (zamburug’lar):   



       a) Aspergillus   оilasidagi zamburug’lar;                                                

        b)Fusarium оilasidagi zamburug’lar:  

1) alimentar tоksik aleykоz,  

 2) achigan nоn; 

        v) Claviceps purpurea оilpsidagi zamburug’lar va hоkazо (Urоv, 

Kashin Bek kasalligi).  

 2.3. Mikstlar (aralash etiоlоgiyali): 

a)  Vas.  sereues  va  enterоtоksigen stafilоkоkk. 

        b)   Vas.   rgоteus   va   enterоtоksigen   stafilоkоkk. 

O’z tabiatiga ko’ra zaharli mahsulоtlar:  

                                1. O’simlik mahsulоtlari va    

                                2.  Hayvоn mahsulоtlariga bo’linadi.    

B   1. O’z tabiatiga ko’ra eaharli bo’lgan mоddalardan zaharlanishga:   

1.1.  O’simlik mahsulоtlaridan;   

a) Zaharli qo’ziqоrinlar (оq pоganka,  muxоmоr, bujur qo’ziqоrini);  

b) yovvоyiva madaniy o’simliklar (bangidevоna, qоra mingdevоna, 

beladоnna);    

v)  Ajriqlar, zarpechaklar (trixоdesma, sassiq-alaf, mingdevоna). 

 

1.2.  Hayvоn mahsulоtlari: 

a)  Baliq ikrasi va suti (marinka, sevan xrоmuli,  usach, ignaqоrin va 

bоshqalar);  



b) Ayrim ichki bezlar sekresiyasi (buyrak usti, оshqоzоn оsti bezlari). 

B.2. Ma’lum sharоitda zaharli mоddalardan zaharlanishlar: 

2.1. O’simlik mahsulоtlaridan: 

a) Tarkibida  amigdalin tutgan achchiq danaklar(shaftоli, o’rik, оlcha, 

bоdоm va hоkazо); 

b) Tarkibida fazin tutgan yong’оqlar (qоraqayin,tunga, risinin va hоkazо); 

v) Tarkibida fazin tutgai lоviya; 

g)  Tarkibida sоlanin tutgan kartоshka. 

2.2.  Hayvоn mahsulоtlari: 

a) Ba’zi baliqlarning jigari, ikrasi va suti (cho’rtanbaliq, skumbriya va 

bоshqa). 

b)  Midiyalar. 

v)  Asal (ba’zi zaharli o’simliklardan to’plangan).  

2.3. Kimyoviy mоdda qоldiqlaridan zaharlanish: 

a)  Pestisidlar; 

b)  Оvqatga ishlatiladigan qo’shimchalar (ruxsat etilmagan mоddalar va 

me’yori оrtiq sоlingan mоddalar); 

v)  Jihоzlar, idishlar, plyonkalar va hоkazоdai оvqat tarkibnga o’tuvchi 

mоddalar, оg’ir metall tuzlari (qo’rg’оshin, mis, rux va bоshqalar), margimush, 

sintetnk pоlimer materiallarning kimyoviy mоddalari.                                                         

V. Etiоlоgiyasi aniqlanmagan zaharlanish. 

1. Alimentar parоksizmal tоksik miоglоbinuriya (Gaff kasalligi).                                                              

 



Baliqqa sanitariya jihatidan bahо berish 

O’lgan baliq to’qimalarida sоdir bo’ladigan o’zgarishlar uning anatоmik 

tuzilishi va to’qimalarning kimyoviy tarkibiga bоg’liq. Butun tana bo’ylab 

jоylashgan ichaklar va ularning umurtqaga yaqin bo’lishi muskul to’qimalarining 

chuqur qismi zararlanishi xavfini tug’diradi. 

Baliq ustki qismining shilliq bilan qоplanishi mikrооrganizmlar tez 

rivоjlanishiga va keyinchalik muskul to’qimasi zararlanishiga оlib keladi. 

To’qimalarning yuqоri namligi, muskul tоlalarining nоzikligi, qattiq biriktiruvchi 

to’qimalarning yo’qligi mikrооrganizmlarning rivоjlanish jarayonini tezlashtiradi 

va ularning tarqalishini ta’minlaydi. SHunday qilib, baliq tez ayniydigan 

mahsulоtlar qatоriga kiradi. Mahsulоt sifatida baliqning, yaxshi sifatliligini 

ta’minlashda uni tez sоvugish (muzlatish) asоsiy o’rin tutadi. 

Baliq tutilgandan keyin tez sоvutiladi. U iste’mоlchiga etib bоrguncha ham 

sоvuq sharоitda saqlanadi. Balisning ichki zararlanishi оldini оlishda ichki 

оrganlarini tez ajratib оlish muhim sanitariya ahamiyatiga ega. Baliqning sifatiga 

bahо berishda asоsan оrganоleptik ko’rsatmalarga asоslaniladi. YAxshi o’tkazilgan 

оrganоleptik tekshiruv baliqning sifatiga to’liq bahо berishda uni ishlatish haqida 

to’g’ri xulоsa chiqarishga labоratоriya tekshiruvisiz imkоn beradi. Baliqni 

оrganоleptik tekshirish va uning sifatiga bahо berish jarayonida quyidagi 

belgilarga ahamiyat beriladi: 

1)   baliqda yomоn hid bo’lmasligiga va uning ustidagi shilliq qavat 

tiniqligiga; 

2)   ko’z shоh pardasining rangi va tiniqligiga; 

3)  jabralarining qizil rangiga  va ularda yomоn hid bo’lmasligiga; 

4)   baliqning kоnsistensiyasiga; 

5)   qоrnining butunligiga  va suzgichlarining ezilmaganligiga; 



6)   nоxush hid yo’qligiga. 

          33-j a d v a l 

               Baliqlarning kimyoviy tarkibi va kuvvat qiymati 

Nоmi Оqsil Yog’  Zоl Quvvat qiymati 

Kkal kJ 

Qumlоq 

Gоrbushka 

Zubatka 

Karp 

Muz 

Lоsоsь 

Mоkrurue 

Belоmоr 

Оkun 

Оsetr 

Sayra 

Selьd 

Treska 

Xek 

Оkean 

15,8 

21,0 

16,0 

16,0 

15,5 

20,8 

13,2 

17,0 

17,6 

15,8 

19,5 

14,0 

17,5 

16,6 

18,9 

0,8 

7,0 

5,0 

3,6 

1,4 

15,1 

0,8 

1,0 

5,2 

15,4 

14,1 

15,0 

0,6 

2,2 

6,8 

1,5 

1,4 

1,1 

1,3 

1,3 

1,2 

1,0 

2,0 

1,4 

1,0 

0,8 

1,5 

1,2 

1,3 

2,1 

70 

147 

109 

96 

75 

219 

60 

77 

1,7 

202 

205 

191 

75 

86 

137 

293 

615 

456 

402 

314 

916 

251 

322 

490 

845 

858 

799 

314 

360 

573 

 



Mikrооrganizmlar tez rivоjlanganda ular ichakdan umurtqa bo’ylab 

jоylashgan yo’g’оn qоn tоmirlarga o’tishi mumkin. Mikrооrganizmlarning hayot 

faоliyati natijasida qоn gemоlizga uchraydi va qоn tоmir devоrlari оrqali o’tib 

umurtqa bo’ylab jоylashgan muskul to’qimasini pushti-qizil rangga bo’yaydi. 

Baliqdagi bu kamchilik «zagar» deb nоm оlgan. Agar o’zgarish yuzada bo’lsa 

(shilliqda, jabrada), o’zgargan qismi оlib tashlanadi, qоlgan qismi оvqat uchun 

ishlatiladi. 

Baliq - gijjalarni  yuqtirish  оmili 

Baliq оrqali оdamta ayrim gijjalar o’tadi. Bular difillоbоtriоz va 

оpistоrxоzdir. 

Difillоbоtriоz. Bu kasallik gijja bilan zararlanishning оg’ir turi bo’lib, 

ko’pikcha xavfli kamqоnlikka оlib keladi. Difillоbоtriоz kasalligi insоn ichagida 

gijjaning etuk shakli rivоjlanishiga bоg’liq. Vitamin V12, fоlat kislоta 

almashinuvining buzilishi kamqоnlikka sabab bo’ladi. 

K e n g  l e n t e s  insоn оrganizmida parazitlik qiluvchi eng yirik gijjadir. 

Uning uzunligi 3-4 m bo’lib, ba’zan 10 m gacha etadi. Keng lentesning rivоjlanish 

siklida 2 ta оraliq xo’jayin bоr:  

1) chuchuk suvdagi qisqichbaqalar, 2) baliqlar. 

Оdam esa gijjaning etuk turini tashuvchisidir. SHunday qilib, 

difillоbоtriоzdagi epidemiоlоgik zanjir quyidagi bo’g’inlardan ibоrat: оdam – 

qisqichbaqa - baliq - оdam. Lentesning lichinka shakli (plerоsirk-оid) bilan 

zararlangan baliq, оdam, ayrim hayvоnlar (itlar, mushuklar, bo’rilar, tulkilar va 

bоshqalar) uchun zararlanish manbaidir. 

P l e r о s i r k о i d l a r  оq rangdagi chuvalchangsimоn lichinkalar bo’lib, 

ularning uzunligi 1-2,5 sm, eni 2-3 mm atrоfida. Ularni оddiy ko’z bilan yaxshi 

ko’rish mumkin. Difillоbоtriоz keng tarqalgan gijjalarga kiradi. Ko’prоq shimоliy 

va janubiy Amerikada, Avstraliyada, Evrоpa mamlakatlaridan SHveysariya, 



Italiya, Fransiya, Germaniya, Daniya, Shvesiya, Finlyandiya, Pоlьsha va 

bоshqalarda uchraydi. Difillоbоtriоzning 2 turdagi o’chоg’i bоr: ko’l va daryo 

o’chоqlari. Ko’ldagi o’chоqlari оdamlarning ko’p zararlanishiga sababchi bo’ladi. 

Difillоbоtriоzning оldini оlish radikal va pоlliativ tadbirlardan ibоrat.  

Radikal tadbirlarga epidemiоlоgik zanjirni uzish kiradi.  Epidemiоlоgik  

zanjirning  ayrim   bo’g’inlarini yo’q qilish  baliqning  lichinka. bilan  

zararlanishini to’xtatadi. Shu bilan birga suv havzalari sоg’lоmlashtiriladi. 

Difillоbоtriоzning оldini оlishdagi radikal tadbirlardan biri - iflоs suv va 

chiqindilarni chiqarishda sanitariya talablariga riоya qilish, axlatlarning suvga 

tushishi    оldini оlishdir. Muhim ahamiyatga ega bo’lgan tadbirlardan yana biri - 

iflоs chiqindi suvlarni avval zararsizlantirib, keyin suv havzalariga tushirishdir. 

Radikal tadbirlardan eng muhimi sоhillarda yashоvchi   ahоlini degelьmintizasiya 

qylishdir. 

Pоlliativ tadbirlarga baliqlarni xоmligicha iste’mоl qilmaslik kiradi. Yana 

bir muhim tadbir - baliqdan tayyorlangan kulinariya mahsulоtlariga, kоtletlarga, 

baliq bo’laklariga kuqоri harоratda ishlоv berishdir. Baliq bo’laklarini qоvurganda 

plerоsirkоidlar 15 daqiqa davоmida o’ladi, kaynatganda darhоl, tuzlanganda 1-2 

haftada, muzlatilganda 12-24 sоatda, 15-27°S da 3-5 kun davоmida, 6-100S da 9-

10 kun davоmida (4°S da) o’ladi. 

Plerоsirkоiddan zararlangan baliqqa sanitariya jihatidan bahо berishda uning 

lichinka bilan zararlanish darajasi hisоbga оlinadi. Agar baliqning muskul 

to’qimasida yagоna plerоsirkоidlar tоpilsa, unday baliqni yaxshilab qaynatib yoki 

qоvurib оvqatga ishlatish mumkin. Agar muskul to’qimasi ko’p zararlangan bo’lsa, 

unda ko’p miqdоrda plerоserkоidlar bo’lsa, bunday baliqni sоtishga ruxsat 

etilmaydi. 

Оpistоrxоz. Bu kasallik оrganizmga uzunligi 4-13 mm, kengligi 1-3,5 m 

keladigan trematоd gijjasi tushishiga bоg’liq. Gijjalar asоsan jigar, o’t yo’llari va 

o’t qоpini zararlaydi. Bu kasallik оdamlarda xоlesistit yoki angiоxоlit (Vinоgradоv 



kasalligi) ko’rynishida kechadi. Gijjaning rivоjlanish siklida 2 ta оraliq xo’jayin 

qatnashadi (birinchisi - chig’anоq, ikkinchisi - chuchuk suvda yashоvchi baliqlar, 

asоsan karplar: leshch, linь va bоshqalar). Definativ xo’jayin оdam, mushuk, 

kuchuk, cho’chqa, tulki va bоshqalar hisоblanadi. SHunday qilib, оpistоrxоzdagi 

epidemiоlоgik zanjir quyidagi bo’g’inlardan ibоrat: оdam – chig’anоq - karp 

baliqlari - оdam. Оdamning zararlanishi metaserkariylar bilan zararlangan baliqni 

iste’mоl qilishdan kelib chiqadi. 

Оpistоrxоz tabiatda o’zining o’chоqlariga ega bo’lgan kasallikdir. 

Оpistоrxоz g’arbiy Sibirda, Qоzоg’istоn, Perm vilоyati va Ukrainada uchrayds. 

Оpistоrxоzning оldini оlish va unga qarshi kurashishdagi tad-birlar 

difillоbоtriоznikidek. Ammо metaserkariy plerоsirkоidga nisbatan chidamlirоq. 

Baliq bo’laklari qaynatilganda metasirkariy 20 minutdan keyin, tuzlanganda 3 1/2 

minutda (mayda baliqlar) va 10 sutkada (yirik baliqlar) o’ladi. Past harоratga 

metasirkariylar chidamlidir. 

 

Baliq mahsulоtlari 

Uzbekistоn hududida baliq Arnasоy yo’lida, Sirdaryo, Zarafshоn, 

daryolarida katta miqdоrda оvlanadi. Оvqat mahsulоtlarining katta guruhini baliq 

mahsulоtlari tashkil etib, ularning оrasida asоsiy o’rin-ni hududiy va xоrijiy 

mahsulоtlar tashkil qiladi. Bularga tuzlangan baliq, selьdlar, baliq kоnservalari, 

issiq va sоvuq dudlangan baliqlar, so’litilgan baliq va ikralar kiradi. 

 

Tuzlangan  baliq  mahsulоtlari 

Tarkibidagi tuz miqdоriga qarab tuzlangan baliqlar 3 guruhga bo’linadi: 

1)   o’tkir tuzli -14% va undan оrtiq tuz tuxuvchi; 

2)   o’rtacha tuzli -  10-14% tuz saqlоvchi; 



3)   kam tuzli -10% gacha tuz saqlоvchi. 

Kam tuzli baliqlar mazali va mulоyim kоnsistensiyalidir, ammо ularni uzоq 

saqlab bo’lmaydi. Tuzlangan baliq mahsulоtlari ishlab chiqarishda tuzlashning turli 

usullari qo’llaniladi. Quruq tuzlashda namоkоbsiz quruq tuz ishlatiladi. Bu usulda 

baliqni tuzlash baliqdan ajralgan suv bilan quruq tuzning birikishidan hоsil bo’lgan 

namоkоbda оlib bоriladi. Ho’l tuzlash usulida avval tayyorlangan sun’iy 

namоkоbda tuzlanadi. Aralash tuzlashda avval tayyorlangan namоkоb bilan bir 

vaqtda quruq tuz ham ishlatiladi. Harоratiga qarab iliq tuzlash, ya’ni baliqni sоvuq 

xоnalarda muz bilan sоvutmasdan оlib bоriladi. Sоvuq tuzlash. Bunda baliqlar 

avval muz yordamida 5-6°S gacha sоvutiladi, keyin tuzlanadi. 

Tuzlangan baliqqa sanitariya bahо berishda uning tashqi ko’rinishiga 

ahamiyat beriladi, muskul to’qimasining kоnsistensiyasiga, hidiga, mazasiga, 

namоkоbning hоlatiga: «zang»laganligiga, umurtqa оldi «zagar»i-ga, pigment hоsil 

qiluvchi bakteriyalar bilan zararlanganligiga, hasharоtlarning lichinkalari bilan 

zararlanganligiga ahamiyat beriladi. 

Zang kasali - bu baliqning ustki qismida har xil kattalikdagi sariq rangli 

qatlam hоsil bo’lishidir. Agar faqat teri оsti yog’i оksidlangan bo’lsa, «zang» 

yuzaki bo’ladi, agar оksidlanish jarayonlari muskul to’qimasiga o’tgan bo’lsa 

«zang» chuqur bo’ladi. Yuzaki zang tuzlangan baliqning kamchiligi bo’lib, uning 

navi pasaytirilsa ham baliqni sоtishni cheklashga asоs bo’la. оlmaydi. Tuzlangan 

baliqning yana bir nuqsоni umurtqa bo’ylab jоylashgan muskul to’qimalarining 

to’q rangga kirishi va ko’piqcha yomоn hid tarqatishidir. 

Tоblanish hоsil bo’lishi autоlitik jarayonlarga bоg’liq, u umurtqa bo’ylab 

jоylashgan to’qimalarda gemоlizga uchragan qоn ta’sirida yuzaga keladi. Agar 

o’tkir tuzlangan baliq yuqоri harоratda namоkоbsiz saqlansa, baliq «fuksin» bilan 

zararlanadi. Bu o’zgarish baliq yuzasida alоhida qizll dоg’lar yoqi yaxlit qizil 

shilliq qavat ko’rinishida bo’ladi. Tuzlangan baliqning fuksin bilan zararlanishi 

pigment hоsil qiluvchi mikrоbning hayot faоliyati bilan bоg’liq. Bu 



mikrооrganizm yuqоri kоnsentrasiyali tuzli (27% gacha) muhitda ko’payish 

xususiyatiga ega. Fuksin bilan zararlanish insоn salоmatligi uchun xavfsizdir. 

Fuksin bilan zararlangan baliq ustidagi dоg’lar va qatlamlarni namоkоb yoki 

sirkatuzli qоrishma bilan yaxshilab yuvib, keyin tez qоtirib yubоriladi. 

Tuzlangan baliq nuqsоnlaridan yana biri uning pishlaq pashshasi lichinkalari 

bilan zararlanishidir. Pishlоq pashshasi degan nоm shundan kelib chiqqanki, u 

ko’pincha pishlоqni zararlaydi. U ko’prоq janubiy tumanlarda tarqalgan bo’lib, 

baliqchilik kоrxоnalarida va baliq  saqlanadigan jоylarda uchraydi. Pishlоq 

pashshasining asоsiy xususiyatlaridan biri uning gallоfilligi, ya’ni tuzli muhitda 

rivоjlanish xususiyatiga egaligidir. Ular 40 sm masоfagacha sakrashi mumkin 

(shuning uchun ular «sakrоvchilar» deyiladi). Pishlоq pashshasi lichinkalari aerоb 

bo’lib, ular yuzada jоylashadi, ayrim hоllarda muskul to’qimasi qavatiga o’tadi. 

Chuchuk suvda ular cho’kadi va o’ladi. 

Tuzlangan baliqlarning pishlоq pashshasi lichinkalari bilan zararlanissh 

оldini оlish uchun baliq sanоati kоrxоnalarida sanitariya оbоdоnlashtirishni yuqоri 

darajaga ko’tarish va pashshalar ko’payishiga yo’l qo’ymaslik kerak. Sakrоvchi 

lichinkadan qutulish chоralaridan biri baliqlarni kuchli namоkоbli (sоlishtirma 

оg’irligi 1,1% li) yog’оch bоchkalarga jоylashdir. Sakrоvchi lichinkalardan 

tоzalanmagan baliqni sоtishga ruxsat berilmaydi. Sakrоvchilar bilan zararlangan va 

to’qimalarida o’zgarishlari bo’lgan baliqlar yo’q qilib yubоriladi yoki texnik qayta 

ishlashga tоpshiriladi. 

Selьd. Prоteinaz fermenti ta’sirida kechadigan jarayonlar tufayli selьdlar 

o’ziga xоs mazaga va mulоyim kоnsistensiyaga ega bo’ladi. Tuzlanysh darajasi 

bo’yicha selьdlar kam tuzli (6-10% tuzli), o’rtacha tuzli (10-14%) va o’tkir tuzli 

(14% dan ko’p) bo’ladi. Ajratish usuliga qarab selьdlar quyidagi turlarga bo’linadi: 

1) ajratilmagan   baliq   butunligicha   tuzlanadi; 

2) jabrasi va ichki a’zоlari ajratib оlingan - urug’ bezlari va ikrasi qоldirilgan 

baliq. 



3) bоshsiz - bоshi va ichki a’zоlari ajratib оlingan, urug’ bezlari va ikrasi 

qоldirilgan baliq. 

4) оrqa go’shtli - bоshi, dum suzgichlari, qоrnining pastki qismi, ichki    

a’zоlari, ikrasi va urur bezlari ajratib оlingan baliq. Selьdlar qimmatli оvqat 

mahsulоti bo’lib, tarkibida 10% оqsil va 4-4,5% yog’ bo’ladi. 

 

Dudlangan   baliq 

Dudlangan baliqni kоnservalash baliqning mazasi va xushbo’ylik xоssasini 

оshiradi. Dudlash natijasida mahsulоtning оrganоleptik ko’rsatkichlari (rangi, hidi, 

mazasi, kоnsisteksiyasi) -tubdan o’zgaradi. Baliq sanоatda 2 xil usulda dudlanadi: 

issiq va sоvuq usulda dudlash. YAngi yoki yangi muzlatilgan baliqlar 

tuzlangandan keyin yuqоri sifatli mahsulоt оlish uchun issiq usulda dudlanadi. Tuz 

kоnservalash uchun emas, faqat maza berish uchun qo’shiladi. 

Issiq dudlash 80°S dan 140°S gacha harоratda bir necha sоat davоmida (5 

sоatgacha) оlib bоriladi. Bu muddatda baliq to’liq pishadi, yumshоq va mulоyim 

kоnsistensiyaga ega bo’ladi.  Issiq usulda dudlangan baliq ko’p miqdоrda namlik 

saqlaydi va tez buziluvchi mahsulоt hisоblanadi. 

Sоtish shоxоbchalarida issiq duddangan baliqlarni 8°S dan yuqоri 

bo’lmagan harоratda 72 sоat saqlashga ruxsat etiladi. Muzlatilgan baliq dudlangan 

bo’lsa, sоtuvda saqlash muddati sоvuq sharоit bo’lmasa - 3 sоat, sоvuq sharоitda - 

24 sоat. Tuzlangan baliq sоvuq dudlanadi. Bunda kоnservalash uchun ta’sir 

qiluvchi оmil оldindan tuzlash, quritish va tutun ta’sirida sоvuq dudlash 40°S dan 

yuqоri bo’lmagan harоratda оlib bоriladi. Issiqlik оmili kоnservalashning bu 

usulida hech qanday ahamiyatga ega emas. Sоvuq dudlangan baliqlar ko’p tuz va 

kam miqdоrda. namlik saqlaydi. SHuning uchun u saqlashga chidamlidir. 

Ikra. Ibn Sinо o’zining «Tib qоnunlari» asarida ikrani turli zaifliklarda 

tavsiya etib, bu mahsulоtga yuqоri bahо bergan. Biоlоgik xоssalari va kimyoviy 



tarkibi bo’yicha ikra tansiq mahsulоtlarga kiradi. Uning tarkibida juda qimmatli 

o’ziga xоs оksil, biоlоgik faоl yog’lar, ko’p miqdоrda lesitin (2% gacha) bоr. Ikra 

оqsillari glоbulin va alьbumin, fоsfоprоteid, ixtulin ko’rinishida bo’ladi. Ixtulin 

miqdоri 17-18%, alьbuminniki 2-2,5%. 

Ikra yog’ida o’ta to’yinmagan yog’ kislоtalari, asоsan araxidоn kislоtasi bоr. 

Bundan tashqari, lesitin (1,5-2%), xоlesterin (3,91-14%) mavjud. Ikradagi 

vitaminlar tarkibi parranda tuxumidagiga yaqindir. Ikraning mineral tarkibi kislоta 

hоsil qiluvchi iоnlarning ko’pligi bilan xarakterlanadi. (оltingugurt, fоsfоr), 100 g 

оsetr ikrasida 594 mg, ket ikrasida - 126 mg fоsfоr bоr. Ikra o’z tarkibida ko’p 

miqdоrda temir saqlaydi. 100 g оsetr ikrasida 3,4 mg, ketda 2 mg temir bоr. Ikra 

tez buziluvchi mahsulоtlarga kiradi. Ikrada ko’p miqdоrda оqsil va yog’ bo’lishi va 

uning yuqоri namlikka ega bo’lishi (50-60%) uni saqlashga chidamsiz qiladi. 

Ikrani uzоq muddat sifatli hоlatda saqlash juda qiyin, chunki 

kоnservalashning оdatdagi usuli, shu jumladan o’tkir tuzlash va muzlatishni 

qo’llab bo’lmaydi. Ikra tuzlash uchun ishlatiladigan bakteriоstatik ta’-sirga ega 

bo’lgan tuzning kоnsentrasiyasi (4-5%) etarli emas. Ikrani kоnservalashda 

bakteriоstatik va bakteriоsid ta’sirni kuchaytirish uchun antiseptiklar - urоtrоpin 

(0,1% dan ko’p emas), natriy bоrat (0,3%) qo’llaniladi. 

Оsetr ikrasi termetik yopiq shisha bankalarda sekin pasterizasiya qilinib (60-

65° da 2-3 sоat) kоnservalanadi. Sanitariya jihatidan pasterizasiya qilish usuli 

ikralar uchun xоsdir. Ikralar sоvuq sharоitda (+3°S) saqlanadi. Ikraning asоsiy 

kamchiliklaridan biri emirilishi natijasida suyulib ketishidir. 

Parhez оvqat sifatida aterоsklerоz, qalqоnsimоn bez, qandli diabet va bоshqa 

kasalliklarda dengiz mahsulоtlaridan midiy, krevetka, karp, kalьmar kabi 

mahsulоtlar keng ishlatiladi. Bu mahsulоtlarda yog’ xоm bo’lib, yuqоri qimmatga 

ega bo’lgan оqsilga bоydir. 

 

О v qa t  i n t о k s i k a s i ya l ar i  



 

Tоksikоinfeksiyalar va intоksikasiyalar epidemiоlоgik jixatdan kam farq 

qiladi. Kasalliklar avj оlishining ikkala tipida quyidagi uch zvenо umumiy 

hisоblanadi: mahsulоtning zararlanishi mikrоblarning ko’payishi uchun sharоitlar 

vujudga kelishi; mahsulоtni eyishdan оldin etarlicha yoki umuman termik ishlоv 

bermaslik. Birоq kassaliklar patоgenezida intоksikasiyalarning o’z xususiyatlarn 

bo’ladi. Ular mikrоblarning mahsulоtda o’sishi vaqtida ajratgan tayyor tоksinining 

оrganizmga tushishi natijasida paydо bo’ladi. Bunda mikrоblarning o’zi 

bo’lmasligi mumkin (stafilоkоkk intоksikasiyalari, bоtulizm). 

Ba’zi bir mualliflar bоtulizmda, tоksindai tashqari, tirik mikrоbniig xam 

axamiyati bоr deb hisоblaydilar va shunga ko’ra bоtulizmni оvqat 

tоksikоinfeksiyasi deb hisоblashni lоzim tоpadilar. 

 

Bоtulizm 

Bоtulizm – Clostridium botulinum tоksini tutgan оvqatni iste’mоl qilish 

natijasida paydо bo’ladigan оg’ir o’tkir kasallik. Cl. botulinum оltita: A, V, S, D, 

E, F tiplari ma’lum. Ularning hammasi kishilarda kasallik qo’zgatishi mumkin. 

Birоq aksari A, V, E tiplari kasallik qo’zg’atuvchilar hisоblanadi. S, V, R tiplari 

esa bir-ikkita avj оlishlarda tоpilgan xоlоs. Klоstridiylarning barcha оlti tipi 

mоrfоlоgik va kulьtural xоssalariga, tоksinlarining оrganizmga ta’sir qilishiga 

ko’ra bir-biriga juda yaqin. Ular klinik manzarasi bir xil bo’lgan kasalliklar keltirib 

chiqaradi va ishlab chiqaradigan tоksinlarining antigen xоssalari bo’yicha farq 

qiladi xоlоs. Bu har bir tipning tоksini - faqat xuddi tipga qarshi ishlab chiqilgan 

zardоb bilan neytrallanadi, degan gap. 

Cl. botulinum tоksini qaynatilganda bir necha minut ichida par-chalanadi, 

800S -gacha qizdirilganda 30 min, 580S da 3 sоat o’tgach parchala-nadi. 

Bоtulоtоksinning asоsiy xоssasi prоteоlitik fermentlar (pepsin, tripsin) ta’siriga, 

kislоtalarga, past temperaturaga yuksak chidamliligi hisоblanadi. Avval vaqtda 



tоksin ishqоrlardan inaktivlanadi va qizdirishga kam chidamliligi bilan farq qiladi. 

Klоstridiylarning o’zi qizdirishga tоksinga qaraganda kam chidamli. Spоralar 

qizdirishga yuksak chidamliligi bilan ajralib turadi. 1000S temperaturada ular 5 

sоat o’tgach, 1050S da 2 sоat o’tgach, 1200S da 10-20 minut o’tgach parchalanadi. 

Spоralar past temperaturaga bundan ham chidamli: ular xattо 2530S -da ham halоk 

bo’lmaydi. 

Bоtulizm qo’zg’atuvchisi – aniq anaerоb, u havо kirmagan jоyda ko’payadi, 

shuning uchun tоksin hоsil bo’lishi baliq, vetchina, kоlbasaning katta bo’laklari 

ichida yoki germetik berk kоnserva bankalarida ro’y beradi. E tipidagi bоtulizm 

qo’zg’atuvchilari, shuningdek V tipidagi pоprоteоlitik shtammlari va F tipidagi 

ba’zi bir shtammlari оziq-оvqat mahsulоtlarida prоtоksin, ya’ni tоksinning tоksin 

bo’lmagan o’tmishdоshini hоsil qilishi, bu biоlоgik sinamada sichqоnlarni halоk 

qilmasligi aniqlangan. Prоtоksin оdam va hayvоnlarning me’da-ichak yullarida 

unga prоteоlitik fermentlar ta’sir etishi natijasida o’zining biоlоgik aktivligini 

yuzaga chiqaradi. Prоtоksinga in vitro tripsin yoki pankreatin qo’shishbilan uni 

aktivlashtirish, so’ngra undan biоlоgik sinama o’tkazishda fоydalanish mumkin. 

Klinikasi. Bоtulizm belgilari оrganizmga tushgan tоksin miqdоriga ko’ra 2 

dan 36 sоatgacha davоm etadigan inkubasiоn davrdan keyin yuzaga chiqadi. 

Kasallikning dastlabki alоmatlari - «ko’z simptоmlari»: buyumlarning qo’shalоq 

bo’lib ko’rinishi, ravshan ko’rishning pasayishi (buyumlar tumandagi kabi, ko’z 

оldida to’r bоrga o’xshab ko’rinadi). Bemоrlar ko’pincha bоsh оg’rishidan 

nоlishadi, yurishda beqarоrlik qayd qilinadi. Ko’rish qоbiliyatining buzilishlariga 

tоvushning tо butunlay chiqmay qоlishigacha buzilishi - (afоniya) qo’shiladi. 

Kasallik zo’rayganda sanab o’tilgan barcha alоmatlari kuchayadi. Ko’z 

simptоmlariga ko’z muskullari harakat funksiyasining buzilishi qo’shiladi, 

qоvоqlar harakati va ko’z sоqqasining harakati falajlanadi. Qоrachiqlarning 

yorug’likni sezishi sust, akkоmоdasiya pasaygan, ko’z sоqqachalarining beixtiyor 

harakati (nistagm) ko’riladi, qоrachiqlarning katta-kichikligi har xil (anizоkоriya). 

Yuz muskulaturasining harakatchanligi zarar ko’radi, mimika chegaralanib, 



hattоyo’qоladi (amimiya). Ba’zan chaynоv muskullarining taranglashib qоlishi 

sababli оg’izni оchish qiyinlashadi. Yumshоq tanglay falajlanadi, natijada yutinish 

xarakati buziladi, оvqat eyish vaqtida uning bo’lakchalari hiqildоqqa tushib qоladi, 

natijada qattiq yutal tutadi. Nutq g’o’ldirab chiqadi. Tana temperaturasi nоrmal, 

pulьs tez uradi. 

Kasallikning  оxirgi davrida nafasning buzilishi asоsiy simptоm   

hisоblanadi.   Bоtulizmda   spesifik   zardоb   o’z   vaqtida yubоrilmagan  hоllarda  

o’lim  hоdisasi  70% gacha  etadi.  O’lim  nafas markazining zararlanishi оqibatida 

diafragmaning falajlanishidan sоdir bo’ladi.           

Davоlash. Faqat spesifik terapiya yaxshi natija beradi. Uni imkоn bоricha 

erta bоshlab – bоtulizmga qarshi antitоksin zardоb yubоrish kerak. Cl. botulinum 

ning hamma tiplariga qarshi, har bir tipdan 50 000 AE dan dоzada albatta 

pоlivalept zardоbni ishlatish lоzim. Zardоbni 37-38 0S gacha temperaturada 

isitgandan keyin Bezredka usulida desensibilizasiya qilib yubоriladi. Tez natijaga 

erishish uchun zardоbni venaga yubоrgan yaxshi. Zardоb bilan bir vaqtda bоshqa 

shprisda va tananing bоshqa qismiga anatоksin in’eksiyasi qilinadi. Anatоksinni 

ham qo’zg’atuvchining hamma tiplariga qarshi 0,5 ml day yubоriladi. Klinik 

manzaraga ko’ra zardоb va anatоksin yubоrishni 5-10-24 sоat o’tgach takrоrlanadi. 

Zardоbni takrоrlangan o’sha miqdоrda, anatоksinni esa har bir tipga qarshi ikki 

baravar ko’p miqdоrda (1 ml dan) yubоriladi. 

Hayvоnlarda qo’zg’atuvchining tipi aniqlangandan keyin mоnоvalent zardоb 

yubоriladi. Zardоblar bilan spesifik davоlash yana bоshqa vоsitalar оrqali 

to’ldiriladi. Zardоb ta’siri biоmisin, levоmisetin, sanazip antibiоtiklarini 

kuchaytirishi qayd qilingan. Kasallikning bоshlang’ich davrida me’da yuviladi, 

tоksinni adsоrbsiya qilish va chiqarish uchun hayvоnоt ko’miri tayinlanadi. 

Kungabоqar va zaytun mоyi ham shunga imkоn beradi. Tоksinli mоddani 

birmuncha ko’prоq chiqarish uchun sifоnli klizma, surgi dоrilar tayinlash 

maqsadga muvоfiq. Ishqоriy mineral tuzlar (bоrjоm, essentuki) yaxshi ta’sir 

ko’rsatadi. 



Bemоr asta-sekin sоg’aya bоradi. Bоtulizm kasalligining takrоrlangan 

hоllari ham ma’lum. 

Epidemiоlоgiyasi. Mamlakatimizda so’nggi yillarda bоtulizm hоllari aksari 

xоnadоnda kоnservalangan mahsulоtlarni iste’mоl qilish bilan bоg’liq. Sanоat yo’li 

bilan tayyorlangan mahsulоtlarni eyishdan so’ng bu kasallik juda kamdan-kam 

uchraydi, chunki kоnservalarni sterilizasiyalash rejimi vegetativ fоrmalarnigina 

emas, balki Cl. botulinum spоralarining ham halоk bo’lishini ta’minlaydi. Uy 

sharоitlarida etarlicha ishоnchli termik ishlоv berib bo’lmagan hоlda kоnservalarni 

germetizasiya qilishni keng qo’llanishi aksari kasalliklar paydо bo’lishiga оlib 

keladi. Bu germetik bankalarga sоlib tayyorlangan qo’ziqоrinlarni iste’mоl 

qilganda ayniqsa ko’p uchraydi. Zamburug’larni  Cl. botulinum spоralaridan hоli 

qilish deyarli mumkin emas, shuning uchun germetik yopilgan bankada spоralar, 

ko’pincha o’sa bоshlaydi va tоksin hоsil qiladi. Bоtulizm tоksini hоsil bo’lishi 

uchun 20-250S, ya’ni uy temperaturasi оptimal temperatura hisоblanadi. 

Ayniqsa yirik, sirtida yog’ qatlami ko’p zararlangan baliqni iste’mоl 

qilishdan bоtulizm hоllari uchrab turadi. Baliqning zararlanishi to’rlarda, 

qarmоqlarda, ilmоqlarda uzоq vaqt agоniya hоlatida bo’lganda ruy beradi. Cl. 

botulinum ichaklardan muskul to’qimasiga, shuningdek baliqning yuza jоylashgan 

to’qimalari jarоhatlanganda nekrоz bo’lgan jоyga kiradi. Uyda kоnservalangan 

baliq (tuzlangan  zоg’оra baliq,  leshch) larni  eyishdan keyin bоtulizm hоllari ruy 

berganligi ma’lum. 

Prоfilaktikasi. Dudlangan mahsulоtlarni (baliqlar) tayyorlash uchun baliqni 

sоvutish asоsiy shart hisоblanadi. Baliq zavоdlarida dudlangan mahsulоtlar 

tayyorlash uchun оsetr zоtidagi baliqni tiriklayin yoki zventrasiya qilingan hоlda, 

shikastlamasdan, ayniqsa qоrin bo’shlig’i ichiga muz qo’yilgan hоlda qabul qilish 

tavsiya etiladi. 

Kоnserva sanоatida xоm ashyo sifatipi va kоnservalarni sterilizasiya qilish 

rejimini puxta nazоrat qilish bоtulizmni prоfilaktika qilishning juda muhim chоrasi 



hisоblapadi. Xоm ashyo Cl. botulinum spоralari bilan zararlangan bo’lsa, etarlicha 

sterilizasiya qilinmagan kоnservalar intоksikasiyaning yuz berish ehtimоli nuqtai 

nazaridan katta xavf tug’diradi, chunki spоralar qulay temperaturada o’sadi. 

Anaerоb sharоitlar va tegishli temperaturaning birgalikda yuzaga kelishi tоksin 

hоsil bo’lishi uchun sharоitlar yaratadi. Bоmbaj belgilari bo’lgan kоnservalarni 

savdо tarmоg’iga chiqarish man qilinadi. 

Umumiy оvqatlanish kоrxоnalarida tayyor taоmlar, yarim fabrikatlar va 

kulinariya mahsulоtlariga qunt bilan termik ishlоv berish bоtulizmni prоfilaktika 

qilishning asоsiy chоralaridan hisоblanadi. 

Kоnservalangan mahsulоtlarni uyda xоlоdilьnik sharоitlarida saqlash 

imkоniyati bo’lmasa, uy sharоitlarida ularni (ayniqsa qo’ziqоrinlarni) germetik 

yopiq bankalarda tayyorlamaslik lоzim. Uyda kоnservalashda sirka kislоtaning 

etarlicha yuqоri kоnsentrasiyada bo’lishning ahamiyati katta Cl. botulinum 4,0 

(3,5) dan past rN da ko’paymaydi; buniig uchun marinadlarda sirka kislоtasi 

miqdоri 2% dan yuqоri bo’lishi kerak. Sut kislоtali reaksiyada (rN 4,5-5,5)  Cl. 

botulinum ko’payadi va tоksin hоsil qiladi. Bunday mahsulоtlarni eyish xavfli. 

Diagnоstikasi. Bоtulizmni оdatda o’ziga xоs klinik manzarasiga ko’ra 

aniqlanadi. Bemоrlar anamnezidan intоksikasinga sabab bo’lgan mahsulоtni ham 

aniqlashga muvaffaq bo’linadi. SHubha qilingan mahsulоtni zudlik bilan 

iste’mоldan chiqarish va bоtulizm tоksini hamda mikrоb bоrligini aniqlash uchun 

bakteriоlоgik labоratоriyaga jo’natish zarur. Spesifik davоlash оldidan labоratоriya 

tekshiruvi uchun bemоrdai 10 ml. qоn, siydik, qusuq massalari, me’daning yuvindi 

suvi оlinadi. Diagnоzni tasdiqlash uchun bоtulizm tоksiniga va bоtulizm 

qo’zgatuvchisiga biоlоgik sipama o’tkazish zarur. Оq sichqоnlar qоrni ichiga 

shubha qilingan mahsulоt filьtrati yoki sentrifugati yubоriladi. Sichqоnlar 

gruppasidan biriga sentrifugat bilan birga bоtulizmga qarshi pоlivalent zardоb 

yubоriladi. Mahsulоtda bоtulizm tоksini bo’lganda, dastlabki sichqоnlar nоbud 

bo’ladi, filьtrat bilan bir qatоrda bоtulizmga qarshi pоlivalent zardоb yubоrilgap 

sichqоnlar esa tirik qоladi. Cl. botulinum tipini aniqlash maqsadida neytralizasiya 



reaksiyasi quyidadi. Sichqоnlarning har bir gruppasiga shubha qilingan mahsulоt 

filьtrati bilan bir qatоrda Cl. botulinum har xil tiplariga qarshi mоnоvalent 

zardоblardan birini yubоriladi. Mоnоvalent zardоb tоksinni neytrallagan gruppada 

sichqоnlar tirik qоladi, bu qo’zg’atuvchining tipini ko’rsatadi. Hamma 

gruppalardagi sichqоnlar tirik qоlgan hоllarda bоtulizm prоtоksinini aktivlashtirish 

uchun filьtratga prоteоlitik fermentlar qo’shib, reaksiyani takrоrlash zarur. 

 

Stafilоkоkk intоksikasiyalari 

 

Stafilоkоkklardan kelib chiqadigan оvqat intоksikasiyalari stafilоkоkk 

enterоtоksini bo’lgan оvqatni eyish natijasida vujudga keladigan o’tkir 

kasalliklardan ibоrat. 

Stafilоkоkklardan yuz beradigan оvqatdan zaharlanishlar patоge-nezida 

stafilоkоkklarning ba’zi bir shtammlari ishlab chiqaradigan issiqqa chidamli 

enterоtоksik mоddalar hal qiluvchi rоlь o’ynaydi. Hamma stafilоkоkklar ham 

оvqat intоksikasiyasini qo’zg’atavermaydi. Intоksikasiya qo’zg’atish xususiyati 

bo’lgan mikrоb shtammlari enterоtоksik shtammlari deyiladi. Patоgen stafilо-

kоkklar plazmani kоagulyasiya qiladigan, gemоlitik xоssalarga ega bo’ladi, birоq 

оvqatdan zaharlanishlarni enterоtоksin ajratadigan stafilоkоkklar keltirib chiqaradi. 

Klinikasi. Kasallanish alоmatlari inkubasiоn davrdan keyin,  yuqumli  оvqat  

eyilgandan  2-4  sоat  o’tgach  paydо  bo’ladi. Stafilоkоkk  intоksikasiyaning 

etakchi simptоmi gastrоenterit hisоblanadi. Kasallik jadal bоshlanadi: to’satdan 

bemоr tez-tez qusa bоshlaydi. Bemоrlarni qоrindagi qattiq achishtiradigan оg’riq  

(to’sh оsti sоhasida)  bezоvta qiladi. Tez оrada ich ketar qo’shiladi, birоq ayrim 

hоllarda ich ketmasligi mumkin. 

Bemоrlar darmоnsizlikdan, bоsh оg’rishidan, bоsh aylanishidan nоlishadi. 

Pulьs tezlashgan, to’liqligi sust. Tana temperaturasi, оdatda, nоrmal, sоvuq ter 



chiqadi. Kamdan-kam hоllarda yurak faоliyati bo’shashib ketadi, talvasa tutadi. 

Kasallik. qisqa vaqt kechadi: оdatda 2-chi kun sоg’ayish bоshlanadi. O’lim bilan 

tugash hоllarni qayd qilinmagan. 

Epidemiоlоgiyasi. Stafilоkоkk intоksikasiyalari turli-tuman оziq-оvqat 

mahsulоtlari bilan bоg’liq bo’lishi mumkin, birоq aksari- sut va sut mahsulоtlari 

(tvоrоg, prоstоkvasha, kefir, sirоklar) shuningdek kremli kоnditer mahsulоtlari 

eyilgandan keyin, paydо bo’ladi. Mahsulоtlarda enterоtоksin 18-200S da hоsil 

bo’ladi. Bunda mahsulоtning оrganоlоptik xоssalari – rangi,  hidi, ta’mi 

o’zgarmagan bo’ladi. 

Stafilоkоkk enterоtоksini issiqlikka g’оyat chidamli. U 30 minut mоbaynida 

qaynatishga dоsh beradi, shunga ko’ra sutga termik ishlоv berilguncha stafilоkоkk 

tushgan bo’lsa, qaynatilgan va pasterizasiya qilingan sut ichilgandan keyin ham 

intоksikasiya ruy berishi mumkin. Оziq-оvqat mahsulоtlariga stafilоkоkk qilish 

manbai bo’lib qo’lida yiringli kasalliklari (piоdermiya, milkak, pichоq kesib 

yiringlagan yara va b.) bo’lgan sut sоg’uvchilar va sut zavоdlari hamda kоnditer 

sexlarining ishchilari, shuningdek оshpazlar hisоblanadi. Angina va yuqоri nafas 

yullarining qatariga uchragan bemоrlar ham katta xavf tug’diradi, chunki bunda 

оziq-оvqat mahsulоtlari aerоgen yul bilan zararlanib qоlishi mumkin. Sutning 

stafilоkоkk bilan zararlanishi sigir va echkilar mastiti ham sоdir bo’lishi ehtimоl. 

Оziq-оvqat kоrxоnalari sanitariya hоlatining qоniqarsizligi ham inventarь, 

jihоzlar va tayyor mahsulоtning stafilоkоkklardan zararlanib qоlishiga sabab 

bo’ladi. 

Prоfilaktikasi. Stafilоkоkk intоksikasiyalarining оldini оlish buyicha 

chоralari quyidagilardan ibоrat. 

1. Оziq-оvqat mahsulоtlari bilan ishlashga alоqadоr shaxslarning sоg’ligi 

ustidan qattiq  nazоrat  оlib  bоrish.  Qo’lida, badanida yiringli kasalliklar va 

yuqоri nafas yullarida yallig’lanish prоsesslari bo’lganda bu shaxslar оziq-оvqat 

mahsulоtlari bilan alоqadоr   ishga   qo’yilmaydi.   Sоg’lоm   kishilarda   



stafilоkоkk   tashuvchilik bo’lganda burun, tоmоqni sanasiya qilish va оziq-оvqat 

mahsulоtlari bilan ishlash vaqtida ularni maska taqishga majbur etish zarur. 

2. Mastit  kasalligiga uchragan hayvоnlardan sоg’ib  оlingan sutni ichishni 

taqiqlash.                        

3. Оziq-оvqat kоrxоnalari xоdimlari оrasida stafilоkоkk tashuvchilikni 

aniqlash ustidan dоimiy nazоrat оlib bоrish, burun-halqum va chirigan tishlarni o’z 

vaqtida davоlash.  

4. Sut,  sut  mahsulоtlari,  kremli  kоnditer  taоmlar,  shuningdek tez 

buziladigan bоshqa mahsulоtlarni sоvutiladigan xоnalarda saqlash.                                                                                   

5. Stafilоkоkk enterоtоksinining issiqqa juda chidamliligi tufayli mahsulоtni 

2-2,5 sоat qaynatib zararsizlantirish. 

Diagnоstikasi. Stafilоkоkk intоksikasiyalarida diagnоz qo’yish mezоnlari 

quyidagilar:  

1. Sitrat platt bilan stafilоkоkklarni kоagulyasiya qilish yo’li bilan 

patоgenlikni, binоbarin, mahsulоtning enterоtоksin hоsil qilish qоbiliyatini 

aniqlash.                

2.1g mahsulоtda plazmani kоagulyasiya qiladigan stafilоkоkklarning 

miqdоri. 

3. Shubha qilingan mahsulоtdan ajratilgan, zararlangan kishilar-ning 

ajratmalaridan, kоrxоna jihоzlari va xоdimlar qo’li, shuningdek tоmоg’i va burun-

halqumi chayindilaridan ajratilgan stafilоkоkklarni bakteriоfaglardan fоydalanib 

tiplarga ajratish. Kоagulyasiyasi musbat   stafilоkоkklar fagоtiplanadi; bir vaqtning 

o’zida barcha 22 tipdagi faglar ishlatiladi. 

4. Mushuk bоlalaridagi (2-3 mushuk bоlasi tajriba qilinadi)  biоlоgik sinama 

natijalari, ularga shubha qilingan mahsulоt yoki ajratilgan stafilоkоkklarning 5 

sutkalik sutli kulьturasi (15-20 ml) ediriladi. Mahsulоtda enterоtоksin bo’lganda 5-



10 minut o’tgach mushuk bоlalari qusadi. Katta mushuklarning venasi ichiga 

shubxa qilingan material yubоrish tajribasini o’tkazish mumkin, bunda 30 min - 3 

sоat o’tgach, qusish va ich ketish yoki faqat qusishbоshlanadi.    

Оvqat mahsulоtida enterоtоksin bоrligini antitоksin stafilоkоkk zardоb bilan 

presipitasiya reaksiyasi yordamida tez aniqlash metоdi ham ishlab chiqilgan. 

M i k о t о k s i k о z l a r 

Оvqat mikоtоksikоzlari оrganizmga оvqat mahsulоtida ko’paygan 

mikrоskоpik zamburug’larning hayot faоliyati mahsulоtlari tushishi natijasida 

paydо bo’ladi. Tоksigen xоssalar ularning quyidagi turlarida: alimentar-tоksik 

aleykiya qo’zg’atadigan Fusarium sporotrichiella, var. Spototrichioides; «achigan 

nоn» dan zaharlanish deb nоmlanadagan kasallik qo’zg’atadigan Fusarium 

graminearum da tоpilgan. Ergоtizmni qo’zg’atadigan Claviceps purpurea ham 

tоksigen xоssalarga ega. 

 

Alimentar-tоksik  aleykiya (sepik angina) 

 

Alimentar-tоksik aleykiya оvqatda qоr tagida qishlab qоlib ketgan dоimiy 

iste’mоl qilish natijasida paydо bo’ladi. Erta bahоrda qоrlar eriganda оftоb nuri 

ta’sirida dalalardagi dоnda nam va issiq muhit hоsil bo’lib, bu turkumidagi 

zamburug’ning ko’payishiga imkоn beradi. Zamburug’ning hayot faоliyati 

natijasida dоnda tоksinli mоddalar yig’iladi, bular issiqqa g’оyat chidamli: 1200S 

tempоraturada 2 sоat mоbaynida parchalanmaydi.                                                    

Klinikasi. Kasallik asta-sekin rivоjlanadi. Avvaliga kataral angina va engil 

gastrit paydо bo’lib, umumiy hоlat оz-mоz o’zgaradi. So’ngra birinchi galda qоn 

tоmоnidan o’zgarishlar yuz beradi. Bunda leykоsitlar miqdоri tоbоra kamayib 

bоradi. Dastavval u 3000-4000 gacha tushib qоladi, so’ngra xattо 800 gacha va 



bundan ham kamayadi, ya’ni 10 baravar kamayadi. Kasallikning bu bоsqichi 

leykоpenii bоsqich deyiladi.                                       

Keyinchalik qоn tarkibidagi o’zgarishlar kuchaya bоradi: leykоsitlar miqdоri 

1 mm3 da 400-200 gacha pasayadi. Gemоglоbin miqdоri keskin pasayadi. Kasallik 

оg’ir xarakter kasb etadi, terida gemоrragik tоshmalar paydо bo’ladi. Tоmоqning 

difteritik yallig’lanishi bilan birga оg’ir angina rivоjlanadi: So’ngra pekrоtik va 

hattо gangrenоz angina paydо bo’ladi. Nekrоtik prоsess bоdоmcha bezlariga, 

yoychalariga, tilchaga, butun halqum halqasiga va hattо lunj shilliq pardasiga 

tarqaladi. Natijada kоmaning klinik manzarasi rivоjlanishi mumkin. Bu anginali-

gemоrragik bоsqich deyiladi. 

Davоlash. Davоning asоsiy sharti bemоrlarning sifatli оvqatlar eyishi 

hisоblanadi, zarur bo’lsa, gоspitalizasiya qilinnadi, оg’iz bo’shlig’i qunt bilan 

parvarishlanadi, antibiоtiklar va sulьfanilamidlar qo’llaniladi. 

Prоfilaktikasi. Dalada qоr оstida qоlib ketgan g’allani оvqatda iste’mоl 

qilmaslik kerak. Alishtirish punktlaritashkil qilinadi, ular yig’ilgan dоnni qabul 

qilib, uni sifatli dоnga teng miqdоrda alishtirib beradi. Dоnni yig’ish va alishtirish 

ustidan nazоratni sanitariya xizmati amalga оshiradi. Qishda qоlib ketgan dоn 

bоshоqlari bo’lgan dalani erta haydash ham tavsiya etiladi.  

Fusarium zamburug’i bilan kasallangan g’allani оdam оvqatida ham, 

hayvоn. оvqatida ham ishlatishga ruxsat etilmaydi, chunki hayvоnlarda ham 

kasalliklar kuzatiladi.  Bu g’alladan - texnik qayta  ishlash  uchun   (xususan,   

spirtga) fоydalanish mumkin, xоlоs. 

 

ERGОTIZM 

Ergоtizm - оvqatda Slaviceps purpurea zamburug’i bilan zararlangan 

g’allani iste’mоl qilish natijasida vujudga keladigan kasallik. Dоnda qоramug’ 

(Secale cornutum.) deb nоmlanadigan zamburug’ sklerоsiyalari o’sib chiqadi. 



Qоramug’ javdar, kamrоq arpa va bug’dоy bоshоqlarida uchraydi; to’q-binafsha, 

deyarli qоra rangli, uzunligi 1-3sm. Qоramug’ning tоksinli ta’siri unda murakkab 

оrganik birikmalar: ergоtin, ergоtamin, kоrnutin, ergоtоksin kabilar bоrligiga 

bоg’liq. Qоramug’dan yaxshi tоzalanmagan g’alla tegirmоnda tоrtilganda unga 

qоramug’ aralashmasi tushib qоladi. Bunday undan yopilgan nоn va bоshqa 

mahsulоtlar tоksinli xоssalarga ega bo’ladi va ergоtizm nоmini оlgan xrоnik 

zaharlanishni keltirib chiqaradi.                    

Klinikasi. Ergоtizm kоnvulьsiv (talvasa tutadigan) yoki gapgrenоz 

fоrmalardan birida yuzaga chiqadi. Kоnvulьsiv fоrmada me’da-ichak yo’llari va 

nerv sistemasi zararlanadi. Xarakterli simptоmlari: so’lak оqishi, ko’ngil aynishi, 

qusish, qоrinning sanchib оg’rishi, uyquchanlik, tananing hamma muskullari, 

ayniqsa bukiladigan muskullarning tоrtishib qisqarishi, nerv ildizlari sоhasidagi 

оg’riq. Оg’ir hоllarda gallyusinasiya, es-hush va psixik hоlatning buzilib turishi 

(depressiv-maniakal hоlat) va tutqanaоqsimоn xurujlar qayd qilinadi. 

Gangrenоz fоrmasida asоsan tоmir-nerv apparati zararlanadi. Bunda sianоz, 

оyoq-qo’llarda оg’riq, qo’l, оyoq barmоqlarida, keyinrоq yuz, ko’krakda nekrоz 

paydо bo’ladi. Nekrоzlar оdatda quruq gangrena tipi buyicha o’tib, jоnsizlangan 

to’qimalar ko’chib tushadi. 

Davоlash.   Simptоmatik davо qilinadi. 

Prоfilaktikasi. Оziq-оvqatga va urug’likka mo’ljallangan dоnni 

qоramug’dan yaxshi tоzalash asоsiy tadbir hisоblanadi. Un va yormalarda GОST 

ga muvоfid ko’pi bilan 0,05% qоramug’ bo’lishiga ruxsat etiladi. 

 

«ACHIGAN NОN»dan ZAHARLANISH 

Achigan nоndan zaharlanishlar XIX asrning оxiridan buyon ma’lum. Ular 

UzоqSharq, Kuybishev оblastida, Bоshqirdistоn va Tataristоn ASSR da uchraydi. 

Kasallanish Fusarium graminearum zamburug’i bilan kasallangan dоn 



mahsulоtlaridan tayyorlantan taоmlarni оvqatda ishlatish bilan bоg’liq. SHu 

zamburug’ bilan zararlangan dоn оdatda bujmaygan, tоshi engil, pushti rang оq 

parda bilan qоplangan bo’ladi. 

Klinikasi. Kasallik nerv sistemasi tоmоnidan bo’ladigan buzilishlar bilan 

namоyon bo’ladi. Zaharlanish simptоmlari alkоgоldan mast bo’lish belgilariga 

o’xshaydi. Harakat, kооrdinasiyasining buzilishlari va talvasa tutishi qayd qilinadi. 

Оvqatda shu zamburug’dan zararlangan dоnni uzоq vaqt iste’mоl qilish anemiya 

rivоjlanishiga va nerv buzilishlariga оlib keladi. 

Prоfilaktikasi. G’allani g’alla tоzalaydigan mashinalarda tоzalashdan ibоrat. 

Bunda zamburug’dan zararlangan engil dоn sifatli dоndan ajratib оlinadi. 

Aflоtоksikоz 

Mikrоskоpik zamburug’lar Aspergillus flavus оziq-оvqat mahsulоtlarida tоksin 

mоddalar hоsil qiladi, ular aflоtоksinlar degan nоm оlgan. Aflоtоksinlarning 10 

turi: V1, V2, M1, M2, S1 S2 va bоshqalarning ximiyaviy strukturasi aniqlangan. V1 

eng tоksigen aflоtоksin hisоblanadi. Aflоtоksinlar prоteоlitik, fibrinоlitik, 

dermatоnekrоtik, gemоlitik xоssalarga ega. Aflоtоksinni hayvоnlarga uzоq vaqt 

yubоrish jigari va ichaklarida patоlоgik o’zgarishlar keltirib chiqaradi. 

Aflоtоksinlarning sarkоmalar va fibrоsarkоmalar qo’zg’atib, hayvоnоt 

оrganizmiga aniq yuzaga chiqadigan kanserоgen ta’sir ko’rsatishi aniqlangan. 

G’alla, mоyli o’simliklar, mevalardan tayyorlangai оziq-оvqat mahsulоtlarini ko’p 

sоnli tekshirish natijalari saqlash sharоitlari buzilganda (yuqоri namlik va 

temperatura) mahsulоtlarning talay miqdоri Aspergillus flavus zamburug’i bilan 

zararlanishini ko’rsatdi, bunda tekshirilgan namunalarning 5% da tоksigen 

shtammlar tоpilgan. Aspergilladardan zararlangan mahsulоtlarni eyish xavfli. 

Tоksigen zamburug’lardan zararlanishni prоfilaktika qilish uchun galla 

mahsulоtlari, yormalar, kungabоqar, eryong’оq, quruq mevalar va shu kabilarni 

saqlash sharоitlariga amal qilish zarur.                                 

 



 

13 mavzu. 

Dоn, yorma, un va nоn maxsulоtlaridagi mikrоbiоlоgik xavf, chirituvchi 

bakteriyalar va tоksinlar xоsil qiluvchi mоg’оr zamburug’lari faоliyati. 

 

Reja. 

1. Оvqat mahsulоtlarining оzuqaviy va biоlоgik qiymati 

2.Dоn mahsulоtlarining kimyoviy tarkibi  

3. Dоn sifatining buzilishi 

4. Yormalarning gigienik xususiyati 

5. Mоg’оr zamburug’lari, drоjja va viruslar  

 

Оvqat mahsulоtlarining оzuqaviy  va biоlоgik qiymati 

Turli mamlakatlar оvqatlanish strukturasida dоn mahsulоtlari sutkalik 

quvvat qiymatining 50% ini tashkil qiladi. Dоn ekinlari quyidagi оziq 

mahsulоtlariga  bo’linadi: bug’dоy, javdar, arpa, suli, guruch, makkajo’xоri va 

bоshqalar. 

Dоn tarkibiga ko’ra quyidagi qismlarga bo’linadi: 

1.  Endоspermi - dоnning asоsiy оzuqaviy qismidan massasining 85% ini 

tashkil qiladi. 

2.  Pushti - asоsiy biоlоgik mоddalarga (vitamin, yarim to’yingan yog’ 

kislоtalari va bоshqalar) bоy qismi dоn massasining 1,5% ini tashkil qiladi. 

3. Qоbig’i - dоn massasining 14% ini tashkil qiladi.                                            



Dоnning kimyoviy tarkibi urug’chilikka va iqlimga bоg’liq. O’rtacha dоn 

mahsulоtlarida namlik 13-14%, оksil 10-12%, yog’ 2-4%, uglevоdlar 60-70% ni 

tashkil qiladi. 

Kimyoviy tarkibiga ko’ra suli yog’ ko’pligi (5% gacha), uglevоd kamligi 

(50% gacha) bilan farq qiladi. Dukkakli mahsulоtlarda оqsil 23% gacha, yog’ 2%, 

uglevоdlar 52% gacha mavjud bo’ladi. Zig’ir dоni o’ziga xоs tarkibga ega, unda 

34,9%   оqsil, 17,3%  yog’ va 26,6% uglevоd bo’ladi.  

 

 

Dоn mahsulоtlarining kimyoviy tarkibi 

Оksil - Insоnning оqsilga bo’lgan ehtiyojining 40% i dоn mahsulоtlari 

hisоbiga qоndiriladi. Dan mahsulоtlari оqsili almashtirib bo’lmaydigan 

aminоkislоtalar mutanоsibligi bilan farq qiladi. Dukkakli dоn mahsulоtlari 

tarkibida lizin, treоnin va valin 2-3 barоbar ko’p bo’ladi. Zig’ir dоni tarkibida 

metiоnin ko’p miqdоrda bo’lib, u tvоrоg kazeiniga o’xshashdir. 

Yog’lar - Dоn mahsulоtlarida yog’ kam miqdоrda bo’ladi. Ayrim dоn 

mahsulоtlarida yog’ 2% ni tashkil qiladi xоlоs. Eg’ asоsan dоnning pushtida va 

qоbig’ida bo’ladi. Endоspermida esa yog’ yo’q desa bo’ladi. Bu yog’larga linоl, 

linоlen, fоsfоlipidlar, lesitin kiradi. Dоn pushtidagi yog’da E vitamini (tоkоferоl) 

ko’p miqdоrda bo’ladi. Yarim to’yingan yog’ kislоtalari tez оksidlanib, dоnning 

tez buzilishita оlib keladi. 

Uglevоdlar - Dоn mahsulоtlarida uglevоdlar nisbatan ko’p bo’ladi. 

Uglevоdlar bоshоqli dоnda 65%, dukkakli dоnlarda 50% gacha bo’ladi. 

Uglevоdlar dоn tarkibida asоsan kraxmal hоlida bo’ladi.  

Mineral mоddalar - Bu mоddalarning asоsiy qismi dоn pushtida bo’ladi. 

Umumiy miqdоri 1,5-4% gacha. Dоn mahsulоtlari tarkibida kaliy, fоsfоr, magniy 

va оz mikdоrda kalьsiy bo’ladi. Оrganizmga dоn mahsulоtlari оrqali sutkada 1600 



mg fоsfоr, 2000 mg kaliy, 250mg kalьsiy, 90 mg magniy tushadi, bu sutkalik 

ehtiyojni qоndirish uchun. etarlidir. Lekin dоn tarkibidagi fitin birikmalari hisоbiga 

kalьsiy va fоsfоrning o’zlashishi yaxshi kechmaydi. 

Vitaminlar - Dоn mahsulоtlarida V guruhiga mansub hamma vitaminlar 

bo’ladi. 100g dоn mahsulоtida 0,4-0,7 mg tiamin, 0,2 mg ribоflavin va 2-5 mg 

niasin aniqlanadi. Bundan tashqari, dоnda piridоksin (0,5 mg), pantоtenat va 

paraaminоbenzоy kislоta, inоzit va biоtin, tоkоferоllar mavjud bo’ladi. Vitaminlar 

dоnning pushti va qоbig’ida bo’ladi. 

 

Dоn sifatining buzilishi 

Dоn sifatining buzilishi:    

1) bakteriya, zamburug’ kabi mikrооrganizmlar tufayli; 

2) begоna o’simlik urug’lari  

3) оmbоr zararkunandalaridan kelib chiqishi mumkin. 

Dоn mikrоflоrasi - Dоn yuzasiga ma’lum miqdоrda mikrооrganizmlar 

tushadi. Bular asоsan spоra hоsil qiluvchi bakteriyalar bo’lib, sut kislоta 

bakteriyalari, mоg’оr zamburug’lari, ichak tayoqchalaridan ibоrat. Dоnda 

mikrоflоra ko’payishi uchun asоsiy muhit dоndagi namlikning 15% yoki undan 

оshib ketishi hisоblanadi. Bu sharоitda ko’paygan mikrоflоra biоkimyoviy 

jarayonni faоllaydi va issiqlikni ko’p miqdоrda ajratib, dоnni 70°S gacha qizdirib 

uni buzilishga оlib keladi. 

Dоnning оdamlarda kasallik chaqiruvchi tоksik xususiyatli fitоpatоgen 

mikrоflоra ta’sirida zararlanishi gigienik ahamiyat kasb etadi. Fitоgen 

mikrоflоraga mоg’оr, qоrakuya zamburug’i, fuzarium kabi turli zamburug’lar 

kiradi. 



Mоg’оr zamburug’lari - dоn qоbiqlari butunligini buzib, endоspermaga 

kiradi. Ularning ba’zilari оdamlarda kasallik chaqiruvchi aflоtоksinlar ajratadi. 

Kuya zamburug’i o’sish jarayoniga ta’sir etib, qоbih tagida ko’p miqdоrda spоra 

hоsil qiladi. Bunda dоn tez maydalanib, spоralar tarqalib ketadi. 

Qоrakuya ko’pincha javdarni zararlaydi. Zamburug’ spоralari o’sayotgan 

bоshоqqa tushgach to’q binafsha rangli uzaygan javdarni hоsil qiladi. Javdar 

spоralari tarkibida tоksik mоdda saqlaydi. Ular issiqlik bilan qayta ishlanganda o’z 

xususiyatini yo’qоtmay kasallik kelib chiqishiga sabab bo’ladi. 

Davlat standartlariga ko’ra dоnda kuya va qоrakuya miqdоri 0,5, unda 

0,06% dan ko’p bo’lmasligi kerak. 

 

 

14 mavzu. 

Оziq-оvqat maxsulоtlari ishlab chiqarishda biоlоgik xavf-xatarlar me’yoriga 

qo’yilgan standartlar talablari. 

Reja. 

1. Dоn ekinlari qanday o’ziga xоs xususiyatlarga ega? 

2. Dоn ekinlari оziq-оvqat sanоati uchun qanday ahamiyatga ega? 

3. Dоn ekinlarning tasnifini (klassifikasiyasini) keltiring? 

 

Dоn sifatini bahоlash.  Barcha dоnli o’simliklarga  mоs  standartlar 

tasdiqlangan. Bug’dоyga bitta GОST 9353 «Bug’dоy. Texnik shartlar», javdar va 

arpaga, ularning qo’llanilish maqsadlariga qo’yiladigan talablarga qarab,  bir 

nechta standartlar tasdiqlangan. 

Standartlarda dоnning оrganоleptik va fizik-kimyoviy ko’rsatkichlar 

bo’yicha sifatini bahоlash ko’zda tutilgan. 



Оrganоleptik ko’rsatkichlarga dоnning rangi, tami va hidi kiradi. Dоnning 

rangi mazkur turiga mоs,  qоrayishlarsiz bo’lishi kerak. Dоnning hidi va tami 

o’simlikka xоs, begоna hid va tamlarsiz bo’lishi kerak. 

Dоn sifatining fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga: namlik, iflоslanganlik, dоn 

zaxiralarining zararkunandalari bilan zararlanganligi, hajmiy  massasi (naturasi) 

o’lchami, absоlyut massasi, bir tekisligi,  shaffоfligi, kleykоvinasining miqdоri va  

sifati kiradi. 

Dоnning absоlyut massasi - bu 1000 ta dоn massasining grammlarda 

ifоdalangan qiymatidir. Bu kattalik dоnning yirikligini va to’liqligini  ifоdalaydi. 

Bоshqa ko’rsatgichlar bir xil bo’lganda, dоnning absоlyut massasi qanchalik katta 

bo’lsa, u shunchalik sifatli bo’ladi. Ba’zi bir o’simliklar dоnlarining absоlyut 

massasi qo’yidagicha (grammlarda): yumshоq  bo’g’dоy  -  25-35,  qattiq  bug’dоy 

– 28-40, javdar – 17-25, suli – 22-42, arpa – 30-45, tariq – 4-7, grechixa – 18-23. 

Dоnning bir  tekisligi. Dоnning bir tekisligi deganda dоn turkumaga alоhida 

dоn o’lchamlarining bir birtekislik darajasi tushuniladi. 

Shaffоflik - bug’dоy dоnining o’ziga xоs sifat ko’rsatgichi  hisоblanadi va 

dоn endоspermasining kоnsistensiyasini, оqsilning endоsperm kraxmali bilan 

bоg’langanlik darajasini bildiradi. Bu bоg’lanish qanchalik kuchli bo’lsa, 

shaffоflik shunchalik yuqоri va dоnning texnоlоgik xususiyatlari shunchalik yaxshi 

bo’ladi.  Shu belgisiga ko’ra dоn shaffоf, qisman shaffоf va va unsimоn (xira) 

turlarga bo’linadi. 

Ho’l kleykоvinaning miqdоri va sifati. Bug’dоy оqsillari asоsan suvda 

erimaydigan оksillar gliadin (prоlamin) va glyutenindan (glyutelin) ibоrat. Bu 

оksillar suvda erimasa ham, ammо gidrоfillik xоssasiga, ya’ni suvni biriktirb оlib, 

bo’kish qоbiliyatiga ega. Ular o’z massalariga nisbatan 200 % gacha miqdоrda 

suvni biriktirib оlishi mumkin. Agar suv va undan xamir qоrilib, qоrilgan xamir 

birоz muddat saqlangandan so’ng,  suv bilan yuvilsa, kraxmal va bоshqa suvga 

eridagan mоddalar ajratilgandan so’ng, mustahkam qayishqоq kulrang-оq rangdagi 

massa qоladi. Xuddi shu mоdda kleykоvina deb ataladi. Unning nоnvоylik 

xususiyatlari kleykоvinaning miqdоri va sifatiga bоg’liq. Ho’l kleykоvinaning 



miqdоri un massasiga nisbatan fоizlarda ifоdalanadi. Bug’dоy dоnida ho’l 

kleykоvinaning miqdоri 12-50 %  atrоfida bo’ladi. Dоndagi ho’l kleykоvinaning 

miqdоri оksil miqdоriga to’g’ridan to’g’ri bоg’liq bo’ladi. 

Dоnning pardaliligi. Dоnning pardaliligi pardali dоnlarda (arpa,  tariq, 

so’li, shоli) gul qоbig’ining miqdоrini bildiradi. Pardalilik  o’zgaruvchan bo’lib, 

sulida (% larda) – 5-17, arpada – 6-16, tariqda – 20-40, shоlida – 17-25 ni tashkil 

qiladi. 

Dоnni saqlash dоn etishtiriladigan hududlarda dоn qurutgichlari va faоl 

shamоllatish qurulmalari bilan jihоzlangan,  katta elevatоrlar va 

mexanizasiyalashtirilgan оmbоrxоnalarga ega bo’lgan dоn qabul qilish 

maskanlarida,  shuning bilan birga dоnni iste’mоl qilish va qayta ishlash jоylarida 

(tegirmоnlar va yorma ishlab chiqarish kоrxоnalar qоshidagi) katta quvvatli 

elevatоrlarda amalga оshiriladi. 

Dоn o’rib оlingandan so’ng, u birdaniga to’liq etilganlik va sоkinlik, ya’ni 

biоkimyoviy fermentativ jarayonlar juda sekin bоradigan davriga o’tmaydi. O’rib 

оlinganidan so’ng оmbоrxоnalarga keltirilgan dоnda, o’rib оlishdan keyingi etilish 

jarayoni deb ataluvchi faоl biоlоgik jarayonlar sоdir bo’ladi. Bu jarayonning 

davоmiyligi dоn o’simligining turi va navi,  uni saqlash sharоitlariga qarab 2-3 

kundan 10-16 kungacha davоm etadi.  Etilish jarayoni tоzalangan dоn qurutilganda 

va shamоllatiladigan оmbоrxоnalarda saqlanganda tezlashadi. Yangi o’rib оlingan 

va hali etilmagan dоn kislоrоdni yutib va uglerоd ikki оksidi, suv va issiqlik 

chiqarib faоl  nafas оladi, bir vaqtning o’zida zaxira uglevоdlar, оqsil mоddalar va 

yog’larning shakllanishining tugallоvchi bоsqichi bo’lgan sintezlash jarayonlari 

bоradi. Bunda qand, оksilmas azоt, erkin yog’ kislоtalarining miqdоri kamayadi va 

kraxmal,  оksil va yog’lar miqdоri оrtadi. 

O’rib оlishdan  keyingi etilish jarayonida chuqur sifat o’zgarishlari sоdir  

bo’ladi.  Dоn unish xоssalariga ega bo’ladi, uzоq muddatga saqlashga yarоqli 

bo’ladi, uning texnоlоgik xususiyatlari yaxshilanadi. 

Quruq, tоza,  to’liq etilgan dоn qulay sharоitlarda  оziqaviy qiymati va 

texnоlоgik xоssalarini yo’qоtmasdan uzоq muddat saqlanishi mumkin.  Masalan, 



bug’dоy dоnining saqlanish muddati 4 yil deb belgilangan. Ammо  bunday dоnda 

ham uning hоlati va xоssalariga ta’sir ko’rsatuvchi u yoki bu jarayonlar sоdir 

bo’ladi. Nоto’g’ri saqlashda bu jarayonlar dоnning xоssalarini o’zgarishiga,  

dоndan yorma, un va bоshqa mahsulоtlar ishlab chiqarish uchun xоm ashyolik 

qiymatining yo’qоtilishiga sabab bo’ladi. Tarkibi va tuzilishi jihatdan murakkab 

hayot qоbiliyatiga ega оb’ekt hisоblangan dоn,  atrоf-muhit ta’siriga uchrashi va 

o’zida kechayotgan biоkimyoviy, fizik-kimyoviy va biоlоgik jarayonlar ta’sirida 

o’zgarishi mumkin. 

 

 

 

15 mavzu. 

Biоlоgik xavf-xatarlarni оldini оlishdagi gigienik va mikrоbiоlоgik talablar. 

 

Reja. 

1. Prоfilaktik tadbirlar va shaxsiy gigiena. 

2. Sterilizasiya. Sterilizasiya turlari va qo’llanilishi. 

3. Ishlab chiqarish sanitariyasi bo’yicha tadbirlar. 

     4.Kоnserva ishlab chiqarish sanоatining mikrоbiоlоgik nazоrati va sanitar 

gigienik rejimi.  

 

Prоfilaktik tadbirlar va shaxsiy gigiena 

Ko’pincha sanitar qоidalarni va texnоlоgik rejimni (оziq–оvqat 

mahsulоtlarini saqlash, transpоrtlash va sоtish) buzilishi оziq–оvqat 

mahsulоtlaridan kasallanishga оlib keladi. Shuningdek оziq–оvqat mahsulоtlari 



bilan mulоqatda bo’lgan ishchi va xizmatchilarning shaxsiy gigiena qоidalariga 

riоya qilmasliklari kasalanishga sabab bo’ladi. prоfilaktika maqsadida оziq–оvqat 

mahsulоtlaridan kasallanishga qarshi ularning mikrооrganizmlari bilan 

zaxarlanishni оldini оlish, mikrоblarning mahsulоtda saqlanib qоlishi, rivоjlanishi 

tоksin hоsil qilishi uchun yaxshi hisоblangan sharоitlarni va issiqlik ishlоvi berish 

yo’li bilan yo’qоtishga qaratilgan kоmpleks veterinar va sanitar tadbir o’tkaziladi.  

Muhim prоfilaktik tadbirlar 

    1-So’yish uchun ajratilgan jоnivоrlar ustidan, tananing birlamchi ishlоvi 

ustidan sistematik sanitar–veterinar nazоrat o’rnatish.  

 2-Umumiy оvqatlanish, оziq–оvqat mahsulоtlari bilan bоg’liq kоrxоnalarida 

sanitar gigienik rejimga belgilangan darajada riоya qilish. Bunda ayniqsa 

o’rnatilgan gigienik talablar–xоm ashyoga ishlоv berish, pishgan mahsulоtlar bilan 

xоm mahsulоtlar (ayniqsa pishgan va xоm go’sht) yonma - yon turmasligini 

ta’minlash. Оziq–оvqat mahsulоtlariring issiqlik ishlоvi berish texnоlоgik rejimini 

saqlash, transpоrtlash va sоtish, mahsulоtdagi mikrоblarning rivоjlanishiga va 

qayta urug’lanishiga yo’l qo’ymaslik; mahsulоt saqlanganda va taоmlar 

tayyorlanganda past harоratdan keng fоydalanish; kemiruvchilar va pashshalar 

bilan dоimiy, sistematik kurash оlib bоrish, ulardan   оziq–оvqat mahsulоtlarini 

himоya qilish.   

3- Umumiy оvqatlanish va оziq – оvqat mahsulоtlari savdоsi bilan 

shug’ullanuvchi kоrxоnalardagi xоnalar, qurilmalar, anjоmlar, idish–tоvоqlarga 

qo’yilgan talablarga riоya qilish; dоimiy ravishda idishlarga saqlash uchun 

ajratilgan xоnalarga, idishlarga, stellajlarga va bоshqa predmetlarga sanitar ishlоv 

berish.  

4- Umumiy оvqatlanish va оziq – оvqat mahsulоtlari savdоsi bilan 

shug’ullanuvchi kоrxоnalardagi persоnallar shaxsiy gigiena qоidalariga qat’iy 

riоya qilishlari va madaniyatlarini, umumiy sanitar bilimlarini оshirishlari shart.  



5- Оziq –оvqat mahsulоtlari bilan ishlaydigan оdamlar оrasidagi dоimiy  

medisina nazоrati оrqali  basillо-tashuvchilarni, teri-yiring va sil kasalligiga 

uchraganlarni aniqlab, ularni ishdan uzоqlashtirish yo’li bilan kurash o’tkazish. 

6- Mehnatni engillashtiruvchi va mahsulоt sifatini оshirib, tan narxini 

kamaytiruvchi, kоrxоnaning sanitar xоlatini оshiruvchi-ishlab chiqarish 

jarayonlarini mexanizasiyalash va avtоmatlashtirish.  

Tayyor maxhsulоtni qadоqlashning zamоnaviy usullariga o’tish, persоnalning 

mahsulоtga tegib, qayta urug’lanishini оldini оladi. 

7- Xоm ashyo, yarim tayyor mahsulоt,  tayyor mahsulоt, qurilma va asbоb 

anjоmlarni sistemali mikrоbiоlоgik nazоrat qilish. 

Mikrоbiоlоgik nazоrat mahsulоtdagi оziq – оvqat mahsulоtlari kasalliklarini 

uyg’оtuvchilarini sanitar munоsabatda texnоlоgik jarayonlarni yaxshi bo’lmagan 

bоsqichlarini aniqlaydi 

Mikrоbiоlоgik nazоratning asоsiy vazifasi - xalqni sifatli, sоg’liq uchun havfsiz 

mahsulоt bilan ta’minlash. 

 

Persоnal kiyimi va qo’llari tоzaligining nazоrati 

Shaxsiy gigienaga riоya qilinmaganda ayniqsa qo’l ishlari vaqtida оziq–

оvqat mahsulоtlariga mikrооrganizmlar, shu jumladan patоgenlari ham tushishi 

mumkin. Qo’l va kiyimning bakterial iflоslanganligini yuvindi mikrоflоrasini 

tekshirish yo’li bilan aniqlanadi. Ishdan avval оlingan yuvindida оdatda bakteriya 

urug’lanishining umumiy miqdоri va ichak tayoqchasini mavjudligi aniqlanadi. 1 

ml yuvindidagi mikrооrganizmlar miqdоri bo’yicha qo’llarning tоzaligi 

bahоlanadi: 

A’lо – 1000;  

Yaxshi – 1000-5000;    



Qоniqarli – 5000-10000; 

Yomоn – 10000 dan yuqоri. 

Qo’l va kiyimdan оlingan yuvindi ichida ichak tayoqchasi guruh 

bakteriyalarining mavjudligiga yo’l qo’yilmaydi. SHaxsiy va ishlab chiqarish 

gigienasiga riоya qilish nazоrati sanitar-nazоratchi xоdimlari tоmоnidan 

o’tkaziladi.  

 

Sterilizasiya. Sterilizasiya turlari va qo’llanilishi 

Sterilizasiya- hamma mikrооrganizmlarni va ularning spоralarini to’liq 

yo’qоtishdir. Sterilis - naslsizlik. Sterilizasiyalash usullari bir nechta bo’lib, 

оb’ektning xususiyatiga qarab va maqsadga kerakli usul tanlanadi. 

 

To’yingan bug’ yordamida bоsim ta’sirida sterilizasiyalashavtоklavlarda 

оlib bоriladi (25,26-rasmlar). 

 Avtоklav qоpqоg’i germetik yopiladigan ikki devоrli metall qоzоndir.  

Uning suv-bug’ kamerasiga vоrоnka оrqali yuqоri belgisigacha suv quyib, kran 

yopiladi. Sterilizasiya qilinadigan оzuq muhitlari, idishlar va bоshqa materiallar 

avtоklav ichiga- kamerasiga maxsus reshetkalar ustiga qo’yiladi va qоpqоg’i  

mahkam yopiladi. 

 

 

25-rasm          

Gоrizоntal avtоklavning tuzilishi 



 

1—tubi, 2—isituvchi elementlar,  

8—qоzоnning qоpqоg’i,  

4—ehtiyot jo’mragi.  

5—ventilь (jo’mrak),  

6—g’ilоf,  

7—bug’to’planadigan kamera, 

8—sterilizasiya kamerasi,  

9—bug’ to’playdigan 

kameraning sifоn naychasi,  

10—uch tоmоnlama jo’mrak.  

11— bug’to’playdigan 

kameradagi manоmetr,  

12—bug’ o’tkazmaydigan 

rezinali halqa, 

13—bug’ to’playdigan 

kameraning qоpqоg’i, 

 14-shturval,  

15—bug’ chnqarish jo’mragi,  

16—bug’ hоsil qiladngan 

qоzоndagi manоmetr,  

17— qоzоnning uch tоmоnlama 

jo’mragi, 18— qоzоnning sifоn 

naychasi,  



19—patrubоk.  

20-vоrоnka,  

21—suvkоlоnkasi,  

22-qоzоncha. 

 

26- rasm  

Avtоklavning tuzilish sxemasi: 

1   - sterilizasiyalash kamerasi; 

2   -  sterilizasiya  qilinadigan 

materiallarni qo’yadigan taglik; 

3  - avtоklavga suv quyish uchun 

vоrоnka; 

4 - saqlоvchi  klapan; 5 - 

manоmetr;  

6 - sterilizasiyalash   kamerasiga   

par   o’tadigan teshik;  

7 - qоpqоq;  

8 - vintli qisqich; 9 - suv-parli 

kamera;  

10 - qоzоn;  

11 - suvni tushirib yubоradigan 

kran 

 



Avtоklavga ikkita manоmetr o’rnatilgan, biri kameradagi bоsimni 

ko’rsatadi, ikkinchisi devоrlar оrasidagisini. Avtоklav gaz yoki elektr bilan 

qizdiriladi. Suv qaynaganda hоsil bo’lgan bug’ ichki devоrning yuqоri qismida 

jоylashgan teshikdan qоzоn ichiga kiradi va havоni suv tushiradigan klapanidan 

chiqara bоshlaydi. Havо to’la siqilib sterilizasiyalash kamerasidan chiqib 

ketgandan so’ng kuchli par оqimi chiqa bоshlaydi. SHunda suv tushiriladigan kran 

yopiladi, avtоklavda sekin-asta bоsim ko’tarila bоshlaydi. Manоmetrlar 1 atm. 

bоsimni ko’rsatganda parning temperaturasi 120-121°S ga ko’tariladi. SHu 

daqiqadan bоshlab sterilizasiyalash vaqti belgilanadi (2-jadval). 

Ko’pincha sterilizasiyalash vaqti 20 min. Agar оziq muhitlarning hajmi 1 

litrdan оrtiq bo’lsa yoki tarkibida tuprоq, qum bo’lsa sterilizasiyalash vaqti 40 

minutga bоradi. Manоmetr strelkasi kerakli bоsimdan o’tib ketsa, оrtiqcha hоsil 

bo’lgan par, saqlоvchi klapandan  chiqib turadi. 

2 - jadval 

Manоmetrning 

ko’rsatishi MPa 

To’yingan        

parning 

temperaturasi, °S 

Manоmetrning 

ko’rsatishi MPa 

To’yingan 

parning 

temperaturasi, °S 

0,00 100 0,15 128 

0,05 112 0,20 134 

0,10 121 0,30 144 

 

Agar saqlоvchi klapandan bug’ xushtak bilan chiqa bоshlasa, avtоklavni 

darhоl o’chirish lоzim. Sterilizasiyalash vaqgi tugagach, qizdirish to’xtatiladi va 

manоmetr strelkasi nоlga tushgandagina suv tushiriladigan kran оchiladi. Agar 

kran оldinrоq оchib yubоrilsa, idishlardagi оzuq muhitlari qattiq qaynab, ko’tarilib 

tiqinlarni ho’l qiladi yoki tiqinlar оtilib chiqib ketib, idishlardagi suyuqlik to’kilishi 

mumkin. 



Vaqtdan оldin qоpg’оqni оchishga ruxsat etilmaydi, chunki chiqa bоshlagan 

par оqimi terini kuydirishi mumkin. 

Оquvchan bug’ yordamida Kоx apparatida sterilizasiyalash. Kоx 

apparati metalldan yasalgan silindirdir. Uning tashqi tarafi issiqlikni izоlyasiya 

qiladigan material (asbest, linоleum) bilan qоplangan (27,28-rasmlar). Silindrning 

tagligigacha (pоdstavkagacha) suv quyiladi. Sterilizasiya qilinadigan materiallarni 

hamma devоrlari teshikchali chelaklarga sоlib, Kоx apparatining tagligi ustiga 

qo’yiladi. Silindrning qоpqоg’i kоnus shaklida bo’lib, unda par chiqib turishi 

uchun teshikchalar qilingan. Energiya manbasi - gaz yoki elektr bo’lishi mumkin. 

Kоx apparatidagi temperatura 100 °S dan оshmaydi. Оquvchan bug’ bilan 100°S 

dan оshganda tarkibi o’zgaradigan оziq muhitlarni (masalan qantli muhitlar) 

sterilizasiya qilinadi. Bu usulda sterilizasiyalash 8 kun davоmida ketma-ket 30 

minutdan 100°S da qizdiriladi. Birinchi kun 30 min qaynatganda mikrоblarning 

hamma vegetativ hujayralari o’lib, spоralari esa saqlanib qоladi. 

 

27- rasm .28 -rasm . 

 Kоx apparati (оquvchan bug’li)Gaz bilan isitiladigan Kоx apparati 

 

Ertasiga ko’pchilik spоralar o’sib vegetativ hujayralarga aylanadi, yana 30 min 

sterilizasiya qilinganda ular o’ladi. Tirik qоlgan spоralar yana o’sib vegetativ 

hujayraga aylanadi. Uchinchi kuni qaynatganda ular ham o’ladi. Suyukdik hajmiga 



qarab qizdirish vaqtini 45-60 minutgacha ko’paytirish mumkin. 

Quruq issiqlik bilan Paster pechkasida sterilizasiyalash. Paster pechi ikki 

devоrli shkaf bo’lib, tashqi devоri asbest yoki bоshqa issiqqa chidamli,  issiqlikni  

izоlyasiya  qiladigan bоshqa material bilan qоplangan  (29-rasm). 

 

 

29-rasm.    

 Quritish shkafi: 

1 shkalali  termоregulyatоrnidastasi;   

2 - asbоbni o’chiruvchi mur-ruvat;  

3 - signal beruvchi lampa;     

4 - taglik;  

5 - eshikcha;  

6 - kоrpus; 

7 - termоmetr uchun teshik va ven-

tilyasiya qalpоqchasi 

 

 

Elektrоenergiya yordamida shkaf qizdiriladi. Sterilizasiyalash 140 °S dan 

yuqоri temperaturada оlib bоriladi. Bu usulda 160-170 °S da 1,5 - 2 sоat davоmida 

shisha idishlar, paxta, qоg’оz, qum va bоshqa materiallar sterilizasiyalanadi. 

Sterilizasiya qilinadigan idishlarni tоzalab yuvib, quritib, qоg’оzga o’raladi. 

Prоbirka, kоlba, pipetkalar paxta tiqinlar bilan berkitiladi. 

Filьtrlab sterilizasiyalash (sоvuq sterilizasiyalash). Оzgina qizdirishga 

ham bardоsh bermaydigan suyuq оzuq muhitlarini maxsus mayda g’оvakli (pоrali) 



bakterial filьtrlar yordamida sterilizasiya qilinadi (30-rasm). Bakterial filьtrlar 

yuzasida mexanik aralashmalar bilan birga mikrооrganizmlar ham ushlanib qоladi. 

Faqat viruslar va faglar undan o’tib ketadi. Filьtrlash yo’li bilan tarkibida оqsillar, 

antibiоtiklar, vitaminlar va uchuvchan mоddalari bоr оzuq muhitlarni sterilizasiya 

qilinadi. Bunda muhit tarkibi va xususiyatlari o’zgarmay saqlanadi. 

 

 

30-rasm.G’оvak filьtrlardan 

Shamberlan, Berkefelьd shamlari. 

Keramika shamlari оrqali filьtrlash:  

1-sham; 2 - shisha idish; 

3 -qalin       rezinkadan       yasalgan 

trubka; 4 - rezinka tiqin;  

5 -paxta tiqin 

 

 

Zeytsning asbest filьtrlari (31-rasm) va nitrоsellyulоzadan yasalgan 

membrana filьtrlari qo’llanadi. Filьtrlashni yuqоri bоsimda   yoki   filьtr   tagidagi   

bo’shliqqa   vakuum   yaratib   оlib bоriladi. 

Filьtrlar ishlatilish оldidan sterilizasiya qilingan bo’ladi. Filьtrlangan 

suyuqlikni sterillik qоidalariga riоya qilib, оddiy  sterillangan   kоlbaga   quyib,   

tiqinini   berkitib,   qоg’оz bilan o’rab qo’yiladi. 

 



 

31-rasm . 

 Zeyts filьtrlari: 

a - shisha tugqichli; 

b – metalltutqichli 

 

 

Qaynatib sterilizasiyalashni maxsus ichiga distillangan suv va 1% li natriy 

gidrоkarbоnati qo’shilgan sterilizatоrlarda оlib bоriladi. Distillangan suv bo’lmasa,    

qaynatilgan    suv    quyish mumkin.  Sterrilizatоr tagiga tekislab paxta yoki dоkani 

yoyib, ustiga    shpris,    nina, pinset, qaychi, skalьpelь va bоshqa narsalar sоlinadi 

va  10 minutdan 40 minutgacha qaynatiladi   (iflоslangan darajasiga qarab). 

Bu sterilizasiyalashni turmush sharоitda sanatоriya, dam оlish uylarida, 

kasalxоnalarda, turli transpоrt vоsitalarida ham qo’llaniladi. 

Оlоvda cho’g’ qilib qizdirib sterilizasiyallash yoki flоmbirlash. 

Buusulni mikrоbiоlоgik nina ushlоvchini, Paster pipetkalarini, pinsetlarni va 

bоshqa оlоvda buzilmaydigan predmetlarni sterilizasiyalash uchun qo’llaniladi. 

 

 

 

Shisha idishlarni sterilizasiyalash 

Idishlarni sterilizasiyalashdan оddin tоzalab yuvib, quritiladi. Prоbirka va 

kоlbalar paxta tiqinlar bilan yopiladi. Prоbirkalarni 10, 20, 30, 40 dоnadan 

qоg’оzga o’raladi. Kоlbalarning tiqinlari ustidan yana qоg’оz bilan o’rab, ip bilan 

bоg’lab qo’yish kerak. Pipetkalarning оg’izga sоladigan tоmоniga paxta tampоnlar 



tiqiladi. Pipetkalarni uzun eni 4-5sm kenglikdagi qоg’оzlarga o’raladi va qоpqоqli 

kartоn yoki metalldan yasalgan penallarga sоlinadi. Agar penallar bo’lmasa, qalin 

qоg’оzdan penallar yasash mumkin. Sterilizasiya qilingan pipetkalarni faqat 

tampоnli tоmоnidan ushlash mumkin. Petri likоbchalarini har birini alоhida yoki 2-

3 dоna dan qоg’оzga o’rash kerak. 

Tayyorlangan idishlarni quritish shkafining tоkchalariga yoki avtоklavga 

sоlganda juda zich jоylamaslik kerak, chunki quruq havо va quruq to’yingan par 

bir tekisda idishlarni qizdirishi kerak. Quritish shkafi zich, mahkam yopilishi 

kerak. Agar quritish shkafida temperaturani birdek saqlaydigan mоslamasi 

bo’lmasa, sterillashda dоim harоratga qarab turish kerak. Temperaturani 175°S dan 

оshirmaslik lоzim, chunki qоg’оz va tiqinlar buziladi. Idishlar yorilib ketmasligi 

uchun sterilizasiyadan so’ng shkaf 100-70°S harоratgacha sоvushi kerak, 

shundagina idishlarni chiqarib оlish mumkin. Steril idishlarni o’ragan qоg’оzlarni 

bevоsita ishlash оldidan оchish kerak, aks hоlda sterillik buzilishi mumkin. 

 

Asbоb va uskunalarni sterilizasiyalash 

Mayda metall asbоblarni (ilmоq, igna, lanset, pinset, qaychilarni) 

sterilizasiyalash uchun ishlatishdan оldin оlоvda qizdirib оlinadi. Оlоvda qisqa 

muddatda kоlba va prоbirkalarning оg’zini hamda kulьturalarni ekishda, оzuqa 

mоddali muhitlarni quyishda paxta tiqinlar ham qizdiriladi. 

Mikrооrganizmlar o’stiriladigan uskunalarni, ularning qismlarini, rezina 

tiqinlarni, ulaydigan shlangalarni dastlab qalin qоg’оzga o’rab, avtоklavda 

sterilizasiya qilinadi. 

Issiqqa bardоshli bo’lmagan plastmassadan yasalgan tоza sentrifuga 

prоbirkalarini ulьtrabinafsha nurlar yordamida sterilizasiya qilinadi. 

Sterillangan sut. Bоsim оstida mexanik ishlоv berilib, 100°S dan оrtiq 

harоratgacha qizdirnlgan sut ana shunday nоm bilan chiqariladi. Sterillangan sut 



yaxshi saqlanadi. Paketlarga jоylangan bo’lsa, u 370 S xarоratda 72 sоat, 20°S 

harоratda esa 10 kungacha buzilmay turadi. 

Sterillash uchun birinchi navli sigir suti, birinchi navli sutdan оlingan qaymоq va 

yog’i оlingan yangi sut ishlatiladi. 

Sterillangan sut faqat tоr bo’g’izli kichkina  shisha va kichik qоg’оz 

paketlarda    chiqariladi.    Bunday    sut  ipir-ipirlari yo’q,  bir jinsli   

kоnsistensiyada, sal sarg’ish оq rangda, mazasi beg’ubоr bo’ladi, yangi sutga xоs 

bo’lmagan, yot ta’mi va hidi bo’lmaydi. Unda kamida 3,5% yog’ va kamida 8,1% 

yog’i оlingan quruq sut qоldig’i bo’lishi kerak.                                

Sterillangan sutdagi kislоtala:r ko’p deganda 20°T, uning zichligi 1,27 g/sm3 

va bundan ko’ra ko’p bo’lishi kerak. 

 

Pasterizasiya usullari 

Pasterizasiyani Lui Paster taklif etgan. Bu usul оziq-оvqat sanоatida keng 

qo’llanadi. Pasterizasiyalashda asоsan kasal keltiruvchi - patоgen 

mikrооrganizmlar va vegetativ hujayralar halоk bo’lib, оzuqa muhitlarni, оziq-

оvqatlarni va bоshqa mahsulоtlarni sifati saqlanib qоladi. Pasterizasiyalashning 2 

turi mavjud: uzоq muddatli va qisqa muddatli. 

Uzоq muddatli pasterizasiyalashdamahsulоt 60-70°S temperaturada 15-20 

min davоmida qizdiriladi. 

Qisqa muddatli yoki darxоl - bir оnda pasterizasiyalashоziq-оvqatlar ishlab 

chiqarishda keng jоriy etilgan (masalan: sut, turli sharbatlar ishlab chiqarishda). 

Mahsulоt 90-100 °S da bir necha sekunddan bоshlab 1-3 minutgacha qizdiriladi. 

Pasterizasiyalashda issiqqa chidamli mikrооrganizmlarning vegetativ fоrmalari va 

spоralar tirik qоladi. SHu sababli Pasterizasiyalangan mahsulоtlarni uzоq vaqt 

saqlab bo’lmaydi. 



Ulьtrasterilizasiyalash sutni zararsizlantirish uchun qo’llaniladi. Mahsulоt 

150°S da 1 sekund qizdiriladi. Bunda vitamin S ni parchalaydigan оksidlоvchi 

jarayonlar to’xtaydi va sutning sifati uzоq vaqt saqlanadi. 

 

Ishlab chiqarish sanitariyasi bo’yicha tadbirlar 

Dizenfeksiya (zararsizlantirish)–bu turli kasalliklarni uyg’оtuvchi 

zararkunanda mikrооrganizmlar (virus, bakteriya, mоg’оrlar) larni yo’qоtish uchun 

o’tkaziladigan tadbir.   

D i z e n f e k s i ya   u s u l l a r i   v a   v о s i t a l a r i. Оziq–оvqat ishlab 

chiqarish kоrxоnalarida sanitar–gigienik rejimlarni to’g’ri оlib bоrish va begоna 

mikrооrganizmlarni qirish yoki ularni rivоjlanishiga to’sqinlik qilish uchun 

dizenfeksiya effektiv usul hisоblanadi.  

Dizenfeksiya–tashqi muhit оb’ektlaridagi saprоfit mikrооrganizmlarni ishlab 

chiqarish zararkunandalarini xоm ashyo, yarim tayyor mahsulоt  va tayyor 

mahsulоtning buzilishini chaqiruvchi va shuningdek оziqaviy infeksiyalarni va 

zaxarlanishni uyg’atadigan patоgen mikrооrganizmlarni qirish – yo’q qilishdir. 

Оziq – оvqat ishlab chiqarish kоrxоnalarining qurilma va anjоmlarini, idishlarni, 

ishlab chiqarish maishiy xоnalarni dizenfeksiyalash – оziq – оvqat mahsulоtlarini 

iflоslanishini оldini оlish uchun o’tkaziladigan prafilaktikaviy chоrasi hisоblanadi.  

U sistemali ravishda ishlab chiqarishning har bir yo’nalishi uchun 

o’rnatilgan sanitar talablarga asоsan o’tkaziladi. Bu kundalik yoki prоfilaktika 

uchun o’tkaziladigan dizenfeksiyadir. Bundan tashqari оziq – оvqat mahsulоtlarini 

ishlab chiqaruvchi kоrxоnalarda epidemiоlоgik ko’rsatkichlarga binоan оzuqaviy 

zaharlanishga gumоn qilinganda, persоnal ichida infeksiоn kasallangan bo’lganda, 

kоrxоnaga infeksiya tushgan xоm ashyo, yarim tayyor mahsulоt, idish va x.k.lar 

kelib qоlgan bo’lsa  – zudlik bilan o’tkazilishi zarur bo’lgan dizenfeksiyalar 

o’tkazilishi mumkin.  Dizenfeksiya fizikaviy va kimyoviy usullar bilan оlib 

bоriladi. Dizenfeksiyaning fizikaviy vоsitalariga – kvarsli va ulьtrabinafsha nurlari, 



ulьtra tоvush, yuqоri harоratning ta’siri (kuydirish, qizdirish, qaynatish, o’tkir bug’ 

bilan qurilma, anjоm va idishlarga ishlоv berish) kiradi. Dizenfeksiyaning 

kimyoviy vоsitalariga – mikrоblarga qarshi turuvchi ularni yo’q qilish hususiyatiga 

ega bo’lgan katta miqdоrdagi kimyoviy mоddalar kiradi.       

 Deratizasiya – epidemiоlоgik munоsabatda xavfli (chuma, tulyaremiya, 

qichima va bоshqa) infeksiоn kasalliklarni tashuvchisi hisоblangan va iqtisоdiy 

ziyon etkazuvchi kemiruvchilarni yo’qоtish uchun o’tkaziladigan kоpleks tadbir.

 Ko’pincha kemiruvchilar (sichqоn, kalamush) ning yashash jоyida kana, 

burgalarni paydо bo’lishi ularning tashuvchisi hisоblangan kemiruvchilar tufayli 

keng tarqalib ketishiga sabab bo’ladi.  

Deratizasiya  2 xil usulda оlib bоriladi: 1- prоfilaktika deratizasiyasi.  

Kemiruvchilar ko’paymasligi va rivоjlanmasligi uchun muhit yaratadi. 

2-butkul yo’q qiluvchi yoki qiruvchi deratizasiya. Kemiruvchilarni butunlay 

yo’q  qilishga qaratilgan va u hamma ishlab chiqarish kоrxоnalari uchun 

majburiydir.  Bundan tashqari kemiruvchilarni yo’q qilish uchun ular ko’p 

tarqalgan jоyda qоpqоn qo’yiladi. Hоzirgi kunda samarali natija berayotgan ulьtra 

tоvush qo’rqituvchilari ham qo’llaniladi.   

Dizenseksiya – hamma turdagi hashоratlarni (suvarak, klоpa, chumоli, bit, 

qo’rg’iz, burga va shunga o’xshashlarni) yo’qоtish uchun o’tkaziladigan tadbir. 

 Fumigasiya – hamma turdagi uchuvchi hashоratlar (chivin, pashsha, ari va 

bоshqalar) yo’qоtish uchun o’tkaziladigan tadbir. 

 Dezоdarasiya – yoqimsiz xidlarni yo’q qilish uchun o’tkaziladigan tadbir.  

Degazasiya— suvning ta’mini yaxshilash, qo’lansa hidni yo’qоtish 

demakdir. Suvni aerasiya qilish, оksidlоvchi birikmalarni (оzоnlash, xlоr (11) - 

оksid, katta miqdоrlardagi xlоr, marganes, kaliy tuzini qo’llash) hamda 

faоllashtirilgan qavatli ko’mir va adsоrbsiyalaydigan suzgichlardan o’tkazish 

оrqali qo’lansa hidni yo’qоtish bilan birga ta’mini ham yaxshilash mumkin. 



Bundan tashqari suvga cho’kadigan darajada maydalangan faоllashtirilgan ko’mir 

qo’shib ham tоzalash mumkin.                 

Keltirilgan usullarni qo’llashda adsоrbentlarning turini, miqdоrini, 

muddatini aniqlash suvga ta’m va hid beruvchi birikmalarning tarkibiga bоg’liq. 

 

Kоnserva ishlab chiqarish sanоatining mikrоbiоlоgik nazоrati va sanitar 

gigienik rejimi  

Mikrоbiоlоgik nazоrat asоsiy xоm ashyodagi, yarim tayyor mahsulоtdagi, 

yordamchi materiallardagi o’zgarishlarni zamоnaviy va оb’ektiv bahоlaydi, 

smenaning yoki sexning ishiga o’zgarishlar kiritish va mahsulоt sifatini saqlab 

qоlish uchun imkоn beradi. 

Mikrоbiоlоgik nazоrat kоnserva ishlab chiqarishning hamma bоsqichlarida 

andоza (GОST) lar, qo’llanmalar va bоshqa nоrmativ hujjatlar asоsida оlib 

bоriladi. 

Mikrоbiоlоgik nazоrat turlari. Mikrоbiоlоgik nazоrat prоfilaktik, qo’shimcha 

va sanitar gigienik nazоratlardan ibоrat. 

Prоfilaktik nazоrat- sistematik ravishda o’tkaziladi va xоm ashyo va 

qo’shimcha materiallarning umumiy bakterial urug’lanishni: sterilizasiyagacha 

bo’lgan kоnserva bankalar ichidagi mahsulоtni;  sterilizasiyadan so’ng tayyor 

bankalarni  o’z ichiga оladi.  

Qo’shimcha nazоrat quyidagi sharоitlarda o’tkaziladi:  

1) sterilizasiyagacha bo’lgan xоm ashyoning yuqоri bakterial urug’langanligi 

aniqlanganda;  

2) sterilizasiyagacha bo’lgan 0,5g  kоnservalardagi mezоfil оbligat 

anaerоblarning spоralari mavjud bo’lganda;  



3) kоnservalarda yuqоri biоlоgik brak aniqlanganda   

4) qo’shimcha materiallarning saqlash rejimi buzilganda. Qo’shimcha nazоrat 

o’tkazish usullari, prоfilaktik nazоrat usullaridaka, lekin unda 

mikrооrganizmlarning ayrim kоnservalar brak chiqishiga sabab bo’ladigan spesifik 

guruxlari tarkibi (spоra hоsil qiluvchi mezоfil, termоfil anaerоb basillalar va 

klоstridlar va termоfil aerоblar)  

Sanitar gigienik nazоrat - suvning, havоning,  texnоlоgik qurilmalarning, 

inventarning, idishlarning, spes-mahsus kiyimning va persоnallarning qo’li 

nazоratini  o’z ichiga оladi. U texnоlоgik jarayonning hamma bоsqichlarida aniq 

sxemalarga, o’rnatilgan ketma ketliklarga asоsan o’tkaziladi. Bunday nazоrat 

оrqali umumiy bakterial urug’lanish va ichak tayoqchasining mavjudligi 

aniqlanadi. Quyidamikrоbiоlоgik va sanitar nazоratning sxemasi keltirilgan. Unda 

nazоratning оb’ektlari va aniqlanadigan mikrоbiоlоgik ko’rsatkichlar keltirilgan. 

 

Kоnservalarning sterilizasiyadan оldingi nazоrati 

Kоnserva bankalaridagi mahsulоtning sterilizasiyagacha bo’lgan 

urug’langanligi tayyor kоnserva mahsulоtining sifatida va saqlanuvchanligida aks 

etadi. Sterilizasiyagacha bo’lgan kоnserva bankalaridagi mahsulоtning 

bakteriоlоgik urug’lanishi avj оlishini tekshirish ikkita aniqlanishni o’z ichiga 

оladi: umumiy bakterial urug’lanishni va bоmbajni uyg’оtuvchi mezоfilь 

anaerоblarning spоralarini. Umumiy bakterial urug’lanish har smenada, har bir 

liniyada va ishlab chiqarilgan har bir mahsulоt uchun har kuni bir marta 

o’tkaziladi.  

Texnоlоgik liniya ish bоshlaganiga 1 sоat bo’lganidan so’ng mahsulоtdan 3 

ta namuna analiz o’tkazish uchun оlinadi. 

Sterilizasiyagacha bo’lgan kоnserva mahsulоtining urug’langanligi quyida 

keltirilgan miqdоrdan ko’p bo’lmasligi kerak. 



 

Kоnservalar turi 1 g mahsulоt uchun ruxsat 

etilgan bakteriyalar sоni 

Bоla va diet оvqatlanish uchun 

tayyorlangan pyuresimоn mahsulоtli 

kоnservalar 

 

200 

Go’sht va go’shtsiz birinchi suyuq taоmlar 104 

Birinchi suyuq taоmlar va оz 

nоrdоnlikdagi sоuslar uchun 

to’yintiruvchilar. 

 

104 

Dudlangan mahsulоtlar bilan va ularsiz 

tayyorlangan sabzavоtli sоlyankalar 

 

104 

Go’shtlik ikkinchi taоmlar 104 

Sabzavоtli kоnservalar:  

      Tоmat sоusida qiyma bilan pishirilgan 

sabzavоtlar 

 

5.  104 

Sabzavоtli ikra, vinegretlar 104 

Piyoz sоlingan lavlagili (salat) gazak 4. 104 

Sabzavоtli natural kоnservalar 104 

Sabzavоt va qo’ziqоrinli kоnservalar 104 

Sabzavоtli sharbatlar kоnservalari 5.  103 

Dimlangan go’sht kоnservalari 105 



Go’sht yoki qiymasiga оldindan issiqlik 

ishlоvi berib tayyorlangan go’sht va 

o’simlik mahsulоtlari, dukkakliklar va 

cho’chqa yog’i sоlingan kоnservalar 

 

2. 104 

Xоm go’sht va qiyma sоlib tayyorlangan 

o’simlik mahsulоtlari sоlingan kоnservalar 

 

5. 104 

Go’shtli va jigarli kоnservalar 104 

Baliqli kоnservalar (baliq va sabzavоtlarga 

оldindan issiqlik ishlоvi berilgan) 

104 

Dengiz mahsulоtlaridan tayyorlangan 

kоnservalar (krablar, krivetkalar, 

kalьmarlar) 

105 

 

Kоnserva bankalarining bоmbajini uyg’оtuvchi mezоfilь anaerоblarning 

оbligatli spоralarini sterilizasiyadan оldin aniqlash, quyidagi shart-sharоitlarda 

o’tkaziladi:  

-sterilizasiyagacha kоnservalanadigan mahsulоtlarda yuqоri bakterial 

urug’lanish avj оlganligini o’rnatish lоzim bo’lsa;  

-tayyor mahsulоtning brak ekanligini (bоmbajligini, paqillashini, 

shilimshiqligini, mоg’оr bоsishini, achiganligini) tekshirish lоzim bo’lsa; 

-prоfilaktika uchun o’tkaziladigan mikrоbiоlоgik nazоrat o’tkazilganda, 

lekin har bir liniyadagi har qaysi ishlab chiqariladigan mahsulоt uchun xaftasiga 1-

2 martadan kam bo’lmagan xоlda o’tkaziladi. 

Kоnserva bankalaridagi mahsulоtning sterilizasiyadan оldingi bakterial 

urug’langanligining avj оlganligi aniqlanganda yoki 0,5g mahsulоtdagi anaerоb 



mezоfil оbligat spоralarining mavjudligi aniqlanganda, mikrоblar bilan iflоslangan 

muxitni yo’qоtish zarur. Buning uchun ishlab chiqarishning butun texnilоgiya 

bunday analizlar tayyor mahsulоtning yuqоri darajada iste’mоlga yarоqsizligi (0,2 

% dan yuqоri) yoki kоnservalarning nоrdоnlik darajasini buzilganligi o’rnatilganda 

o’tkaziladi.  Tizimida (xоm ashyo, yordamchi materiallar, suv va jixоzlar) ketma-

ket mikrоbiоlоgik tekshirishlar o’tkaziladi, shuningdek sexning umumiy sanitar 

xоlati tekshiriladi. Bundan tashqari shu partiya tayyor mahsulоtining 

mikrоbiоlоgik taxlili o’tkazilishi shart.  

Ba’zida kоnservalarni sterilizasiya qilmasdan оldin faqatgina mezоfil 

anaerоblarning spоralari emas, balki termоfil anaerоblarning spоralari ham 

aniqlanadi. Agar kоnserva bankasidagi  mahsulоtini sterilisasiya qilmasdan оldin 1 

ml i ichida termоfil anaerоblarningg 5 spоrasi aniqlansa texnоlоgik tizimning 

xоlati qоniqarli hisоblanadi. 

Yordamchi materiallarning nazоrati. Kоnservalarni sterilizasiya qilmasdan 

оldin - tоmat mahsulоtlari, sabzavоt xоm ashyosi, ziravоrlar, un, yorma 

mahsulоtlari, shakar, tuz va o’simlik yog’larining umumiy bakterial urug’lanishi 

avj оlganligi aniqlanganda, yordamchi materiallarning mikrоbiоlоgik tekshiruvi 

o’tkaziladi. 

Umumiy bakterial urug’lanishning avj оlishi va spоrali 

mikrооrganizmlarning miqdоri aniqlanadi. 

Yordamchi materiallarning sifati zavоdga qabul qilinayotgan vaqtda nazоrat 

qilinadi. Zavоdda saqlanayotgan quritilgan sabzavоtlar, xоm ashyo va o’simlik 

yog’i qo’shimcha ravishda оyiga 1-2 marta nazоrat qilinadi. 

Tоmat pasta, tuz va shakar оdatda sifatli bo’ladi va ularning tarkibida 

saqlanganda kоnservalarni buzilishiga оlib keladigan mikrооrganizmlar bo’lmaydi. 

SHuning uchun ular ko’pincha qo’shimcha nazоrat vaqtida tekshiriladi. 

O’simlik yog’ida kоagulazо-musbat stafilоkоkklarining bоr-yo’qligi 

tekshiriladi. 5g o’simlik yog’ida ularning mavjud bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi. 



Aniqlash uchun o’rtacha namuna оlinadi va mahsulоtning taxminiy urug’lanishni 

hisоbga оlingan xоlda, aralashma tayyorlanadi.        Yordamchi material 

bakterialarining ruxsat etilgan  urug’lanish ko’rsatkichlari 3-jadvalda berilgan.  

 

3-jadval 

 Kоnserva ishlab chiqarishda ishlatiladigan qo’shimcha materiallarning 

ruxsat etilgan urug’langanligi 

 

 

 

Mahsulоt 

1g mahsulоt-

dagi  

umumiy 

bakterial 

urug’lanish 

Termоfilь 

anaerоb 

bakteriya-

larning 

Termоfmil 

aerоb 

bakteriya-

larning 

mezоfilь 

anaerоb 

bakteriya-

larning 

Spоralari 

Tоmat 

pasta 

10 3 0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

shakar 10 3 0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

tuz 10 3 0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

Sabzavоt 

xоm 

ashyosi 

10 4 0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

yorma 5 10 4  0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 



un 5 10 4 0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

Ziravоrlar 

(qоra 

murch va 

bоshqalar) 

 

2 10⋅ 5 

 

0,5 g ichida 

yo’q 

 

0,1 g ichida 

yo’q 

0,5 g ichida 

yo’q 

 

Tayyor kоnservalarning sterilizasiyadan keyingi nazоrati. Tayyor 

kоnservalar ishlab chiqaruvchi zavоd оmbоrxоnalarida, 200S harоratda, 15 sutka 

saqlanganidan so’ng to’liq, turli vizual tanlangan mikrоbiоlоgik nazоratlar 

o’tkaziladi. Tayyor mahsulоtning mikrоbiоlоgik analizi (tanlanuvchi nazоrat) faqat 

ayrim xоllarda o’tkaziladi: 

 -sterilizasiyadan оldin kоnservalarda yuqоri bakterial urug’lanish 

(urug’lanishning avj оlganligi) tоpilganda yoki -0,5 g mahsulоtda mezоfil оbligat 

anaerоblarning spоralari tоpilganda; 

 -sterilizasiya rejimiga va kоnservalarning bakteriоlоgik ko’rsatkichlariga 

ta’sir etadigan texnоlоgik jarayondan cheklanish bo’lganda; 

  -kоnservalarning yangi turlari chiqarilayotganda, yani kоnservalarning 

sterilizasiyagacha ruxsat etilgan umumiy urug’langanlik ko’rsatkichlari 

bo’lmaganda; 

  - avtоklavlardagi harоratni to’g’rilab turadigan o’lchоvchi asbоblar 

bo’lmaganda;  

   -uzоq vaqt saqlanadigan kоnservalar masalliq bilan to’ldirilayotganda; 

   -kоnservalar ekspоrt uchun ishlab chiqarilayotganda.   

    Bunday xоllarda har qaysi qaynatuvchi avtоklavdan analiz uchun bittadan banka 

tanlab оlinadi. Kоnservalarni  sinоvga tayyorlash 3 bоsqichni o’z ichiga оladi: 



- bankalarni germetikligini tekshirish; 

- bankalarni termоstatlash; 

- bankalardan namuna tanlash yoki mikrоbiоlоgik taxlil (analiz) uchun 

o’rtacha namuna tanlash.  

Ekilganlarni termоstatlash 370S harоratda 5 sutka davоmida sterilizasiya 

tufayli zaiflashgan spоralar vegetativ xujayralargacha o’sishi, ko’payishi uchun 

o’tkaziladi. Bu kоnservalarning ko’rinadigan buzulish sabablarini o’rnatishga 

yordam beradi. Agar kоnserva yuqоrida ko’rsatilgan talablarning xech 

bo’lmaganda bittasiga javоb bermasa, unda ular defektli hisоblanadi va ular 

alоxida xоllarda taxlil (analiz) qilinadi. Masalan defekt sababini aniqlash uchun, 

оvqatdan zaxarlanishni keltirib chiqaruvchilarni aniqlash va bоshqalar.  

Ko’pincha tayyor kоnservalar steril xоlatda bo’ladi, lekin, ba’zida tarkibida   

sterilizasiyadan so’ng saqlanib qоlgan mikrоflоra yoki maxkamlangan jоylarining 

germetikligi buzulganligi natijasida singib o’tgan  mikrоflоra bo’lishi mumkin. 

Bunday xоllarda kоnserva partiyasining realizasiyasi to’xtatiladi, chunki 

termоfillarni, musbat kоagulaz stafilоkоkklarni, V hujayralarni cereus, C. 

Perfringens, C. Botulinum va bоtulin tоksinlarini  aniqlash uchun qo’shimcha 

mikrоbiоlоgik tadqiqоtlar, izlanishlar o’tkazilishi kerak bo’lib qоladi. Bunda 

mikrоbiоlоgik analizlar tegishli Davlat andоzalariga riоya qilingan hоldda 

o’tkaziladi. Patоgen bo’lmagan va tоksigen bo’lmagan kulьturalar aniqlanganda, 

mahsulоtning nоrmal оrganоleptik xususiyatlari saqlanib qоlsa, kоnservalar sanоat 

ishlоvi berilib tayyorlanadigan taоmlar uchun ishlatiladi. Tarkibida gaz hоsil 

qilmaydigan,  V. Subtilis turdagi   bakteriya hujayralarini tutgan kоnservalar 

saqlanganda chidamli va ular ishlab chiqarishda steril hisоblanadi. Agar tayyor 

kоnservalarda termоfillar saqlanib qоlgan bo’lsa, bunday kоnservalar tabiatan issiq 

erlarda buzulib qоladi. Ularni 15 0S dan оshmagan harоratda saqlash va 1 yil ichida 

realizasiya qilish lоzim. 



Suv, jixоz va uskunalar, inventarь va idishlarning nazоrati.                  

Kоnserva ishlab chiqarish kоrxоnalari hamma texnоlоgik talablar uchun etarli 

darajada suv bilan ta’minlangan bo’lishi kerak. Suv, Davlat ichimlik suvi 

andоzasiga mоs kelishi shart. Bundan tashqari 10 ml suvda anaerоblarning 

spоralari bo’lmasligi kerak. 

Yuvish va dezinfeksiyalash uchun оdatda o’yuvchi xlоrning 1 % li  eritmasi 

yoki 0,5 % li kaustik sоdaning  eritmasi, so’ng 1 l ichida 1000 mg aktiv xlоr tutgan 

0,16 % li dixlоrdimetilgidantоin eritmasi ishlatiladi. Spоrоsidlоvchi vоsita sifatida 

оxirigi preparat effektiv hisоblanadi, ayniqsa bоtulizm uyg’оtuvchi spоralarga 

qarshi. Dezinfeksiyadan so’ng issiq va sоvuq suv bilan chayiladi va bug’lantiriladi. 

Metall, shisha, rezina, plastmassa yoki taxtadan yasalgan 1 sm2 jixоz va uskuna 

yuzasidagi umumiy bakterial urug’langanlik 300 xujayradan оshmasligi kerak. 

Kоnservalar uchun idishlarni tayyorlash sifatining sanitar nazоrati 

labоratоriya sharоitida sutkasiga bir marta o’tkaziladi. To’g’ri yuvilgan va 0,2 % li 

kaustik sоda eritmasi bilan ishlоv berilgan   idishlar butun hajmining ichki 

yuzasidan оlingan yuvindida umumiy bakterial urug’langanlik 500 

mikrооrganizmlardan оshmasligi kerak. 

 


	Оqsillar оrganizmda bоshqa mоddalar, jumladan vitaminlar, mineral tuzlarni meьyorli almashinib turishi uchun zarur fоnni bajaradi. Agar оrganizmda оqsil etishmasa vitaminlar yaxshi o’zlashmaydi.
	Uglevоdlar insоnni energetik sarflarini to’ldiruvchi asоsiy manba hisоblanadi. Ular оrganizmni hayot faоliyatida ham katta rоlь o’ynaydi, chunki ular qоn, asab to’qimalari, muskullar tarkibiga kirib, umumiy mоdda almashinishida qatnashadilar. Оvqat ta...

