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1-MA’RUZA
OVQATLANISHNING YANGI NAZARIYALARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Nutritsiologiya fanining ahamiyati
2. Muvozanatlangan ovqatlanish.
3. Vegeteryanlik ovqatlanish.

Tayanch so’zlar: ovqatlanish, xavfsizlik, nazariya, aminokislotalar,
vitaminlar, uglevodlar, yog’lar va boshqalar.

Qadim zamonlardan ovqatlanish muammosi olimlar e’tiborini tortib
kelgan. Aristotel va Galen birinchilar qatorida ovqatlanish nazariyasini
yaratganlar. Nutritsiologiyadagi bu nazariya Aristotel - Galen nazariyasi
deyiladi. Bu nazariyada ular ovgat moddalari oshqozon-ichak yo’lida bevosita
gonga aylanadi, shu sababli ko’pchilik kasalliklar ovgat mahsulotlaridan
gonga zaxarli moddalar o’tib qolishi natijasida kelib chiqadi, deb
tushuntiradilar. SHu sababli, bemor odamga sog’lom odamdan o’zgacha,
ya’'ni tabily toza mahsulotlar berish lozim, deb tushuntirilishi dietologiya
fanining rivojlanishiga sabab bo’ldi.

Nutritsiologiyadagi keyingi asosiy nazariya - muvozanatlashgan
(balanslangan) ovqatlanish nazariyasi XVIII asrning ikkinchi yarmida
yaratilgan bo’lib, bu biologiyadagi birinchi va yagona molekulyar fizik-
Kimyo-viy nazariya hisoblanadi.

Inson organizmi faoliyatida zarur bo’lgan moddalarning ehtiyojga
monand holatda va bir-biriga mutanosib sharoitda iste’mol qilinishiga
muvozanatlangan ovqatlanish deyiladi.

Muvozanatlangan ovqgatlanish nazariyasi inson hayotida uning jinsiga,
yoshiga, mehnat sharoitiga loyiq ozig-ovkat moddalari, quvvat ehtiyoji,
fiziologik miqdorlarini belgilashda asos bo’ldi. Ammo, shunga gara-masdan,
ushbu nazariya ayrim xalqglar va guruhlar orasida targalgan «vegetarianchay»
ovqgatlanish holatidagi inson organizmining almashtirib bo’lmaydigan



nutrientlarga bo’lgan ehtiyojini qondirish mexanizmini, inson uchun muhim
bo’lgan biogeotsenozdagi ichki moddalar bilan ta’minlash ehtimollarini
tushuntirib bera olmadi.

1984 yilda Sankt-Peterburglik akademik Ugolev «Moslangan holatda
ovqatlanish» nazariyasini kashf qildi. Bu nazariyaga muvofiq, ovqatlanish
insonning evolyutsion taraqqiyot jarayonida hosil bo’lgan fermentlar
sistemasi xususiyatlariga mos bo’lishi lozim. Muvozanatlangan ovqatlanish
nazariyasidan farqli o’laroq, bu nazariya inson ehtiyoji uchun zarur nutrientlar
nafagat ovqat mahsulotlari hisobiga, balki ichak tayoqchalari  faoliyati
hisobiga ham qondiriladi, deb tushuntiriladi. Ya’ni, foydali ichak bakteriyalari
faoliyati natijasida aminokislotalar, vitaminlar, ma’danli mikroelementlar,
shu jumladan so’rilishga tayyor holatdagi temir moddasi, gormonlar va
mediatorlar sintez qilinib, ichak membrana-larida so’riladi. Foydali ichak
tayoqchalari rivojlanishi uchun esa ichki sharoit bo’lishi, ya’ni ularning
ozuqa moddasi bo’lgan ovqat tolachalari toza mubhit - ya’ni pestitsidlar yoki
og’ir metall tuzlari, antibiotik - dorivor moddalar bilan ifloslanmagan
bo’lishi lozim. Bu sharoitni keyinchalik olimlar insonning ichki ekologiyasi
deb ham yuritishgan. Moslangan holatda ovqatlanish nazariyasi bo’yicha,
ichakda hazm qilish jarayonida so’rilmagan ovqat tolachalari ichaq foydali
bakteriyalari tomonidan di,-, mono saxaridlarga, yog’ kislotalariga
parchalanadi, ular membranada so’rilishi natijasida organizmga qo’shimcha
modda sifatida qo’shiladi va ular «ikkilamchi nutrientlar» deb nomlanadi.
Foydali ichak tayoqchalari juda tez ko’payadi va almashib turadi, natijada
ma’lum miqdorda qo’shimcha aminokislotalar, vitaminlar, gormonlar,
mediatorlar, yog’ kislotalari va mineral moddalar bo’ladi. Ular «uchlamchi
nutrientlar» deb nomlanadi. Qayd etilgan nazariyaga muvofiq aksariyat
hayvonlarda va o’simlik kushandasi bo’lgan insonlarda fermentlar sistemasi
muvofiglashganligi sababli, «ikkilamchi» va «uchlamchi» nutrientlar ovqat
orqali, tushayotgan birlamchi nutrientlarga nisbatan ko’proq ahamiyat kasb
etarkan. SHu bilan birga bu jarayon ma’lum miqdorda barcha insonlar uchun,
ularning salomatligini asrashda muhim ahamiyatga ega.

Masalan, ayrim xalglar go’sht mahsulotlarini umuman iste’mol
qilishmaydi. Bu odatlar ko’pincha erlik xalgning inson organizmi tuzilishi
uchun eng zarur bo’lgai, sayyoramizda tanqis bo’lgan oqsil moddasiga
bo’lgan ehtiyojni gandirish sharoitlariga bog’liq. Masalan, xalqi zich
yashaydigan davlatlarning ko’pchiligi dasturxonining asosiy qismini don



mahsulotlari egallaydi. CHunki, bir gektar unumli erdan mol boqish uchuv
foydalanilsa, yiliga 40-80 kg ogsil olinadi, agarda undan don ekib, xashagini
molga berib, donini tovuqqa berib, hamda iste’mol qilib foydalanilsa, 200 kg
ogsil beradi, agar shu erga dukkaklilar zkilsa, 670 kg ogsil beradi.

BMT hujjatlarida ta’kidlanishicha, bundan keyin ham odamzod uchun
ogsil tanqisligi muammosi birinchi galdagi muammo bo’lib qolmoqda. SHu
sababli xalq zich yashab kelgan joylarda erdan unumli foydalanishga harakat
gilingan va odamlar ko’pincha don mahsulotlarini iste’mol qilishga
o’rganishgan. Masalan, O’rta Osiyo xalqlari dasturxonida oshga ham,
kartoshkali taomga ham non qo’yiladi. Evropa davlatlarida kartoshka, yoki un
mahsulotlaridan tayyorlangan taomning 0’zi non o’rnini bosadi.

YUqorida aytib o’tilgan uchta asosiy nazariyadan tashgqari,
ovqatlanishda tibbiy muammolarga bag’ishlangan ko’pgina mayda - xususiy
nazariyalar ham mavjud.

Hazilkashlar aytadilarki, ayollar ikki masalani, ya’ni eyish uchun biron
nima topish va qanday qilib origlash tashvishini qilib yuradilar. Bunda
origlash (ozish) uchun ko’pincha «ishonchli» odamlaridan eshitgan eng
kutilmagan tavsiyalardan foydalanadilar. Masalan, ertalablari nish urgan
bug’doy eyish yoki tushlikka fagat yong’oq eyish, yoki bo’lmasa, kechki
ovqgat o’rniga bir qoshiq asal, qoqio’t, zubturum yoki sho’ra iste’mol qilish va
h. k. Uqimishliroq va sinchkov odamlar esa ovqatlanishning yangi
nazariyalari bo’yicha bir qarashda falsafa bilan mantigan asoslab mahsulotlar
iste’mol qilish tartiblari va tavsiyalarining butun bir sistemasini qo’llaydilar.
Bir nechta sistemani sanab o’tamiz: vegetarianlik (o’simlikxo’rlik, kushan-
dalik), mahsulotni xomligicha eyysh, ochkoli parhezlar, ayrim (bo’lib-bo’lib)
ovqatlanish, faqat bitta mahsulot bilan ovqatlanish va hokazo.

Hatto umumiy qabul qilingan sistemadan farq qiladigan u-yoki bu
sistema rasm bo’la boshladi. Ularning asoslari ganday edi? Odatda, tarixiy
o’xshashliklar (ilgari odamlar shunday ovqgatlanishgan-ku) yoki tanishlarning
jjobiy tajribalariga (qaysidir ayol sinab ko’rib xushbichim va sog’lom
bo’lgan) suyangan holda ovqatlanishgan. Biz ham ovqatlanishning aholi
o’rtasida keng tarqalgan yangi usullaridan bir nechtasi bilan tanishib
chigamiz. Lekin tarix sahifalariga ham murojaat qilamiz.



Har bir inson va butun insoniyat o’zi qancha yashasa, shuncha yil
ovqatlanadi. Tabiiyki, 0’z hayoti davomida odam ovqatlanish bo’yicha katta
tajriba to’playdiva bu o’z navbatida mazkur odam uchun ma’lum sharoitda
ko’proq to’g’r1 keladigan parhezlardan foydalanishga yordam beradi. Bunda
ba’zi odamlar (ular ko’pchilikni tashkil qiladi) ovqatlanishni qanday qilib
to’g’ri tuzish haqida umuman o’ylamaydi, ba’zilari esa aksincha, u yoki
bu mahsulotning kayfiyat va sorg’ligga ta’sirini sinchkovlik bilan o’rganib,
tajriba to’playdilar. Oraliq guruhga kiradigan odamlar ham ko’p. YAkka
tajriba almashinish natijasida to’g’ri ovqatlanishning avval umumgabila,
keyinroqg umummilliy va nihoyat, Misr, Qadimgi Yunoniston, Qadimgi
Rum, Hindiston va boshqa mamlakatlarning hakim va olimlari ta’limotlarida
bayon gilingan umuminsoniy taj-ribasi paydo bo’ldi va rivojlandi.

O’sha paytda ham ovqatlapish sohasida har xil g’oyalar, oqimlar va
nazariyalar mavjud edi. Faqat o’sim-lik mahsulotlari iste’mol qilish (haqiqiy
vegetarianlar, o’simlikxo’rlar), fagat xom mahsulotlarii eyish (xom eyish),
to’liq va qisman och yurish va odatdagi ov”* qatlanishdan boshga ovqatlanish
turlarlning hammasi ko’ngillilar tomonidan sinalgan edi. Ovgatlanishning
hozirgi kunda mavjud bo’lgan hamma yangi nazariyasi haqiqatan ko’p asrlik
tarixga ega va ko’pchiligi unutilib ketganligi sababli go’yo yangidek bo’lib
tuyuladi.

Ovqatlanishning yangi nazariyasinn qo’llash qai-daydir bir odamga
foyda qilishi mumkin, ammo uni jiddiy o’ylamasdan qo’llash foydadan ko’ra
ko’proq zarar keltirishi mumkin.

Keling, ovqatlanishning bir nechta nazariyalari ustida to’xtalib o’tamiz.

Vegetarianlikvegetarius, lotincha so’z bo’lib «o’cimlik» degan ma’noni
bildiradi.

Vegetarianlik tub ma’nosi jihatidan uzoq o’tmishga borib taqaladi,
lekin Ovrupo mamlakatlarida XIXasrning oxirlarida, keng tarqalgan. U bir
gancha ko’rinishlarda namoyon bo’ladi. Ular orasida ikkitasi ahamiyatga ega.
«Qari vegetarlanlar» yoki hayvonot mahsulotlaridan hech birini tan
olmaydigan ogqim va ovqgatga o’simlik mahsulotlari bilan birga. sut, tuxum va
sariyog’ ishlatishga yo’l qo’yadigan «yosh vegetarianlary.



Vegetarianlik nazariyotchilari o’simliklardan tayyorlangan ovqatning
hayvon mahsulotlaridan tayyorlangan ovqatdan uchta afzalligi borligini
ta’kidlaydilar.

1. Hayvon mahsulotlari, aynigsa: go’sht oshqozon-ichak yo’lida
o’simlik mahsulotlaridan farqli o’laroq, chirituvchi va zaharli birikmalar hosil
qilib, odam organizmini zaharlash hususiyatiga ega.

2. O’simlik mahsulotlarida biologik faol moddalar: darmondorilar,
mineral moddalar, fitontsidlar, fermentlar, organik kislotalar va hokazolar
ko’p miqdorda topiladi,

3. O’simlik mahsulotlari aterosklerozni keltnrib chigarmaydi,  balki
uning oldini olishga imkoniyat yaratadi.

Keltirilgan bu hamma dalillar ilmiy asosda radetilgan.

Birinchidan, hayvonot mahsulotlari odam me’da-ichak yo’lida hazm
fermentlari ta’sirida parchalanganda o’simlik mahsulrtlari parchadanishi-dan
kelib chiqadigan birikmalardan farq qilmaydigan birikmalar hosil qiladi.

Hayvon ogsillaridan ham, o’simlik ogsillaridan ham ovqat hazm qilish
jarayonida 20 ta aminokislota hosil bo’ladi va hayvon ovqgat mahsulotlari
o’simlik mahsulotlariga nisbatan mikrofloraning o’sishi va ko’payishiga hech
ganday o’ziga xos ta’sir ko’rsatmaydi.

Ikkinchidan, hayvon mahsulotlari o’zida o’simlik mahsulotlarida
bo’lmaydigan zarur biologik faol birikmalar (vitamin V va boshqga), foydali
moddalar saqlaydi.

Va nihoyat, uchinchidan, ilmiy-tadqiqot natijalarn shuni ko’rsatadiki,
hayvon mahsulotlarining taklif etilgan miqdori (ovqat umumiy miqdorining
30%-ga yaqini) iste’mol qilinganda ateroskleroz bilan kasal-lanish hollari
ko’payganligi kuzatilmagan. Albatta hayvon mahsulotdari «(shuningdek,
o’simlik mahsulotlari) keragidan ortigcha iste’mol qilinganda faqatgina
ateroskleroz bilan emas, balki boshqa kasalliklar bilan ham kasallanish xavfi
kuchayadi, biroq bunda, to’g’ri ovqatlanishning buzilishi to’g’risida fikr
yuritiladi.



Haqiqatan ham, o’simliklardan tayyorlangan ovqat mahsulotlari qator
afzalliklarga ega, lekin shu bilan birga uning qator kamchiliklari ham bor. Bu
kamchiliklar odatdagi ovqatlanishda hayvon mahsulotlarihisobiga qoplanadi.

Vegetarianlik nazariyalari haqida quyidagilarni aytish mumkin:

«YOsh vegetarianlik» sog’ligqga - xavf solmaydi, chunki sut
mahsulotlari va tuxumning o’zi boshga hayvon mahsulotlari o’rnini bosadi.
Biroq, «qari vegetarianlik» o’zining muxlislariga sezilarli darajada zarar
etkazishi mumkin va etkazayapti ham. Buni birinchi navbatda shu bilan
tushuntirish mumkinki, o’simlik mahsulotlariga vitamin Vi,
(tsianokobalamin) yo’q, bu esa kamqonlik deb ta’riflanadigan gipovitaminoz
holatini keltirib chigaradi, shuningdek unda bolalarga zarur bo’lgam vitamin
ham yo’q.

Vegetarianlik tarafdorlari ko’pincha vitamnnlar, shu jumladan Vg,
vitamini odam yo’g’on ichagi mikroflorasi tomonidan sintezlanadi, deb davo
qiladilar. Haqigatan ham bir necha vitaminlar (Vi vitamini ham) yo’g’on
ichak mikroflorasi tomonidan sintezlanadi, lekin bunda wular qonga
so’rilmaydi. SHuning uchun har bir odam Vi, vitaminiga bo’lgan (3 mkg)
sutkalik ehtiyojini ovqat bilan gabul qilishi kerak.

Sut va sut mahsudotlari iste’mvl qilishning boshqa sabablari ham bor.
Sutning asosiy ogsili bo’lgan kazein odam oshqozon-ichak yo’lidan hazm
fermentlari ta’sirida parchalanganda biologik faol fermentlar (qismlar) hosil
bo’lib, ular qonga so’riladi vaodam organizmiga sezilarli fiziologik ta’sir
ko’rsatadi. SHu qismlardan bittasi oshqozon faoliyatini boshqgarishning
umumiy sistemasida ishtirok etib, oshqozon shirasi ajralishini sekinlatadi,
boshqasi esa - bosh miyaga kiradi, unga morfinning kam miqdori ta’siriga
o’xshash ta’snr ko’rsatadi, ya’ni kayfiyatning bir oz yaxshilanishiga va
tinchlanishiga olib keladi. Sut tabiat tomonidan sut emizuvchi hayvonlarning
(ularga odam ham kiradi) asosiy 0ziq mahsuloti hisoblanadi.

SHu bilan birga o’simliklardan tayyorlangan ovqatlar, shak-shubhasiz,
qator afzalliklarga ega. O’simlik yog’lari ko’p to’yinmagan yog’ kislotalariga
boy bo’lib, ular, ovqatlanishning almashinmaydigan omili hisoblanadi.
O’simliklarda askorbinat kislota (vitamin S) sintezlanadi va bioflavonoidlar
(vitamin R) bo’ladi, ularning ta’siri esa vitamin S ning biologik ta’sirni
kuchaytirishdan iboratdir.



Boshoqli o’simlik urug’lari V va E guruh vitaminlariga boy.
O’simliklarda ko’plab foydali minerallar mavjud. O’simlik uglevodlari asosan
kraxmaldan iborat, lekin ularda ovqat hazm qilish jarayoni me’yorida kechishi
uchun zarur bo’lgan oziq tolalari ham sezilarli miqdorda bo’ladi.

Biroq, o’simlik ogsillari ko’p hollarda bir nechta aminokislota bilan
cheklangan bo’ladi. Ko’pincha birinchi cheklangan aminokislota lizin
hisoblanib, uning bug’doy va boshga boshoqli o’simliklardagi muqdori
me’yorning yarmidan sal oshadi. Ayni paytda dukkakli o’simliklar (no’xat,
loviya, yasmiq) ogsillari 0’z tarkibida oltingugurt bo’lgan almashinmaydigan
aminokislotalardan cheklangan bo’lib, ularning miqdori me’yorning 70 foizini
tashkil qiladi. Oqsil miqdori o’simliklarda odatda kam (masalan, nonda
go’shtga nisbatan 3-4 marta kam, meva va sabzavotlarda esa yana ham kam)
va bu ogsillar norasoligini hisobga olgan holda, odamning o’rnini bosa
olmaydigan aminokislotalarga bo’lgan sutkalik ehtiyojini qondirish uchun
hazm a’zolari, jigar va buyrak faoliyatini o’ta og’irlashtiradigan darajadagi
miqdorda o’simlik ovqatini eyish zarur bo’ladi. Ogsil etishmasligi, aynigsa
hayvon ogsili etishmasligi o’sish va rivojlanishni sekinlashtiradi.

SHunday qilib, vegetarianlik, aynigsa sut mahsulotlari iste’molisiz
gat’ly vegetarianlik o’sayotgan organizm uchun zararlidir. Ammo 40 yoshdan
keyin ba’zi vegetarianlik kunlari hatto foydali hisoblanadi. Bu yo’lga katta
yoshida kirishgan bir qancha vegetarianlar ya’ni Tolstoy, SHou va
boshgalarning uzoq yashashiga fagat ovqatlanishgina emas, balki ichish,
chekish va hokozolarni taqiglovchi hayotiy falsafa ham sabab bo’lgandir.

Mavzuni yoritish savollari:

1. Ovqgatmahsulotlariinsonoshqozon—
ichakorganidaqandayhazmbo’ladi?

2. Insonningichkiekologiyasi.degandanimanitushunastz

3.Vegeteryanlarkimlarvaularnechaturgabo’linadi?

XOMMAXSULOTLARNIISTE’MOLQILISH.



Mavzuniyoritishrejasi:

Maxsulotlarnixomeyish.
«Tirikenergiyarhaqidanazariya

Ochkoliparhez
Ovqatlanishningboshomilnazariyasi

e

Tayanch so’zlar: go’sht, baliq, o’simlik, issiqlik, eyish, energiya,
parhez va boshqalar

Xom eyish. Xom eydiganlar har qanday ovqatga ishlov bermasdan,
hatto go’sht, balig va qushni ham xomligicha iste’mol qiladilar. Ular xom
eyishning foidasini xom o’simlik mahsulotlari biologik faol moddalarga
boyligi va ularga issiq ishlov berilishi natijasida tezda buzilib qolishi
mumkinligi bilan asoslaydilar. Xom go’sht va xom baliq iste’mol qilishda
silning oldini olishga va davolashga yordam beradi deydi xom eyuvchilar,
shuningdek u jarohatlarning bitishini tezlashtiradi. Bunda ular ovqatga
hayvonlarning xom go’shti va xom baligni muvaffaqiyat bilan ishlatadigan
SHimol xalqglarining tajribasiga tayanadilar.

Haqgigatan ham odamlar olov hosil qilishni bilmagan gadimgi davrda
hamma narsani xomligicha eganlar. Biroq, olovning kashf etilishi va u
yordamida ovqatga ishlov berish odamni tirik mavjudotni oliy taraqqiyot
cho’qqisiga chiqarishiga sabab bo’lgan. Issiqlik yordamida ishlov berilgan
ovqat uzoq saqlangan, natijada odam bo’sh qolgan vaqtini mehnatga sarflagan
va aqliy qobiliyatini rivojlantirishiga imkon yaratilgan.

Issiglik yordamida ishlov berishning ahamiyati: mahsulot yumshaydi
(zamonaviy odam hom go’sht va quruq dukkaklarni umuman chaynay
olmagan bo’lar edi), mahsulotning singishi yaxshilanadi, sanitariya-gigienik.
xavfsizligi ta’minlanadi (aynigsa go’sht, baliq va sut mahsulotlarining),
saglanish muddati uzayadi va ta’mini har xil kulinariya vositalari yordamida
yaxshilash mumkin.

Biroq, issiqlik yordamida ishlov berishning bir qancha kamchiliklari
ham bor. Bu vitaminlarning qisman parchalanishi, noto’g’ri issiqlik ishlovi
berilganda esa hatto organizm uchun zararli moddalar hosil bo’lishini aytib
o’tishgan.



SHuning uchun ovqatlanish haqidagi zamonaviy fan vitaminlarga boy
bo’lgan rezavor mevalar, bir qancha sabzavot va ko’katlarni ko’plab iste’mol
qilishni tavsiya etadi. Bu, mahsulotlarni xomligicha eyish kerak degan fikrni
bildirmaydi. CHunki xom eyishni hamma mahsulotlarga qo’llash noto’g’ri va
xavflidir.

«Tirik  energiya» haqida nazariya. Qadimgi olimlarning
tasavvurlariga qaraganda, dunyoda alohida «tirik kuch» mavjud. Bu
tasavvurlar XX asr boshlariga gadar saglangan. Tirik materiya o’lik
materiyadan farqli ravishda ko’payishga, energiya hosil gilishga moyil bo’lib,
atrof-muhitdan maxsus hujayra qobig’i bilan ajralib turganligi sababli, tirik
materiyani energiyaning alohida turi - «tirik energiya» deb hisoblash to’g’ri
bo’ladi.

Matbuotda chop etilgan qator maqolalarda, «tirik energiya» haqida fikr
bildirilgan. Bizning davrimizga kelib, S.S. SHatalova bu nazariyani qayta
o’rgandi. Muallif bioenergetika o’lik tabiatda kechadigan energetik
jarayonlardan jiddiy farq qilishini aytib o’tdi. Uning fikricha, odam o’simlik
mahsulotlarini iste’mol qilganda tirik energiya tufayli unga bir sutkada 1000
kkal dan kam, ya’ni 12 g. ogsil qabul qilishning o’zi etarli bo’ladi. Ovqat
mahsulotlariga issiqlik bilan ishlov berish «tirik energiya»ni o’ldirar ekan.

Biroq, XXasrda tirik sistemalar energiyasi o’lik tabiat energiyasiga
o’tishi va aksincha bo’lishi mumkinligi fan tomonidan isbotlandi.
Organizmda glyukoza, yog’ kislotalari va aminokislotalarning har xil
sharoitda oksidlanishi, shuningdek organizmda to’plangan energiyaning
ishlatilish yo’llari chuqur o’rganildi.

Ovgat mahsulotlarida ushlangan potentsial energiyaning manbai
quyoshning nurlanish energiyasidir. O’simlik xlorofillida karbonat angidrid
va havo kislorodidan yorug’lik nurlari kvantlari ta’sirida glyukoza
sintezlanadi, glyukoza esa o’simliklardagi boshga organik birikmalar, ya’ni
yog’lar, ogsillar, nuklein kislotalar va boshgalarni sintezlash uchun energiya
materiali sifatida ishlatiladi. Hayvonlarda xlorofillar bo’lmaydi va ular
organik birikmalarni quyosh nuri energiyasi ta’sirida bevosita sintezlash
gobiliyatidan mahrum. Ko’pgina hayvonlar quyosh energiyasi tufayli o’zining
organik asosini sintezlagan o’simliklarni iste’mol qiladi. Masalan, yirtqich
hayvonlar o’simlik iste’mol gilmasa-da, o’txo’r hayvonlarni eydilar.
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Demak, o’simliklarda to’plangan va ulardan o’txo’r hayvonlarga o’tgan
quyosh nuri energiyasi hayvonlar uchun energiya manbai sifatida ishlatiladi.
O’simlik ovqgatini (ya’ni tirik energiyani) iste’mol qilmaydigan yirtqich
hayvonlar kuchlilikda, chaqqonlikda, nerv jarayonlarining tezligi jihatidan
o’txo’r hayvonlardan (ya’ni asosan «tirik energiya» eydiganlardan)
golishmasligini, aksincha ulardan o’zishini aytib o’tish o’rinlidir.

Biz fashistlarning kontsentratsion lagerdagi tutqunlar ustida o’tkazgan
hayvoniy tajribalari haqida, Leningrad gqamalidagi aholining ayanchli taqdiri
haqida eslashning o’zi kifoya, deb hisoblaymiz. Ularning ovqati deyarli
o’simlik mahsulotlaridan iborat bo’lgan. Kundalik ovqat kaloriyasi 1000 kkal
dan pastligi tufayli aholi orasida distrofik o’zgarishlar kuzatilgan, bu esa
o’limga olib kelgan. Ogsilning hayotga mos keladigan (unga xavf
solmaydigan) sutkalik miqdori, o’simlik va hayvon ogsillari ulushi taxminan
bir-biriga teng sharoitda o’rtacha 25 g atrofida bo’lishi o’sha paytda
aniglangan edi. Ovqatda hayvon ogsillari bo’lmasa, bu miqdorni oshirish
kerak.I

Ovqatda ogsil va kaloriya etishmasligi o’rnini hech qanday «tirik
energiya» bilan to’ldirib bo’Imaydi.

Ochkoli parhez. XX asming 70 yillarida gator rivojlangan
mamlakatlarda, jumladan bizda ochkolli parhez keng targalgan bo’lib, uning
muallifi olmoniyaylik olim Erna Karize edi. Ochkoli parhez muallifi har bir
ovgat mahsulotiga u yoki bu miqdorda ochko belgilaydi. Bunda sutka
davomida iste’mol qilingan ovqatning umumiy miqdori ma’lum kattalikdan
oshmasligi kerakligini aytadi. 40 ochko o’tirgan holda ish bajaradigan
shaxslar uchun va 60 ochko katta energiya. sarflab ishlaydigan shaxslar uchun
belgilangan. Ochkoli parhezda qandolat mahsulotlariga ko’p migdorda ochko
belgilanganligini to’g’ri deb hisoblash mumkim. Masalan, tort uchun 60
ochko, 10 g shokolad uchun 54 ochko. Bir qoshiq asalga esa 17 ochko
belgilangan, 400 g qora nonga 250 ochko to’g’r1 keladi, sabzavot - mevalar va
rezavorlarga kam ochko belgilangan. Bir dona kartoshkada - 23 ochko, bitta
pomidorda - 6, piyozda - 11, olmada - 18, noqda -23 ochko bor. Bir stakan
qatiqga noaniq sabablarga ko’ra juda yuqori - 13 ochko belgilangan.
YUqori kaloriyali qovurilgan g’oz 0 ochko, cho’chqa yog’i va o’simlik
yog’ining 20 g miqdori 0 ochko, 20 g sariyog’ yoki margarin - 1ochko olgan.
Alkogolli ichimliklarga ochkoli parhez tomonidan keng yo’l ochiladi, chunki
arogning 60 ml siga faqat 1 ochko qo’yylgan. Mahsulotlar qiymati o’ta
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mantigsiz va noto’g’ri aniqlangan: alkogolli ichimliklar va hayvon yog’lari
ko’p miqdorda odam organizmi uchui zararlidir. Bu esa «ochkoli parhez»
bo’yicha hisobga olinmaydi. Qora non, sabzavot va mevalar «ochkoli parhez
talablariga mos keladi, ochkolar yig’indisini sezilarli oshiradi, lekin shunday
bo’lsada, ularning migdorini keskin chegaralash kerak.

Ochkolar yordamida parhez tanlashning noto’g’riligini ikki misol bilan
osongina isbotlash mumkin: birinchi holda zarur bo’lgan ochkolar soni asosan
uglevodli mahsulotlar (masalan, gandolat mahsulotlari) hisobiga bo’lsa,
ikkinchi holda esa fagat oqsilli mahsulotlar (masalan, go’sht) hisobiga
yig’iladi. Birinchi holda tezda distrofiya belgilari paydo bo’ladi, ikkinichi
holda esa buyrak xastaligi belgilari rivojlanadi.

Kyoltirilgan misollar shuni yaqgkol ko’rsatadiki, ovkatlanishning to’la
qimmatliligini ochkoli parhez hisobiga ko’garish boshqa ko’rsatkichlarning
nazarimizdan chetda qolishiga sabab bo’ladi. Bular ogsil miqdori va sifati,
uglevod va yog’larning miqdori va sifati, vitaminlar va miieral moddalardir.
To’la gimmatli ovqgatlanish esa ovgatning uglevodlar, yog’lar va ogsillar
miqdori va sifati, darmondori va mineral moddalar migdori bo’yicha o’zaro
muvozanatlashishini ko’zda tutadi.

Faqachgina gandaydir bir ko’rsatkich ochko sanash asosida ratsion
tanlash umuman olganda noto’g’ri va sog’liqqa zarardir.

Ovqatlanishda bosh omil nazariyasi. YUqorida aytib o’tilgan
«ochkoli parhez» nazariyasiga qiyosan yondoshadigan bo’lsak, shu nazariya
mualliflarining nuqtai nazaridan qaraganda ovqgatlanishda gandaydir bosh
omilni asos qilib oladilar. Makrobiotiklar ta’limotining asoschisi S. Ishizuka
0’z tajribasiga asoslanib, parhezda natriy va kaliyning to’g’ri nisbati,
shuningdek, kislotali va ishqorli ekvivalentlarning optimal nisbatini
ovqatlanishning bosh omili deb hisoblaydi. Uning nuqtai nazariga ko’ra,
kislotali ekvivalentlarni ortiqcha iste’mol qylish yoki ishqorli ekvivalentlarni
etarlicha iste’mol qilmaslik natijasida orga-nizmning nordonlashishi
(kislotaliligining oshishi) aynigsa harflidir.

Boshga tomondan, G. S. Jarnis ham 0’z tajribasiga asoslanib, ovqat
bilan birga olma sirkasi iste’mol qilishni taklif etadi. Bu esa uning fikricha,
ishqoriylik oshishining oldini oladi. Bu ikki nazariyada ma’lum ziddiyatlar
ularning to’g’riligiga shubha uyg’otadi. Hagigatan ham, hozirgi davrga kelib
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ovgat lugmasining oshqozondan ingichka ichakka o’tishida, qondan ovqat
hazm qilish yo’liga (asosan gastroduodenal sohada) suv, mineral moddalar,
ogsil va yog’larning ajralishi natijasida ximusning (ya’ni ovgat lugmasining)
doimiyligi aniqlangan.

Itlar ustida o’tkazilgan tajribalar shuni ko’rsatdiki, turli ovqat
ratsionlarida ingichka ichakda so’riladigan ximusning kimyoviy tarkibi ozmi-
ko’pmi doimiydir. Bu hodisaning mexanizmi shundan iboratki, qondan ovqat
hazm qilish yo’liga (yuqorida sanalgan moddalardan) fagat ovqat ratsionida
etishmaydigan moddalar tushadi. O’z navbatida ularning qondan ovgat hazm
qilish yo’liga o’tishi maxsus depolardan qonning yana to’yinishi bilan
tushuntiriladi.

Bu hamma jarayonlar qonda natriy yoki kaliy, kislotali yoki ishqorli
ekvivalentlar oshib ketishi oldini oladi. Ovqatda uzoq muddat natriy yoki
kaliy, kislotali yoki ishqorli ekvivalentlar etishmay tursa, ularnnng
organizmdagi deposi tugashi mumkin. Bu holda bosh miyaga tegishli xabarlar
kelib, ishtaha o’zgarishiga sabab bo’ladi, odam organizmida tugayotgan
moddalarga boy bo’lgan mahsulotlarni egisi keladi. Masalan, uzoq muddat
natriy etishmasa, osh tuzini ko’ngil tusaydi.

Ovqatlanishda bosh omil nazariyalariga yana L. Polingning keng
targalgan tavsiyalarini kiritish mumkin. Bu tavsiyalar bo’yicha saraton (rak)
va shamollash kasalliklarining oldini olish uchun juda ko’p miqdorda
askorbinat kislota (vitamin S) zarur.

Biroq, bu tavsiyalarning odam organizmi uchun xavfli oqibatlarini
ko’rsatgan ilmiy tadqgiqotlar bor. Bu kapillyarlar mo’rtligining oshishi va shu
bilan bog’lik bo’lgan mahalliy o’zgarishlar, atsidoz rivojlanishi, buyrakda
tosh paydo bo’lishi, oshqozon-ichak buzilishlarining kelib chiqishi, ko’ngil
aynishi, qon zardobida xolesterin miqdoriniig oshishi va boshgalar.

Biz ovqatlanish sohasida tanigli mutaxassis V.A.Konishevning fikriga
qo’shilamiz. Uning fikricha, faqat hakimgina sinchkovlik bilan mazkur
odamning aniq xususiyatlarini aniqlab, saraton va shamollash kasalliklarining
oldini olish uchun organizmga askorbinat kislotaning katta miqdorini berib,
uning sog’liq uchun xavfli yoki xavfsizligini ayta oladi. Vrach tekshiruvisiz
askorbinat kislotaning katta miqdorini qo’llash magsadga muvofiq emas, aks
holda sog’liqga tuzatib bo’lmas zarar etkazish mumkin.
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Ovqatlanishda bosh omil mavjud emas. Ovgqatlanish oqilona bo’lishi,
ya’ni muvozanatlashgan va ovqat qabul qilish tartibiga rioya qilishta
yo’nalgan bo’lishi kerak.

Mavzuniyoritishsavollari:
1.Issiglikishlovbergandamahsulotlargandayuzgaradi
2.Tirikvao’likenergiyaxakidatumuncha.
3.Mahsulotlarningochkosibilanenergiyaningbog’ligligi.

4. Ovqatlanishnnig bosh omili nimalarga bog’

MA’RUZA

Xom ashyo,yarim tayyor va tayyor mahsulotloarning ma’yoriy talablari

Bozor iqtisodiyoti sharoitida aholining yuqori sifatli, xavfsiz ozig-ovqat
mahsulotlariga bo’lgan talabini qondirish eng muhim muammolardan biri
sanaladi. Respublikamizda so’nggi yillarda gabul qilingan
«Iste’molchilarning huquglarini himoya qilish to’g’risida»gi, «Ozig-ovqat
mahsulotlarining sifati va xavfsizligi to’g’risida»gi Qonunlari, chorvachilikni,
sohibkorlikni va bog’dorchilikni rivojlantirish borasidagi qator garorlar va
farmonlar buning yaqqol namunasidir. Tabiiyki, qishloq xo’jalik xom
ashyolari etishtirish va ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish sohasidagi
o’zgarishlar iste’molchilarga servis xizmati ko’rsatishning ham yangi-yangi
turlarini shakllantirishni talab qiladi. Bu borada O’zbekiston Respublikasi
Prezidentining 2006 yil 18 aprelda qabul qilingan «O’zbekiston
Respublikasida 2006-2010 vyillarda xizmat ko’rsatish va servis sohasini
rivojlantirishni  jadallashtirish chora-tadbirlari to’g’risida»gi qarori ayni
muddao bo’ldi. Bugi esa ozig-ovgat mahsulotlarning xavfsizli, tovarlarining
sifat ekspertizasi, xizmatlar va ishlarni sertifikatlashtirish borasida ham
malakali kadrlar tayyorlash zaruriyati borligidan dalolat beradi. Kadrlar
tayyorlash tizimi islohini muvaffaqiyatli amalga oshirish eng avvalo oliy
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ta’limning barqaror va aniq maqsadli rivojlanishini ta’minlashni ko’zda
tutadi.

Har ganday fanni o’rganish, avvalambor unda qo’llaniladigan asosiy
tushunchalarga ta’rif berishdan boshlanadi. Bu fandagi xuddi shunday
tushunchalarga «Ozig-ovqat», «Ozig-ovqat mahsuloti», «Ozig-ovqat xom
ashyosi», «Ozig-ovqat mahsuloti muomalasi», «Oziq-ovqat mahsulotining
sifatiy, «Ozig-ovqat mahsulotining xavfsizligi», «Ovqatga qo’shiladigan
biologik faol qo’shimchalar», «Ozig-ovqat mahsulotining yaroqlilik
muddati», «Ozig-ovqat mahsulotini qalbakilashtirish», «Toksikologik -
gigienik ekspertiza» kabilar kiradi.

Mazkur fan bo’yicha nazariy bilimlarni bayon etishda ozig-ovqat
tovarlari quyidagi guruhlarga bo’linib, ularning sifatli qilishning o’ziga xos-
xususiyatlari bayon etiladi: don, un, yorma, non va makaron mahsulotlarining;
ho’l va qayta ishlangan meva-sabzavot mahsulotlarining; yog’larning; sut va
sut mahsulotlarining; go’sht va go’sht mahsulotlarining;parranda va baliq
mahsulotlarining xavfsizligini ta’minlashdir..

Ozig-ovgat tovarlarining iste’mol qiymatini belgilovchi muhim
ko’rsatkichlaridan biri ularning inson hayoti, sog’ligi uchun xavfsizligi eng
muhim hisoblanadi. SHu sababli ham bugungi kunda hayotiy faoliyatimizda
go’llanilib  kelinayotgan «Standartlashtirish to’g’risida»gi (1993 y.),
«Mahsulotlar va xizmatlarni sertifikatlashtirish to’g’risida»gi (1993 y.),
«Iste’molchilarning huquglarini himoya qilish to’g’risida»gi (1996 y.), «Ozig-
ovqat mahsulotlarining sifati va xavfsizligi to’g’risidangi (1997 y.)
Qonunlarining gabul qgilinishi buning yaqqol namunasidir.

Ozig-ovqat tovarlari bilan ishlaydigan sub’ektlarga esa tovarshunos-
ekspertlar, marketologlar, sotuchilar, sotuvchi menejerlar, omborxona
xodimlari, 0zig-ovqat laboratoriyasi xodimlari kabilarni kiritish mumkin.

Faqatgina ozig-ovqat tovarlarining iste’mol qiymatigina ularning
tovarligini belgilaydi, ya’ni ular iste’molchilarning aniq bir ehtiyojlarini
gondiradi. Agar ozig-ovqat tovarlari qiymati bo’yicha iste’molchi ehtiyojini
gondirmasa, u holda bu tovarga talab shakllanmaydi va undan
foydalanilmaydi.

Ozig-ovqat mahsulotlarixavfsizligi fani ekspertlar, tijoratchilar,
marketologlar va boshqa mutaxassislarni tayyorlashda kerak bo’ladigan
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birdan-bir fan bo’lmasdan u tabiiy-ilmiy, matematik, standartlashtirish,
metrologiya va sertifikatlashtirish asoslari kabi umumixtisoslik fanlari bilan
birgalikda o’rganiladi.

Ozig-ovqgat mahsulotlariga sifat ekspertizasi, gigienik ekspertiza va
fitosanitariya ekspertizasi singari ekspertiza turlarini o’z ichiga oladi. Oziq-
ovqat tovarlarining sifatining yakuniy xulosasi bo’yicha dalolatnoma tuziladi
va shu asosda muvofiqlik sertifikati beriladi.

Gigienik ekspertizaning maqsadi oziq-ovqat tovarlarining kishilarning
hayoti, sog’ligi va iste’molchilarning mol-mulki uchun xavfsizligini
ta’minlashdan 1boratdir.

Ozig-ovgat mahsulotlariga gigienik talablar quyidagilarni o’z ichiga
oladi:

a) kimyoviy, radiatsion, mikrobiologik, xavfsizlik ko’rsatkichlarini;

b) baligq va nobaliq suv jonivorlarining parazitologik xavfsizlik
ko’rsatkichlarini;

v) ozig-ovqat qo’shimchalarining ruxsat etilgan kontsentratsiya (PDK)
ko’rsatkichlarini va hokazolarni.

Davlat sanitariya xizmati organlari tomonidan oziq-ovqat tovarlari va
xom ashyolariga berilgan gigienik sertifikati ozig-ovqat mahsuloti,
texnologiya, uskuna va boshqa jarayonlar amaldagi sanitariya normalari va
goidalariga mos ekanligini tasdiglaydigan hujjatdir. Gigienik sertifikati ozig-
ovqat mahsulotlarini ishlab chigarishga joriy etishda, chet el tovarlarini
mamlakat ichkarisiga olib kirishda majburiy hujjat hisoblanadi.

Gigienik sertifkatni berish uchun asosiy hujjat akkreditatsiyadan o’tgan
sinov laboratoriyalari tomonidan beriladigan sinov bayonnomasi hisoblanadi.
SHuningdek, ozig-ovqat mahsulotlarini o’rab-joylash uchun ishlatiladigan
materiallar, idishlar ham gigiena sertifikatiga ega bo’lishi talab etiladi.

Fitosanitariya ekspertizasi  o’simlik  mahsulotlarining  karantin
xavfsizligini aniglash uchun o’tkaziladi.

Fitosanitariya ekspertizasining magqsadi qishloq x0’jalik
zararkunandalarining tarqalishining oldini olishdan iboratdir. Fitosanitariya
ekspertizasining natijasi bo’lib, ekspertiza dalolatnomasi yoki fitosanitariya
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sertifikati hisoblanadi. O’simlik xomashyolariga fitosanitariya sertifikatisiz
muvofiqlik sertifikati berish taqiqlanadi.

Standartlarda meva va sabzavotlarning rangi aynan shu turga mos yoki mos
emas deb qayd etiladi. Mahsulotning aniq rangi ko’pchilik hollarda qayd
etilmaydi. Ba’zi birlari esa, masalan, pomidorlar qizil, ko’k, qizil boshli
karamlar esa — gizil-binafsha, ko’k-qizil deb qayd etilishi mumkin.

«Rangy»ining nominal ko’rsatkichdan chetlanishi meva va
sabzavotlarning mexanik jarohatlanishi, qishloq xo’jalik zararkunandalari
bilan zararlanishi, fiziologik va mikrobiologik kasalliklari bilan kasallanishi,
shuningdek etarli darajada shakllanmaganligi va pishib etilmaganligi
natijasida vujudga keladi. Masalan, pishmagan olma, nok, pomidorlar yashil
rangda, juda pishgan olma va pomidorlar esa qizil rangda bo’ladi. Danakli
mevalar po’stlog’ining qorayishi, kartoshkaning ko’karishi, tsitrus mevalar
po’stlog’ida qora dog’larning paydo bo’lishi esa, ularning fiziologik
kasalliklar bilan kasallanganligidan dalolat beradi.

Meva va sabzavotlar rangida nominal ko’rsatkichdan chetlanishlar
ularda rang beruvchi moddalarning yaxshi sintez bo’lmaganligi yoki ko’proq
darajada sintez bo’lganligidan dalolat beradi. Bo’yoq moddalarining yaxshi
sintez bo’lmaganligi sabzavotlarning iste’mol qiymatiga salbiy ta’sir
ko’rsatadi, chunki bunday holatda ularning tarkibida ozuqabop moddalarning
zahirasi etarli darajada to’planmaydi.

YAngi uzilgan meva-sabzavot mahsulotlari sifati bo’yicha standart
talabiga javob beradigan, standart talabiga javob bermaydigan, ya’ni
nostandart va ovqatga ishlatib bo’lmaydigan (chiqit) kabi guruhlarga
ajratiladi.

Standart mahsulotlar deb shunday mahsulotlarga aytiladiki, ular
hamma ko’rsatkichlari bo’yicha amalda qo’llanilayotgan standartlar va texnik
shartlar talabiga to’liq javob beradi.

Nostandart mahsulot deb yo’l qo’yilishi mumkin bo’lgan me’yorlardan
ko’proq darajada nugsonlari bo’lgan mahsulotlarga aytiladi. Masalan, standart
kartoshkalarda 5% gacha mexanik jarohatlangan tuganaklar bo’lishiga yo’l
qo’yiladi. Agar kartoshka tuganaklarining 5% dan ko’prog’i mexanik
jarohatlangan o’lsa, u holda kartoshka massasi nostandart deb topiladi.
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CHiqit-standart talabi bo’yicha yo’l qo’yilmaydigan katta nugsonga ega
bo’lib, iste’mol qilish inson xayoti uchun xavfli bo’lgan mahsulotdir.
Xususan, chirigan meva va sabzavotlarda hosil bo’ladigan aflotoksin va
mikotoksinlar inson organizmiga zararli ta’sir ko’rsatib, kasalliklarni keltirib
chigarishi mumkin.

Aniqglangan katta nugsonlarni bartaraf etish mumkinligi va mumkin
emasligiga garab esa mahsulotni absolyut chiqitlar kabi guruhlarga ajratish
mumkin. Agar mahsulotning 50% dan kamroq qismi kasallikka chalingan
bo’lsa, bu mahsulotni texnik chiqit deb qaralib, meva yoki sabzavotning
buzilmagan qismini qayta ishlash magsadga muvofiq hisoblanadi.

Bir necha tur meva va sabzavotlarning standart mahsuloti tovar
navlariga bo’linadi.

Sort — bu ma’lum tur mahsulotlarning bir yoki bir nechta sifat
ko’rsatkichlari bo’yicha me’yoriy xujjatlarda o’rnatilgan sifat gradatsiyasidir.

Mevalarning tovar navlarini aniglashda qo’llaniladigan sifat
ko’rsatkichlariga ularning tashqi ko’rinishi, shakli, rangi, meva boldoqligi,
yo’l qo’yiladigan chetlanishlar, kam hollarda esa pishganlik darajasi kabi
ko’rsatkichlari kiradi.

Urug’li, danakli, xurma, yong’oq mevalari, uzum, kartoshka, sabzi,
lavlagi, karam, chakana savdo tarmoqlarida sotiladigan bosh piyozlar tovar
navlariga bo’linadi.

Erta pishar olma, noklar, behi, hamma danakli mevalar, xurma, bodom,
yunon yong’og’i, uzum, anorlar ikki tovar navlari (1-chi va 2-chi) bo’linadi.
Kechpishar olma va nok mevalari esa to’rt tovar navlariga (oliy, 1, 2, 3-chi)
bo’linadi.

Urug’li (erta pishar olmadan tashgari) va danakli mevalar botanik
navining qimmatligiga qarab ikki pomologik navga (1-chi va 2-chi), uzumlar
esa uch pomologik navga bo’linadi.

Olma. Tez pishar olma navlarining sifati GOST 16270-70 ga, kech
pishar olma navlarining sifati esa GOST 21122-75 standarti talabiga javob
berishi kerak. Bu Davlat standartlari talabi bo’yicha tez pishar olmalar sifat
ko’rsatkichlari bo’yicha 1-chi va 2-chi tovar navlariga bo’linsa, kech pishar
olma navlari esa oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi tovar navlariga bo’linadi
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O’riklarning sifati GOST 21832-76 nomerli standart talabiga javob berishi
kerak. Bu standart talabi bo’yicha o’rik mevalari ikki tovar naviga bo’linadi.

SHaftoli. SHaftolining sifati GOST 21833-76 nomerli standart talabiga javob
berishi kerak. Bu standart talabi bo’yicha o’rik mevalari sifat
ko’rsatkichlariga qarab oliy, birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo’linadi.

Gilos. Giloslarning sifati GOST 21922-76 standarti talablariga javob berishi
kerak. Bu standart talabi bo’yicha gilos sifatiga qarab birinchi va ikkinchi
tovar navlariga bo’linadi.

Anorning sifati GOST 27573-87 nomerli standart talabiga javob berishi kerak.
Bu standart talabi bo’yicha anor mevalari sifat darajasiga qarab birinchi va
ikkinchi tovar navlariga bo’linadi.

Respublikamizda ishlab chiqarilayotgan novvoychilik bug’doy uni TSh 8-
115:2004 texnik sharti, vitamin-mineral aralashmalar bilan boyitilgan
novvoylik bug’doy uni esa O'zDSt 1104:2006 standarti talabiga javob berishi
kerak. Bu standartlarga binoan unlarning avvalo organoleptik ko’rsatkichlari
aniglanadi.

OzDSt 1104:2006 standarti talabi bo’yicha vitamin-mineral
aralashmalar bilan boyitilgan novvoylik bug’doy unida yuqorida keltirilgan
ko’rsatkichlardan tashqgari qo’shimcha ravishda V1, V5, PP (nikotin kislotasi),
Vs (foliy kislotasi), temir va rux moddalari miqdori ham aniqlanadi.
Boyitilgan bu kabi unlarning oliy va birinchi navlarining 1 kg ida V; vitamini
miqdori 1,6 mg dan, V, vitamini 2,4 mg dan, PP vitamini migdori esa 8,0 mg
dan kam bo’lmasligi kerak. SHuningdek, bu unlarda temir moddasi miqdori
kamida 40 mg ni, rux esa 17,6 mg ni tashkil etishi ko’rsatib qo’yilgan.

Sutlarning sifatiga talablar. Pasterizatsiya qilingan tabiiy sigir sutining sifati
GOST 13277-85 talabiga javob berishi kerak. Mazkur standart talabi bo’yicha
sutning sifati organoleptik va fizik-kimiyoviy ko’rsatkichlari asosida
baholanadi. Organolpetik ko’rsatkichlari bo’yicha sut oq yoki og-sarg’ishroq
rangi, bir xil konsistetsiyali, cho’kindisiz, 0’ziga xos toza ta’m va hidga ega
bo’lishi, begona ta’m va hidlarsiz bo’lishi kerak.

Sariyog’larning sifati kimiyoviy va organoleptik ko’rsatkichlari asosida
baholanadi. Ularning asosiy kimiyoviy ko’rsatkichlariga suv, yog’, yog’siz
quruq moddalar va tuz miqdorlari kabi ko’rsatkichlari kiradi. Sariyog’larda bu
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ko’rsatkichlar GOST 37-91 nomerli hamdo’stlik mamlakatlari xalqaro
standarti talabiga javob berishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:
Takrorlash uchun savollar:
3.0zig-ovgat mahsulotlari xavfsizligining asosiy vazifalari nimalardan iborat?

2.0zig-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligi to’g’risida»gi Qonunining
asosly maqsad va ahamiyatini tushuntirib bering.

3.0zig-ovgat mahsulotlarining sifatini va xavfsizligini ta’minlashga
qaratilgan yana qanday qonunlarni bilasiz?

3-MA’RUZA

GO’SHTORQALI O°’TADIGAN KASALLIKLAR
Matnlarni yoritish rejasi:

1. Hayvon toksiinfektsiyalari.
2. Go’shtning veterinariya jihatidan tekshirish.
3. Go’shtdan zararlanish.

Gijjalar. Go’sht iste’mol qilish natijasida odatda ba’zi gijjalar
rivojlanishi mumkin. Bularga tenioidoz, trixinellalar, exinokokklar va
fastsiolalar kiradi.

Tenioidoz. Odamda bu kasallikning yuzaga kelishiga lentasimon
gijjalar Taeniaghunehus saginatus (qurollanmagan ho’kiz  solityori)
lichinkalari yoki Tania Solium (qurollangan cho’chga solityori) bilan
zararlangan go’sht iste’mol qilish sabab bo’ladi. Bu gijjalarning lichinkasi
tsistitserklar yoki finellar deyiladi, finellar bilan zararlangan go’sht finelli
go’sht deyiladi. Finellar muskullarda, biriktiruvchi to’qima qavatida bo’lib,
ularning kattaligi bug’doydek keladi. Qattalashtirib ko’rilganda pufakchaning
ichkarigi egilgan boshi (skoleks), unda so’rg’ichlar joylashganligi ko’rinadi.
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Finellar xohlagan muskul guruhlarida joylashishi mumkin, ammo ko’pincha
ular yurak, til, diafragma, chaynov, bel, qovurg’a, oralig’i, qorin muskullarida
to’planadi.

Ovqgat bilan finelli go’sht iste’mol qilinganda ichakda ulardan
lentasimon gijjaning etuk turi hosil bo’ladi, uning uzunligi bir necha
metrgacha etadi va uzoq vaqt odam ichida yashashi mumkin. Ko’p
uchraydigan asoratlaridan bir1 kamqonlikdir. Gijja ichakda ma’lum miqdorda
kobalt gabul qiladi, bu bilan u vitamin Vi, ning endogen sintezini buzadi.
Finelli go’shtga baho berish uchun quyidagilarga ahamiyat beriladi:

1. Muskulning 40 sm? yuzasida 3 tadan ko’p finna topilsa, bunday
go’sht yo’q qilinadi.

2. Agar 40 sm® yuzada 3 ta gacha finna topilsa bunday go’sht shartli
yaroqli hisablanadi va zararsizlantirishdan keyin ishlatishga ruxsat etiladi.

Zararsizlantirish uchun 2 kg go’sht 8 sm qalinlikda kesilib, ochiq
gozonda 2 soat, yopiq qozonda 1,5 soat (bug’ bosimi 1,5 atm) gaynatiladi.
Tenioidozning oldini olishning asosiy choralaridan biri go’sht kombinat-
larida, kushxonalarda, bozorlarda go’sht ustidan qat’iy veterinariya-sanitariya
nazorati olib borish, sotuvga zararsizlantirilmagan finnali go’shtni
chiqarmaslik, ularni gijjalardan holi qilish, sanitariya oqartuvi ishlari olib
borish hamda aholi punktlarini kommunal jihatdan obodonlashtirishdir.

Trixinellyoz o’tkir yuqumli kasallik bo’lib, insonlarning ayrim guruh
muskullarida gijja lichinkasi joylashishidan kelib chiqadi.

Odamlarning zararlanishi cho’chqa go’shti hamda yovvoyi cho’chqa va
ayiq go’shtlarini iste’mol qilishdan kelib chigadi. Inson ichagida gijja
lichinkasi 2 kun davomida etuk shaklga aylanadi. Zararlangan go’sht iste’mol
gilingandan 5 kun o’tgach etuk shaklidan lichinkalar ajrala boshlaydi. Bular
ichak shilliq gavatidagi limfa tomirlariga o’tib, undan qonga va keyin
muskullarga boradi. So’ngra lichinkalar o’ralgan spiral shaklida shu joyda
goladi. Bu joydagi muskul to’qimasi o’zining ko’ndalang chizig’ini yo’qotadi,
trixinella atrofida kapsula hosil bo’ladi, 6 oydan keyin u ohak tuzlari bilan
goplanadi. Ko’pincha trixinella tez o’ladi, ammo ayrimlari bir necha yil
davomida xayot faoliyatini saqlaydi. Kasallikning og’irengilligi muskul
to’qimasiga joylangan trixinellalarning soniga bog’liq. Kasallikning og’ir turi
ovqat bilan xom yoki yaxshi qovurilmagan cho’chqa go’shti iste’mol
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qilishdan kelib chigadi. Og’nr trixinellyoz kelib chiqishi uchun ovqat
tarkibida 100000 dan kam bo’lmagan trixinellalar bo’lishi kerak.

Kasallik muskullarning og’rishi, qovoqlarning va yuzning pastki
qismlari  shishuvi bilan kechadi. Qonda eozinofillarning ko’payishi
trixinellyoz uchun xosdir. Trixinellyozning oldini olish uchun cho’chqa
go’shti hamda undan tayyorlangan mahsulotlar ustidan qattiq nazorat olib
borish kerak. Buning uchun go’sht kombinatlarida, kushxonalarda, nazorat
stantsiyalarida, bozorlarda go’shtlar trixinelloskop yordemida tekshiriladi.
Trixinellalarning inson uchun juda xavfli ekanligini hisobga olib amaldagi
qonunlarga asosan agar tekshirilayotgan go’shtda bir dona trixinella topilsa,
go’sht ham ovqat uchun yarogsiz hisoblanadi, texnik uti-Inzatsiyaga beriladi.

Exinokokkoz - bu parenximatoz organlarining, ko’pincha jigarning
exinokokkoz lichinkasi bilan zararlanishidan kelib chiqadi. Insonlar itlardan
zararlanadi. Itlarda gijjaning etuk lentasimon turi bo’ladi. Itlarning axlati bilan
gijja tuxumlari ajraladi, ular turli yo’llar bilan (itlarning yungi, inson qo’li,
buyumlar) inson organizmiga tushadi va qon bilan jigarga, ba’zan o’pkaga
boradi, u erda lichinka hosil bo’ladi. Bu ichi suyuqlik bilan to’lIgan 1 yoki 2
kamerali pufak shaklida bo’lsa, pufaklar olib tashlanadi, go’shtning qolgan
toza qismi ovqatga ishlatishga yaroqli hisoblanadi. Agar pufaklar ko’p
miqdorda bo’lsa, zararlangan jigar yoki o’pka butunlay olib tashlanadi.
Exinokokkoznint oldini olish uchun daydi itlarga garshi kurash olib borish
kerak, ularni fermalarga va qushxonalarga yaqinlashtirmaslik zarur.

Fastsiolyoz - bu hayvonlar kasalligi bo’lib, bunda jigar (0o’t yo’li)
Fasciola hepatica gijjasi bilan zararlanadi. Gijjalarning etuk turi ham, tuxumi
ham inson uchun xavfli bo’lmaganligi uchun jigar va o’pkaning zararlangan
qismi olib tashlanadi, qolgan qismi ovqgatga ishlatishga yaroqli hisoblanadi.

YUQUMLI KASALLIKLARGo’sht orqali aholi o’rtasida sibir yarasi, ogsim,
brutsellyoz, sil yuqishi mumkin.

Sibir yarasi - o’ta xavfli infektsiya bo’lib, bu kasallik aniqlansa,
shoshilinch choralar ko’riladi, ya’ni dezinfektsiya o’tkaziladi. O’lgan
xayvonlarni zararsizlantirish va yo’q qilish, go’nglarini yoqib yuborish va
karantin e’lon qilish amalga oshiriladi.

Sil kasalliga qoramollar va parrandalar orasida uchraydi. Sil
go’zg’atuvchisining keng tarqalgan va miliar turlari inson uchun xavfli bo’lib,
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bunda kasallik qo’zg’atuvchisi qonda aylanib yuradi va limfa bezlari hamda
tugunlarini zararlaydi. Suyak sili ham uchrab turadi. Sil bilan og’rigan
hayvonlardan olingan go’shtga sanitariya baxo berilganda quyidagilar hisobga
olinadi:

1. Agar silning keng tarqalgan turi bo’lib, hayvon juda ozib ketgan
bo’lsa, uning go’shti ovqat uchun ishlatilmaydi, texnik utilizatsiya qilnnadi.

2. Agar kasallikning keng tarqalgan turi bo’lsayu, hayvon ozmagan
bo’lsa, go’sht uzoq muddat qaynatilgandan so’ng ishlatiladi.

3. Agar faqat zararlanish bo’lsa, zararlangan a’zo va to’qimalari  olib
tashlanadi, qolgan go’sht ovgat uchun ishlatiladi.

Brutsellyoz - bu kasallik bilan sigir, echki, qo’y va cho’chqalar
kasallanadi. lisonning zararlanishi kontakt yo’li bilan bo’lib, go’sht
kombinatlarida go’shtni nimtalayotganda yuqadi. Brutsellyoz yuqori
haroratga chidamsiz bo’lib, 60-65°S da 5-10 min qizdirilganda o’ladi. Kasal
hayvondan olingan go’sht shartli yaroqli hisoblanadi, yuqori haroratda ishlov
berilgandan so’ng ovqatga ishlatiladi.

Oqsim - bu kasallik bilan ko’proq qoramollar kasallanadi.
Qo’zg’atuvchisi filtrlanuvchi virus bo’lib, yuqori haroratga chidamsiz. Kasal
hayvondan olingan go’sht yaxshilab gaynatilgandan keyin kolbasa ishlab
chigarish uchun ishlatishga ruxsat etiladi.

CHo’chqa o’lati - qo’zg’atuvchisi filtrlanuvchi virus, inson uchun
zararsizdir. Ammo o’lat bilan og’rigan hayvonlarning go’shti ikkilamchi
infektsiyalar, ayniqsa salmonellyoz bilal zararlanishi mumkin. CHo’chqalar-
ning 30% dan ortiqrog’i salmonellyozlarning tashuvchisidir. CHuma bilan
og’rigan cho’chqalar organnzmining kurashish qobiliyati susayganda
salmonellalar faol rivojlanadi va ikkilamchi kasallik - salmonellyozni
chaqiradi. SHuning uchun o’lat bilan og’rigan cho’chgalardan olingan go’sht
shartli yaroqli hisoblanadi va qaynatib zararsizlantirilgandan keyin ovqat
uchun ishlatiladi.

4- MA’RUZA
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GO’SHTNING SIFATI VA BIOLOGIK QIYMATI.
Matnlarni yoritish rejasi:

1. Go’shtning ozugalik va biologik giymati.
2. Go’shtning ekstrakt moddalari.
3. Go’sht mikroelementlari va vitaminlari.

Tayanch so’zlar: go’sht, ogsil, uglevod, azotli, azotsiz, ekstrakt,
moddalar go’sht, etilish, veterinariya, gijjalar, zararlanishi,
toksikoinfektsiyalar va boshqgalar.

O’zbekiston hududida go’sht va go’sht mahsulotlari keng tarqalgan
ozuqa maxsulotidir. Go’sht va go’sht mahsulotlari organizm uchun asosiy va
yuqori qimmatli mahsulrtlardan biri bo’lib, ular orqali odamlar to’liq sifatli
ogsil, yog’, mineral elementlar, ekstrakt moddalar va ayrim vitaminlarni gqabul
qiladilar. Bizning mamlakatimizda go’sht va go’sht mahsulotlari har bir
oilaning kundalik ratsionida bor. Ma’lumki, go’shtli ovqat orqali biz
organizmning moddalar almashinuvi uchun kerak bo’lgan eng muhim ozuqa
moddalarini tayyor holda gabul qilamiz. Uta yog’li go’sht qoniqarli deb
baholanmaydi. SHu bilan birga juda oriq go’sht ham o’zining ta’mi, biologik
xususiyatlari va ogsilining sifati jihatidan to’liq sifatli hisoblan-maydi.
O’rtacha semizlikdagi go’sht insonning ovqatlanishida juda qimmatli
hisoblanadi. Oxirgi yillarda yog’siz go’shtlarga bo’lgan talab ortmoqda.

Hayvonlar so’yilayotganda texnologik jarayon buzilsa, go’sht
toksikoinfektsiyalar bilan zararlanadi. Ovqatdan zaharlanishlarni boshlang’ich
davrida toksikoinfektsiyalar «go’shtdan zararlanish» deb yuritilgan.
Salmonellyozni hozirgi vaqtgacha go’sht iste’mol qilish bilan bog’lashadi.
Toksikoinfektsiyalarning oldini  olishda eng muhimi hayvonni so’yishda
texnologik jarayonga ahamiyat berishdir:

1. Hayvonning so’yishgacha bo’lgan holati.
2. Qonsizlantirish.
3. Terisini shilib olish.

4. Ichki organlarini ajratib olish (eventeratsiya),
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5. Go’shtning etilishi.
6. Sovutish.

Olinadigan go’shtning sifati uning bakteriyalar bilan nechog’li
ifloslanganligiga bog’liq. Go’shtning zararlanishi hayvonning fagat yuqumli
kasallik bilan kasallanganligiga emas, balki wuning charchaganligi
origlaganligi, kamquvvatliligiga ham bog’liq. Kasal hamda kamquvvat
hayvonlarni so’yishga ruxsat etilmaydi, chunki ular bakteriyalar bilan
zararlanish xavfini oshiradi. Kasal hayvonlarni so’yish
majburiyso’yishhisoblanadi. Bundan olingan go’sht shartli yaroqli
hisoblanadi va maxsus ishlov berilgandan keyin ovqatga ishlatnladi.

Qonsizlantnrish. To’liq qonsizlantirish go’shtning yuqori sifatliligini
hamda uning bakteriyalar bilan kam =zararlanishini ta’minlaydi. YOmon
gonsizlantirilgan go’sht bakteriyalar bilan zararlanish xavfini tug’diradi.
To’liq qonsizlantirilgan go’sht uzoq saqlanadi.

Ichki a’zolarini ajratib olish - «eventeratsiya».Ichki a’zolarini 0’z
vaqtida va to’g’ri ajratib olish go’shtning mikroorganizmlar bilan zararlanishi
oldini olishda muhim ahamiyatga ega. Eventeratsiya qorin hamda ko’krak
bo’shlig’idagi a’zolarni bir vaqtda ajratib olish bilan olib boriladi. Bunda
qizilo’ngachga va to’g’ri ichakka ligaturalar qo’yiladi. Ligaturalar oralig’idagi
a’zolar ajratib olinadi.|

Go’shtning etilishi. Go’shtning sifatiga, uning mazasiga, saqlashga
chidamliligiga ta’sir ko’rsatuvchi muhim omillardan biri uning etilishidir. Bu
autolitik jarayon bo’lib, o’z ichiga kimyoviy, fizik-kimyoviy va kolloid
o’zgarishlarni oladi. Bu o’zgarishlar go’shtdagi fermentlar ta’sirida sodir
bo’ladi. Etilgan go’sht muloyim, yumshoq va xushbo’y ta’mga ega bo’ladi.
Etilmagan go’sht bakteriyalar bilan tez zararlanadi. Bunda muskul
to’qimasidagi glikogen bir qancha oraliq o’zgarishlardan keyin sut kislotasiga
aylanadi. Bir vaqtning o’zida oraliq fosfor birikmalaridan fosfor kislota
ajraladi. SHunday qilib, etilish jarayonida go’shtda sut va fosfor kislotalari
to’planib, glikogen miqdori kamayadi, bu esa vodorod ionlari
kontsentratsiyasining ko’payishiga olib keladi.

Etilishning nihoyasida go’shtning rN -1 5,6 gakamayadi. Kislota
reaktsiyali muhit go’shtda mikroorganizmlar rivojlanishi uchun to’siq bo’ladi.
So’yish oldidan hayvonlar fiziologik holatining buzilishi (uzoq yo’l yurganda
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charchash, ochlikdan origlash, kasallik holati va boshqgalar) to’qimalarda
glikogen miqdori kamayishiga olib keladi. Glikogenning etishmasligi
go’shtning etilishiga salbiy ta’sir ko’rsatadi, go’shtda sut kislotasi hosil
bo’lishi va bu go’shtda vodorod ionlarining kerakli miqdori hosil bo’lishiga
to’sqinlik qiladi.

Go’shtning etilish jarayoni buzilishi uning saqlanishdagi chidamliligini
kamaytiradi va uning mikroorganizmlar bilan zararlanishini tezlashtiradi.
Go’sht etilishi bilan uning ustida yupqa parda hosil bo’ladi. Bu moxsimon,
shishasimon kolloid parda bo’lib, u seroz suyuqlik, to’qima kolloidining
qurishidan vujudga keladi. Qurigan parda muhim sani

tariya ahamiyatiga ega, chunki u go’shtga bakteriyalarning kirishiga
yo’l qo’ymaydi. Qurigan pardaning borligi go’shtning to’g’ri etilganligi
ko’rsatkichidir.

Go’shtni veterinariya jihatidan tekshirish. Buning uchun go’sht
nimtasi veterinariya ko’rigidan o’tkaziladi va uning ichki a’zolari (qora jigar,
jigar, o’pka) tekshiriladi, kerak bo’lganda qo’shimcha laboratoriya tek-shiruvi
o’tkaziladi. Veterinariya tekshiruvi oxirida go’shtga muhr bosiladi. Sifatli
go’shtga binafsha rangdagi muhr bosiladi,

Inavli go’shtga - dumaloq muhr.
II navli go’shtga - to’rtburchak muhr.

IlInavli go’shtga uchburchak muhr bosiladi. SHartli yaroqli go’shtga
qizil rangli muhr bostsladi. Bunday go’shtlarga ishlov berish yo’lini
ko’rsatuvchi belgi ham qo’yiladi. To’g’ri o’tkazilgan veterinariya tekshiruvi
salmonellyoz va boshqa toksikoinfektsiyalarning oldini olishda muhim
tadbirdir.

Aminokislotalar va oqsil moddalar biosintezi

Ogsil sinteei uchun turli xil aminokislotalar talab gilinadi, bular esa 0’z
navbatida, mikroorganizmlar  hujayrasida ammiak bilan tegishli
ketokislotalarning o’zaro ta’siri natijasida hosil bo’ladi. Bu o’zaro ta’sir
aminlanish deb ataladi va quyidagi sxemaga muvofiq boradi:
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1. R - SOSOON +NHj; + 2N R - SN(NH,)SOON + N,0

Oksalat-sirka kislota va « -ketoglyutar kislota tipidagi dikarbon
ketokislotalar ayniqsa oson aminlanadi, ular keyin quyidagi umumiy sxemaga
muvofiq amalga oshadigan gayta aminlanish jarayonida ishtirok etishi
mumkin:

COOHCH,CH,—CHNH,} R —CO—R—C : N-CH - CH,CI,COOH—
| | 1 |
COOH COOH COOH COOH

—>R — CH-N: C- CH;CH:COOH — R-CHNH, - CO- CH,CH,COOH
I ! ] [
COOH COQOil COOH COOH

Bu reaktsiyaning borishi davomida aminogruppaning ko’chishi
aminoferazalar yoki transaminazalar deb ataladigan fermentlar yordamida
amalga oshadi.

Ko’p bakteriyalarda (Vast. Soli. Azotobaster, Strertossosis va
boshqalar) qayta aminlanish qobiliyati borligi aniglangan, lekin birmuncha
batafsil tekshirishlar mazkur jarayonning aktivligi muhitda piridoksal va
piridoksaminning mavjudligiga bog’liq ekanligini ko’rsatdi. SHunga
asoslanib, mazkur birikmalar qayta aminlanish jarayonida aminogruppani
tashish funktsiyasini bajaradi, deb taxmin qilinadi.

Keyinchalik bakteriyalarning quritilgan preparatlari yordamida turli xil
aminokislotalar aminogruppa hosil qiluvchi donator ekanl:igi aniglandi. Bu
aminokislotalarga asparagin kislota, valin, leytsin, triptofan, tirozin,
fenilalanin, metionin va boshqalarni kiritish mumkin. Biroq qayta
aminlanishning biosintetik funktsiyasi hujayraning umumiy metabolizmida
hali ham etarlicha aniglanmagan va ehtimol, avval taxmin gilinganga nisbatan
kam ahamiyatga ega.

Aminlanish va qayta aminlanish jarayoni davomida a-aminokislotalar
hosil bo’ladi. Ogsilli moddalarda esa hamma vaqt a-aminokislotalar bilan
birga o’z tarkibida qo’shimcha azot yoki oltingugurt atomlari tutuvchi
aminokislotalar ham bo’ladi. Masalan, triptofan, arginin, lizin, tsistin va
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boshgalar ana shunday kislotalardir. Bu aminokislotalar ancha murakkab yo’l
bilan sintezlanadi.

Aminokislotalardan keyin oqsil moddalar sintezlanadi. Turli xil
aminokislotalar amin va karboksil gruppalar yordamida o’zaro ta’sirlashadi.
Bu o’zaro ta’sir natijasida dipeptidlar, so’ngra polipeptidlar va ogsil moddalar
hosil bo’ladi:

R—GHNH,+COOH -CH—R; — R—CHNH:CO .CH— R, -} H:O
| ) ) 1
COOH NH, COOH NH,

Hosil bo’lgan polipeptidlarning yon zanjirlarida joylashgan turli xil
radikallar (R, Ry R, va boshqalar) ularga tegishli reaktivlik xususiyat
beradi.

Y Onzanjirlarida qanday gruppalar joylashganligiga qarab, polipeptidlar
har  xil  xurusiyatga ega  bo’ladi. Agar yon  zanjirlarida
monoaminokislotalarning diaminkislotalar bilan o’zaro ta’siri natijasida
ajralib qolgan erkin — NN, gruppalar bo’lsa, hocil bo’lgan polipeptid ishqor
xususiyatiga, dikarbon aminokislotalar sintezijarayonida ishtirok etish
hisobiga erkin karboksil gruppalar qolsa, hosil bo’lgan polipeptid kislota
xususiyatiga ega bo’ladi. YUqorida qayd qilingan barcha sintez jarayonlarida
energiya sarflanadi (endotermik reaktsiya), bunda mikrob hujayralari
protoplazmasida bu jarayon bilan bog’liq holda turli xil oksidlanish
jarayonlari amalga oshadi. Bunda organizmga kirgan oziq moddalar va
protoplazma tarkibidagi ba’zi elementlar oksidlanib, karbonat angidrid va
suvga o’xshash oddiy moddalarga aylanadi. SHular organizmni sintez
jarayoni uchun hamda protoplazmani aktiv holatda tutib turish uchun zarur
energiya bilan ta’minlaydi.

Energiyaning bir jarayondan ikkinchi jarayonga uzatilishida odatda o’z
molekulasida makroergik fosfat bog’lari tutuvchi organik birikmalar
(adenozintrifosfat kislota) oraliq tashuvchi sifatida xizmat qiladi. Bu bog’lar
energiyasi oson ajralib chiqadi va sintez jarayonlari uchun foydalanilishi
mumkin.

Mikroorganizmlar tomonidan doim sintezlanadigan boshqa azot
tutuvchi birikmalarga tarkibida purin va pirimidin tipdagi organik asoslar,
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pentoza (d-riboza) va fosfat kislota bo’lgan nuklein kislotani ko’rsatish kerak.
Bu birikmalardan nukleotidlar hosil bo’ladi. Nukleotidlar fagat nuklein kislota
tarkibiga emas, balki bir qancha fermentlarning prostetik guruxi tarkibiga ham
kiradi.

GO’SHTNING OZUQALIK VA BIOLOGIYA QIYMATI

Ogsillar. Go’sht ogsillari biologik xossasi jihatidan bir xil emas.
Go’shtning muskul gismi ogsillari gimadatliroq bo’lib, ularga miozin (50%),
aktin (12-1E%) va globulin (20% ga yaqin) kiradi. Bular o0’z tarkibida hamma
almashtirib bo’lmaydigan aminokislotalarni mutanosib holda saqlaydi.
Ogsillar o’z tarkibida o’sishga yordam beruvchi aminokislotalarni ko’p
miqdorda tutadi (triptofan, lizin, arginin va boshqalar). Issiqlik ta’sirida go’sht
ogsillaridagi aminokislotalar kam o’zgaradi. Go’shtdagi bi-riktiruvchi
to’qimaning ogsillari kam qimmatlidir. Ular o’z tarkibida albuminoidlar -
kollagen va elastin tutib, bular esa qator almashtirib bo’lmaydigan
aminokislotalar, xususan triptofann tutmaydi. Bundan tashqgari, kollagen
muhim biologik ahamiyatga ega bo’lgan aminokislota - tsistinni tutmaydi.

Kollagenning issiqlikka chidamliligi hayvonning yoshiga bog’liq. YOSH
o’tishi bilan kollagen «etuk» kollagenga aylanadi. Bunda hujayralararo
ko’ndalang bog’lamlar hosil bo’lib, ular etuk kollagenning chidamliligini
oshiradi. YOshhayvonlar go’shtida etuk kollagen bo’lganligi uchun u nozik
va yumshoq bo’ladi. Oriq go’sht tarkibnda etuk kollagenning ko’p miqdorda
bo’lishi uning ovqatlik gqiymatini tushirib yuboradi. Ovqat tarkibida 12-15%
kollagen bo’lishi to’qimalar ogsili sintezini ta’minlamaydi (hatto etishmagan
aminokislota qo’shilganda ham). Kollagen suv bilan qo’shib qizdirilganda
kley-glyutin (jelatin)ga aylanadi.

Ovqat tarkibida ko’p miqdorda jelatin holatidagi kollagenni qgabul
qilish, buyrak faoliyatiga salbiy ta’sir ko’rsatadi. SHu bilan bir qatorda
go’shtdagi kollagen ovqat bo’lishiga faol ta’sir ko’rsatadi, shira ajralishini
kuchaytiradi, oshqozon, ichakning harakat faoliyatini kuchaytiradi, ayrim
parhezlik xossasiga ega, shu bilan birga foydali ichak mikroflorasi faoliyatiga
yaxshi ta’sir ko’rsatadi. Gruziya xalqi orasida «Xashi» degantaom bor, u
sevib iste’mol qilinadi. «Xashi» asosan biriktiruvchi to’qimali elementlar -
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tog’ay, pay, ichak va boshqgalardan tayyorlanadi va kollagen glyutin-jelatinga
boy bo’ladi. Ma’lumotlarga garaganda, go’shtdagi hamma komponentlarni
(biriktiruvchi to’qimalarni, tog’ayni) ovqatga ishlatish katta foyda keltiradi.
Hozirgi vaqtda go’shtning ovqatlik gqiymatini baholashda 2 ta aminokislota -
triptofan va oksiprolin nisbatining koeffitsienti tavsiya qilingan. Bu nisbatda
triptofan to’liq sifatli ogsil tutishi bilan, oksiprolin to’ligsiz ogsil tutishi bilan
xarakterlanadi. 26-jadvalda har xil semizlikdagi mol go’shti ko’rsatkichlari
ko’rsatilgan.

YUqorida  keltirilganlardan ~ ko’rinib  turibdiki,  triptofanning
oksiprolinga nisbati va biriktiruvchi to’qima ogsilining miqdoriga nisbati
teskari bog’lanishga ega.

ljadval
Mol go’shtining birnktiruvchi to’qima ogsillari o’rtasidaga

kattaligi(triptofpn-oksiprolinga vyasbati bnlan).

Ko’rsatkich Semizlik
) O’rtad
YUqori O’rta acatl
past
Triptofan-oksiprolin 5,8 4.8 2,5
Biriktiruvchi to’qima 2,1 2,4 3,5
otssilining umumiy ogsilga
nisbatan % 1

5-MA’RUZA
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GO’SHTNINGSIFATKO’RSATKICHLARI
Matnlarni yoritish rejasi:

1. To’yinganvato’yinmaganhayvonyog’kislotalari.
2. YOg’larning sifat ko’rsatkichlari va sonlari
3. Hayvonlarning endokren fermentlari.

Tayanchso’zlar: go’sht, yog’, sonlar, hayvonlar, yog’kislotalari,
mikroelementvaboshqalar.

EKSTRAKT MODDALAR

Go’shtning asosiy qismlaridan biri eksgrak moddalar bo’lib, ular azotli
va azotsiz bo’ladi. 1 kg go’sht tarkibida o’rtacha 3,5 g azotli ekstrakt modda
bor. Azotli ekstrakt moddalar cho’chga go’shtida ko’p miqdorda bo’ladi:
ularning umumiy miqdori 1 kg go’shtda 6,6 g ga etadi. Eng kam ekstrakt
modda qo’y go’shtida bo’ladi - 1 kg go’shtda 2,5 g. SHuning uchun eksxrakt
moddalarni kamroq iste’mol qilish kerak bo’lsa, yog’siz qo’y go’shti tavsiya
qilinadi.

Azotli ekstrakt moddalar. Bularga karnozin, kreatin, anserin, purinli
asoslar (gipoksantin) va boshqalar kiradi. Ekstrakt moddalarning ahamiyati
shundan iboratki, ular ovqatga ta’m beradi va oshqozon shirasi ajralishini
kuchaytiradi. Azotli ekstrakt moddalar tufayli go’sht mazali bo’ladi.

Qatta yoshdagi hayvonlarning go’shti ekstrakt moddalarga boy bo’ladi
va yosh hayvon go’shtiga nisbatan kuchli ta’mga ega. Qatta yoshli hayvon
go’shtidan pishirilgan qaynatma sho’rvalar to’yimli bo’ladi. Go’shtdagi
ekstrakt moddalar oshqozon bezi sekretsiyasining qo’zratuvchisi bo’lib
hisoblanadi, shuning uchun kuchli sho’rvalar, qovurilgan go’shtlar oshqozon
shirasi ajra- lishini kuchaytiradi. Qaynatilgan go’sht bunday xossaga ega
Emas, shuning uchun u parhez maqsadida gastritlarda, oshqozon yarasida,
jigar kasalliklarida ishlatiladi.

Azotsiz ekstrakt moddalar- glikogen, glyukoza, sut kislotasi.
Bularning go’shtdagi miqdori 1% ga yaqin, 0’z faolligi bo’yicha bular azotli
ekstrakt moddalardan pastroqdir.

YOg’lar. Go’shtdagi yog’larning asosiy xossalaridan biri ularqing
qiyin erishidir. Go’sht yog’lari ko’p miqdorda erish harorati yuqori bo’lgan
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to’yingan yog’ kislotalarini tutadi. Go’shtning semizligi pasaysa, uning yog’i
tarkibidagi to’yingan yog’ kislotalari miqdori ortadi, buning natijasida
yog’ning erish harorati ortadi. Xayvonning toza yog’i to’yingan va
to’yinmagan glitserinning yog’ kislotalaridan iboratdir.

SN,OSOR;

J

CH - 0OCOR,

J

CH; - OCOR;

Ri, Rz, Rz yuqgori molekulali yog’ kislotalarining radikallari. Tuyingan yog
nislotalaridan palmitin va stearin 50-60% nitashkilkiladi.

YOg’ kislotalarida oksidlangan katta miqdorda issiqlik hisilbuladi, ya’ni
yugori kalloriyaga ega bo’ladi. Masalan 1g yog’ - 9,1 kkal., 1 g ogsil — 5,8
kkal, 1 g uglevod — 4,2 kkal energiya beradi. YOg’lar kishi organizmida 80 98
% hazm bo’ladi. YOg’lar suvdan engil, d — 0,915 — 0,961 15° S da. suvda
erimaydi. Efirda, benzinda, trixlor etilenda yaxshi eriydi. Spirtda yomon
eriydi. Ular havodan turli xidlarni osongina yutib oladi.

Mol yog’ining erish xarorati — 42 52°
Qo’y yogining erish harorati — 46 — 55°
CHo’chga yogining erish harorati — 28 -46°

YOg’larga ishqor ta’sir ettirilsa sovun hosil bo’ladi.. YOg’larning sifat
ko’rsatkichlari kislotalik, iod, perekis va sovunlanish sonlari orqali
xarakterlanadi. 1g yog’ tarkibidagi erkin yog’ kislotalarini neytarllash uchun
ketgan kaliy ishkorining milligramm miqdoriga, yog’larni kislotani soni deb
ataladi.

Perekis soni deb 100g yog’ tarkibidagi kaliy yoddan kislotalli muhitda
vodorod perekis ta’sirida ajralib chiggan yod mikdroiga aytiladi. YOg’ ning
perekis soni 0,1% ko’p bo’lsa, u iste’'mol uchun yaroksizdir.
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Sovunlanish soni deb yog’ni tashkil qiluvchi glitserinning o’rtacha
molekullyar og’irligiga aytiladi.

Iod soni 100g yog’ga bog’lana oladigan galloidlarga ekvivalent iodning
milligramm miqdoriga aytiladi. lod soniga ko’ra yog’larning sifatini. tozaligi
va tabiatini aniklash mumkin.

Iod sonini aniqlash esa yog’ning tarkibiga kiruvchi to’yinmagan yog’
kislotalarning quyi bog’lardagi galloidlarni biriktirib olish xossasiga
asoslangan. Koramol, qo’y, echki va tuyalarning yog’lari yarim suyuq holatda
bo’ladi.

YOg’lar asosan yurak, buyrak, ichak atroflarida, teri ostida , tos
bo’shlig’ida, ingichki va yo’g’on ichaklarida, charvi xolda yig’iladi.

YUqori semizlikdagi hayvonning xom yog’i tarkibida 1% biriktiruvchi
to’qima, 5% suv va 94% yog’ bo’ladi.

O’rtacha samizlikdagi molning xom yog’ida 1,5% biriktiruvchi
to’qima, 21% suv va 94% yog’ bo’ladi.

Xom yog’ning tarkibida organizmda yog’ to’qimalarning joylashgan
joyiga bog’liq bo’ladi. Masalan ichak xom yog'ning tarkibida 5%
biriktiruvchi to’qima 30% suv, 65% yog’, charvida 0,8% biriktiruvchi
to’qima, 4,8% suv va 94,2% yog’ buladi.

Oriq hayvon go’shtining yog’i ham biologik qiymatga ega va hazm
bo’lish darajasi past. Quyidagi jadvalda hayvon yog’lari tarkibidagi yog’
kislotalarining miqdori keltirilgan.

2-jadval
Hayvon yoglaridagi yog’ kislotalarining miqdori
(100 g yog’da g hisobida)

YOg’ kislotalari

YOg’ To’yin- | Mono to’- O’ta to’yinmagan
magn yinmagan

Jami Linol Lino- Ara-
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len xidon
Mol yog’i 50,9 40,6 3,2 2,5 0,6 0,1
CHo’chga yog’i 39,6 455 10,6 8,4 0,7 0,5
Qo’y yog’i 51,2 38,9 40,1 3,1 0,9 0,1

Biologik xususiyati bo’yicha cho’chqa yog’i yuqoriroq o’rinni
egallaydi. Unda hamma o’ta to’yinmagan yog’ kislotalari bor. Araxidon
kislota mol yog’iga nisbatan cho’chga yog’ida 5 marta ko’p. Bundan tashqari,
cho’chga yog’1 erish haroratining pastligi bilan ajralib turadi. Ammo boshga
go’shtlarning yog’t ham o’ziga xos xususiyatga ega. Mol yog’i boshga
yog’larga nisbatan vitamin A va karotinning yaxshi manbaidir. Qo’y yog’ida
fosfolipid ko’p. 28-jadvalda yog’'ning biologik xususiyatlari keltirilgan.

3-jadval

Go’sht yog’ining biologik xususiyatn

YOg’ Vitamin A, | Vitamin 23 - karotin, | Fosfoli- Xoleste-rin,
mg . pid, g g
, N mg
Mol yog’i 0,20 1,30 0,4 1,25 0,11
Qo’y yog’i 0,06 0,5 - 1,40 0,10
CHo’chqga 0,01 1,7 - 1,33 0,10
yog’i

Mineral elementlar. Go’sht mineral moddalarga boy mahsulot.
Muskul gismida mineral moddalar miqdori 100 g da 1,5-2 g ga etadi. Asosiy
ahamiyatga ega bo’lgan mineral elementlar kaliy, fosfor, temir bo’lib,
ularning har xil go’shtdagi miqdori bir-biridan kam farq qiladi. Fosforning
100 g go’shtdagi (eb bo’ladigan qismidagi) miqdori 150 mg ga yaqin.
SHuncha miqdordagi qo’y va mol go’shtida kaliy 240 mg ga teng. Temir 2
mg. Ularning hammasi yaxshi o’zlashtiriladi. 100 g go’shtda 16 mg magniy,
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54 mg natriy bo’ladi. Go’sht mis, yod, rux kabi mikroelementlarning
manbaidir.

Vitaminlar. Go’shtda har xil vitaminlar - tiamin, riboflavin, piridoksin,
nikotinat va pantotenat kislota hamda xolin bor. Vitaminlar eng ko’p
miqdorda jigarda bo’ladi. SHunday qilib, har ganday hayvondan olingan
go’shtlar ham yuqori ovqatlik va biologik ahamiyatga ega ekan. Go’shtning
sifat ko’rsatkichlariga muskuldagi yog’, go’shtning namni tortish xususiyati,
uning rangi kiradi. Muskul oralig’idagi yog’ lipidli birikmalar kompleksini
tutib, ular tsitoplazma strukturasining tuzilishida muhim o’rin tutadi.

Kimyoviy tadqgiqotlar o’tkazganda go’shtlarda uchuvchan yog’ Muskul
oralig’idagi yog’ go’shtdan tayyorlangan kulinariya mahsulotlariga yaxshi
maza va xushbo’ylik beradi. YAxshi sifatli mol go’shtida 1,5 dan 3% gacha
muskul oralig’idagi yog’ bo’ladi.

4-jadval

Go’shtlardagi vitaminlar miqdori (100 g ozuga mahsulotida, mg)
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go’sht

aniqlanib,

amin-ammiak miqdori
sho’rvasiga mis sulfat tuzi (SISO,) reaktsiyasi o’tkaziladi. Bakterioskopik

kislotasining miqdori,
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tadqiqotlarda esa mikroskop yordamida yangi kesib olingan go’sht
bo’lakchalarida mavjud bo’lgan mikroblar soni aniglanadi.

Uchuvchan yog’ kislotalari miqgdori. Go’shtlarda uchuvchan yog’
kislotalar go’shtlardagi ogsillarning chirituvchi  bakteriyalar ta’sirida
parchalanishidan hosil bo’ladigan aminokislotalarning aminoguruhlarini
yo’qotishi va go’sht yog’ to’qimalari tarkibiga kiruvchi triglitseridlarning
gidrolizlanishi natijasida hosil bo’ladi. Go’shtlarda uchuvchan yog’
kislotalarining ko’payishi sifatining pasayib ketayotganligidan dalolat beradi.

Go’shtlarda uchuvchan yog’ kislotalar miqdorini aniglash uchuvchan
erkin yog’ kislotalarni bug’ yordamida haydash va natijada ularni ishqor
eritmasi yordamida titrlashga asoslangandir. Uchuvchan yog’ kislotasining
miqdori 25 g go’shtdan haydab olingan 200 ml suyugqlikni neytrallash uchun
sarf bo’ladigan 0,2 normalli natriy yoki kaliy ishqori eritmasining ml lardagi
hajmiga tengdir.

Uchuvchan yog’ koslotalarining miqdori yangi go’shtlarda 4 mg KON
dan ortiq bo’lmasligi kerak. SHubhali go’shtlar uchun esa bu ko’rsatkich 4-9
mg KON miqdorida bo’ladi. Go’shtda uchuvchan yog’ kislotalarining
miqdori 9 mg KON dan ortiq bo’lsa, bu go’shtlar iste’mol qilish uchun xavfli
hisoblanadi.

Go’sht sho’rvasiga SiSO,_tuzi reaktsiyasi. Go’sht eskirib buzila

boshlashi bilan ular tarkibidagi ogsil moddasi parchalana boshlaydi. Dastlab
parchalanishidan hosil bo’lgan moddalar mis sulfati eritmasi ta’sir ettirilganda
ular eritmada quyga (xlopya) hosil qiladi. Agar go’shtdan tayyorlangan
sho’rvaga mis sulfati eritmasi ta’sir ettirilganda darhol quyqa yoki cho’kma
hosil qilsa, unda go’sht eskirgan, ya’ni undagi oqsil moddalari chuqur
gidrolizga borganligidan dalolat beradi, aks holda go’sht yangi deb
hisoblanadi.

SHuningdek, go’sht tarkibida ammiak miqdorining ortishi ham
go’shtda buzilish jarayoni ro’y berayotganligidan dalolat beradi.

Ko’pchilik hollarda go’shtlarning sifati  25-ballik sistema bilan
baholanadi. Bunda quyidagi ko’rsatkichlar ball usulida baholashda asosiy
ko’rsakich qilib olinadi:

Organoleptik ko’rsatkichlari — 13 ball
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Uchuvchan yog’ kislotalar miqdori — 4 ball
SHo’rvaga SiSO, tuzi eritmasi reaktsiyasi — 4 ball
Amin-ammiak miqdori — 2 ball

Bakteriyalar bilan zararlanganligi — 2 ball

Ba’zi ko’rsatkichlar bo’yicha me’yordagilardan farq bo’lsa, unda
ma’lum bir ball ko’rsatilgan ballardan ajratib tashlanadi. So’ngra har bir
ko’rsatkich uchun aniqlangan ballar qo’shilib umumiy ball aniqlanadi.

Agar go’sht 21 dan 25 ballgacha olsa, bunday go’shtlar yangi deb, 10
balldan 20 ballgacha shubhali, 9 ball va undan ham past ball olgan go’shtlar
eskirgan go’shtlar deb topiladi.

Oriq mollarning go’shti, ikki marta muzlatilgan, yog’ qatlami sarg’ayib
ketgan go’shtlar sotuvga ruxsat etilmaydi.

Sovuqlik ishlovi berish texnologiyasiga rioya qilinganligi va
sovugxonalardan  iste’molga  chiqarilayotgan  go’shtning  yangiligini
baholashda 100 ballik sistemadan foydalaniladi.

SHuningdek, zamburug’ bakteriyalarining go’sht ichiga chuqur kirishi,
go’sht yuzasi va yog’lari rangining keskin o’zgarishi, shilimshiglanib qolishi,
kuchli nordon hidning paydo bo’lishi kabi nugsonlar yo’l qo’yilmaydigan
nugsonlar deb aytiladi. Bunday nugsonlarga ega bo’lgan go’shtlar sotuvga
chigarilmaydi. Agar go’shtda yuqorida keltirilgan, ya’ni yo’l qo’yilishi
mumkin bo’lgan nugsonlar topilsa, unda 100 balldan o’sha nugsonga mos
holdagi ball ajratib tashlanadi.

Nugson uchun
1.1. Nugsonlar kamaytirish bali

Tananing deformatsiyalanganligi 5

Muskul to’qimasining ichida sovutilgan go’sht uchun
haroratning 4°S dan, muzlatilgan go’shtlar uchun esa-8°S
dan yuqori bo’lishi
10
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Go’sht yuzasi rangining va yog’lari rangining kam 3)
darajada o’zgarishi

Sovutilgan go’sht yuzasida yupqa pardaning yo’qligi va
muzlagan go’shtlar sirtining qor bilan qoplanishi

10
Tana sirtining ozroq shilimshiqlanishi 10
Tana sirtining ifloslanishi 15
Tananing zararkunandalar bilan zararlanishi va undagi
jarohatlar 15
Ozroq nordon hidning paydo bo’lishi 20

Go’shtni sotuvga chigarishdan oldin har bir tana, yarim tana alohida-
alohida baholanadi va butun partiya mahsulot uchun o’rtacha ball ko’rsatkichi
shu asosda aniglanadi.

Go’shtning sifat ko’rsatkichlaridan yana biri uning namni tortishidir.
Bu asosan go’sht tarkibidagi aktomiozin ogsilining borligi ham rN miqdoriga
bog’liq. YUqori nam tortish xossasiga ega bo’lgan go’shtlar issiqlik ta’sirida
namlikni kam yo’qotadi. SHuning uchun tayyor mahsulotning vazni (chiqishi)
yaxshi, ovgat suvli va mazali bo’ladi.

Go’shtning nam tortish xossasiga baho berishda bog’langan suv
aniglanadi (1 kg ogsilga g miqdorida). Bu ko’rsatkich yaxshi sifatli mol
go’shtida 2,5 ga teng. Go’sht sifatiga baho berishda uning rangi katta
ahamiyatga ega bo’lib, u mioglobin miqdoriga bog’liq. Semiz hayvonlardan
olingan go’sht to’q rangi bilan ajralib turadi.

Mavzuniyoritishsavollari:

1.Xayvonlardagito’yinganvato’yinmaganyog’kislotalari.

2.Y Ogningperekissovunlash, 1odsonlaridegandanimanntushunasiz.
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3. Hayvonlardanolinadiganendokrinmahsulotlariqganday

6—- MA’RUZA
KOLBASA VA KOLBASA MAHSULOTLARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Kolbasalarning turliri.
2. Go’sht qiymasining kolbasi mahsulotlatlaridagi sifati
3. Kolbasa mahsulotlarining fizik-kimyoviy jihatlari.

Tayanch so’zlar: kolbasa, qiymasi, texnologiya, temperatura, biologik
faol moddalar, nitratlar va boshqalar.

Kolbasalar inson ovgatida oksil va yog’larning asosiy manbai
hisoblanadi. Tarkibi bo’yicha kolbasalar gaynatilgan, yarim dudlangan,
dudlangan, o’pka-jigardan va qondan tayyorlangan bo’ladi. Dudlangan va
yarim dudlangan kolbasalar yuqori ozuqgalik qiymatga ega bo’lib, ular uzoq
saglanadi. Ular ko’p miqdorda ogsil va yog’ tutadi, kam miqdorda namlik
saglaydi. Kolbasaning qolgan barcha turi ham ogsil va yog’larning manbai
bo’lib hisoblanadi. Ular o’z tarkibida ko’p mnqdorda namlik saqlagani uchun
tez ayniydigan mahsulotlarga kiradi. Aynigsa tez buziluvchi kolbasalarga
o’pka-jigardan tayyorlangan pashtetlar kiradi. Kolbasa ishlab chigarishda
kolbasa mahsulotlarining sifati, ularni saqlash va tarqatish ustidan  qat’1y
sanitariya nazorati o’rnatshshshi kerak. CHunki kolbasa ishlab chigarishning
0’ziga xos tomonlari bor:

1. Qayta-gayta maydalangan go’sht keng ishlatiladi.

2. Xom ashyo sifatida kalla-pocha, ichak-chavoq mahsulotlari ham
ishlatiladi (qizil o’pka, go’sht qiyqimlari, diafragma, jigar, o’pka, miya,
lablar, quloglar).

41



3. Xom ashyo sifatida shartli yaroqli go’sht zararsizlantirilgandan
keyin ishlatiladi (finnali, brutsellali va boshqalar).

4. Qaynatilgan kolbasalar ishlab chiqarishda oqgsim bilan og’rigan
hayvonlardan olingan go’sht ishlatiladi.

5. Qiymaning yuqori namligini saglash va unga achib golishning oldini
olish uchun sovuq suv yoki yax qo’shiladi.

6. Kolbasa ishlab chiqarishda yuqori zaharlilik xususiyatiga ega
bo’lgan nitritlar nshlatiladi.

Sanitariya jihatidan kamchiliksiz mahsulot ishlab chiqarish uchun
ishlab chiqarish jarayonida sanitariya tartibiga rioya qilish kerak. Aynigsa
qiyma ishlab chiqarishga alohida ahamiyat berish lozim. Buning uchun
asosly talablar quyidagilar:

1. Qiyma tayyorlash uchun yugqori sifatli mahsulot ishlatilishi.
2. TSexlarda, ish joylarida sanitariya gigiena holatiga rioya qilish.

3. Qiyma ishlab chigarish bilan bog’liq ishdagi ishchilar shaxsiy
gigiena talablariga puxta rioya qilishlari kerak.

4. Texnologik jarayonga qat’iy rioya qilish, uni uzaytirmaslik.
5. Qiyma ishlab chiqarishda past harorat tartibini saqlab turish.

6. Qiyma sotish uchun fagat ovqatga ruxsat etilgan yax ishlatilishi
kerak.

Kolbasalarga yuqori haroratda ishlov berilishi (75-85°S 30-40 min)
sanitariya-epidemiologik jihatdan ahamiyatga ega.

Qaynatish tsexida albatta soat, termometr bo’lishi va har bir partiya
kolbasaning qaynatish jarayonini belgilovchi jurnal bo’lishi shart. Kolbasa
ishlab chiqgarishda qo’llaniladigan nitritlar zaharli bo’lganligi uchun ularni
ishlatganda juda ehtiyot bo’lish kerak, nitritlarni qo’shish ho’l usulda olib
boriladi. Mol go’shti, qo’y go’shti va ot go’shti uchun 0,1% (tuzli suvga
nisbatan), cho’chqa go’shti uchun 0,06-0,08%, kolbasa mahsulotlari uchun
0,005% nitrit ishlatiladi. Nitrit eritmasi ishlatishdan 1 kun oldin tayyorlab
qo’yilishi kerak. Nitritlarni laboratoriya nazorati ostida ishlatishga ruxsat
etiladi.
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Ma’lumotlarga ko’ra, ayrim dorilarni qabul qilganda (og’riq
goldiruvchi, uyqu keltiruvchi) kolbasa iste’mol qilinsa, ichakda nitrozaminlar
hosil bo’lishi mumkin ekan. Bu dorilarni askorbinat kislota bilan qo’shib
chiqarilsa, nitrozaminlar hosil bo’lishi oldi  olinadi. Kolbasa ishlab
chiqarishda tuzli qorishmaga askorbinat kislota qo’shish ham nitrozaminlar
hosil bo’lishining oldini oladi.

Kolbasa mahsulotlarining sifati organoleptik va fizik-Kimiyoviy
ko’rsatkichlari asosida baholanadi. Organoleptik usul bilan baholashda
kolbasa batonlarining holatiga, tashqi ko’rinishiga, konsistentsiyasiga,
kesilgan joyidagi qiymasining ko’rinishiga, rangiga, hid va ta’m
ko’rsatkichlariga katta e’tibor beriladi.

Kolbasa batonlarining yuzasi toza, quruq, shikastlanmagan, dog’siz,
yopishqoq joylari yo’q, qiymasi qaynab chigmagan, shakli to’g’ri, muayyan
tartibda kanop bilan bog’langan bo’lishi kerak. Qaynatilgan kolbasalarning
konsistentsiyasi tarang, qayishqoq, qiymasining rangi esa pushti yoki och-
pushti rangda bo’lishi kerak. Dudlangan va chala dudlangan kolbasalarning
konsistentsiyasi esa zich, kesimida qiymasi bir tekis qorishgan, kulrang
dog’lari va bo’shliglari bo’lmasligi, tarkibida kolbasaning har qaysisiga xos
cho’chga yog’i bo’lakchalari bo’lishi kerak. Qaynatilgan kolbasalarning hidi
va ta’mi aynan shu turga xos, ziravorlar hidi va ta’mi sezilib turadigan,
yoqimli, begona hid va ta’mlarsiz bo’lishi kerak. Dudlangan va chala
dudlangan kolbasalarning ta’mi yoqimli, sal o’tkir, sho’rroq, dudlanganlik va
ziravorlarning xushbo’y hidi aniq sezilib turishi kerak. YUzasida quruq
mog’or dog’lari bo’lishi xom dudlangan kolbasalarga xos-xususiyat
hisoblanadi.

Qaynatilgan kolbasalarda namlik ularning turiga qarab 55-80 %, tuz -
1,5-3,5 %, kraxmal esa 1-3 % miqdorida bo’ladi.

Xom dudlangan kolbasalarda namlik-25-30%, qaynatib-dudlanganlarida 43
%, yarim dudlangan kolbasalarda esa 35-60 % ni tashkil etadi. Bu tur
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5-jadval

Kolbasa mahsulotlarining kimyoviy tuzilishi (100 g mahsulotga)
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kolbasalarda tuz miqdori ularning turiga qarab 3 % dan 6 % gacha oraliqda

bo’ladi.
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Hamma kolbasalar tarkibida nitritlar migdori 100 g mahsulotda 5 mg
dan oshmasligi belgilab qo’yilgan.

Kolbasa toza, quruq taxta, faner, polimer yoki temir yashiklarga 30-50
kg massada joylashtiriladi. Bitta yashikka faqat bir xil nomli kolbasa
mahsulotlari joylashtirilishi kerak. Dudlangan kolbasalar esa massasi ko’pi
bilan 2 kg qilib karton qutilarga solib ham chiqariladi. Har bir yashiklarga
mahsulot bo’yicha butun ma’lumotlar keltirilgan yorliq yopishtirilishi talab
qilinadi.

Standart talabi bo’yicha gaynatilgan kolbasalarni 0° S dan past

bo’lmagan va 8 S dan yuqori bo’lmagan sharoitda 72 soatgacha saqlash
mumkin.

Y Arim dudlangan kolbasalar standart (GOST 16351-86) talabi bo’yicha
6° S dan ortiq bo’lmagan haroratda va havoning nisbiy namliga 75-78 %
bo’lgan sharoitda 15 sutkagacha, -7+-9° S da esa 3 oygacha saqlanishi
mumkinligi ko’rsatilgan.

Dudlangan kolbasalar esa eng ko’p saqlanish muddatiga egadir.
Dudlangan kolbasalarni 12-15° S haroratda va havoning nisbiy namligi 75-78
% bo’lgan sharoitda 4 oygacha, -2+-4° S da 6 oygacha, -7+-9°S da esa 9
oygacha saglash mumkinligi ko’rsatilgan (GOST 16131-86).

Takrorlash uchun savollar:

1. Kolba mahsulotlarining ko’rsatkich sonlari?

2. Qaynatilgan va dudlangan kolbasalarning organoleptik ko’rsatkichlariga
ganday talablar qo’yiladi?

3. Kolbasalarning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga nimalar kiradi?
4. Kolbasalarda tuz va nitrit miqdori necha foizni tashkil tadi?

5. Kolbasalarda uchraydigan asosiy nugsonlarni tushuntiring.
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- MA’RUZA
PARRANDA MAHSULOTLARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Parrandalar va parranda go’shtlari.
2. Tuxum va tuxumning Kime tarkibi.
3. Parranda va tuxum mahsulotlari.

Tayanch so’zlar: suv, quruqlik, go’shtlari, ovqat, tuxum, kukun,
melanj, ogsil, mineral va vitamin moddalar.

Aholi ovqatida parranda go’shtining kundalik ratsiondagi o’rni yildan-
yilga 0’sib bormoqda. Parranda go’shti faqat parhez ovqat uchun emas, balki
tansiq taom sifatida ham iste’mol qilinadi. Faqat u har kuni iste’mol
gilinadigan mahsulot emas. Kimyoviy tuzilishi bo’yicha parranda go’shti 3
guruhga bo’linadi.

I guruhga tovuqglar va kurkalar kiradi. Ularning go’shti nozik,
tarkibida ko’p miqgdorda ogsil va ekstrakt moddalar bor.

[Iguruhga suvda suzuvchi parrandalar - g’oz, o’rdaklar kirib, ularning
go’shti to’q rangli vayog’li bo’ladi.

[IIguruhga kaptar, bedana, kaklik kiradi. Bu qushlar tansiq ovqat
mahsulotlaridir.

Parranda go’shtlari kam miqdorda biriktiruvchi to’qimali ogsil tutadi.
Masalan, ko’krak muskullarida 92% (to’liq) mushakli ogsil va 8% (to’ligsiz)
go’shuvchi to’qimali ogsil bor. Parranda go’shtining qo’shuvchi to’qimasi
nozik bo’lib muskul to’qimasida bir xil tarqalgan. Parrandalar-ning oq
muskullari ko’p miqdorda ogsil va ekstrakt moddalar tutishi bilan ajralib
turadi.

Tovuglarning oq mushagi ko’p miqdorda azotli ekstrakt moddalar
tutadi:  karnozin 430 mg, anserin 730 mg, kreatin 1100 mg (100 gr
mahsulotga). Tarkibi bo’yicha parranda go’shti hamma almashtirib
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bulmaydigan aminokislotalarni o’zida tutuvchi yuqori sifatli ogsillarga kiradi.
Parrandaning oq go’shti mineral moddalarga ham boy, 100 g eb bo’ladigan
gismida 200 mg gacha fosfor, 240 mg oltingugurt; 2,5 mg temir moddasi bor.

Parranda go’shti tez ayniydigan mahsulotlar qatoriga kiradi, bu holat
uning so’yilishiga bog’liq. Qushlarning miyachasiga tanglay orqali ukol
qilinadi. Qonsizlantirish esa tanglaydagi shilliq qavat ostidagi qon tomirlarini
ochish yo’li bilan olib boriladi. SHunday qilib, parrandalarni so’yishdagi
xamma jarayonlar og’iz orqali olib boriladi. Agar so’yilgan parranda tez
sovitilmasa, mikroorganizmlar rivojlanishi mumkin. Bundan tashqari, ichi
tozalanmagan parrandalarda ichak go’shtni zararlashda xavfli hisoblanadi.

“Parranda go’shtlari”

Bu go’shtlar o’zining kimyoviy tarkibi jihatidan chorva mollariga
o’xshash bo’ladi, faqat miqdori jihatidan bir-biridar farq qiladi. Tovuq
go’shtida oqsil moddalari tez xazm bo’ladi. YOg’i past haroratda eriydi.
Semiz tovuq go’shtida 20% ogsil, 16% yog’, 1% meniral moddalar, 64% suv
bo’ladi va 100g tovuk go’shti 228 kkal energiyani beradi. Parrandalar
kuruklakda (tovuk, broyler, bedanalar) va suvda yashaydigan parandalarga
(o’rdaklar, g’ozlar, kurkalar) bulinadi. Quruqlikda yashaydigan parrandalar
go’shtida, suvdagi parrandalarga nisbatan lipidlar kamroq bo’lib,protein
ko’proq bo’ladi. Parrandalar tabora kattalashagan sari ular go’shtida ogsil
kamayib, lipidlar miqdori ortib boradi. Ularning tarkibida ko’p miqdorda
to’yinmagan yoh kislotalari bor. Past xaroratda (25-34%) eriydi va xayvon
yog’iga ko’ri oson xazm bo’ladi. Tovuq go’shtida oltingugurt miqdori boshqa
xayvonlarga nisbatan ko’p uchraydi. Agar noto’g’ri sagqlansa havo kislorodi
natijasida oksidlanib ko’karib qoladi.

Parrandalar skeleti bosh suyak, umurtqa suyagi, ko’krak suyagi, tos
ganot va oyoq suyaklaridan tashkil topgan. Suyaklar orasida ilik bo’lmaydi.

Parranda yog’lari asosan teri ostida va ichki organlarda to’planadi.
Parranda go’shtida “marmarlik” xususiyati bo’lmaydi. YOg’ miqdori
tovuklarda — 16%, g’ozda — 45%. Tovuqglarning iste’mol uchun yaroqli qismi
55 % -65%, 1 kategoriya semizlikda bo’lgan xo’rozlar tanasida iste’mol
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uchun yaroqli gismi 65-66%, shundan muskul to’qimasi 42 — 43%, ichki yog’
— 1%, teri osti yog’i 12-13%, jigari, oshqozon, yuragi — 9%. Parrandalar
semizlashgan sari tanasidagi yog’ to’qimasi va go’shti orta boshlaydi. Bunda
go’shtning to’yimliligi ortadi. Parranda go’shtlaridan tabaka, file, okorochek
sho’rva tayyorlanada va quyidagilar:.

Parrandalarning go’shtidan shurva tayyorlanadi.

Tovuq go’shtidan suyakli file.

O’rdak go’shtidan - okorochek

Kurka go’shtidan — file

Tovuk,urdak kurka subproduktlardan — sho’rva

Jo’jalardan tabaka

Bosh va oyoq qismlaridan — dildiroq (studiya) yoki xolodets va
boshqalar

Parranda go’shtlari 250g — 1000g kadoklanadi va savdoga chiqariladi.

No kN E

CHakani savdoga keltirilgan mahsulotlar 0-8°S temperaturada saqlanishni
talab qiladi. Sanitariya talablariga asosan sotish va saqlash muhlati
mahsulotlarning turi va tayyorlash texnologiyasiga ko’ra turlicha bo’lishi
mumkin. Qaynatilgan va sovutilgan mahsulotlar 24 soat sovuq xonada
saqlanishi mumkin, 20°S da esa 3 soatgacha saqlash mumkin. Qovurilgan
mahsulotlar — 48 soat sovuq xonada, sanoat korxonalarida esa — 12 soat
saklanadi. Dudlangan mahsulotlar esa sovugxonada — 72 soat saqlanadi.

Parranda go’shtidan turli xil kolbasa maxsulotlari
tayyorlanadi.Butslardan chala dudlangan va qaynatilgan kolbasalar. Bunda
2 xil kategoriyali parrandalar ishlatadi.

Parranda go’shtidan tayyorlanadigan konservalar kuydagilar;

Tovugning lahm go’shti (filey) va regusi.
Jel’eli g’0z go’shti

Jel’eli jo’ja go’shti

Karam aralashtirilgan g’o0z go’shti

Grechixa bo’tqasi aralashtirilgan g’0z go’shti
Guruch aralashtirilgan g’oz go’shti

Tomat sousida pishirilgan gozning kallasi
Kaynatilgan tovuq go’shti.

NGOk~ wWNE

Parrandalarning go’shti quyidagi xarflar bilan belgilanadi.
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TS - tsiplyata,(jo’ja) G - gusi

TSB .tseplyata — broyler IM - indeyki
K — kuritsa (tovuq) I - indeyki

UM — utyata SM - tsesaryata

U — utki S - tsesarki

Gm - gusyata

Mavzuniyoritishsavollari:

1. Parranda go’shtlarining sifati.

2. Tuxumning sifat ko’rsatkichlari.
3. Tuxumning kimyoviy tarkibi.

4. Qanday tuxum mahsulotlari bor?

Tovug-eng ko’p tarqalgan uy parrandasi hisoblanadi. Tovuqlarning
zotlari go’sht beradigan, tuxum beradigan va go’sht-tuxum beradigan turlarga
ajratiladi.

G’ozlarning massasi tovuqglarga qaraganda katta bo’lib 6-12 kgni
tashkil etadi.

O’rdak tez rivojlanadigan parranda hisoblanib, sakkiz haftaligi 2 kg
massaga ega bo’ladi. O’rdak asosan go’sht olish uchun etishtiriladi.

Kurkalar eng katta uy parrandalari hisoblanib, ular ham asosan go’sht
olish uchun etishtiriladi. Ularning massasi 10-14 kgni tashkil etadi. Kurkalar
go’shti yugori ozugaviy qiymatga ega bo’lib, organizmda tezda hazm bo’ladi.

Uy parrandalarining go’shti tarkibida ogsil, yog’, uglevodlar, mineral
moddalar, suv va boshqa moddalar bo’ladi.

Uy parrandalari go’shtida ogsillar 11% dan 25% gacha bo’lib, ularning
ko’pchiligi to’la giymatga ega bo’lgan ogsillardir. Parranda go’shtlaridan
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kurka go’shti eng ogsilga boy hisoblanadi, g’ozlar go’shtida esa eng kam
miqdorda ogsil bo’ladi.

Uy parrandalari yog’ miqdori bo’yicha bir-biridan keskin daraja
farqqiladi. Masalan, juja tarkibida yog’ miqdori 4-5% ni tashkil etsa, semiz
o’rdaklar go’shtida esa yog’ miqdori 53 % gachani tashkil etadi. Bu
yog’larning erish temperaturasi 23°S bilan 39°S oralig’ida bo’lib, organizmda
tez hazm bo’ladi.

Uglevodlar uy parrandalari go’shtida glikogen holida uchrab, ularning
miqdori jua 0z-0,5% ni tashkil etadi.

Uy parrandalari go’shti tarkibida mineral moddalar (kaliy, natriy,
fosfor, temir tuzlari) 0,5% dan 1,2%, ekstraktiv moddalar 1,5%, suv esa 35%
dan (seryog’ o’rdaklari) 72% gachani (jo’jalarda) tashkil etadi.

Uy parrandalari go’shtida kam bo’lsada, A, V3, V, va RR vitaminlari
uchraydi.

Uy parrandalarining go’shti so’yilgan mol go’shtiga qaraganda
birlashtiruvchi  to’qimalar kam bo’lganligi uchun muskul to’qimasi
tuzilishining mayinligi bilan farqqilib, yuqori ta’m ko’rsatkichlariga ega.
Aynigsa kurka, tovuq, broyler jo’ja go’shtlari to’ligqiymatga ega bo’lgan
ogsil, erish temperaturasi past bo’lgan yog’larga boyligi bilan gimmatli
hisoblanadi. SHu sababli, bunday parranda go’shtlari organizmda tez hazm
bo’ladi va parhez maqsadlarida ishlatiladi.

Uy parranda go’shtlari parrandaning turi va yoshiga qarab guruhlanishi
bilan bir qatorda haroratiga qarab ham guruhlanadi.

Haroratiga qarab uy parrandalari go’shtlari hovuridan tushgan (harorati
25°S gacha), sovutilgan (harorati 0+-+4°S gacha) va muzlatilgan (harorati-8°S
dan baland emas) go’shtlariga bo’linadi.

Texnologik ishlov berilganligiga qarab uy parranda go’shtlari ichak-
chovog’i butunlay olingan va olinmagan turlarga bo’linadi.

Ichak-chovog’i chala olingan go’shtda faqat ichaklari kloakasi bilan
birga va jig’ildoni olib tashlangan bo’ladi.

Ichak-chovog’i butunlay olib tashlangan go’shtda o’pka, buyrak,
qorinning pastki qismidagi ichki yog’dan tashqari hamma organlari olib
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tashlangan bo’ladi. Ularning boshi ikkinchi va uchinchi bo’yin umurtqasi
o’rtasidan, oyoqlari esa kaft bo’g’iniga ko’pi bilan 2 sm etkazmay olinadi.

Semizlik darajasi va so’yilgandan keyin ishlov berish sifatiga
qarabparranda go’shtlari I va II kategoriyalariga bo’linadi.

Birinchi kategoriya semizlikdagi parranda go’shtlarining muskul
to’qimasi yaxshi rivojlangan, tovuq, broyler-jo’ja, kurka go’shtining ko’kragi
dumaloq bo’ladi. Teri osti yog’ gatlami g’oz va o’rdaklarning ko’kragida,
qorni va orqasida, tovuq va kurkada esa qorin, ko’krak atrofida anchagina
to’plangan bo’ladi.

So’yilgandan keyin tanaga ishlov berilishi bo’yicha quyidagi talablarga
javob berishi kerak: go’sht yaxshi qonsizlantirilgan, toza, parlari va shishlari
yo’q, mayda qilsimon patlarsiz, ko’kargan, tirnalgan, dog’ tushgan, qontalash,
yorilgan joylarsiz bo’lishi kerak.

Birinchi kategoriya parranda go’shtlarida bitta yarimta shish va
jarohatli joylar, terisining epidermisi sal shilingan bo’lishiga ruxsat etiladi.

Ikkinchi kategoriya semizlikdagi parranda go’shtlarining muskullar
goniqarli rivoj topgan, ko’krak suyagining o’smasi broyler-jo’jalarda, kurka
bolalarida sezilib turishi mumkin, g’ozlarning qorni va ko’kragida,
o’rdaklarning ko’kragida teri osti yog’ qatlami albatta bo’lishi, tovuglar,
kurkalar va ularning bolalarida esa teri osti yog’ qatlami bo’lmasligi ham
mumkin.

Ikkinchi kategoriya go’shtlarda ozroq miqdorda shish va ko’kargan
joylar, terisining ko’pi bilan uch joyida har qaysisi 2 sm gacha yirtiq
bo’lishiga yo’l qo’yiladi. Ularda terisining epidermisi go’shning tovar
ko’rinishini buzib turadigan darajada shilingan bo’lishi mumkin.

Sotuvga chiqarilgan parranda go’shtlari yangi bo’lishi kerak.

YAngi so’yilgan parranda go’shtlarining terisi quruq, oq yoki oq
sarg’ich rangda; teri osti va ichki yog’lari oq rangdan to sariq ranggacha;
go’shti zich, elastik; hidi parranda go’shtiga mos, begona hidlarsiz; go’shtdan
tayyorlangan sho’rva tiniq va xushbo’y bo’lishi kerak.
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Eskirgan, ichak-chovog’i olinmagan, semizligi va ishlov berilishi
bo’yicha standart talablariga javob bermaydigan, ikkinchi marta muzlatilgan
parranda go’shtlari sotuvga chigarilmaydi.

Uy parrandalari go’shtlari toza, quruq yog’och yoki temir yashiklarga
turi, semizlik kategoriyasi va ishlov berilganlik darajasiga qarab
joylashtiriladi.

Hamma parranda go’shtlarini alohida-alohida polimer paketlarga
qadoqglash mumkin yoki yashiklarning tagiga, yon devorlariga va parranda
tanalari orasiga maxsus o’rama qog’oz qo’yib joylashtiriladi. Ularning har
birida semizlik kategoriyasini bildiruvchi tamg’a bo’lishi kerak.

Tamg’alarda parranda turi va yoshi quyidagi shartli belgilar bilan
ko’rsatiladi: K-kurer (tovuq), U-utki (o’rdak), UM-utyata (o’rdak bolasi),
GM-gusyata (g’oz bolasi), [-ineyka (kurka) va hokazo.

Qanday ishlov berilganligi esa quyidagicha ko’rsatiladi: E-ichak-
chavog’i chala olingan, EE-ichak-chavog’i olingan.

Sovutilgan parranda go’shtlari 0-+2°S va havoning nisbiy namligi 80-
85% bo’lgan sharoitda 5 sutkacha, muzlatilganlari 0° dan past haroratda 5-6
sutka davomida saqlanadi.

Katta yoshdagi qoramol, buzoq, qo’y va cho’chqa go’shtlarining
birinchi va ikkinchi kategoriya semizlikdagi go’shtlari gadoqlanadi.
Go’shtning hamma tovar navlari qadoglangan holda chiqgarilishi mumkin.
Asosan sovitilgan go’sht, ba’zan esa iste’molchilar bilan kelishib muzlatilgan
go’shtlar ham gqadoglangan holda chiqgariladi.

Go’sht sanoati korxonalarida go’sh massasi 250 g, 500 g va 1000 gqilib
portsiyalar holida qadoqglanadi. Qadoglangan go’sh portsiyasida umumiy
massasi portsiya massasining 20% dan ortiq bo’lmagan qo’shimcha
ikkitagacha bo’lakcha bo’lishiga ruxsat etiladi. Alohida portsiya massalari
bir-biridan fagat 1 foizga ortiq yoki kam bo’lishi belgilab qo’yilgan.

Qadoglashda asosan polietilen yoki tsellyuloza plenkalaridan
foydlaniladi. O’ramning yuzasiga yuvilib ketmaydigan bo’yoq bilan tamg’a
bosiladi yoki o’ramning ichiga maxsus yorliqqo’yiladi. Bularda korxonaning
nomi, go’shtning turi, semizlik kategoriyasi va navi, sof massasi, bahosi va
standart nomerlari ko’rsatiladi. Bundan tashqari tamg’alarida va yorliglarida
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tananing qaysi qismi, qadoglangan vaqti, qadoqlangan kishining ismi-sharifi
ko’rsatilishi talab etiladi.

Qadoglangan go’sht yangi, o’ziga xos hidga va rangga ega bo’lishi,
yuzasi qorayib qolmagan va maydalangan suyaklari bo’lmasligi kerak.

Qadoqglangan go’shtlar toza yog’och, karton polimer va metaldan
yasalgan yashiklarga 20 kg massada joylanadi.

Qadoglangan go’shtlarni do’konlarda sotish muddati +2-+8°S va
saglaganda 36 soatdan oshmasligi standartlarda belgilab qo’yilgan.

Takrorlash uchun savollar:
1. Uy parrandalari go’shtlarining kimyoviy tarkibini

2. Birinchi va ikkinchi kategoriya semizlikdagi parranda go’shtlarining
sifatiga qanday talablar qo’yiladi?

3. Qadoqglangan go’shtlarning o’ramining yuzasida nimalar ko’rsatiladi?

TUXUM VA TUXUM MAHSULOTLARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Oshgozon va ichak faoliyatida sabzavot va mevalarning roli.
2. Ta’m beruvchi mahsulotlar.
3. Ziravor sabzavotlar.

Tayanch so’zlar:pektin va klechatka manbai, mikroelementlar,
vitaminlar, ichak mikroflorasini sog’lomlashtiradi va normallashtiradi.
va bosh
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Tuxum tabiy kontsentrat bo’lib, o’z tarkibida essentsial moddalar,
yugori qiymatga ega bo’lgan ogsil, yog’, araxidan kislota, letsitin, xolin
kabi kamyob moddalarni tutadi. Yo’nalishi va oziglantirish
texnologiyasiga ko’ra turlicha bo’ladi. Masalan tovuqlar 1 yilda 120-
240 ta, o’rdaklar, 100-140 ta, kurkalar, 50-80 ta, g’ozlar 18 — 40
tagacha tuxum kiladi. Har bar tuxumning og’irligi tovuqniki 58g,
g’ozniki — 150 g, o’rdakniki — 80 g, kurkaniki — 85¢g bo’ladi.

Tuxum tarkibiga ko’ra sarigi 31-36% tashkil qilib, unda lipidlar,
vitaminlar va mikroelementlar mavjud. Tuxumning po’stloq qismi
kaltsiy karbonat,kaltsiy va magniyning fosforli tuzlaridan tashkil
topgan kallogensimon moddalardan iborat.

Ogsili. Tuxum evealbulin - 69,7%, konalbumin 9,5%,
ovoglobulin 6,7%, ovomukoid 12,0%, ovomukin 1,9%, lizotsin 3,0%,
avidin 0,05% oksillaridan iborat. Ovoalbumin oksili ko’pik hosil kilish
xususiyatiga ega,ovomutsin esa oqsil ko’pigi turg’unligini ta’minlab
turadi. Litsozim ogsili esi antibiotik xususiyatiga ega.

Tuxum sarig’ida — fosforproteidlar — vitellin, livetin va fosfovitin
oksillari bo’lib, vittelin oksili 80% tashkil giladi.

Tuxum tarkibidagi essentsial aminokislotalar triptofan, gistidin,
treonin to’qima ogsillarini sintez kilishda optimal sharoit yaratadi.

Tuxum tarkibida 12% lipidlar bor. Ogsil va yog’ nisbati 1:1.
lipidlar triglitseridlar — 7,45%, fosforlipidlar — 3,39%, tashkil qiladi.
Fosforlipidlarning asosiy qismi litsitin bo’lib tuxum sarig’ida — 8,6%
yoki 1,6 ga teng . Litsiten — tarkibida 75% xolin, 50% litsetin vitellen
bilan birikkan bo’ladi. Litsitindan tashqgari tuxum sarig’ida nefaliy va
ofingomielin biologik faol moddalar bo’ladi. Tuxumning 100g da
570mg xolestirin bor. Tuxumda yog’da eriydigan vitaminlar mavjud va
unda xomen moddasi ko’pdir. Tuxumda mikroelementlardan. fosfor,
oltingugurt,temir,rux,mis, kaltsiy bor. 100g tuxumda — 7500mkg temir
bor. Tuxum po’slog’ida turli xil mikroflora joylashgan bo’ladi. Suvda
suzuvchi parrandalarda salmonellar bo’lishi mumkin. Tuxum parranda
gonidan xam zaxarlanishi mumkin. SHuning uchun o’rdak, g’oz
tuxumlarini savdoga chiqarishga ruxsat berishmaydi. Ularning faqat
non va qandolatchilik mahsulotlarini ishirishda ishlatish mumkin.
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Tuxum saqlash harorati 0°S bo’lib, atmosferadagi azot va karbonat
angidroiddan foydalansa yaxshi natija beradi. Tuxum saqlashda
muzlatgichning t° 1-2°S va nisbiy namligi 85 — 88% bo’lishi kerak.
Angliyada tuxumlarni SO,yordamida saqlash keng tarqalgan bo’lib, u
tuxumlar uchun kuchli konservant hisoblanadi. Bunda u vodorod ionlar
kontsentratsiyasini ushlab turadi. Ivitilgan ohakda xam tuxumlarni
saglash mumkin, 11 suvga 5g ohak solinadi. Bunda tuxum 3 — 4 oy
turadi. Bu jarayon tsisternalarda amalga oshirilada. Bundan tashqari
tuxumlarni saqlashda o’simlik va mineral moylardan, kanifol parafin
aralashmasidan 6% KMTS natriy tuzidan foydalanish mumkin.

Tuxum ovoskop asbobida ko’rilganda sarig’t  ogsilga
aralashmagan. shishidagi chiqurcha 13mm, ogsilli tiniq va qattiq
bo’lishi kerak. Agar tuxumga mikrob tushib qolsa, achish jarayoni
boshlanadi. Ogsilning sifati buziladi, tuxumda oltingugurt. ammiak,
metan, skatol, indol va boshsialar paydo bomishaydi.

Tuxum mahsulotlariga tuxum kukuni va tuxum melanji kiradi.

Tuxum kukunida tuxum quritilib maxsus kameralarda
maydalanadi. Tuxum 60° gacha haroratda quritiladi. Tuxum kukuniga
stafilakok, ichak tayoqchasi, protey salmonellar tushushi mumkin.
Sifatli quritilgan tuxum kukuni tez eruvchi bo’ladi va qandolatchilikda
keng foydalaniladi. U temir, karton, parafin idishlarda va tselofan
paketlarda saglashnishi mumkin. Tuxum kukuni 2858 — 82 GOST ga
javob berishi kerak. Tuxum kulining namligi 6 — 7 %, kislotaligi 5 —
10%, yog’ — 35%, ogsil 45%, tashkil giladi.

Tuxum melanji — muzlatilgan germetik idishda gadoglangan
tuxum massasiga aytiladi. U tuxum sarig’i va ogsildan iborat. Oqi
alohida, sarig’i alohida qilib tayyorlansa u bir turdagi tuxum melanji
deyiladi.

U non va gandolat mahsulotlari ishlab chiqarishda  keng
qo’llaniladi.

56



Tuxum melanjini-5 — 6°S, 70 — 80 % namlikda 8 oygacha saqlash
mumkin.

TUXUMNING BIOLOGIK VAOZUQALIK QIYMATI

Ogsil.
YOg’lar.
Vitaminlar

M in er al elementlar. Tuxum fosfor, oltingugurt, temir, rux, mis
manbai hisoblanadi. Tuxumda kaliy va natriy elementlari ham etarli miqdorda
mavjud, 100 g tuxumdagi eng ko’p mikroelement temirdir (7500 mkg gacha
aniqlanadi).

Tuxumning epidemiologik ahamiyati. Tuxum toksikoinfektsiyalar
sababchisi bo’lishi mumkin. Suvda suzuvchi parrandalar esa salmonellalar
sababchisi bo’lishi mumkin. Tuxum po’stlog’i qattiq bo’lsada, uning ustida
turli xil mikroflora joylashgan bo’ladi. Tuxum parranda qonidan ham
ifloslanishi mumkin. Urdak va g’oz tuxumlarining ana shu salbiy tomonlarini
hisobga olib, umumiy ovqatlanish korxonalarida ishlatish, savdoga
chiqgarishga ruxsat berilmaydi. Ularni fagat non va kandolatchilik sanoatida
ishlatish mumkin.

G’oz va o’rdak tuxumlari 13-14 minut qaynatilgandan keyingina
epidemiologik jihatdan xavfsiz hisoblanadi. Ularni umumiy ovgqatlanish
korxonalarida salat, okroshka va boshga turli xil taomlar tayyorlashda
ishlatish mumkin.

Tuxumni saqlash. Tuxum nozik mahsulot bo’lib, saqlash qoidalari
buzilganda avtolitnk jarayon boshlanib, tuxumni yarogsiz qilib qo’yadi.
Proteolitik fermentlar ta’sirida ogsillarning sifati buziladi. Tuxum sarig’i
markazdan oqib yon tomonga suriladi. Namlik bug’lanishi natijasida tuxum
quriydi va nishidagi parda osti chuqurchasi kattalashadi. Avtolitik jarayonlar
kechishiga ko’pincha mikrob ta’sir qiladi. Agar tuxumga mikrob tushib qolsa,
achish jarayoni boshlanadi. Bunda tuxumda organoleptik o’zgarishlar yuzaga
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keladi. Ogsilning sifati buziladi, tuxumda oltingugurt, ammiak, metan, skatol,
indol va boshgqalar paydo bo’ladi.

SHuning uchun tuxumni uzoq saqlashda, doimiy haroratni saqlash
muhim ahamiyatga ega.

Tuxumni saqglash harorati 0°S atrofida bo’lib, atmosferada azot va SO,
dan foydalanilsa yaxshi natijaga erishiladi. Aholi o’rtasida tuxumlarni
saglashda muzlatgichlar harorati 1-2°S va nisbiy namlik 85-88% bo’lishi
kerak. Angliyada tuxumlarni karbonat angidrid yordamida saqlash keng
targalgan usul bo’lib, 6u gaz tuxumlarni saqlashda mos keladigan konservant
hisoblanadi, sababi u tuxum tarkibiga mos keladi va vodorod ionlari
kontsentratsiyasini ushlab turadi.

Muzlatgichlarda tuxumni saqlashda boyitilgan ozon ishlatiladi. Bundan
tashqari, ivitilgan ohak ishlatish usuli ham ma’lum. Bunda 1 litr suvga 5 g
toza ohak solinadi. Ohakda tuxum saqlash tsisternalarda amalga oshiriladi va
3-4 oygacha tuxum buzilmasligi mumkin.

Tuxum saqlash uchun suyuq shishadan ham foydalaniladi. Bu usul o’ta
gimmatli va murakkab bo’lgani uchun keng ishlab chiqarishda ishlatilmaydi,
ammo bu usul tuxumga antiseptik ta’sir qilib, uni tashqi hid va ta’mdan
saglaydi.

Tuxumlarni saqlashning yana bir usuli himoya bo’yoqlaridan foydala-
nishdir. Bu usulda o’simlik va mineral moylardan (vazelin va boshqa.) keng
foydalaniladi So’nggi vaqtlarda kanifol-parafin aralashmasi va etiltsel-
lyulozadan foydalanilmoqda.

Y Angi ishlab chiqilgan usullardan 6% li karboksimetiltsellyulaza natriy
tuzya bo’lib, bu usulda tuxumning ustki gismida elastik plenka - hosil bo’ladi.
U gizdirilganda cho’zllib, qaynatilganda yorilib ketmaydi.

Tuxumning sifati standart talabiga javob berishi kerak. Tuxum
ovoskopda ko’rilganda sarig’t oqsiliga aralashib ketmasligi, nishidagi
chuqurcha 13 mm dan oshmasligi, ogsili tiniq va qattiq bo’lishi kerak.

6-jadval
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Tuxumning biologik ahamiyati (100 g mahsulotda)

Ko’rsatkich Tovuq tuxumi Bedana
. — tuxumi
Butun Ogsil Sarig’i
tuxum
Suv, g 73,6 87,3 50,0 73,8
Ogsil, g 12,7 10,8 16,2 11,9
O’rnini almashtirib bo’l-
maydigan aminokislota, mg 5243 4701 6558 5112
valin 772 735 937 876
izoleytsin 597 628 907 526
leytsin 1084 917 1381 1035
lizin 903 683 1156 853
metionin 424 413 435 376
treonin 610 483 830 605
triptofan 204 169 235 171
fenilalanin 652 673 696 630
O’rnini almashtirib bo’la-
digan aminokislota, mg

arginin
787 621 1156 662

istidin
JISHE 340 250 : 289

tirozin
476 327 - 493
fsistin 293 277 : 225

Lipidlar,

'piciar. 9 11,50 13,1
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fosfolipidlar
xolesterin
to’yingan yog’ Kislotalari

yarim to’yinmagan yog’
Kislotalar:

lipolein

linolen

araxidon
Vitaminlar:

A, mg

V - karotin, mg
D1, mkg

E;, mg

Vs, Mg

V1, Mg

biotin, mkg
pantotenat kislota, mg
falatsin, mkg
neotsin, mg
riboflavin, mg
tiamin, mg

xolin, mg

mineral moddalar:

fosfor, mg

3,39
0,57
3,04

1,16
1,10
0,06
1,10
4,97
0,35
0,66
4,7
2,0
0,14
0,52
28,2
1,3
7,9
0,19
0,44
0,07
251,7

215

27

1,25
0,26
7,70

0,37
2,00
56,0
3,80
19,0

0,24

0,18

800

542

5.44
0,60
3,68

1,12
0,96
0,06
0,11
5,54
0,47

0,12

5,60
0,26
0,65
0,11
507,6

218,0
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oltingugurt, mg 176 187 170 124
temir, mkg 2500 150 6700 3300
mis, mkg 83 51,6 139 112
rux, mkg 336 231 3106

8- MA’RUZA

BALIQ VA BALIQ MAHSULOTLARI
Matnlarni yoritish rejasi:
1.Baligning ovqatliligi va biologik giymati.
2.Baligning kimyoviy ko’rsatkichlari.

3.Baligka sanitariya jihatdan boho berish.

Tayanch so’zlar: baliq, arixdon kislota, yog’, ogsil, vitamin, mineral
va ekstrakt moddalari va boshqa.

Jahon miqyosida baliglarning turi 1600 tadan ortdi. Ovlanadigan
baliglar 300 turga yaqin. Uzbekistonda ko’proq marinka, sazan baliglari
ovlanadi. Baliq va baliq mahsulotlari asosiy ovgat mahsulotlariga kiradi. Ular
jahon miqyosida hayvon mahsulotlari ogsili muammosini hal gilishda muhim
rol o’ynaydi. Baliq ogsili 0’zining sifati va miqdori jihatidan go’sht ogsilidan
kam emas. Baliglarning jahon bo’yicha zahirasi agar ular ehtiyotlik bilan
ishlatilsa, hamma mamlakat xalqlarini bu yuqori sifatli va biologik qiymatli
mahsulot bnlan ta’minlashga etadi. Baliq va baliq mahsulotlari o’zida to’liq
sifatli ogsil tutib, ularning tarkibida hamma zarur aminokislotalarning
mutanosib miqdori bor. Baliq ogsili tarkibida metionin aminokislotasi
bo’lgani uchun u lipotrop xossaga ega. Baliq yog’i ham yuqori biologik
ahamiyatga ega bo’lib, u 0’z tarkibida boshqa mahsulotlarda kam uchraydigan
araxidon kislota va boshqa o’ta to’yinmagan yog’ kislotalarini tutadi. Baliq
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yog’i yog’da eruvchi vitaminlarga ham boy (vitamin A — retinol, vitamin D, —
kaltsiferol va (boshqalar). Baligning mineral tarkibi (aynigsa dengiz
baliglariniki] mikroelementlarga boy, shu bilan birga biologik faol yodga ega.
Baliq go’shti tez pishadi va yaxshi hazm bo’ladi. Baliq go’shtining muskul
to’qimalarida biriktiruvchi to’qimaning 1 xilda tarkalishi va uning tarkibida
elastinning bo’lmasligi  baliq go’shtining tez pishishini, muloyim
konsistentsiyasini va baliqli ovqatning tez hazm bo’lishini ta’minlaydi.

BALIQNING OVQATLILIK VA BIOLOGIK QIYMATI

Baligning kimyoviy tarkibi doimiy emas. U baliklarning yashash
sharoyatiga, ovqatlanishiga, tutish vaqtiga va boshga mahalliy xususiyatlariga
qarab o’zgarib turadi. Baligning hamma turida oqgsil miqdori doimiydir. Ogsil
miqdoridagi o’zgarishlar kam bo’lib, u 8-14% ni tashkil etadi. Ogsilning eng
ko’p miqdori osetr balig’ida (osetr, sevryuga, beluga), kam miqdori leshch,
sazan va boshqalarda bo’ladi. Baliglarda yog’ miqdori 0,3 dan 28% gacha
bo’ladi. YOg’lilik ko’rsatkichi doimiy emas. Tarkibidagi yog’ mitsdoriga
qarab baliglar 3 guruhga bo’linadi:

1) Oriq baliglar — 4 % gacha yor tutadi.
1) O’rtacha yog’li baliglar — 4-8% yog’ tutadi.
3) YOQg’li — 8% dan ko’p yog’ tutadi.

Ogsillar. Balig muskul to’qimasining ogsillari issiq qonli hayvon
go’shtlari ogsilidan kam farq qiladi. Hayvon go’shti ogsiliga o’xshab ular
ham suvda erimaydigan globulinlardan (ixtulin), suvda eruvchi albuminlardan
va ma’lum miqdorda murakkab fosfor; tutuvchi oqsil —nukleoproteidlardan
iborat. Asosiy farq biriktiruvchi to’qimaning miqdori va tarkibidadir.
Biriktiruvchi to’qimali ogsillar 0’z tarkibida elastin tutmaydi, qizdirilganda
juda tez glyutin (jelatin)ga aylanadi. Bu esa to’qimaning mustahkamligini
kamaytiradi. Natijada pishirilgan baliq yaxshi chaynaladi. Baliqda
biriktiruvchi to’qima miqdori 0,6 - 3,5%, hayvon go’shtida esa 12,3%.
SHunday qilib, baliq go’shti issiq qonli hayvon go’shtiga nisbat 5 marta kam
biriktiruvchi to’qima tutadi.
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Baliq ogsili tarkibidagi aminokislotalar go’sht ogsilinikiga yaqindir.
Ularda hamma almashtirib bo’lmaydigan  aminokislotalar  nisbati
mutanosibdir. Metionin va tsistin miqdori metioninning asosily manbai
bo’lgan tvorog tarkibidagidan ko’p. SHuning uchun baliq go’shtini lipotrop
xossaga ega bo’lgan mahsulotlar qatoriga kiritish mumkin.

Baliq go’shti boshqa asosiy xossalari, ya’ni ko’p miqdorda o’sishga
yordam beruvchi aminokislota tutishi bilan ham ajralib turadi. Lizin va
triptofan borligi uchun bu mahsulot bolalar ovgati uchun zarur deb
hisoblanadi. Ayrim baliglar ogsilining aminokislotali tarkibi jadvalda
keltirilgan.

YOG’LAR VA VITAMINLARHamma baliglarning yog’i yuqori
biologik qiymatga ega. Paltus, treska va boshqa baliglar jigarining yog’1
alohida biologik faollikka ega. Baliq yog’ining biologlk faolligini ulardagi
o’ta to’yinmagan yog’ kislotalari va yog’da eruvchi vitaminlar tashkil etadi.
31-jadvalda ayrim baliglar yog’idagi o’ta to’yinmagan yog’ kislotalari
miqdori keltirilgan.

Baliqdagi o’ta to’yinmagan yog’ kislotalari miqdori turlicha (0,5 dan
5,5 gacha).

O’ta to’yinmagan yog’ kislotalarining eng ko’p miqdori stavridada (5,44 g);
Tinch okean skumbriyasida (4,93 g), eng kam miqdori sudakda (0,17 @),
treskada (0,23 g), cho’rtan baligda (0,22 g), mintayda (0,32 g) va
boshqalardadir. Baligda o’ta to’yinmagan yog’ kislotalari 20 va 22 uglerod
atomlariga ega bo’lgan yog’ kislotalari ko’rinishida bo’ladi, Syg5, S22:5,522:6
eykozapentaen, dokozapentaen, ekozageksaen. Bular biologik faolligi
jihatidan bir- biridan farq qiladi.

SHuni aytish lozimki, yuqori faollikka ega bo’lgan yog’ kislotalari
fagat baliqgda ko’p bo’ladi. Boshqa mahsulotlardan fagat hayvon jigarida kam
mikdorda bo’ladi. O’ta to’yinmagan yog’ kislotalarining yuqori miqdori
aynigsa treska yog’idadir (27,9 g). Buning 3,2 g lenol, linolen, araxidon
kislotalari hisobiga bo’lsa, 24,7 g eykozapentaen, dokozapentaen va
dokozageksaen kislotalari hisobigadir. Bu ko’rsatkichlar bilan treska
yog’ining yukori biologik faolligi ta’minlanadi
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/-jadval

Ayrim baliq turlaridagi o’ta to’yinmagan yog’ kislotalari miqdori (100
g. eb bo’ladigan mahsulotga g hisobida)

YOg’ kislotalari s
— S o= >
2 g | B S € |5 | & |& S
2 N S 2| 2 S S £ 2 9
~ | °l = 2 = =i
=
Umumiy miqdori | 0,23 | 1,39 | 0,49 | 5,44 | 1,49 | 0,47 | 0,32 | 27,90
S1g:2 (linol) - 0,10 | 0,03 | 0,38 | 0,05 | 0,27 | 0,01 | 1,60
S1g:3 (linolen) - 0,04 | 0,01 | 0,09 | 0,03 | 0,03 - 0,32
Sig4 - 0,04 | 0,02 - 0,03 | 0,01 - 0,56
(aktodekateraen)
S20:4 (araxidon) 0,01 | 0,04 | 0,02 | 0,45 | 0,11 | 0,02 | 0,01 | 0,22
Soos 0,06 | 0,31 | 0,02 | 1,44 | 0,67 - 0,13 | 5,92
(eykozapentaen)
Sos 0,006 | 0,11 | 0,03 | 0,28 | 0,02 | 0,01 | 0,01 | 8,94
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(dokozapentaen)

S 0,10 | 0,67 | 0,28 | 2,16 | 0,31 | 0,02 | 0,16 | 9,28
(dokozageksaen)

MINERAL MODDALAR

Baliq go’shtining muhim biologik xossalaridan biri tarkibida ko’p
miqdorda yod saqlashidir. Dengiz baliglarining to’qimasi mikroelement-larga
boy va xilma-xildir. CHig’anoq va qisqichbakalar ~ go’shtida ham har xil
mikroelementlar bor.

EKSTRAKT MODDALAR

Baliq go’shtida ekstrakt moddalarning umumiy miqdori issiq qonli
hayvonlar go’shtidagiga nisbatan birmuncha kamdir. Ko’p miqdorda ekstrakt
moddalar sudakda (3,28%), sazanda(3,92%), treskada (3,46%), osetrada
(3,05%) saqlanadi. Qam miqdorda esa stavridada (1,69%) bo’ladi.

Baligdagi ekstrakt moddalar asosan kreatin, kreatinin, ksantin,
gipoksantin, aminokislotalardan (gistidin, arginin, alanin, valin va boshkalar),
sut kislota, glikogen, inozit va boshgalarda namoyon bo’ladi Ular yukori
faollikka ega bo’lib, oshqozon bezlarida shira ajralishini ko’paytiradi. Baliq
gaynatilganda ekstrakt moddalar ko’p, miqdorda suvga o’tadi, shuning uchun
baliq sho’rvasi ekstrakt moddalarga boy bo’ladi.

8jadval

Ayrim baliq turlaridagi mineral moddalar mnqdori - (mahsulotning
100 g eb bo’ladigan qismiga)
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Moddalar | Treska | Ket |Dengiz| Stavri- | Isto- Karp Mintay
okuni toniya
da
Kul, % 1,3 1,1 1,4 1,4 1,1 1,3 1,3
Makroelementlar, mg
kalpy kaltsiy 338 254 296 350 418 268 428
23 20 29 64 - 27 -
magniy natriy | 26 20 26 36 35 21 57
98 - 78 70 66 38 -
: 200 202 210 208 - 185 170
Oltingugurt
fosfor 208 202 213 255 210 216 -
Xlor - - - - - 55 -
Mikroelementlar, mkg
Temir 650 62 1200 | 1100 | 1500 1500 800
yod 135 - 57 30 19 4 -
kobalt 31 - 31 18 15 35 12
marganets 80 - 100 90 88 150 102
mis 150 - 119 110 150 134 129
nikel 9 - 6 6 6 7 7
Rux 1020 - 1534 900 - 2000 1120
700 140
Ftor - - - - -

BALIQQA SANITARIYA JIHATIDAN BAHO BERISH

O’lgan baliq to’qimalarida sodir bo’ladigan o’zgarishlar uning
anatomik tuzilishi va to’qimalarning kimyoviy tarkibiga bog’liq. Butun tana
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bo’ylab joylashgan ichaklar va ularning umurtqaga yaqin bo’lishi muskul
to’qimalarining chuqur qismi zararlanishi xavfini tug’diradi.

Baliq ustki gismining shilliq bilan qoplanishi mikroorganizmlar tez
rivojlanishiga va keyinchalik muskul to’qimasi zararlanishiga olib keladi.
To’qimalarning yuqori namlygi, muskul tolalarining nozikligi, qattiq
biriktiruvchi to’qimalarning yo’qligi mikroorganizmlarning rivojlanish
jarayonini tezlashtiradi va ularning tarqalishini ta’minlaydi. SHunday qilib,
baliq tez ayniydigan mahsulotlar qatoriga kiradi. Mahsulot sifatida baligning,
yaxshi sifatliligini ta’minlashda uni tez sovugish (muzlatish) asosiy o’rin
tutadi.

Baliq tutilgandan keyin tez sovutiladi. U iste’molchiga etib borguncha
ham sovuq sharoitda saqlanadi. Balitsning ichki zararlanishi oldini olishda
ichki organlarini tez ajratib olish muhim sanitariya ahamiyatiga ega.
Baligning sifatiga baho berishda asosan organoleptik ko’rsatmalarga
asoslaniladi. YAxshi o’tkazilgan organoleptik tekshiruv baligning sifatiga
to’liq baho berishda uni ishlatish haqida to’g’ri xulosa chigarishga
laboratoriya tekshiruvisiz imkon beradi. Baligni organoleptik tekshirish va
uning sifatiga baho berish jarayonida quyidagi belgilarga ahamiyat beriladi:

1) baligda yomon hid bo’lmasligiga va uning ustidagi shilliq qavat
tiniqligiga;

2) ko’z shoh pardasiningrangi va tiniqligiga;

3) jabralarining qizil rangiga va ularda yomonhid bo’lmasligiga;
4) baligning konsistentsiyasiga;

5) qornining butunligiga va suzgichlarining ezilmaganligiga;

6) noxush hid yo’qligiga.

O9-jadval

Baliglarning kimyoviy tarkibi va kuvvat qiymati
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Nomi Ogsil YOg’ Zol Quvvat giymati
Kkal kJ

Qumloq 15,8 0,8 1,5 70 293
Gorbushka 21,0 7,0 1,4 147 615
Zubatka 16,0 50 1,1 109 456
Karp 16,0 3,6 1,3 96 402
Muz 15,5 1,4 1,3 75 314
Losos 20,8 15,1 1,2 219 916
Mokrurue 13,2 0,8 1,0 60 251
Belomor 17,0 1,0 2,0 77 322
Okun 17,6 5,2 1,4 1,7 490
Osetr 15,8 15,4 1,0 202 845
Sayra 19,5 14,1 0,8 205 858
Seld 14,0 15,0 1,5 191 799
Treska 17,5 0,6 1,2 75 314
Xek 16,6 2,2 1,3 86 360
Okean 18,9 6,8 2,1 137 573

Mikroorganizmlar tez rivojlanganda ular ichakdan umurtqa bo’ylab
joylashgan yo’g’on qon tomirlarga o’tishi mumkin. Mikroorganizmlarning
hayot faoliyati natijasida qon gemolizga uchraydi va qon tomir devorlari
orqali o’tib umurtqa bo’ylab joylashgan muskul to’qimasini pushti-qizil
rangga bo’yaydi. Baligdagi bu kamchilik «zagar» deb nom olgan. Agar

o’zgarish yuzada bo’lsa (shilligda, jabrada), o’zgargan qismi olib tashlanadi,
golgan qismi ovqat uchun ishlatiladi.
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BALIQ - GIJJALARNI YUQTIRISH OMILI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Difillobotrioz gijjalar.
2. Olistorxodla gijjalar.
3. Baliqglarga sifatli.

Tayanch so’zlar: gijjalar, radikallar, kolliativ, organoleptik, sifat,
mahsulotlar.

Baliq orqali odamta ayrim gijjalar o’tadi. Bular difillobotrioz va
opistorxozdir.

Difillobotrioz. Bu kasallik gijja bilan zararlanishning og’ir turi bo’lib,
ko’pikcha xavfli kamqonlikka olib keladi. Difillobotrioz kasalligi inson
ichagida gijjaning etuk shakli rivojlanishiga bog’liq. Vitamin Vi,, folat
kislota almashinuvining buzilishi kamqgonlikka sabab bo’ladi.

Keng lentets inson organizmida parazitlik qiluvchi eng yirik gijjadir.
Uning uzunligi 3-4 m bo’lib, ba’zan 10 m gacha etadi. Keng lentetsning
rivojlanish tsiklida 2 ta oraliq xo’jayin bor: 1) chuchuk suvdagi
qisqichbaqalar, 2) baliqlar.

Odam esa gijjaning etuk turini tashuvchisidir. SHunday qilib,
difillobotriozdagi epidemiologik zanjir quyidagi bo’g’inlardan iborat: odam —
qisqichbaqa - baliq - odam. Lentetsning lichinka shakli (plerotsirk-oid) bilan
zararlangan baliq, odam, ayrim hayvonlar (itlar, mushuklar, bo’rilar, tulkilar
va boshqalar) uchun zararlanish manbaidir.

Plerotsirk oidlar oq rangdagi chuvalchangsimon lichinkalar bo’lib,
ularning uzunligi 1-2,5 sm, eni 2-3 mm atrofida. Ularni oddiy ko’z bilan
yaxshi ko’rish mumkin. Difillobotrioz keng tarqalgan gijjalarga kiradi.
Ko’proq shimoliy va janubiy Amerikada, Avstraliyada, Evropa
mamlakatlaridan SHveytsariya, Italiya, Frantsiya, Germaniya, Daniya,
SHvetsiya, Finlyandiya, Polsha va boshqalarda uchraydi. Difillobotriozning 2
turdagi o’chog’t bor: ko’l va daryo o’choglari. Ko’ldagi o’choglari

69



odamlarning ko’p zararlanishiga sababchi bo’ladi. Difillobotriozning oldini
olish radikal va polliativ tadbirlardan iborat. Radikal tadbirlarga
epidemiologik zanjirni uzish kiradi. Epidemiologik zanjirning ayrim
bo’g’inlarini yo’q qilish baligning lichinka. bilan zararlanishini to’xtatadi.
SHu bilan birga suv havzalari sog’lomlashtiriladi. Difillobotriozning oldini
olishdagi radikal tadbirlardan biri - iflos suv va chiqindilarni chigarishda
sanitariya talablariga rioya qilish, axlatlarning suvga tushishi oldini olishdir.
Muhim ahamiyatga ega bo’lgan tadbirlardan yana biri - iflos chiqindi suvlarni
avval zararsizlantirib, keyin suv havzalariga tushirishdir. Radikal tadbirlardan
eng muhimi sohillarda yashovchi aholini degelmintizatsiya qylishdir.

Polliativ tadbirlarga baliglarni xomligicha iste’mol qilmaslik kiradi.
YAna bir muhim tadbir - baligdan tayyorlangan kulinariya mahsulotlariga,
kotletlarga, baliq bo’laklariga kuqori haroratda ishlov berishdir. Baliq
bo’laklarini qovurganda plerotsirkoidlar 15 daqiga davomida o’ladi,
kaynatganda darhol, tuzlanganda 1-2 haftada, muzlatilganda 12-24 soatda, 15-
27°S da 3-5 kun davomida, 6-10°S da 9-10 kun davomida (4°S da) o’ladi.

Plerotsirkoiddan zararlangan baliqga sanitariya jihatidan baho berishda
uning lichinka bilan zararlanish darajasi hisobga olinadi. Agar baligning
muskul to’qimasida yagona plerotsirkoidlar topilsa, unday baligni yaxshilab
qaynatib yoki qovurib ovqatga ishlatish mumkin. Agar muskul to’qimasi ko’p
zararlangan bo’lsa, unda ko’p miqdorda plerotserkoidlar bo’lsa, bunday
baligni sotishga ruxsat etilmaydi.

Opistorxoz. Bu kasallik organizmga uzunligi 4-13 mm, kengligi 1-3,5
m keladigan trematod gijjasi tushishiga bog’liq. Gijjalar asosan jigar, o’t
yo’llari va o’t qopini zararlaydi. Bu kasallik odamlarda xoletsistit yoki
angioxolit (Vinogradov kasalligi) ko’rynishida kechadi. Gijjaning rivojlanish
tsiklida 2 ta oraliq xo’jayin qatnashadi (birinchisi - chig’anoq, ikkinchisi -
chuchuk suvda yashovchi baliglar, asosan karplar: yaz, leshch, lin va
boshqalar). Definativ xo’jayin odam, mushuk, kuchuk, cho’chqga, tulki va
boshqalar hisoblanadi. SHunday qilib, opistorxozdagi epidemiologik zanjir
quyidagi bo’g’inlardan iborat: odam — chig’anoq - karp baliglari - odam.
Odamning zararlanishi metatserkariylar bilan zararlangan baligni iste’mol
qilishdan kelib chiqadi.

Opistorxoz tabiatda o’zining o’choqlariga ega bo’lgan kasallikdir.
Opistorxoz g’arbiy Sibirda, Qozog’iston, Perm viloyati va Ukrainada
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uchraydts. Opistorxozning oldini olish va unga qarshi kurashishdagi tad-birlar
difillobotrioznikidek. =~ Ammo  metatserkariy  plerotsirkoidga nisbatan
chidamliroq. Baliq bo’laklari qaynatilganda metatsirkariy 20 minutdan keyin,
tuzlanganda 3 1/2 minutda (mayda baliglar) va 10 sutkada (yirik baliglar)
o’ladi. Past haroratga metatsirkariylar chidamlidir.

BALIQ MAHSULOTLARI

Uzbekiston hududida baliq Arnasoy yo’lida, Sirdaryo, Zarafshon,
daryolarida katta migdorda ovlanadi. Ovgat mahsulotlarining katta guruhini
baliq mahsulotlari tashkil etib, ularning orasida asosiy o’rin-ni hududiy va
xorijiy mahsulotlar tashkil qiladi. Bularga tuzlangan baliq, seldlar, baliq
konservalari, issiq va sovuq dudlangan baliqlar, so’litilgan baliq va ikralar
kiradi.

TUZLANGAN BALIQ MAHSULOTLARI

Tarkibidagi tuz miqdoriga qarab tuzlangan baliglar 3 guruhga
bo’linadi:

1) o’tkir tuzli -14% va undan ortiq tuz tuxuvchi;
2) o’rtacha tuzli - 10-14% tuz saqlovchi;
3) kam tuzli -10% gacha tuz saqlovchi.

Kam tuzli baliglar mazali va muloyim konsistentsiyalidir, ammo ularni
uzoq saqlab bo’lmaydi. Tuzlangan baliq mahsulotlari ishlab chigarishda
tuzlashning turli usullari qo’llaniladi. Quruq tuzlashda namokobsiz quruq tuz
ishlatiladi. Bu usulda baligni tuzlash baligdan ajralgan suv bilan quruq
tuzning birikishidan hosil bo’lgan namokobda olib boriladi. Ho’l tuzlash
usulida avval tayyorlangan sun’iy namokobda tuzlanadi. Aralash tuzlashda
avval tayyorlangan namokob bilan bir vaqtda quruq tuz ham ishlatiladi.
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Haroratiga garab iliq tuzlash, ya’ni baligni sovuq xonalarda muz bilan
sovutmasdan olib boriladi. Sovuq tuzlash. Bunda baliglar avval muz
yordamida 5-6°S gacha sovutiladi, keyin tuzlanadi.

Tuzlangan baliqqa sanitariya baho berishda uning tashqi ko’rinishiga
ahamiyat beriladi, muskul to’qimasining konsistentsiyasiga, hidiga, mazasiga,
namokobning holatiga: «zang»laganligiga, umurtqa oldi «zagar»i-ga, pigment
hosil qiluvchi bakteriyalar bilan zararlanganligiga, hasharotlarning
lichinkalari bilan zararlanganligiga ahamiyat beriladi.

Zang kasali - bu baligning ustki qismida har xilkattalikdagi sariq rangli
gatlam hosil bo’lishidir. Agar faqat teri osti yog’i oksidlangan bo’lsa, «zangy»
yuzaki bo’ladi, agar oksidlanish jarayonlari muskul to’qimasiga o’tgan bo’lsa
«zang» chuqur bo’ladi. YUzaki zang tuzlangan baligning kamchiligi bo’lib,
uning navi pasaytirilsa ham baligni sotishni cheklashga asos bo’la. olmaydi.
Tuzlangan baligning yana bir nugsoni umurtqa bo’ylab joylashgan muskul
to’qimalarining to’q rangga kirishi va ko’piqcha yomon hid tarqatishidir.

Toblanish hosil bo’lishi autolitik jarayonlarga bog’liq, u umurtqa
bo’ylab joylashgan to’qimalarda gemolizga uchragan qon ta’sirida yuzaga
keladi. Agar o’tkir tuzlangan baliq yuqori haroratda namokobsiz saqlansa,
baliq «fuksin» bilan zararlanadi. Bu o’zgarish baliq yuzasida alohida qizll
dog’lar yoqi yaxlit qizil shilliq qavat ko’rinishida bo’ladi. Tuzlangan
baligning fuksin bilan zararlanishi pigment hosil qiluvchi mikrobning hayot
faoliyati bilan bog’liq. Bu mikroorganizm yuqori kontsentratsiyali tuzli (27%
gacha) muhitda ko’payish xususiyatiga ega. Fuksin bilan zararlanish inson
salomatligi uchun xavfsizdir. Fuksin bilan zararlangan baliq ustidagi dog’lar
va qatlamlarni namokob yoki sirkatuzli qorishma bilan yaxshilab yuvib, keyin
tez qotirib yuboriladi.

Tuzlangan baliq nugsonlaridan yana biri uning pishlaq pashshasi
lichinkalari bilan zararlanishidir. Pishloq pashshasi degan nom shundan kelib
chigqanki, u ko’pincha pishlogni zararlaydi. U ko’proq janubiy tu-manlarda
targalgan bo’lib, baligchilik korxonalarida va baliq saqlanadigan joylarda
uchraydi. Pishloq pashshasining asosiy xususiyatlaridan biri uning gallofilligi,
ya’ni tuzli muhitda rivojlanish xususiyatiga egaligidir. Ular 40 sm
masofagacha sakrashi mumkin (shuning uchun ular «sakrovchilar» deyiladi).
Pishloq pashshasi lichinkalari aerob bo’lib, ular yuzada joylashadi, ayrim
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hollarda muskul to’qimasi gavatiga o’tadi. CHuchuk suvda ular cho’kadi va
o’ladi.

Tuzlangan baliglarning pishloq pashshasi lichinkalari  bilan
zararlanitssh oldini olish uchun baliq sanoati korxonalarida sanitariya
obodonlashtirishni yuqori darajaga ko’tarish va pashshalar ko’payishiga yo’l
qo’ymaslik kerak. Sakrovchi lichinkadan qutulish choralaridan biri baliglarni
kuchli namokobli (solishtirma og’irligi 1,1% 1i) yog’och bochkalarga
joylashdir. Sakrovchi lichinkalardan tozalanmagan baliqni sotishga ruxsat
berilmaydi. Sakrovchilar bilan zararlangan va to’qimalarida o’zgarishlari
bo’lgan baliglar yo’q qilib yuboriladi yoki texnik qayta ishlashga topshiriladi.

Seld. Proteinaz fermenti ta’sirida kechadigan jarayonlar tufayli seldlar
0’ziga x0s mazaga va muloyim konsistentsiyaga ega bo’ladi. Tuzlanysh
darajasi bo’yicha seldlar kam tuzli (6-10% tuzli), o’rtacha tuzli (10-14%) va
o’tkir tuzli (14% dan ko’p) bo’ladi. Ajratish usuliga qarab seldlar quyidagi
turlarga bo’linadi:

1) ajratilmagan baliq butunligicha tuzlanadi;

2) jabrasi va ichki a’zolari ajratib olingan - urug’ bezlari va ikrasi
qoldirilgan baliq.

3) boshsiz - boshi va ichki a’zolari ajratib olingan, urug’ bezlari va
ikrasi qoldirilgan baliq.

4) orqa go’shtli - boshi, dum suzgichlari, qornining pastki qismi, ichki
a’zolari, ikrasi va urur bezlari ajratib olingan baliq. Seldlar qim-matli ovqat
mahsuloti bo’lib, tarkibida 10% ogsil va 4-4,5% yog’ bo’ladi.

DUDLANGAN BALIQ

Dudlangan baligni konservalash baligning mazasi va xushbo’ylik
xossasini  oshiradi. Dudlash natijasida mahsul otning organoleptik
ko’rsatkichlari (rangi, hidi, mazasi, konsistektsiyasi) -tubdan o’zgaradi. Baliq
sanoatda 2 xil usulda dudlanadi: issiq va sovuq usulda dudlash. YAngi yoki
yangi muzlatilgan baliglar tuzlangandan keyin yugqori sifatli mahsulot olish

73



uchun issiq usulda dudlanadi. Tuz konservalash uchun emas, faqat maza
berish uchun qo’shiladi.

Issiq dudlash 80°S dan 140°S gacha haroratda bir necha soat davomida
(5 soatgacha) olib boriladi. Bu muddatda baliq to’liq pishadi, yumshoq va
muloyim konsistentsiyaga ega bo’ladi. Yssiq usulda dudlangan baliq ko’p
miqdorda namlik saqlaydi va tez buziluvchi mahsulot hisoblanadi.

Sotish shoxobchalarida issiq duddangan baliglarni 8°S dan yuqori
bo’lmagan haroratda 72 soat saqlashga ruxsat etiladi. Muzlatilgan baliq
dudlangan bo’lsa, sotuvda saqlash muddati sovuq sharoit bo’lmasa - 3 soat,
sovuq sharoitda - 24 soat. Tuzlangan baliq sovuq dudlanadi. Bunda
konservalash uchun ta’sir qiluvchi omil oldindan tuzlash, quritish va tutun
ta’sirida sovuq dudlash 40°S dan yuqori bo’lmagan haroratda olib boriladi.
Issiqlik omili konservalashning bu usulida hech ganday ahamiyatga ega emas.
Sovuq dudlangan baliglar ko’p tuz va kam miqdorda. namlik saqlaydi.
SHuning uchun u saqlashga chidamlidir.

Ikra. Ibn Sino o’zining «Tib qonunlari» asarida ikrani turli zaifliklarda
tavsiya etib, bu mahsulotga yuqori baho bergan. Biologik xossalari va
kimyoviy tarkibi bo’yicha ikra tansiq mahsulotlarga kiradi. Uning tarkibida
juda gimmatli o’ziga xos ogsil, biologik faol yog’lar, ko’p migdorda letsitin
(2% gacha) bor. Ikra ogsillari globulin va albumin, fosfoproteid, ixtulin
ko’rinishida bo’ladi. Ixtulin migdori 17-18%, albuminniki 2-2,5%.

Ikra yog’ida o’ta to’yinmagan yog’ Kkislotalari, asosan araxidon
kislotasi bor. Bundan tashqari, letsitin (1,5-2%), xolesterin (3,91-14%)
mavjud. Ikradagi vitaminlar tarkibi parranda tuxumidagiga yaqindir. Ikraning
mineral tarkibi kislota hosil qgiluvchi ionlarning ko’pligi bilan xarakterlanadi.
(oltingugurt, fosfor), 100 g osetr ikrasida 594 mg, ket ikrasida - 126 mg fosfor
bor. Ikra 0’z tarkibida ko’p miqdorda temir saqlaydi. 100 g osetr ikrasida 3,4
mg, ketda 2 mg temir bor. Ikra tez buziluvchi mahsulotlarga kiradi. Ikrada
ko’p miqdorda ogsil va yog’ bo’lishi va uning yuqori namlikka ega bo’lishi
(50-60%) uni saqlashga chidamsiz giladi.

Ikrani uzoq muddat sifatli holatda saqlash juda qiyin, chunki
konservalashning odatdagi usuli, shu jumladan o’tkir tuzlash va muzlatishni
go’llab bo’lmaydi. Ikra tuzlash uchun ishlatiladigan bakteriostatik ta’-sirga
ega bo’lgan tuzning kontsentratsiyasi (4-5%) etarli emas. Ikrani
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konservalashda bakteriostatik va bakteriotsid ta’sirni kuchaytirish uchun
antiseptiklar - wurotropin (0,1% dan ko’p emas), natriy borat (0,3%)
go’llaniladi.

Osetr ikrasi termetik yopiq shisha bankalarda sekin pasterizatsiya
qilinib (60-65° da 2-3 soat) konservalanadi. Sanitariya jihatidan pasterizatsiya
qilish usuli ikralar uchun xosdir. Ikralar sovuq sharoitda (+3°S) saglanadi.
Ikraning asosiy kamchiliklaridan biri emirilishi natijasida suyulib ketishidir.

Parhez ovqat sifatida ateroskleroz, qalqgonsimon bez, gandli diabet va
boshqga kasalliklarda dengiz mahsulotlaridan midiy, krevetka, karp, kalmar
kabi mahsulotlar keng ishlatiladi. Bu mahsulotlarda yog’ xom bo’lib, yuqori
gimmatga ega bo’lgan ogsilga boydir.

O’zbekistonda qadimdan baligchilik bilan shug’ullanib kelingan.
Respublikaning daryo va ko’llarida 60 dan ortiq baliq turlari yashaydi.
SHulardan eng ahamiyatlilari zog’ora, do’ngpeshona, sudak, oqcha (leshch),
tobonbaliq, cho’rtan baliq, ilonbosh, qizilko’z (vobla) baliq turlari
hisoblanadi. Avvallari baliglar asosan Orol dengizi, dengiz yaqinidagi ko’llar,
Sirdaryo hamda Amudaryodan ovlanar edi. So’nggi yillarda bir qancha yirik
baliqchilik xo’jaliklari tashkil etilishi va baliglarni sun’ity urchitish yo’lga
go’yilishi natijasida respublikamizda baliq etishtirish barqaror tus oldi.

Baliglar buzila borgan sari ekstraktiv moddalar miqdori ortib boradi va
chirituvchi bakteriyalarning rivojlanishi uchun qulay sharoit vujudga keladi.

Mineral moddalar baliq to’qimalari, ogsil, yog’, fermentlar tarkibida
3% gacha, suyagida esa ancha ko’p bo’ladi. Ularga fosfor, oltingugurt, temir,
kaltsiy, natriy, magniy, mis, yod, maganets, kobalt va boshqa mineral
elementlarni kiritish mumkin. Dengizdan ovlanadigan baliq go’shtlari
tarkibida mikroelementlar miqdori issigqonli hayvonlarnng go’shtlariga
qaraganda 40-70 marta ko’p bo’lishi aniglangan.

Uglevodlar baliq go’shti tarkibida gilikogen (hayvon kraxmali) holida
uchrab, ularning miqdori juda kam-0,5-1,0% ni tashkil etadi.

Baliq go’shti tarkibida suv 55 foizdan 83 foizgacha bo’ladi. Baliq
go’shti qanchalik yog’li bo’lsa, ularda suv miqdori shuncha kam bo’ladi.
Masalan, yog’siz baliq hisoblanadigan treska baliglari go’shti tarkibida suv
80-83% ni tashkil etadi.

75



Tirik baliq semiz, teri gatlami toza, tangachalari tabily rangini
yo’qotmagan, tiyrak, jabra qopqoqlarining ko’tarilib-tushishi bir xil, suzgich
qanotlari harakatlanuvchan, mexanik jarohatlanmagan, kasallik alomatlari
ham bo’lmasligi kerak. Suvdan olinayotgan baliq qattiq tipirchilaydi.
Sog’lom, tiyrak baliglar akvariumning tagida suzib yuradi.

Kuchsiz baliglar tanasining rangi o’chgan, suzgich qanotlarining hara-
kati juda sekin, suvning yuzasida suzib yuradi, ularni qo’l bilan oson tu-tish
mumkin. Bunday baliglarning normal fiziologik holati kasalligi yoki kislorod
etishmasligi tufayli buzilgan bo’ladi.

Juda kuchsiz baliglar deyarlik tabily rangini yo’qotgan bo’ladi,
ko’pchilik  hollarda rangi oqaradi. Bu baliglarning harakatlanish
koordinatsiyasi buzilgan bo’lib, ular suvning tagida yotadi yoki qornini
osmonga qilib zo’rg’a suzib yuradi.

Kuchsiz va juda kuchsiz baliglar sifati bo’yicha tiyrak baliglardan juda
past turadi.

Baliglar ham ba’zi kasalliklar bilan kasallanishi mumkin. Ularning
ba’zi birlari insonga ham yuqishi mumkin. Ko’pchilik hollarda baliglarning
kasalliklarini parazitlar keltirib chiqaradi.

Bakteriyalar keltirib chiqaradigan kasalliklarga krasnuxa kasalligini
keltirish mumkin. Bunda baliq tanasi qizarib yara hosil qiladi. Ba’zan
tangachalari tushib ketib, baliq tanasida qora dog’ paydo qiladi. SHuningdek,
baliglarda mog’or bakteriyalari keltirib chiqaradigan kasalliklar ham bo’lishi
mumkin. Bu kasalliklar baliglarga iflos suvli havzalardan yuqadi, chunki ana
shu suvlarda kasallik chaqiruvchi bakteriyalar va mikroorganizmlar bo’ladi.

Krasnuxa va mog’or bakteriyalari bilan kasallangan baliglar iste’mol
qilishga tavsiya etilmaydi.

Ko’pchilik hollarda kasallangan va mikroorganizmlar bilan zararlangan
baliglar inson hayotiga xavf tug’dirmaydi, chunki yaxshilab qaynatish va
qovurish jarayonida ularning hammasi qirilib bitadi.

Baliglarni tuzlash, dudlash, qoqlash va sirkalash ham aynan shunday
samara beradi. Lekin kasallangan, parazitlari yaqqol ko’rinib turgan baliglarni
iste’molchilarning tabiati tortmaydi. SHu sababli ham bunday baliglarni
sotish tavsiya etilmaydi.
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Iste’molchilarga sotish uchun turli xil baliq turlari taklif etiladi:
osetrasimon, lasossimon, karpsimon va boshqa tur baliqlar.

Sovutilgan sifatli baliglarning suzgich qanotlari  butun,
jarohatlanmagan, og’zi yopiq, oyquloq qopqog’i oyqulogga zich yopishgan,
gorni shishmagan bo’lishi kerak. SHuningdek, tana sirtidagi teri toza, tiniq,
jarohatlanmagan, tangachasi bor baliglarda tangachalari terisida mahkam
o’rnashgan, shilimshiq moddasi juda kam cho’ziluvchan, tiniq, hidsiz bo’lishi
kerak. Baliq ko’zi tiniq, bo’rtib chiqib turishi kerak. Oyquloglari to’q- gizil,
cho’ziluvchan, tiniq shilimshiq modda bilan qoplangan bo’ladi. Go’shtining
konsistentsiyasi zich, suyaklarda zich o’rnashgan, begona hidlarsiz, kesilgan
joyida rangi bir xil, baliq turiga xos, qoraymagan bo’lishi kerak. Baliq
go’shtining sifatidan dalolat beruvchi yana bir ko’rsatkich esa, baliq go’shti
sirtiga qo’l bilan bosib ko’rilganda hosil bo’lgan chuqurchaning yana oldingi
holatiga gayta olish yoki olmasligini kuzatish hisoblanadi.

Buzilmagan, sifatli baliglarda hosil bo’lgan chuqurcha yana o’z holiga
tezda qaytadi. Baligning ichki organlari ham tabiiy rangini yo’qotmagan,
ichaklari elastik, jigari va yuragi zich, shilvirab qolmagan, o’t pufagi
ezilmagan bo’lishi kerak. YAngi baliglarning qoni qora-qizil, havoda tezda
viydi. Sifatli baliglarning zichligi birdan yuqori, ular suvda cho’kadi.

Baliglarning o’lgandan keyin qotishi ularning sifatli ekanligidan dalolat
beradi. Bu go’shtlar kuchsiz kislota muhitiga egadir. Baliglarda ozroq
darajada buzilishning borishi Rn mubhitini ishqorli sharoitga o’zgartiradi.
SHubha va nizolar tug’ilgan hollarda baliglar go’shtida ammiak, N,S, indol
va skatollar miqdori aniglanadi.

Ammiak tirik baliglar go’shtida ham oz miqdorda (0,5-10mg%)
bo’ladi. Lekin, uning miqdorining 30mg% dan ortiq bo’lishi baliqlar
sifatining pasayib borayotganligidan dalolat beradi.

Baliglar go’shtida vodorod sulfid (N, S) ogsillarning kislorodsiz
sharoitida parchalanishidan hosil bo’ladi. SHu sababli bu moddaning miqdori
ham baligning yangiligi yoki buzilganligidan dalolat beradi. Agar 100 g baliq
go’shtida vodorod sulfid miqgdori 0,02 mg ni tashkil etsa, bunday baliglar
buzilgan baliglar deb ataladi.

Baliglarda yomon hidning paydo bo’lishi kislorodsiz sharoitda
chirituvchi bakteriyalar tomonidan triptofan aminokislotasining parchalanib
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trimetilamin, indol va skatol kabi moddalarning hosil qilishi bilan izohlanadi.
100g baligda 0,035 mg indol hosil bo’lganda unda kuchsiz darajadagi
chirigan narsaga xos hid paydo bo’ladi. Agar baliglar go’shtida 20 mg %
trimetilamin to’plansa, u holda bu baliglar ham iste’molga yaroqsiz deb
hisoblanadi.

Sovitilgan baliglar yog’och yashiklarga 80 kg dan qilib va sig’imi 150-
200 kg bo’lgan yog’och bochkalarga joylanadi. Baliglar bir tekisda qilib, har
bir gator oralariga mayda muz bo’lakchalari solib joylanadi. Sovitilgan
baliglarni joylash uchun ishlatiladigan idishlar toza, mustahkam, begona
hidlarsiz bo’lishi kerak.

Sovitilgan baliglar xolodilniklarda -1°S dan - 2°S gacha bo’lgan
haroratda va havoning nisbiy namligi 94-98% bo’lgan sharoitda 3 sutkadan
oshmagan muddatda saqlanishi kerak.

Muzlatilgan baliglarning sifati tashqi ko’rinishi, konsistentsiyasi,
tilimlash sifati va hidi kabi ko’rsatkichlarini aniglash asosida olib boriladi.
Muzlatilgan baliglar shu ko’rsatkichlari bo’yicha 1-chi va 2- navlarga
bo’linadi.

Birinchi nav baliglar har xil semizlikda bo’lishi mumkin, lekin osetr,
lasos, oq baliq, semga baliglari faqat semiz bo’lishi kerak. Baligning yuzasi
toza, rangi tabily, shikatslangan joylari bo’lmasligi kerak. Muzlatilgan
baliglarning konsistentsiyasi qattiq, muzdan tushgandan keyin esa zich
bo’lishi kerak, hidi esa yangi baliq hidiga mos, begona hidlarsiz bo’lishi
kerak.

Ikkinchi navli muzlatilgan baliglarning esa semizligi har xil, yuzasida
ozroq shikastlangan va qontalash joylari bo’lishiga va tilimlashdan chetga
chigishlar bo’lishiga yo’l qo’yiladi. Konsistentsiyasi muzdan tushgandan
keyin bo’shashganroq, lekin shilvirab qolmagan bo’lishi kerak. Bu nav
baliglarning jabrasida ozroq nordonroq hid va yuzasida oksidlangan yog’ hidi
bo’lishiga yo’l qo’yiladi.

Muzlatilgan baliglarni joylash uchun yog’och va karton yashiklar,
chipta qoplar, savatlar, suyuqlik solinmaydigan bochkalarga joylanadi. Bu
idishlarda muzlatilgan baliq massasi idishning sig’imiga qarab 40-200 kg ni
tashkil etadi. Muzlatilgan mayda baliglarni karton qutilarga va paketlarga 1
kg massada ham joylanishi mumkin. Muz qoplamasi bilan qoplangan
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muzlatilgan baliglarni esa har bir baliq donasini pergament yoki tsellofanga
o’rab faqat yashiklarga joylanadi.

Muzlatilgan baliglar -18°S dan yuqori bo’lmagan haroratda va
havoning nisbiy namligi 90-95% bo’lgan sharoitda saqlanishi kerak. Ularning
uzoq saqglanishini ta’minlash uchun esa bundan ham past haroratdan
foydalaniladi. Masalan, muzlatilgan baliglarni -25°S da saqlaganda ularning
saqlanish muddati -18°S dagi saqlanish muddatiga nisbatan 1,5 baravar ortadi.
Muzlatilgan baliglarni -18°S da 4-5 oy;

-10°S da esa 1-2 oy davomida saglash mumkin. Muz qoplamasi bilan
goplangan baliglar esa 6-7 oy davomida saqlanishi mumkin.

Savdo tarmogqlarida esa muzlatilgan baliglarni  -5+-6°S da ikki hafta
davomida, 0°S ga yaqin haroratda esa ko’pi bilan 2-3 kun saqlash tavsiya
etiladi.

Har xil baliq turlarining saqlanish muddati baliglarning yog’liligiga va
yog’ning Kimiyoviy tarkibiga bog’liq bo’ladi. Okean va dengiz baliqlarining
yog’ining tarkibida yuqori darajada to’yinmagan yog’ kislotalari borligi
uchun ancha kam muddat saqlanadi.

Balig filesi. Hozirgi kunda muzlatilgan baliq filelari ham ishlab
chiqariladi. File deb yangi tutilgan va sovitilgan baliglarning iste’mol qilib
bo’lmaydigan qismlari olib tashlanib, muskul to’qimalaridan iborat nimtani
muzlatib olingan mahsulotga aytiladi. Baliq filesi terisi olingan va terisi
olinmagan holda ishlab chiqariladi

Takrorlash uchun savollar:
1. Baliq gijjalari necha turga bo’linadi.
2. Radikal va kolliativ tabdirlar nima?

3. Baliq sifat ko’rsatkichlari.

4. Tuzlangan baliq mahsulotlari necha turga bo’linadi?
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9- MA’RUZA

SUT VA SUT MAHSULOTLARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Sutning ozugalik giymati.
2. Sutning organoleptik xususiyatlari.
3. Sutning kimyoviy tarkibi.
4. Sutning mikroelementlari va vitaminlari.

Tayanch so’zlar:sut, ogsil, yog’, laktoza, kezein, albumin, ferment.

Sut va sut mahsulotlari inson ovqgatida o’rninn almashtirib
bo’lmaydigan mahsulotlarga kiradi. CHunki uning tarkibida organizm uchun
muhim bo’lgan hamma biologik faol moddalar mavjud. Sut va sut mah-
sulotlari bolalar, qariyalar ovqatida aynigsa muhim ahamiyatga ega.

SUTNING OZUQALIK VA BIOLOGIK QIYMATI

Sutning ozuqalik va biologik qiymati tarkibidagi moddalarning
mutanosibligi, engil hazm bo’lishi va plastik maqgsadlarda keng ishlatilishi
bylay belgilanadi. Sut ogsillaridagi aminokislotalar muta nosibligi butun
ovqat ratsioni tarkibidagi ogqsillarda aminokislotalar mutanosibligini
ta’minlaydi. Sut yog’lari o’z tarkibida kam uchraydigan araxidon kislota va
biologik faol ogsil - litsitin kompleksini saqlaydi. Sutdagi karbonsuvlar 0’ziga
xos qand-laktoza holida bo’lib, boshqa mahsulotlarda uchramaydi. Sutdagi
kaltsiy muhim ahamiyatga ega bo’lib, u tabiatda kam uchraydigan eng yaxshi
hazm bo’ladigan kaltsiydir. Sutda vitaminlarning mutanosib kompleksi,
ayniqsa vitamin A, V,, D, karotin, xolin, tokoferol, tiamin, askorbinat kislota
va boshgalar bor. Sut tar-kibidagi hamma moddalarning umumiy
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mutanosibligi qon zardobidagi xolesterin miqdorini normallashtiradi va uying
sklerozga qarshi xususiyatini ta’minlaydi. Boshqa ovqat xillariga qaraganda
sut oshqozon bezlari sekretsiyasini kamroq ko’zg’atadi, shuning uchun u
zamonaviy davolovchi ovqatlarning qariyb hamma turiga ishlatiladi.

Inson ovqatlanishida har xil sut beruvchi hayvonlarning: sigir, echki,
qo’y va boshqalarning suti ishlatiladi. Sutlarning kimyoviy tarkibi jadvalda

keltirilgan. Qo’y suti yuqori ozuqalik va quvvatlilik xususiyatiga ega.
Tarkibidagi ogsillarning xususiyatnga qarab har xil hayvonlarning suti
kazeinli (75% va undan ko’p kazeini bor) va albumitsli (kazein 50% va undan

kam) bo’ladi.

Ayrim hayvonlar sutining kimyoviy tarkibn (mahsulotning eb
bo’ladigan 100 g qismida)

10-jadval

Ko’rsatkich Sut

sigir biya go’y | echki tuya
Suv,g 87,3 89,7 80,8 87,3 6,2
Ogsil, g 3,2 2,2 5,6 3,0 4,0
YOg’, g 3,6 1,9 7,7 4,2 4,0
Karbonsuvlar (laktoza), g 4.8 6,8 4.8 45 49
Organik kislotalar:
Limon 0,166 0,09 - - -
Sut 0.140 - 0,200 | 0,160 | 0,160
Vitaminlar
A, mg 0,025 0,02 0,05 0,06 0,04
»3 - karotin, mg 8:825 0,03 0:01 8:82 7,70

0,18 0,02

P\-mkg 0,09 940 1 500 g:gg
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E, mg 1,50 0,04 0,35 0,14 0,08
0,06 0,04
S, mg 0,15 0,03 0.35 0,30
Riboflavyan, mg 0,04 0,05 30,00 | 14,20
Tiamin, mg 0,10 23,50
L 23,60
Niatsin, mg
Xolin, mg
glmferal leTar .Kagiy’ Mnilf 122 92 6789 54 61178 158|143 89
oson, Mg TEIL e W 1 22 9213|100 20
mkg
Kobalt, mkg Kul, g 080,7 1,404 50,9 0,8
Kazeinli sut. Kazeinli sutga sut beruvchi qishlog xo’jalik

hayvonlarining ko’pchiligi, shu jumladan sigir, echki suti kiradi. Bu sut
ko’pgina mamlakatlarda ovqat mahsuloti bo’lib ishlatiladn.

Albuminli sut. Bunga biya hamda eshak suti kiradi. Bu sut yuqori
biologik hamda ozuqalik qiymatga ega bo’lib, bu asosan uning tarkibidagi
aminokislotalar mutanosibligi, yuqori miqdorda qand tutishi, achiganda
mayda nozik pag’alar hosil qilishi bilan ajralib turadi.

Albuminli sut 0’z xossalariga ko’ra ona sutiga yaqin turadi va uning
o’rnini bosuvchi bo’lib hisoblanadi. Sigir suti va albuminli sut tarkibini ona
suti tarkibi bilan tagqoslash 19-jadvalda keltirilgan.

11 jadval

Sigir sutn va albuminli sut tarkibini ona suti bilan tagqoslash

Tarkibi Quvvatlilik

giymati

Sut Suv |Ja’- | Kaze- | Al- YOg’ | Karbonj Kul | kJ kkal
mi in bumin suvlar
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(toza)
Kazeinli:
sigir 873|132 |27 0,5 36 |48 0,7 |62 259,2
Albuminli:
eshak 90,019 |- 1,9 14 6,2 0,5 |44 184,1
biya 89,7122 |13 0,9 19 |58 0,4 |48 200,8
ona suti 875|125 |05 0,75 |35 |75 0,2 |68 284,5

Erta emizikli yoshda sigir suti ona suti o’rnini bosmaydi, chunki
bolalarning ovqat hazm qnlishdagi o’ziga xos xususiyatlariga mos kelmaydi.
Bolalar oshqozonida sigir suti ogsili qiyin hazm bo’ladigai yirik, qattiq, dag’al
pag’alar hosil giladi. Bu holat shu bilan tushuntiriladiki, sigir suti ogsillari
asosan kazeindan iborat bo’lib, uning bo’laklari yirikdir. Ona suti va
albuminli sutda (biya, eshak) ko’p miqgdorda albumin bo’lib, uning
bo’lakchalari 10 marta kichikdir. Bola oshqozonida iviganda bu sutlar mayda,
nozik, tez parchalanuvchi va tez hazm bo’luvchi pag’alar hosil giladi.

Sut ogsili. Sut ogsillari yuqori biologik giymatga va faqat sut uchun
xos bo’lgan aminokislotalar mutanosibligiga ega. Sut ogsillari go’sht va baliq
ogsillaridan  ko’ra  foydaliroq bo’lib, tez hazm bo’ladi. Sutda
aminokislotalardan lizin (261 mg) ko’p bo’lib, metionin esa kam bo’ladi.

Tarkibidagi ogsillarga ko’ra sut 3 xil bo’ladi; 1) kazeinli, 2)
laktoalbuminli, 3) laktoglobulinli.Kazeinli sutda asosiy ogsil  hisoblangan
kazein - kamida 75% bo’ladi. Albuminli sutda albumin 50- 65% ni tashkil
qiladi. Sigir, echki, qo’y suti kazeinli sutga, bug’u, biya suti albuminli sutga
kiradi. Biologik qiymati jihatidan albuminli sut birinchi o’rinda turadi, chunki
unda kamyob aminokislotalar bo’ladi. Sutda albumin, kazeindan tashqari
globulin ogsili ham bo’ladi. Globulin  ogsilining miqdori sutda 0,1 % ni1
tashkil etadi. Bu ogsil antibiotik va immun xossalarga ega bo’lib, organizmni
yuqumli kasalliklardan himoya qiladigan antitelolar manbai bo’lib xizmat
qiladi. Sut ogsillarining hammasi tarkibida to’la qimmatli aminokislotalar
saglaydi.
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Sutda asosiy ogsil kazein bo’lib, u umumiy sutning 2,7% -ini tashkil
qiladi. Umumiy ogqsilga nisbatan bu raqam 81,9%-ni tashkil qiladi.
Laktoalbumin 0,4% (12,1%, umumiy ogsilga nisbatan), laktoglobulin 0,2%
(6%). Sut ogsili fosfor kislota va kaltsiy bilan o’ziga xos bog’langan bo’ladi.

Kazein (kazeinogen) fosfoproteindan tashkil topgan, o’z molekulasida
fosfor kislota ko’rinishida bo’lib, oksiaminokislota bilan murakkab efir hosil
giladi. Bunda serin, treonin va boshga aminokislotalar ishtirok qiladi. Kazein
kaltsiy bilan faol kazein-fosfat-kaltsiy kompleksini hosil giladi. Kazein sutda
kaltsiy tuzlari bilan kazeinat kaltsiyni hosil qiladi. Sut achiganda kazeinat
kaltsiy sut kislota bilan birikib, kazein va kaltsiy ishqoriga ajraladi.

Sutdagi laktoalbumin va laktoglobulin yuqori biologik giymatga egadir.
Sut albumini o’z tarkibida oltingugurt saqlaydi. Laktoalbumin fizik-kKimyoviy
xossalariga ko’ra qon zardobidagi albuminga yaqindir. Albuminda triptofan
boshga ogsillarga qaraganda 4 marta ko’pdir. Ma’lumki, triptofan o’stirish
xususiyatiga ega. Bundan tashqari, laktoalbuminda lizin va fenilalanin ham
ko’p miqdorda bo’lishi bilan farglanadi. Sut globulini ham yuqori biologik
giymatga egadir. U antibiotik xususiyatiga ega, zardobdagi oqsil fraktsiyasi
sifatida antiteloga kiradi. Immun xususiyatlarni tashuvchi evglobulin va
psevdo-globulin qon plazmasidagi globulinga yaqin bo’ladi. Bu ogsilning
miqdori sut qaymog’ida 90%-ga etadi.

Sut yog’i ozuqalik va biologik qiymati jihatidan qimmatli yog’lar
qatoriga kiradi. Sut yog’i bir qancha xususiyatlari bilan xarakterlanadi. SHu
xususiyatlari uni hayvon va o’simliklardan olinadigan boshqa yog’lardav
ajratib, ustun qilib qo’yadi. Bu yog’ning erish harorati 28-36°S ga teng. Bu
odam tanasi haroratidan ko’ra pastdir. SHu sababli sut yog’i odam ichagida
suyulib, oson singadi. YOg’ningsutdagi diametri o’rtacha 2-3 mikron keladi.
U mayda-mayda yog’ tomchilari ko’rinishida bo’lib, sut yog’ining yaxshi,
singishiga yordam beradi. YOg’sutda yog’ dumaloqchalari holida bo’lib,
miqdori 1 ml da mlrd dan oshadi. YOg’sutda doim suyuq ko’rinishda bo’ladi,
bu jarayon koalestsentsiya deyiladi, u letsitin ogsil kompleksini tormozlash
orqali boshqarib turiladi. Letsitin ogsil kompleksi sutdagi yog’ emulsiyasini
turg’unlashtirish xususiyatiga ega. Sut saglanganda yog’ donachalari sut
ustiga chigadi va gqaymoq hosil qiladi. Bir sutkada 2,4 dan 10 sm gacha
gaymoq hosil bo’lishi mumkin. YOg’donachalarining yig’ilishi mexanik
tarzda tebratil-ganda va tsentrifugada ham sodir bo’ladi. Sut yog’i biologik
jihatdan to’la qimmatlidir. Uning tarkibida hozirgi vaqtda ma’lum bo’lgan
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yog’ kislotalarining hammasi (147 tadan ortiq) mavjud. Bulardan eng
asosiylari jadvalda keltirilgan.

Hayvon va o’simliklardan olinadigan boshqa yog’larda yog’ kislotalar
miqdori 5-7dan ortmaydi. Sut yog’ida o’ta to’yinmagan yog’ kislotalarining
borligi juda muhimdir. Bular ateroskleroz paydo bo’lishnga yo’l qo’ymaydi.
SHular orasidan araxidon kislota ayniqsa muhimdir. O’simlik yog’larida bu
kislota mutlaqo bo’Ilmaydi, barcha hayvon yog’larida esa juda kam bo’ladi.

Sklerozga garshi boshqa moddalar - fosfatidlar ham sut yog’ida ko’p
bo’lib, ular yog’larning so’rilish jarayoniga hal qiluvchi ta’sir ko’rsatadi.
Fosfatidlarda bo’ladigan fosfor nerv sistemasining oziqlanishi uchun zarur.
Sut yog’ida sterinlar ham bor. Bular orasida ergosterin ayniqsa muhim, u
quyosh nurlari yoki ultrabinafsha nurlar ta’sirida V, vitaminiga aylanadi. Sut
yog’ida A, D, E va K vitaminlari erigan holda bo’ladi, boshqa yog’larda esa
bu vitaminlar deyarli uchramaydi.

12-jadval

Sut yog’idagi yog’ kislotalari miqdori (100 g sutda)

YOg’ knslotalari Michdori  [YOg’ kislotalari Miedori
To’yingan: Y Akka to’yinmagan: 1,06
S4:0(yog’li) 2,15 S14:0 (mirostelein) S15:0 0,05
S5:0 (kapron) 011 (palmitelein) S15:0 (olein) 0.09
S4:0 (april) 0,08 Uta to’yinmagan: 0,78
S10:0 (kaprin) 0,04 S10: 2 (linol)
S1,:0 (laurin) 0,09 S19: 3 (linolen) 0,09
S,4:0 (miristin) S15:0 0,10 S20: 4 (araxidon) 0,03
(ialmitan) 0. 51 0.0

S17:0(margarin)
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S150(sterin) 0,64
S50:0 (araxidon) 0,02
0,04

Karbon suvlar. Sutda sut gandi - laktoza mavjud bo’lib, uning miqdori
4,7% ni tashkil etadi. Sigir sutida o -laktoza, ona sutida esa g -laktoza
bo’ladi. Laktoza disaxaridlarga kirib, gidrolizga uchragaida glyukoza va
galaktozaga parchalanadi. Laktozaning fiziologik ahamiyati shundan iboratki,
u nerv sistemasini jonlantiradi, yurak-tomir kasalliklarida profilaktik va
shifobaxsh dori xizmatini ado etadi. Laktozaning singuvchanligi 98%.
Laktozani laktoza fermenti parchalaydi. Uning ichaklarda parchalanishi juda
sekin kechadi, shuning uchun laktozaning tushishi ichaklardagi bijg’ish
jarayonini kuchaytirmaydi. Laktozaning ichakka tushishi ichakdagi foydali
mikroflora tarkibiga normallashtiruvchi ta’sir etadi.

Mineral moddalar. Sutdagi mineral moddalar gatoriga tom ma’nosi
bnlaya aytganda D. I. Mendeleev davriy jadvalidagi barcha elementlar kiradi.
Sutda kaltsiy, kaliy, magniy, natriy, temir tuzlari, nitrat, fosfat, xlorid kislota
tuzlari hamda boshqga bir qancha moddalar bor. Ularning barchasi sutda oson
singiydi. Birorta ham taom organizmga sutchalik kaltsiy va fosfor bermaydi,
100 g sut tarkibida o’rtacha 120 mg kaltsin, 127 mg kaliy, 95 mg fosfor,. 14
mg magniy bor.

Sutdagi tuzlar tarkibining muhim xususiyati shuki, unda ayrim
elementlar inson uchun eng maqgbul (optimal) nisbatda bo’ladi. Sut o’zi
singiydigan kaltsiy beruvchi a’lo darajadagi manba bo’lishidan tashgqari,
boshga mahsulotlarda, sabzavot, mevalarda bo’ladigan kaltsiyning
o’zlashtirilishini ham kuchaytira oladi. Temir sutga nisbatan kamroq bo’ladi.
YUgqorida aytib o’tilgan tuzlardan tashqari, sutda garchi kam  miqdorda
bo’lsada ko’pgina boshqa tuzlar mavjud. Bular kobalt, mis, rux, marganets,
ftor, brom, yod, margimush, kremniy, vanadiy mikroelementlari  va
boshqgalardir. Bu mikroelementlar nihoyat darajada kam bo’lishiga qaramay,
ular inson tanasining moddalar almashinuvi jarayonida sarflanib turadigan har
xil suyuqliklar va shiralarning o’rnini to’ldirib turish uchun ham zarurdir.
Masalan, mikroelementlar qon, limfa, me’da va ichak shirasi, ter, so’lak, ko’z
yoshlari va hokazolarning o’rni to’lib turishi uchun xizmat giladi. Ularning
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ishtiroki bo’lmasa, qalqonsimon bez, jinsiy bezlar singari muhim ichki
sekretsiya bezlarining ishlab turishi mumkin bo’lmaydi.

Sutda yana tsitrat (limon) kislota mavjud bo’lib, u ivitilgan sut
mahsulotlari tayyorlash uchun xushbo’y moddalar hosil bo’lishida ishtirok
etadi. Sutdagi mineral tuzlar miqdori nisbatan o’zgarmas bo’ladi. CHunki ular
ozugada etishmaydigan bo’lsa, hayvonning suyak to’qimasidan sutiga o’tadi.

Vitaminlar sutda ko’p miqdorda bo’lmasada, deyarli hamma
vitaminlar mavjud. Sutdagi vitaminlarning miqdori o’zgaruvchan bo’lib, u yil
fasliga, ozuqa xarakteriga, molning zotiga, sut berish davriga va boshqalarga
bog’liq.

Vitamin A. Bu vitamin sigir organizmida oziqularda bo’ladigan sariq
karotin pigmentidan hosil bo’ladi. Sutda odatda karotin ham, A vitamini ham
bor. Ozugalarda karotin turli miqdorlarda bo’ladi. SHunga ko’ra, sutdagi A
vitamini miqdori ham o’zgarib turadi. YOzoylarida bu vitamin sutda
qishdagiga qaraganda 3-8 marta ko’p bo’ladi. A vitamini va karotin sut va
sariyog’ga sarg’ish tus beradi. Qishda mol yaxshi boqilmasa, sutda karotin
va A vitamini kamayib ketadi, shu sabab bilan qishki saryog’ning rangi uncha
sariq bo’lmaydi. Smetana, sariyog’ va pishloq tayyorlashda A vitamini sutdan
shu mahsulotlarga o’tadi.

Bitamin D. Sutda vitamin Dko’p. Vitamin D ultrabinafsha nur
ta’sirida organizmda hosil bo’ladi. SHunga ko’ra, mol yaylovlarda yurib,

oftobdan bahramand bo’ladigan davrda sigirlarning suti vitamin D ga boy
bo’ladi.

V guruh vitaminlari sigir oshqozonida sintezlenadi va u erdan sutga
o’tadi. Ularning miqdori ozugaga kamroq bog’liq bo’lib, arzimas darajada
o’zgarib turadi. Sut Vjiva V, vitaminining asosiy manbaidir. Bulardan
tashqgari, sutda RR, S va E vitaminlari ham mavjud.

Fermentlar. Sutda ko’pgina fermentlar mavjud: gidrolizlovchi
(gidrolaza va fosforilaza), parchalovchi (desmolazlar), oksidlovchi va
qaytalovchi (degidrozlar). Lipaza yog’larni parchalovchi fermeit. Laktaza -
laktozani, (sut qandlarini) parchalovchi ferment. Fosfataza - qon paydo qilish,
suyak hosil qilishda, muskullarning jumladan yurak muskullarining,
harakatlanish ~ funktsiyasida ishtirok etadi, shuningdek moddalar
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almashinuvini idora etib boradi. Bu fermentfagat xom sutda bo’ladi, chunki
sut pishirilganda yoki pasterlanganda u parchalanib ketadi.

Katalaza moddalar almashinuvi jarayonida hosil bo’ladigan vodorod
peroksidning zaharli ta’siridan organizmni saqlab turadi.Sog’lomsigir sutida
katalaza arzimas miqdorda bo’ladi, ammo sut bezi yallig’langanda bu ferment
miqdori keskin ko’payib ketadi, kasal hayvonlarni aniglab olishda shu
usuldan foydalaniladi. Peroksidaza organizm uchun juda muhim bo’lgan
oksidlanish reaktsiyalarini jonlantirib turadi, 80°S dan yuqori haroratda u
parchalanib ketadi.

Gormonlar. Gormonlar sut hosnl bo’lishi va sut ajralib chiqishi
jarayonlarinn yaxshilaydi. Sutda adrenalin, insulin, tiroksin, prolaktin,
oksitotsin va boshga gormonlar aniglangan.

Sutda moddalar almashinuvi jarayonida ishtirok etuvchi, organizmning
kasalliklarga ~ qarshiligini  kuchaytiruvchi  va  ichakdagi  zararli
mikroorganizmlarga qarshi kurash olib boradigan ko’pgina boshqa foydali
moddalar ham bor. Bularga antibiotiklar, immun tanalar, opsoninlar,
lizotsimlar, laktein va boshqalar kiradi.

Mavzuniyoritishsavollari:
1. Hayvonsutlariningquvvatligiqaysiogsilganisbatanolinadi
2. Hayvonsutlariningnechaturgabo’linadi?
3. Sutyog’idagito’yinganvato’yinmaganyokislotalari.
4. Sutningmikroelementlarivavitaminlari.
10 - MA’RUZA
XAVFSIZ SUT MAHSULOTLARI

Matnlarni yoritish rejasi:
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1. Sutning turlari.
2. Sutga ishlov berish.

3. Sut va sut mahsulotlariga gigienik talablar.

Tayanch so’zlar: sut, yog’, ogsil temperatura, vaqt gigiena, talab,
bakteriya va boshqalar.

1) normallashtirilgan  sut.Iste’mol qilinadigan sut ko’pincha
normallashtiriladi, ya’ni uning tarkibidagi yog’ miqdori 3,2% -ga keltiriladi.
Normallashtirish sutga yog’sizlantirilgan sut qo’shish yo’li bilan olib boriladi.

2) gomogenlashgan sut.Bu sutning ta’mi va  Kkonsistentsiyasini
yaxshilash uchun qilinadi. Buning uchun sut yuqori bosim ostida kichik
teshikli suzgichdan o’tkazyladi. Natijada sutning yog’ parchalari mayda-
lanadi va sutda bir xil tarqgaladi.

3) vitaminli sut. Buning uchun sutga askorbinat kislota qo’shiladi va
uning miqdori 10 mg % ga etkaziladi. SHimol sharoytida sutga vitamin D
go’shiladi.

4) ionitli sut. Buning uchun sut kationit almashtiruvchi smoladan
o’tkaziladi. Natijada ma’lum miqdorda kaldiy ushlanib qoladi va sutning
hazm bo’lishi osonlashadi. Bunday sut ona suti o’rnida tavsiya etiladi.

5) ogsilli sut. Sut tarkibidagi yog’ kamaytirilib, sut ogsillari
ko’paytiriladi. Bu mahsulotan tayyorlash uchun xom ashyo tarkibidagi yog’
va quruq moddalar ikki marta gayta ishlanadi.

YOg’ni maromiga keltirish uchun dastlabki xom ashyoga
yog’sizlantirilgan sut qo’shiladi. Quruq moddalar miqdorini maromiga
keltirish uchun esa sutga quruq yoki gaymog’i olinmagan quyuqlashtirilgan
sut yoki yog’siz-lantirilgan sut qo’shiladi.

SUT ZAVODLARIDA SUTGA ISHLOV BERISH
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1) pasterlangan sut. Pasterlash natijasida sut patogen mikroorga-
nizmlardan xoli bo’ladi va uni saqlash muddati uzayadi. Sut zavodlarida sut
mahsulotlari ham pasterlangan sutdan tayyorlanadi. Pasterlash uzoq va qisqa
muddatli bo’livdi mumkin: 1. Uzoq muddatli pasterlash 63-65°S da. 30
daqiqa. 2. Qisqa muddatli pasterlash 72-75°S da 20-30 seqund. 3. Bir zumda,
ya’ni 85-90°S haroratda pasterlash ham mumkin. Qisqa muddatli pasterlash
ko’proq ishlatiladi. Tekshirishda 10 ml sutda ichak tayoqchasi topilmasa,
pasterizatsiya yaxshi hisoblanadi.

2)sterillangan sut. Sterillash  asosan sutni uzoq muddat saqlash
magqsadida qilinadi. Sterillash bir va ikki pog’onali bo’ladi. Bir pog’onali
sterillash  135-140°S da 2-4 sekund. Ikki pog’onali sterillash 135°da 2
sekund, keyin sovutilib yana 65-70°S gacha qizdiriladi.

3) bug’ bilan ishlov berish. Buning uchun sutga isitilgan bug’
yuboriladi. Bunda sut 130-150 °S gacha qiziydi Bunda sutning biologik
xossalari, organoleptik hamda fizik-kimyoviy  ko’rsatkichlari deyarli
0’zgarmaydi.

SUT VA SUT MAHSULOTLARIGA GIGIENIQ TALABLARSut tez
ayniydigan mahsulotlar gatoriga kiradi. Sutda har xil mikroorganizmlar, shu
jumladan patogen mikroorganizmlar, aynigsa ichak infektsiyalarini
go’zg’atuvchilari rivojlanishi mumkin. SHuning uchun sut olish va unga
gayta ishlov berishda sutni pasterlashga katta ahamiyat beriladi. YUqori sifatli
sut va sut mahsulotlari olish uchun turli yillarda bir gancha sanitariya
goidalari, buyruglar va qullanmalar ishlab chiqilgan.

1) go’sht va sut sanoati vazirligi tomonidan 1976 yilning 7 mayida
tasdiglangan «Sut sanoati korxonalarida mikrobiologik nazorat bo’yicha
qo’llanmadax»-da sut va sut mahsulotlari (sterilizatsiyalangan sutdan tashqari)
ustidan; ishlab chiqarishda qullaniladigan yordamchi materiallar, texnologiya
jarayonining borishi ustidan; ishlab chiqarishning sanitariya-gigienik holati
ustidan; ishlab chigarish xonalarining havosi ustidan mikrobiologiya nazorati
o’tkazish yo’llari ko’rsatilgan.

2) davlat bosh sanitariya vrachi o’rinbosari tomonidan 4431-87-sonli
buyruq bilan 1987 yil 12 oktyabrda tasdiglangan «Sut sanoati korxonalari
uchun sanitariya qoidasi»-da territoriyaga bo’lgan suv ta’minoti hamda
kanalizatsiya, yoritish, isitish ventilyatsiyaga bo’lgan gigienik talablar, ishlab
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chigarish hamda yordamchi xonalarga bo’lgan talablar, texnologik jihozlar,
apparatlar, asbob-uskunalar, idishlarga bo’lgan talablar, jihozlarga sanitariya
ishlovi berishga talablar, texnologik jarayonga asosiy talablar, achitqi
tayyorlashga bo’lgan talablar, sut va sut mahsulotlarini tashishga talablar,
shaxsiy gigienaga bo’lgan talablar, dezinfektsiya, deratizatsiya va
dezinfektsiya o’tkazish usullari keltirilgan.

3) bosh sanitariya vrachi o’rinbosari tomonidan 7933-sonli buyruq
bilan 1971 yil 9 dekabrda tasdiglangan «Muzgaymoq ishlab chiqgarish
korxonalari uchun sanitariya qoidasiada territoriyaga bo’lgan talab, suv
ta’minoti va kanalizatsiyaga, bino va xonalarga, jihozlar va asbob-
uskunalarga bo’lgan talab, xom ashyo sifatiga, uning saqlanishiga va tayyor
mahsulotning tashilishiga bo’lgan sanitariya talablar, texnologik jarayonga
sanitariya talablari, kimyoviy-bakteriologik nazorat, tibbiy ko’rik,
ogohlantiruvchi tekshiruv va shaxsiy gigiena talablari hamda shu qoidaning
bajarilishi uchun javobgarlnk keltirilgan.

4) davlat agrosanoat qo’mitasi raisi o’rinbosari L. N. Kuzietsov
tomonidan 1986 yil 29 sentyabrda tasdiqlangan «Sog’ish qurilmalari, idishlar
va sutning sanitariya sifati bo’yicha sanitariya qoidalarn»da yuvuvchi hamda
dezinfektsiya qiluvchi vositalar, sanitariya ishlovi berish qoidalari, texnik
xavfsizlik, sog’ish jihozlarining sanitariya holati x.amda sutning sifati haqida
talablar va shu sanitariya qoidalarini bajarish uchun javobgarlik keltirilgan.

5) go’sht va sut sanoati vaziri o’rinbasari YU. S. Sokolov tomonidan
1981 yil 22 dekabrda tasdiglangan «Sut sanoati korxonalarida sutni qabul
qilish va ishlov berish bo’yicha qo’llanma»da sut tayyorlash tarmog’idagi
kichik zavodlarga sutni gabul qilish, ularga ishlov berish, saqlash hamda
shahar sut zavodlariga jo’natish va u erda saqlash qoidalari keltirilgan.

6) agrosanoat qo’mitasi raisi o’rinbosari L. N. Kuznetsov tomonidan
1986 yil 29 sentyabrda tasdiglangan jamoa va yordamchi xo’jaliklarda sut
fermalari uchun sanitariya va veterinariya qoidalarida fermalarning qurilishi
hamda jihozlarga bo’lgan gigienik talablar, hayvonlarning parvarishiga
bo’lgan veterinariya-sanitariya talablari, sigirlarni sog’ishga veterinariya-
sanitariya talablari, sutga birlamchi ishlov berish, uni saqlash va jo’natish,
ferma xodimlarining shaxsiy gigiena qoidalari keltirilgan.
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7) LA .Karplyuk tomonidan 1989 yilda tasdiglangan «Sut mahsulotlari
ishlab chiqarish gigienasi» o’quv qo’llanmasida nordon sut mahsulrtlari
ishlab chigarishga bo’lgan gigienik talablar, achitqi ishlab chigarish va uni
go’llash bo’yicha gigienik talablar, achitqi ishlab chigarish sxemasi, nordon
sut ichimliklari ishlab chiqarishga gigienik talablar smetana ishlab chigarishga
gigienik talablar keltirilgan. Bulardan tashqari, Respublika Sog’ligni saqlash
vazirligi tomonidan tasdiqlangan  gigienik  talablar, qoidalar  va
go’llanmalarga amal qilish kerak. Hozirgi vaqtda sut va sut mahsulotlari
olishda ishlab chiqarishning sanitariya darajasini ko’tarish, sutni
pasterlashni yo’lga qo’yish natijasida sut orqali o’tadigan yuqumli kasalliklar
keskin kamaydi. Sutning yuqori sifatliligini ta’minlash uchun quyidagilarga
e’tibor berish kerak:

1) bakteriyalar bilan kam ifloslangan sut olish;
2) sutning bakteritsid davrini uzaytirish;

3) yuqori sifatli pastyorlashni ta’minlash. Sut olishning hamma
bosqichlarida uning bakterial ifloslanishiga yo’l qo’ymaslik va hokazo.

Mavzuniyoritishsavollari:

1. Sutturlaribir-biridanqandayfarqlanadi?

2. Sutgatemperaturaningta’siri.

3. YUgqorisifatlisutvasutmahsulotlarigaqo’yiladigantalablar.

4. Sutmaxsulotlariningsaqlanishi.

Sariyog’lar mahsulotlari Sariyog’ sigir gaymog’ini qayta ishlash natijasida
olinadigan mahsulot hisoblanib, yuqori darajada energiya berish qobiliyatiga
egadir.

Sariyog’larning ozuqaviy va biologik giymati uning kimyoviy tarkibi
bilan xarakterlanadi. Sariyog’lar tarkibida yog’ning miqdori uning turiga
garab 52 % dan 82,5 % gachani tashkil etadi.
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Sut yog’i boshqa tabily yog’lardan murakkab kimyoviy tuzumga,
yugori ozuqaviy va biologik qiymatga ega ekanligi bilan ajralib turadi.

Sariyog’ning biologik qiymatini ular tarkibiga kiruvchi fosfatidlar va
yog’da eruvchi vitaminlar ham birmuncha oshiradi. Sariyog’lar tarkibida
uchraydigan asosiy yog’da eruvchi vitaminlarga A, D, E vitaminlari va
karotinlarni kiritish mumkin. SHuningdek, sariyog’ tarkibida kam miqdorda
suvda eruvchi vitaminlardan Vi, V5, S va RR vitaminlari uchraydi.

Sariyog’larning sifati kimiyoviy va organoleptik ko’rsatkichlari asosida
baholanadi. Ularning asosiy kimiyoviy ko’rsatkichlariga suv, yog’, yog’siz
quruq moddalar va tuz miqdorlari kabi ko’rsatkichlari kiradi. Sariyog’larda bu
ko’rsatkichlar GOST 37-91 nomerli hamdo’stlik mamlakatlari xalqaro
standarti talabiga javob berishi kerak.

Sariyog’larning  sifatini  tekshirish avvalo sariyog’ joylangan
idishlarning holatini tekshirish bilan boshlanadi. Sariyog’ joylangan idishlar
toza, mexanik shikastlanmagan, sariyog’lar idishga zich joylashgan, idishlar
tamg’alangan bo’lishi kerak. Keyin esa sifat ekspertizasini o’tkazish uchun
kerakli me’yoriy hujjatlar talabiga asosan ulardan o’rtacha namunalar olinadi.
Olingan o’rtacha namunalar laboratoriyalarga keltirilib ularning kimiyoviy va
organoleptik ko’rsatkichlari aniglanadi.

Organoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha tuzsiz, tuzlangan, lyubitelskiy,
shuningdek eritilgan sariyog’ oliy va 1-chi navlarga bo’linadi. Boshqa
sariyog’ turlari esa navlarga ajratilmaydi. GOST 37-55 standarti bo’yicha
sariyog’larning organoleptik ko’rsatkichlari 10 ballik sistema bo’yicha
aniglanar edi. YAngi qabul qilingan hamdo’stlik maslakatlarining xalqaro
standarti GOST 37-91 standartida esa sariyog’ning sifatini 20 ballik sistemada
aniglash  ko’rsatilgan. =~ Bunda  sariyog’ning asosiy  organoleptik
ko’rsatkichlariga quyidagi ballar beriladi. Agar sariyog’ning umumiy ball
ko’rsatkichi 13 dan 20 balgacha bo’lsa oliy navga, 6 dan 12 balgacha bo’lsa
1-navga kiritiladi. Umumiy ball ko’rsatkichi bo’yicha 6 baldan kam ball olgan
sariyog’lar nostandart deb topiladi va sotuvga chiqarilmaydi.

Ta’mi va hidi -10

Konsistentsiyasi, tashqi
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ko’rinishi va ishlanganligi -5
Rangi -2

O’rab-joylanishi -3

Jami - 20 ball

Oliy navli sariyog’ning ta’mi va hidi sof, aynan shu turga xos, yoqimli,
begona ta’m va hidlarsiz, konsistentsiyasi 10-12°S da zich, bir jinsli, kesimi
sal yaltiroq, rangi oqdan to sariq ranggacha bo’lishi kerak. Agar sariyog’ga
qo’shimchalar qo’shilgan bo’lsa, bu sariyog’ning rangi ham qo’shimchalar
rangiga mos bo’lishi kerak. Eritilgan sariyog’larning konsistentsiyasi esa
mayda donador holatda bo’ladi. Birinchi navli sariyog’larda esa sal
kamchiliklar bo’lishiga yo’l qo’yiladi.

SUT MAHSULOTLARI.
Matnlarni yoritish rejasi:

1. Sut maxsulotlari.
2. Sutli konservalar.
3. Muz qaymogq.

Tayanch so’zlar: sut, yog’, bijg’ish, prostokvasha, konserva va
boshgqalar.

Bunday parhez mahsulotlar jumlasiga har xil prostokvashalar, kefir,
gimiz, atsidofil mahsulot va boshqalar kiradi. Smetana bilan tvorog ham shu
guruhga kiradi. Smetana pishgan sutdan tayyorlanadigan boshqa
mahsulotlardan farq qilib, sutdan tayyorlanmasdan, balki suyuq qaymoqdan
tayyorlanadi. SHu sababli tarkibida yog’ ko’p bo’ladi. Sutni 1vitib
tayyorlanadigan mahsulotlarning umumiy xususiyati shuki, sut 1vitib
go’yilganda bijg’ish boshlanib, sut kislotasi hosil bo’ladi.
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Ba’zi mahsulotlarda sut kislotali bijg’ishga qo’shimcha ravishda spirtli
bijg’ish o’tib, ularda etil (vino) spirti bilan karbonat angidrid to’planib boradi.
Demak, mahsulotlar ikki guruhga tafovut qilinadi:

1) faqat sut kislotali bijg’ish bilan olinadigan mahsulotlar;

2) aralash xom: ham sut kislotali, ham spirtli bijg’ish yo’li bilan
olinadigan mahsulotlar. Birinchi guruh mahsulotlariga Mechnikov
prostokvashasi, ryajenka atsidofil sut, atsidofil pasta, smetana, tvorog kiradi.

Prostokvasha (chuchuk qatiq) tayyorlashda pasterlangan yoki
sterillangan sut ishlatilishiga hamda qo’llaniladigan sut qislota bakteriyalari
va achitqilarning turiga qarab prostokvasha quyidagi xillarga ajratiladi: oddiy,
ukrain prostokvashasi (ryajenka), qatiq, janub prostokvashasi (matsum),
yogurt (bolgar qatig’i).

Oddiy prostokvasha. Juda quyuq bo’ladi, uni ivitish uchun faqat bir
turdagi mikroorganizm - sut kislota streptokokki ishlatiladi. Bu
prostokvashada kislotalar kamroq bo’ladi, shuning uchun bolalar ovqati va
parhez uchun ishlatiladi.

Mechnikov prostokvashasi. Uni ivitish uchun sut kislota
streptrkokkidan tashqgari yana bolgar tayoqchasida ham foydalaniladi.

Ryajenka. Qo’ng’irsimon-mallarang va o’ziga xos ta’mli bo’ladi. Uni
qaymoq qo’shish yo’li bilan tarkibidagi yog’ miqdori 6% ga etkazilgan
sterillangan sutdan tayyorlanadi. Sut kislota streptokokki tomizg’i bo’lib
xizmat qiladi.

Yogurt. Tarkibida sut kislota streptokokki va bolgar tayoqchasi
bo’lgan tomizg’idan tayyorlanadi. Bu mikroorganizmlar birgalikda ko’payib
borib, ko’proq sut kislota hosil giladi. Yogurt 1,5 : 3,2 va 6% yog’li qilib
tayyorlanadi, Yogurtda 4,5% ogsil bo’ladi, u ochlikni tez qondirib, chanqoqni
bosadi.

Atsidofil sut. Bu sut yuqori antibiotik xossaga ega. Uni tayyorlash
uchun sutga 80% shilligsiz, 20% shilliqli atsidofil tayoqchasi qo’shiladi.
Bunday sut bolalarda ich ketishiga va kattalarda kolit va dizenteriyaga davo
bo’ladi.
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Atsidofil pasta. Bu atsidofil sutni presslab zardobini olish yo’li bilan
tayyorlanadi. Antibiotik xossaga zga. Bundan ich ketishi, meteorizm,
gastritlar, yarali kolitlarni davolashda foydalaniladi.

Smetana (quyuq gaymoq). Pasterlangan suyuq qaymoqqa sut kislotali
bakteriyalar qo’shish yo’li bilan tayyorlanadi. Smetanalar 3 xil bo’ladi.

Oliy nav: yog’liligi - 36%, kislotaliligi - 65-90° T
Inav: yog’liligi-30% kislotaliligi - 65 - 110°T
[Inav: yog’liligi-25%, kislotaliligi - 65 - 125°T

Suzma (tvorog). Pasterlangan sutga sut kislotali streptokokk qo’shib
achitib, ortigcha zardobini ajratib olish yo’li bilan tayyorlanadi.  Suzmalar
20% yog’li, 9% yog’li va yog’siz bo’ladi. Kislotaliligi:

20% yog’li 200 -325°T
9% yog’li 210 - 240°T
yog’siziniki - 320 - 270°T.

Suzma yuqori biologik qiymatga ega. Unda ko’p miqdorda ogsil va
kaltsiy bor. Aminokislotalar mutanosiblqgi ham suzmaning biologik
qiymatini oshiradi (23-jadval).

Aminokislotalardan tashqgari, tvorogda yog’ kislotalari ham mavjud
(linol, linolen, araxidon kislotalari). Bulardan tashqari, tvorogda vitamin A
(0,1 mg), vitamin E (0,38 mg), vitamin S (0,5), vitamin V,(0,3 mg) mavjud.
SHunday qilib, tvorog biologik faol modda bo’lib, lipotrop ta’sirga ega. 200-
300 g tvorog organizmning almashtirib bo’lmaydigan aminokislotalarga va
kaltsiyga bo’lgan sutkalik ehtiyojini qoplaydi.

Aralash bijgish mahsulotlari. Qatiq. U pasterlangan to’liq yoki
yog’sizlantirilgan tabiiy yoki gayta tiklangan sigir sutiga kefir zamburug’lari
go’shib, achitqi qo’shish yo’li bilan tayyorlanadi. Qatiq yog’li va yog’siz
bo’ladi. YOg’ligatigda yog’ miqdori 3,2% dan kam bo’lmasligi kerak.
Etilishiga qarab (bir sutkali) o’rtacha (2 sutkali) va o’tkir (uch sutkali) bo’ladi.
Kuchsiz qatigning kislotaliligi 90°G dan ko’p bo’lmasligi, o’rtachaniki 105°T
dan, o’tkiriniki 120°G dan ko’p bo’lmasligi kerak.
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Qatiq parhez ovqatga ko’p
kasalliklarida juda foydalidir.

15-jadval

Tvorogdagi almashtirib bo’Imaydigan aminokislotalar miqdori

ishlatiladi.

(100 g mahsulotda)

U oshqozon va ichak

O’rninialmash-

O’rnini almashti-

tirib bo’lmaydi- | YOQ’li |YOg’siz| rib bo’lmaydigan | YOg’siz Eg’li
gan aminokislo- | tvorog aminokislotalar tvorog tvorog
tvorog
lotalar
Ogsil, g 14,0 18,0 Leytsin 1282 1850
Almashtirib .. 1008
, ) Lizin 1450
bo’lmaydigan 383
L Metionin 480
aminokislo- 649
: Treonin 800
talarning 212
- TriptofanFenilalani 180
umumiy mig-
n 762
: 930
dori, mg
Valin 5825 7680
Izoleytsin 838 990
690 1000

Qimiz. Qimiz sut kislotali ichimliklarga kirib, chorvachilik rivojlangan
respublikalarda keng ishlatiladi. Qimiz aosan biya sutidan olinadi. Qimizning

3 xili bor.

Kuchsiz: tarkibidagi alkogol migdori 1%, kislotaliligi — 60-80°G.

O’rtacha: alkogol

miqdori

1,75%,

kislotaliligi - 81 -105°G.

O’tkir: alkogol miqdori 2,5%, kislotaliligi 106 - 120°G.
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Qimiz qadim zamonlardan beri o’pka silini davolashda kengqo’llanib
kelinadi. U quvvat baxsh etuvchi, kuchaytiruvchi xossaga ega.

Sigir sutidan tayyorlanadigan qimiz. Biya sutidan tayyorlanadigan
qimizning shifobaxshlik xossalari yuqori bo’lishiga qaramay uni sanoatda
ishlab chiqarish uncha yo’lga qo’yilmagan. Bu mahsulot asosan kustar usulda
ishlab chiqariladi. Uni ishlab chiqarish tabiatan mavsumiy. SHuning uchun
qimiz ishlab chiqarishda sigir sutidan foydalanish zarurati tug’ildi. Biroq,
sigir suti tarkibidagi kazein birmuncha ko’p va zardob ogsillari kamroq, sut
gandi esa 1,5 baravar kam, S-vitamini ham ancha kam bo’lishi bilan biya
sutidan ajralib turadi. Mikro- va makroelementlar miqdorida ham tafovutlar
bor.

Sigir sutidan qimiz olishning ilgari taklif etilgan usullarida uning ana
shu xususiyatlari hisobga olinmagan edi. Sut ishlab chigarish ilmiy-tadqiqot
institutining Belorussiya filialida yangi turdagi ichimlik, ya’ni sigir sutidan
yog’li qimiz ishlab chigarish va shifobaxsh xossalari, to’yimlilik qiymati va
boshga ko’rsatkichlari jihatidan biya sutidan tayyorlangan qimizga imkoni
boricha yaqinlashtirilgan. Ushbu qimizni tayyorlash uchun qaymog’i
olinmagan sut bilan yog’i olingan sut hamda pishloq chiqarishda hosil
bo’ladigan zardobning separatordan o’tkazilmagan, quyuglashtirilgan xilidan
foydalaniladi. Ana shunday aralashmadan tayyorlangan qimiz biya qimizidan
kam farq qiladi.

Pishloq. Pishloq barchaga manzur bo’ladigan a’lo darajadagi ovqat
mahsulotidir. Pishloq ogsil va yog’ga boy bo’lib, tarkibida kaltsiy, fosfatlar, A
va V, vitaminlari ko’plab uchraydi, ko’p kaloriya beradi. Tayyor-lanishiga
ko’ra pishloq suvli va sut kislotali bo’ladi. SHirdon suvli pishloq sutni nordon
suvli ferment bilan yoki pepsin bilan ivitib, hosil bo’lgan quygani ishlash
yo’li bilan olinadi.

Nordon suvli pishloq olishda (shveytsar, golland, voljsk), aynigsa uning
etilish davrida ogsillarda chuqur o’zgarishlar bo’lib, ularning organizmda
singishiga va to’qima sintezi uchun sarflanishiga yaxshi ta’sir etadi.
Konsistentsiyasiga qarab pishloq qattiq (golland, shveytsar, stepnoy,
kostroma, latviya, uglich, cheddar), yumshoq (dorojniy, dorogobuj,
oxotnichniy, smolensk) va yarim qattiq (bakshteyn) bo’ladi. Pishloq 20-28%
ogsil, 25-30% yog’ tutadi. Unda kaltsiy va fosfor miqdori ko’p bo’lib, ular
o’zaro mutanosibdir. Pishloq tarkibida almashtirib bo’lmaydigan amino-
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kislotalarning mutanosibligi kuzatiladi. Go’shtga nisbatan olganda pishloqda

metionin miqdori 2 marta, triptofan 3-4 marta ko’p (24-jadval).

16-jadval

Pishlogdagn o’rnini almashtyarib bo’lmayditan aminokislotalar

miqdori (100 g mahsulotda)

Almashtirib bo’Imaydigan aminokislotalar

Pishloq : : Fenil
of Jami A. Izo_leyt Le_yts Lizin Me'tl Tr_eo Triptof alani
— Valin | sin In onin | Nin an
O% n
Kostroma| 26,8 | 10909 | 1546 | 1325 {1600 |1852| 939 [1198| 800 |1749
Poshshax | 26,0 | 9563 | 1274 | 988 [1957 |1572| 983 | 994 | 700 |1195
on
Golland | 26,8 | 10087 | 1414 | 1146 (1780 |1747| 865 |1067| 788 |1280
Brinza | 17,9 | 7970 | 1199 | 949 |1300 [1391| 541 [1054| 510 |1026
Eritilgan | 22,0 | 7325 | 1205 | 727 |1817|1107| 501 | 636 | 504 | 828
pishloq

100 g pishlogda kaltsiy 1000 mg ni, fosfor 500 mg ni tashkil etadi.
Agar odam 80-00 g pishloq iste’mol qilsa, kaltsiyga bo’lgan sutkalik ehtiyoj

goplanadi.

MUZQAYMOQ

Muzgaymoq eng ko’p tarqalgan ovqat mahsulotidir. Muzqaymoq

lazzatli mazasi bilan ajralib turadi. Assortimentining boyligi jihatidan u

boshqga sut mahsulotlari orasida dastlabki o’rinlardan birini egallaydi. Ba’zi

muzqaymoq zavodlari 40 turdan ortiqgroq muzgaymoq ishlab chiqaradi.
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Muzgaymoq tabiily sut, qaymoq, quyuqlashtirilgan yoki quruq sut, lavlagi
gandi, ta’m va hid beruvchi turli moddalar (kakao, bodom, kishmish, vanilin,
yong’oq va boshqalar), stabilizatorlar (agar-agar, jelatin) va havoning
muzlatilgan aralashmasi qo’shilishidan iborat mahsulotdir. Bu aralashma
maxsus apparatlar - frizerlar yoki muzqaymoq kuvlarida muzlatib
ko’pchitiladi. Aralashma hajmi ko’pchitish vaqtida unga kirib qoladigan havo
hisobiga odatda 1-2 baravar ortadi (hajmi nechog’li ortsa, muzgaymoq sifati
shuncha yaxshi bo’ladi).

Muzlatishda muzqaymoq harorati noldan 14-15°S gacha pasaytiriladi.
Muzqaymoq o’zining kimyovyy tarkibiga ko’ra uchta asosiy turga: sutli,
gaymogqli va plombirga bo’linadi. Sutli muzgaymoq tarkibida 3,5%, qay-
mogqli muzgaymoq tarkibida 10% va plombir tarkibida 15% gacha yog’
bo’ladi.

Mevalar va rezavor mevalar qo’shiladigan muzqaymoq ham
tayyorlanadi (malinali, qulupnayli, olchali, o’rikli va hokazo). Bu turdagi
muzqaymoq faqat meva va rezavor mevalar yoki tabily meva suvlari hamda
pyuresidan tayyorlanadi. Unda 27-30% qand va 20-30% meva bo’ladi.
Muzqgaymoqqa odatda maza va hid berish uchun tarkibiga ganday modda
go’shilganiga garab nom beriladi. Masalan, sutli muzgaymoqning nomlari
quyidagicha bo’lishi mumkin. Sut-vanilinli, yong’oq shokoladli, sut-mevali,
krem-bryule va hokazo: plombirning shokoladli, qgaymoqli, yong’oqli,
kishmishli va hokazo hillari bor. Har bir turdagi muzgaymoqni tayyorlash
usuli har xil.

Oddiy muzqaymogqlardan tashqgari, ta’mi odatdagidan ko’ra ancha
yaxshi bo’lgan yumshoq muzqaymoq ham ishlab chiqarilmoqda. Bunday
muzqaymoq bevosita mahsus kafe, restoranlar hamda boshga umumiy
ovqatlanish korxonalarida tayyorlanib tarqatilmoqda. Uning harorati ancha
yuqori (minus 5-7°S) bo’ladi. YUmshoq muzqaymoq sut zavodlarida ishlab
chiqariladigan quruq yoki konservalangan omuxtalardan foydalanib muz-
latuvchi maxsus apparatlar - frizerlarda tayyorlanadi. Bu muzgaymoq
tayyorlashni ancha osonlashtirib, tezlashtiradi.

Muzgaymoqning ozuqalik qiymati yuqori bo’lib, uning tarkibida 3-4%
atrofida oksil, 10-15'% yog’ bo’ladi. Sutli muzqaymoqda yog’ miqdori 3,5%
ni tashkil etadi (25-jadval). Muzkaymoq kaltsiy va fosforning manbai
hisoblanadi. 100 g muzgqaymoqda o’rtacha 150 mg kaltsiy, 100 mg fosfor bor.
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Ularning nisbati 1:0,7 ga teng. SHuning uchun muzgaymoq bolalar va
o’smirlarga juda foydalidir. Muzqaymoq ishlab chiqarish yonida sanitariya
goidalariga rioya qilinmasa, mahsulot bakteriyalar bilan

ifloslanishi mumkin. Amaldagi standart talabiga binoan 1 g
muzqaymoqdagi mikroorganizmlarning umumiy miqdori 300000 dan
oshmasligi kerak. Bunda patogen va toksigen bakteriyalar bo’lmasligi kerak.
Muzqaymoq ishlab chigarishda harorat tartibidan tashqari, korxonalarni
sanitariya jihatidan obodonlashtirish, sanitariya-texnik holat va ishlab
chigarish jarayonining avtomatlashtirilishi hamda apparat va inshootlarni
doimo tozalab turish ham muhim ahamiyatga ega.

Muzgaymoq tez ayniydigan mahsulolar qatoriga kiradi. SHuning uchun
uni saqlashda va sotishda ma’lum haroratga rioya qilish kerak.
Qadoglanmagan muzgaymotsning harorati 10°S dan oshmasligi, mayda
qadoglanganiniki 12°S dan oshmaslngi kerak, muzqaymoqni uy sharoitida
saglashga ruxsat etilmaydi.

Mavzuniyoritishsavollari:

1. Sutmahsulotlarigandayturlargabo’linadi?

2. Bijg’ish yo’li bilan olinadigan sut maxsulotlari .

3. Spirtli bijg’ish yo’li bilan olinadigan sut mahsulotlari..

4. Sut mahsulotlarining fizik kimyoviy ko’rsatkichlari.
5. Quyultirilgan sut mahsulotlari.

17-jadval.

Muzgaymoqgning kimyovny tarkibi (100 g mahsulotda).
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11- MA’RUZA

Mavzu: QISHLOQ XO’JALIK XOM ASHYOLARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Konservalashga mo’ljallangan xom ashyoni yig’ish va keltirish
muommolari.

2. Xom ashyoni yuvish, inspektsiyalash, navlarga ajratish va ularni
bajarish jarayonida qo’llaniladigan uskunalar.

3. Xom ashyoni archish va uni blanshirlash.

Sabzavot va mevalar tez buziladigan mahsulotlar hisoblanadi. SHu
sababli ularni uzoq muddat sifatli saqlash uchun qgayta ishlanadi. Qayta
ishlashning asosiy magqsadi tez buziladigan meva va sabzavotlarni uzoq vaqt
undagi vitamin va boshqa qimmatli tarkibiy qismlarini saqlash hamda ularda
turli xil mikroorganizmlar rivojlanishining oldini olishdan iboratdir. Sabzavot
va mevalarni gayta ishlab xalgning ularga bo’lgan talabini yil bo’yi qondirish
mumkin. Meva va sabzavotlarni ilmiy asoslangan va xar bir regionning tabiiy
resurslaridan unumli foydalanadigan gqayta ishlash wusullarini  jamoa
xo’jaliklariga keng joriy etish etishtirilgan mahsulotlarni ishlab chiqarishdagi
yo’qotishini keskin kamaytiradi va mevachilik hamda sabzavotchilik
xo’jaliklarining iqtisodiyotini keskin ko’tarishga yordam beradi.

Sabzavot va mevalarni qayta ishlash natijasida ishlash usuliga qarab bir
gator qo’shimchalar - tuz, shakar, ziravor qo’shilmalari, kislota, sirka kabilar
tavsiya etilgan me’yorda qo’shiladi. Bu qo’shilmalar meva va sabzavotlar
tarkibidagi vitamin va boshqa fiziologik aktiv moddalarni saqlagan holda
ularning kaloriyasi, ta’mi hamda xushbo’yligini ancha oshiradi.

Sabzavot va mevalarni qayta ishlash usullari ularda biologik va
fiziologik jarayonlarni to’xtatib, fitopatogen mikroblarni butunlay yo’qotib,
mahsulotlarni tashqi muhit bilan alogasini uzishga garatilgan. Sabzavot va
mevalarni gayta ishlash usulini mahsulotning turiga, etishtirilgan regionga,
ularning kimyoviy tarkibiga va boshqga bir gator ko’rsatgichlarga qarab
tanlash lozim. Sabzavot va mevalar asosan fizikaviy, mikrobiologik va
kimyoviy usullarda ishlanadi.

Ba’zan mikrobiologik usulda gayta ishlashni biokimyoviy gayta ishlash
deb yuritadi. O’zbekistonda sabzavot va mevalarni asosan fizikaviy va
mikrobiologik usulda qayta ishlanadi.

Sabzavot va mevalarni qayta ishlash usullari orasida eng ko’p
go’llanadigan fizikaviy usul hisoblanadi. Sabzavot va mevalarni bu usulda
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gayta ishlash boshqa usullarga qaraganda bir qator afzalliklarga ega. Sabzavot
va mevalarni fizikaviy usulda qayta ishlash turlariga termosternilizatsiya,
quritish, muzlatish, nur yordamida sterilizatsiya qilish, sharbat ishlab
chigarish va boshqalar kiradi.

O’zbekistonda sabzavot va mevalarni fizikaviy usulda qayta ishlashdan
termosterilizatsiya va quritish keng qo’llaniladi.

Sabzavot va mevalarni fizikaviy usulda qayta ishlashga tayyorlash
mahsulot sifatini belgilaydi. Bunda bir qator texnologik jarayonlarga e’tibor
berish lozim.

Urug’li mevalar

Olma. Tez pishar olma navlarining sifati GOST 16270-70 ga,
kechpishar olma navlarining sifati esa GOST 21122-75 standarti talabiga
javob berishi kerak. Bu Davlat standartlari talabi bo’yicha tez pishar olmalar
sifat ko’rsatkichlari bo’yicha 1-chi va 2-chi tovar navlariga bo’linsa, kech
pishar olma navlari esa oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi tovar navlariga bo’linadi.
Olmalarni tovar navlariga ajratishda asosiy ko’rsatkich tekshirish uchun
namuna sifatida olingan olmalarning eng katta ko’ndalang kesimining
diametri hisoblanadi. Masalan, kech pishar olmalarning dumaloq shaklli oliy
navida ko’ndalang kesimining diametri 65 mm dan, 1-navida 60 mm dan, 2-
navida 50 mm dan, 3-navida esa 40 mm dan kam bo’lmasligi talab etiladi.
Bundan tashqari olmalarning sifatini belgilaydigan asosiy ko’rsatkichlarga
ularning tashqi ko’rinishi, pishib etilganlik darajasi, hidi, ta’mi kabi
ko’rsatkichlari  kiradi. CHirigan, shishgan, eti qoraya boshlagan olmalar
sotishga ruxsat etilmaydi.

Nok. Nok issigsevar daraxt, mevasi olmaga nisbatan ancha nozik,
shuning uchun saqlashga va tashishga chidamsizroq meva hisoblanadi. Nokni
asosan ho’l meva sifatida iste’mol qilinadi va undan kompot, murabbo, tsukat
kabi mahsulotlar tayyorlashda ham foydalaniladi.

Nokning kimyoviy tarkibida quyidagi moddalar mavjud (%): suv 82-
85%, qand 6,5-13, kraxmal 0,3, kletchatka 0,6-0,9, pektin moddalari 0,2-0,3,
organik kislotalar 0,1-0,5, mineral moddalar 0,3-0,7, oshlovchi moddalar
0,02-0,17. SHuningdek, nok mevalari tarkibida S;,V;,V, va boshqga
vitaminlar ham uchraydi.

Nokning shakli yassi-yumalogq, yumaloq, tuximsimon, ovalsimon
bo’ladi. Po’stlog’ining rangi asosan bir xil, yashil, sarg’ich-yashil, sariq
ranglarda bo’ladi. Mag’zi esa oq, krem, pushti rangli, konsistentsiyasi qattiq,
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donador, mayda donador, dag’alroq, yopishqoq, mayin, ugalanuvchan,
moysimon, og’izda tezda eriydigan holatlarda bo’ladi.

Nok ham pishib etish muddatiga qarab yozgi, kuzgi va qishqi navlariga
bo’linadi.

Y Ozgi navlari iyul-avgust oylarda pishib etiladi, ular saqlashga deyarli
yaramaydi (saqlanish muddati 10-20 kun). YOzgi navlariga Vilyams yozgi
navi, Zuhra, Lastochka, Podarok, Rano kabi navlari kiradi.

Kuzgi  navlari avgust oyining oxiri, sentyabr  oyining
boshlaridadaraxtdan uziladi. Ular ikki-uch oylar sagqlangandan keyin yaxshi
pishib etiladi. Mevalar tashishga yaroqli. Kuzgi navlarga Lesnaya krasavitsa,
Kuzgi qizil nashvati, Paxtakor, Medovaya navlarini kiritish mumukin.

Qishgi navlari sentyabr oyining oxiri va asosan oktyabr oyida daraxtdan
uziladi. Daraxtdan uzilganda mevalar qattiq konsistentsiyaga ega bo’lib,
ularning ta’mi va hidi ham kam seziluvchan bo’ladi. Qishgi nav mevalar
bemalol 4-5 oy saglanadi va ularni uzoq masofalarga ham ham tashish
mumkin. Qishgi navlarga Qishgi Dekanka, Royal Zimnyaya, Olive de Serr,
Qishgi nashvati, Kofe kabi navlarini kiritish mumkin.

YAngi uzilgan tezpishar noklar sifatiga ko’ra 1-chi va 2-chi tovar
navlariga (GOST 21714-76), kechpishar noklar esa 1-chi, 2-chi va 3-chi tovar
navlariga (GOST 21713-76) bo’linadi.

Nok mevalarining 1-chi va 2-chi tovar navlari bitta pomologik navdan
tashkil topib, shakli va rangi bo’yicha aynan shu pomologik navga xos, pishib
etilganlik darajasi bir xil, ombor zararkunandalari bilan zararlanmagan va
kasalliklarga chalinmagan bo’lishi kerak. Nok mevalari uchun ham tovar
navlarini belgilashda asosiy ko’rsatkichlardan biri meva katta ko’ndalang
kesimining diametri hisoblanadi. Bu ko’rsatkich birinchi tovar navlarida 55
mm dan, ikkinchi tovar navlarida 45 mm dan, uchinchi tovar navlarida esa 35
mm dan kam bo’Imasligi yuqorida keltirilgan standartlarda qayd etilgan.

Behi. Behi daraxti issigsevar, mevasi katta, tukchalar bilan qoplangan,
shakli olmaga yoki nokka o’xshash bo’ladi. Mevasining eti zich, ta’mi tishni
qamashtiruvchi, hidi hushbo’y va yoqimli bo’ladi. Behidan yuqori sifathi
murabbo, marmelad, kompot, jem singari mahsulotlar tayyorlanadi.
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Behi mevalarining o’rtacha kimyoviy tarkibi quyidagicha (%): suv 81-
85, umumiy qand 5-12 (fruktoza ko’proq), organik kislotalar 0,5-0,9 (asosan
olma va limon kislotalari), kletchatka 1,5, pektin moddalari 0,5-1,5, oshlovchi
moddalar 0,44-0,66, mineral moddalar 0,8 (temir va mis ko’proq).
SHuningdek, behi tarkibida S;,V,V, va boshqa vitaminlar uchraydi. YAngi
uzilgan behi mevasidan kamqgonlik va boshqa kasalliklarda foydalaniladigan
tarkibida temir moddasi ko’p bo’lgan ekstraktlar tayyorlanadi.

Behilar pishish muddatiga qarab ertapishar va kechkipishar turlariga
bo’linadi. Behilarning ertapishar navlari sentyabr oyida, kechkipishar navlari
esa oktyabr oyida yig’ib-terib olinadi. Ularning kechkipishar navlarini 4-8 oy
saglash mumkin. Saqlash jarayonida behi mevasi biroz yumshaydi, taxirligi
kamayadi va o’ziga xos xushbuy hid paydo qiladi. SHu sababli, murabbo, jem
va boshqa mahsulotlar olish uchun uzoqroq saglangan mevalardan
foydalanish maqgsadga muvofiqdir.

Xo’jalik botanik belgilari bo’yicha behilar ham ikki pomologik guruhga
(GOST 21715-76), sifati bo’yicha esa 1-chi va 2-chi tovar navlariga bo’linadi.
Ularning sifatini aniqlashda tashqi ko’rinishi, Katta-Kichikligi, pishib
etilganlik darajasi va ruxsat etiladigan chetlanishlar darajasi kabi
ko’rsatkichlariga katta e’tibor beriladi. Eng katta ko’ndalang kesimining
diametri 1-navida kamida 60 mm, 2-navida esa kamida 45 mm bo’lishi kerak.
Respublikamizda behilarning Non behi, Baxri, Turush, shirin, Samargand
kabi navlari etishtiriladi.

Danakli mevalar

O’rik. O’riklarning sifati GOST 21832-76 nomerli standart talabiga
javob berishi kerak. Bu standart talabi bo’yicha o’rik mevalari ikki tovar
naviga bo’linadi.

Birinchi tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangi bo’yicha
aynan shu pomologik navga xos, butun, toza, soglom, yaxshi etilgan (go’ra
emas yoki pishib o’tib ketmagan), ortiqcha namliklarsiz, begona ta’mlarsiz va
xidlarsiz bo’lishi kerak.

O’rik mevalari uchun asosiy ko’rsatkichlardan biri ularning ko’ndalang
kesimining diametri xisoblanadi. Bu ko’rsatkich o’riklarning Evropa va eron-
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kavkaz navlarida 30 mm dan, O’rta Osiyoga mansub navlarida esa 25 mm dan
kam bo’lmasligi kerak. Ikkinchi tovar naviga kiritiladigan mevalarda esa
ularning shakli shu navdan bir oz farqqilishi, pishganlik darajasi xam xar xil
bo’lishiga yo’l go’yiladi. Bu tovar naviga kiritiladigan mevalar o’Ichamlari
bo’yicha me’yorlanmaydi.

O’rik  mevalari  sifat  ekspertizasini  o’tkazishda  standartda
ko’rsatilganidek ma’lum chetlanishlariga ham yo’l qo’yiladi. Masalan, o’rik
mevalarining birinchi tovar navlarida yuzasi 1 sm? dan oshmagan 2 ta engil
mexanik shikastlanganlik va 2 % gacha zararkunandalar bilan zararlangan
mevalar bo’lishiga yo’l qo’yiladi. SHu bilan bir qatorda ikala tovar navida
xam chirigan va go’ra mevalar bo’lishiga yo’l qo’yilmadi.

SHuni aloxida ta’kidlash joizki, bizning fikrimizcha o’rik mevasiga
bugungi kunda qo’llanilib kelayotgan mazkur standart ayrim kamchiliklardan
xoli emas. SHu sababli muallif o’rik mevasiga Respublikamiz sharoitidan
kelib chiqgan xolda yangi standart ishlab chiqish borasida tadqiqotlar
o’tkazib, bu boradagi fikr-muloxazalarini matbuotda e’lon qilgan. Muallifning
fikricha o’rik mevasiga yangi standart ishlab chiqarishda bizning
xududimizda etishtirilayotgan o’rik mevalari tarkibida qand va karotin
moddasining miqdorining boshqa mamlakatlar tabiiy-iglim sharoitida
etishtirilayotgan o’rik mevalaridagiga nisbatan ancha ko’pligini asos qilib
olish magsadga muvofiq xisoblanadi. Aynan ko’pchilik xo0’l mevalar
standartlarida kimyoviy tarkibi bo’yicha ko’rsatkichlarning o’z aksini
topmaganligi yangi standartlar yaratish zaruriyati borligidan dalolatdir.

SHaftoli. SHaftolining sifati GOST 21833-76 nomerli standart talabiga
javob berishi kerak. Bu standart talabi bo’yicha o’rik mevalari sifat
ko’rsatkichlariga garab oliy, birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo’linadi.

Oliy va birinchi tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangi
bo’yicha aynan shu pomologik navga xos, butun, toza, soglom, yaxshi etilgan,
ortigcha namliklarsiz, begona ta’mlarsiz va xidlarsiz bo’lishi kerak.

Ikkinchi tovar navida esa shakli va rangi shu pomologik navga xos
bo’lmagan navlar xam bo’lishiga yo’l qo’yiladi.

SHaftolining oliy va birinchi navlarida mevalar boldogsiz bo’lishi
mumkin. Lekin boldoq birikkan joyda meva po’stlogi shilinmagan bo’lishi
kerak.
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SHaftolilar sifatini baxolashda muxim ko’rsatkichlardan yana biri
pishganlik darajasi xisoblanadi. Oliy va birinchi navlarida shaftolilar yaxshi
etilib pishgan, pishganlik darajasi bir xil bo’lishi kerak. Ularda go’ra yoki o’ta
pishib ketgan mevalar bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi.

SHaftoli mevalari uchun xam yana bir asosiy ko’rsatkich meva
ko’ndalang kesimining diametri xisoblanadi. Bu ko’rsatkich 1-avgustgacha
yigib-terib olinadigan shaftoli mevalarining oliy tovar navi uchun 50 mm dan,
birinchi tovar navi uchun 45 mm dan, ikkinchi tovar navi uchun xam 45 mm
dan kam bo’lmasligi, 1-avgustdan keyin yg’ib-terib olingan shaftoli
mevalarining oliy navlarida uchun esa 55 mm dan, birinchi navlari uchun 50
mm dan, ikkinchi tovar navlari uchun ham 50 mm dan kam bo’lmasligi
yuqorida ko’rsatib o’tilgan standartda belgilab qo’yilgan.

SHaftoli mevalarining sifatini baxolashda xam o’rik mevasidagi singari
ma’lum chetlanishlarga yo’l qo’yiladi. Masalan, shaftolining oliy navida
mexanik jaroxatlar bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi. Birinchi tovar navlarida esa
xar birining yuzasi 2 sm” dan oshmagan 2 tagacha engil jaroxatlar bo’lishiga
yo’l go’yiladi. YOKki oliy nav mevalarda zararkunandalar bilan zararlangan,
kasallikka chalingan mevalar bo’lmasligi standart talabi bilan o’rnatilgan
bo’lsa, birinchi nav navlarida esa 15 % gacha jaroxati bitgan mevalar
bo’lishiga yo’l qo’yiladi. SHuningdek, shaftolining uchala tovar navida xam
chirigan va pishmagan ko’k mevalar bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi.

Gilos. Giloslarning sifati GOST 21922-76 standarti talablariga javob
berishi kerak. Bu standart talabi bo’yicha gilos sifatiga qarab birinchi va
ikkinchi tovar navlariga bo’linadi.

Xar bir tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangi bo’yicha
aynan shu pomologik navga xos, yaxshi pishgan, butun, toza, sog’lom,
ortigcha namliklarsiz, begona ta’m va xidlarsiz bo’lishi kerak. Birinchi tovar
naviga kiritiladigan mevalar pishganlik darajasi bo’yicha bir xil bo’lishi
kerak. Ikkinchi tovar naviga kiritiladigan mevalarda esa pishganlik darajasi
xar xil bo’lishiga yo’l qo’yiladi. Ularda chirigan, pishmagan ko’m-ko’k
mevalar bo’ishiga yo’l qo’yilmaydi.

Gilos mevalarining sifatini baxolashda xam o’rik, shaftoli, olxo’ri
mevalaridagi singari ayrim chetlanishlarga yo’l qo’yiladi. Masalan, gilos
mevasining birinchi navida ularning tayyorlash jarayonida boldogsiz mevalar
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xissasi 5% gacha, ootish jarayonida esa 10 % gacha bo’lishiga yo’l qo’yiladi,
ikkinchi navida esa bo’ ko’rsatkich mos ravishda 10 % va 20 % gacha
bo’lishiga ruxsat etilishi me’yoriy xujjatlarda qayd etilgan. SHuningdek,
birinchi navga kiritiladigan gilos mevalarida jaroxatlanib, jaroxatlari bitgan
mevalar xissasi 5% gacha, ikkinchi tovar navlarida esa 20 % gacha bo’lishiga
yo’l qo’yiladi.

Donakli mevalarning boshqga turdagilari singari giloslarda xam qo’ng’ir
tusga kirib qolgan dogli mevalar, chirigan, o’ta pishib ketgan mevalar
bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi.

Tuganak mevali sabzavotlar
Tuganak mevali sabzotlarga kartoshka, batat, topinambur kiradi.

Kartoshka. Eng ko’ptargalgan sabzavotlardan hisoblanib, ozig-ovqat
mahsulotlari balansida muhim o’rinlarni egallaydi. SHu sababli ham
kartoshkani ikkinchi non deyishadi.

Kartoshka tuganagi shakli o’zgargan poyadir. CHunki, u er osti
poyaning yon kurtaklaridan rivojlangan oqpoya (stolon) uchida ozig-
moddalarning to’planishi natijasida kengayib hosil bo’ladi. Tuganakning
yuzasida ko’zlari bo’lib, ularning har birida 3-4 tadan kurtagi bo’ladi. Y Angi
tuganak ustida osongina artiladigan po’sti bo’ladi. Keyinchalik esa tuganakni
po’choq deb yuritiladigan ko’p gatlamli to’qima qoplab oladi. Tuganakning
po’sti tuganakni nam yo’qotishdan, mikroorganizmlar ta’siridan va tashqi
noqulay sharoitlardan saqlaydi.

Tuganakning biokimyoviy tarkibi 75 foiz suv va 25 foiz quruq
moddadan iborat. Quruq moddaning 70-80 foizi kraxmal bo’lib, tuganakda
uning miqdori 20-25%, ogsil — 1,5-3,0%, qandlar — 0,5-1,0,8%, klechatka —
1,0%, yog’ — 0,2-0,3%, kul moddasi — 0,8-1,0% ni tashkil etadi. Bundan
tashqari kartoshka vitaminlar (S, Vi, V,, RR, K) va mineral elementlar
manbaidir. Aynigsa, yosh pishmagan tuganaklar S vitaminini, ya’ni askorbin
kislotasini 40 mg % gacha saqglaydi. Tuganak pishganda va kartoshkani
saqglash jarayonida S vitaminining miqdori kamayib boradi.

Nish urib ko’karib qolgan tuganaklarda zaharli glyukoalkaloid-solanin
hosil bo’ladi. Uning miqdori 100 g tuganakda 20 milligrammdan oshsa, odam
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va hayvonlar uchun zaharlidir. Kartoshka tuganagi suvda gaynatilganda
solanin miqdori ancha kamayadi.

Kartoshkaning gaysi sohada ishlatishga mo’ljallanganligiga garab, ular
shartli ravishda xo’raki, texnikaviy va universal navlarga bo’linadi.

Kartoshkaning xo’raki navlarining mazasi yaxshi yupga po’choqli,
shakli esa dumaloqroq, eti esa oq, archilganda va to’g’ralganda tez qorayib
golmaydi. Kartoshkaning xo’raki navlarida tarkibida kraxmal miqdori 14-18
foizni tashkil etadi.

Kartoshkaning texnikaviy navlari tarkibida kraxmalning miqdori
yuqgori bo’lib, bu navlar asosan kraxmal va spirt ishlab chigarish uchun
foydalaniadi.

Kartoshkaning universal navlari esa ham xo’raki navlarga, ham
texnikaviy navlarga qo’yiladigan talablarga javob beradi. SHu sababli bu
navlar ikkala maqgsadlarda ham ishlatilishi mumkin. O’zbekiston
Respublikasida ekiladigan navlar asosan xo’raki navlar hisoblanadi. Unib
etilish davriga qarab kartoshka navlari ertapishar, o’rtapishar va kechpishar
navlarga bo’linadi.

O’zbekistonda rayonlashtirilgan va keng tarqalgan ertapishar kartoshka
navlariga Belorusskiy ranniy, Zarafshon, Nevskiy, Ramona, Sante, Kosmos
navlarini, o’rtapishar va kechpishar navlariga esa Temp, Kardinal, Diamant,
Pikasso, Agriya kabi navlarini kiritish mumkin.

CHakana savdo tarmoqlarida ahliga sotiladigan kartoshkalar GOST
26546-85, ozig-ovgat mahsulotlari olish uchunqayta ishlashga mo’ljallangan
kartoshkalar esa GOST 26832-86 standarti talabiga javob berishi kerak. Biz
quyida asosan chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotiladigan kartoshkalar
sifatini baholash bilan bog’liq ma’lumotlarni keltiramiz. YUqorida qayd
etilgan GOST 26545-85 standarti talabi bo’yicha kartoshkalar sotilish
muddatiga qarab ertagi (joriy yil hosili, 1-sentyabrga qadar sotiladigan) va
kechki (1-senyabrdan boshlab sotiladigan)turlariga bo’linadi.

Ertachi kartoshka sifati bo’yicha saralangan va saralanmagan tovar
navlariga bo’linadi. Kechki kartoshka esa sifati bo’yicha saralangan
gimmatbaho nav, saralangan va saralanmagan tovar navlariga bo’linadi.
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Mazkur standart talabi bo’yicha kartoshkaning hamma tovar navlarida
tuganaklar butun, toza, sog’lom, quruqg, o’smagan va so’limagan bo’lishi talab
qilinadi. Saralangan tovar navlarida kartoshka tuganaklari shakli va rangi
bo’yicha bir xil bo’lishi kerak. Saralanmagan tovar navlarida esa ozroq
chetlanishlar bo’lishi mumkin. Hamma tovar navlarida kartoshkalarning hidi
va ta’mi shu botanik navga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo’lishi kerak.

Kartoshkalarning  sifatini  baholashda  aniglanadigan  asosiy
ko’rsatkichlardan biri kartoshka tuganaklarining katta-kichikligi hisoblanadi.
Bu ko’rsatkich kartoshka tuganagi katta kesimining diametrini o’lchash
asosida aniqlanadi. Katta ko’ndalang kesimining diametri yumalog-yassi
shaklli ertagi kartoshkalarning saralangan navlarida 40 mm dan, kechki
kartoshkalarning saralangan tovar navlarida esa 45 mmdan kam bo’lmasligi
standartda me’yorlashtirilgan. Kartoshkalarning uzunchoq shaklli navlarida
bu ko’rsatkich muvofiq ravishda 35 va 40 mm dan kam bo’lmasligi ko’rsatib
go’yilgan. Katta ko’ndalang kesimining diametri 30 mm dan kam bo’lgan
kartoshkalar nostandart deb topiladi.

Kartoshkalarda tez-tez uchrab turadigan nugsonlardan biri kartoshka
tuganagining kurtak otib o’sishi va po’stlog’ining ko’karib qolishi
hisoblanadi. SHu sababli bu ko’rsatkich darajasi standartda me’yorlashtirilgan
ko’rsatkichdir. Standart talabi bo’yicha kurtak otib o’sgan va tuganak
yuzasining % qismidan ortiq bo’lmagan ko’karishga ega bo’lgan kartoshkalar
miqdori saralanmagan tovar navlarida bo’lmasligi kerak, saralanmagan tovar
navlarida esa ularning miqdori 2,0% gacha bo’lishiga ruxsat etiladi.

Kartoshka umumiy yuzasining 4 qismidan ortiq yuzali ko’karishiga
ega bo’lgan kartoshkalar hamma tovar navlarida ham bo’lmasligi standartda
qayd etilgan. SHuningdek, standart talabi bo’yicha kartoshkaning hamma
tovar navlarida yarmi qirqilgan, muzlagan, ezilib qolgan, kasalliklar bilan
kasallangan tuganaklar, organik va mineral aralashmalar bo’lishiga ruxsat
etilmaydi. Lekin, standart talabi bo’yicha chuqurligi 5 mmdan, uzunligi esa
10 mmdan ortiq bo’lgan mexanik jarog’atli kartoshkalar hissasi saralangan
tovar navlarida 2,0% gacha, saralanmagan tovar navlarida esa 5,0% gacha
bo’lishiga ruxsat etiladi. Bundan tashqari standart talabi bo’yicha kartoshka
tuganagiga yopishib golgan qum, loy miqdori 1,0% dan ortiq bo’lmasligi
kerak.
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Kartoshkaning yuqorida keltirilgan sifat ko’rsatkichlarini aniqlashda
kartoshkani qabul qilish va sifatini aniqlash uslublari keltirilgan GOST 7194-
81 standartidan foydalaniladi. Mazkur standartda avtoulovlardan, yashiklarda,
konteynerlarda, qoplarga joylashib keltirilgan kartoshkalardan sifat
ekspertizasini  o’tkazish uchun namunalar olish qoidasi va sifat
ko’rsatkichlarini aniglash tartibi va usullari keltirilgan.

1ldiz mevali sabzavotlar

Sabzi.Sabzida karotin ko’p bo’lganligi uchun u A vitaminini olish
uchun asosiy xom ashyo hisoblanadi. Sabzi gadimdan jigar, buyrak, oshqozon
ichak, kamqonlik kasalliklarini davolashda foydalanib kelgan.

Ildiz mevasining shakli va uzunligiga qarab sabzilar yassi-dumaloq
shaklli, uzunligi 3-5 sm - Parij mushak sabzisi; o’rtacha uzunlikdagi — 8-20
sm va ildiz mevasi urchugsimon; uzun — 20-45 sm sabzilarga bo’linadi.
O’zbekistonda sabzining Mshak 195, Mirzoi qizil 228, Mirzoi sariq 304,
Nurli, Nantskaya 4, SHantane navlari rayonlashtirilgan.

CHakana savdo tarmoqlarida aholiga sotilayotgan sabzilar GOST
26767-85 standarti talabiga javob berishi, tayyorlanadigan va jo’natiladigan
sabzilar esa GOST 1721-87 standarti talabiga javob berishi kerak.

Biz quyida chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotiladigan sabzilarning
GOST 26767-85 standarti bo’yicha ganday talablarga javob berishini
keltiramiz. Bu standart talabi bo’yicha sabzilar sifatiga qarab saralangan va
saralanmagan tovar navlariga bo’linadi.

Standart talabi bo’yicha sabzilarning ikala tovar navi ham yangi, butun,
sog’lom, so’limagan, yorilmagan, qishloq xo’jalik zararkunandalari bilan
zararlanmagan, ortiqgcha namliklarsiz, shakli va rangi bo’yicha shu botanik
navga mos, bandining uzunligi ko’pi bilan 2 sm bo’lishi kerak. Saralanmagan
tovar navlariga kiritilgan sabzilarda po’stlog’ida chuqurligi 2-3 mm bo’lgan,
bitgan yoriqlarga ega bo’lgan hamda shakli o’zgargan, lekin badburush
bo’lmagan sabzilar bo’lishiga yo’l qo’yiladi. Ularning hidi va ta’mi esa aynan
shu botanik navga xos, begona hidlarsiz va ta’'mlarsiz bo’lishi kerak.

Sabzilarning katta-kichikligi ham ularning sifatini baholashda muhim
ahamiyat kasb etadi. Standart talabi bo’yicha saralangan tovar naviga
kiritiladigan sabzilarning uzunligi 10 sm dan kam bo’lmasligi kerak. Bu
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ko’rsatkich saralanmagan tovar navlari uchun esa chegaralanmaydi.
SHuningdek, sabzilarning katta kichikligini baholashda katta ko’ndalang
kesimining diametriga ham e’tibor beriladi. Sabzilarning saralangan tovar
navlari uchun ildizmevasi katta ko’ndalang kesimining diametri 3-5 sm qilib
belgilangan. Saralangan sabzi partiyalarida belgilangan o’lchamdan 0,5 sm
dan ortiq farq qiladigan sabzilar bo’lmasligi kerak, saralanmagan sabzi
partiyalarida esa ularning miqdori 10% gacha bo’lishiga ruxsat etiladi.

Saralangan sabzi partiyalarida uzunligi 7 sm dan ortiq singan sabzilar
bo’Imasligi kerak.

Saralanmagan sabzi partiyalarida esa bu ko’rsatkich 5,0% gacha qilib
belgilangan. SHuningdek, ildizmevada uzunligi 2,0 sm gacha, chuqurligi 0,5
sm dan katta bo’lmagan yoriqchali sabzilar saralangan navlarida bo’lmasligi
kerak, saralanmaganlarida esa chegaralanmaydi. Bundan tashqari standartda
ildizmevaga yopishgan tuproq miqdori 1,0% dan ortiq bo’lmasligi ko’rsatib
qo’yilgan.

Boshqa sabzavotlardagi singari sabzi partiyalarining ikala tovar navida
ham chirigan, so’lib burishib qolgan, muzlagan, o’zagigacha yorilib ketgan
ildizmevalar bo’lishiga ruxsat etilmaydi.

Piyozsimon sabzavotlar

Piyozsimonsabzavotlargaboshpiyoz, poreypiyoz, batunpiyoz,
anzurvasarimsoqlarkiradi.

Piyozbutundunyogakengtarqalgano’simliklardanhisoblanib,
vataniXitoyvaO’rtaOsiyohisoblanadi.

Piyozdamikroblar,
zamburug’largahalokatlita’sirko’rsatadiganuchuvchanfitontsidmoddasiborligi
uchunhamko’pkasalliklarningoldiniolishdadorivorvositasifatidaishlatiladi.

Xalqgtabobatidapiyozterlatadigan,
siydikxaydaydiganvositasifatidamanzurbo’lgan.
Y Angiolinaganpiyozsuvigripp, ichburug’, sil,
bronxialastmakasalliklaridaqo’llaniladi.
Tarkibidaefirmoylarivaglikozidlarpiyozsimonsabzavotlargaachchigmazavaxus
hbo’ylikberadi,
buesaishtahaochadivaovqatniyaxshixazmbo’lishigayordamberadi.
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Piyozsimonsabzavotlarho’lsabzavotlartarzida, ziravorsifatida,
konservamahsulotlaritayyorlashdavaquritibishlatiladi.

Boshpiyoz.N.N.Balashevma’lumotlarigako’ra (1977)
O’zbekistondaetishtirilganboshpiyoznavlaritarkibida 14,0-16,5%
qurugmodda, shujumladan, 7,8-11,1% gandmoddasi (asosansazaroza), S, V,
vaVvitaminlariborligianiglangan.
Bulardantashqaripiyoztarkibidaozmiqdordalimonvaolmakislotalari,
sirtqiqurugpo’stlaridaesasarigkvartsetinbo’yogmoddasibo’ladi.

Piyozbosh — qisqargan poyadan iborat. Unda bitta yoki bir nechta
generativ kurtaklar joylashgan. Boshlang’ich generativ va vegetativ kurtaklar
galin etli, shirali gobiglar bilan qoplangan. Bu qobiqglar shakli o’zgargan
barglar bo’lib, zapas oziq moddalar to’planadigan joydir. Tashqi qobiqchali
bargalar quriydi, qotib quruq va qalin po’stga aylanadi. Ular boshpiyozni
qurib qolishda, mexanik shikastlanishdan va mikroorganizmlar ta’siridan
saqlaydi.

Piyozning navlari ko’p. Bular piyoz boshining mazasi, rangi, shakli
jihatidan har xil bo’ladi. Masalan, oq, sariq, pushti, qizg’ish-binafsharang
tusli, dumaloq, yassi, noksimon piyoz navlari bor.

Boshpiyoz navlari tarkibida efir moylarining miqdorlariga gqarab
quyidagi uch guruhga bo’linadi: a) achchiq piyoz navlari (tarkibida efir
moylari miqdoril kg da 0,5 g dan ortiq); b) yarim ochiq piyoz navlari
(tarkibida efir moylari miqdori 1 kg da 0,3-0,5 g); v) chuchuk piyoz navlari
(tarkibida efir moylari miqdori 1kg da 0,3 ggacha).

O’zbekistonda ekiladigan asosiy piyoz navlariga Qoratol, Andijon oq,
Kaba-132, Samarqand qizil, Peshpazak kabi navlarini kiritish mumkin.

Iste’molchilarga sotiladigan bosh piyoz GOST 27166-86 standarti,
tayorlanadigan va jo’natiladigan bosh piyozlar esa GOST-1723-86 standarti
talabiga javob berishi kerak.

Biz quyida chakana savdo tarmogqlarida aholiga sotiladigan bosh
piyozlarning GOST 27166-86 standarti bo’yicha qanday talablarga javob
berishi kerakligi haqidagi ma’lumotlarni keltiramiz bu standartga binoan bosh
piyozlar sifatiga qarab saralangan va saralanmagan tovar navlariga bo’linadi.
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Mazkur standart talabi bo’yicha har ikkala tovar navi kiradigan
piyozlarning boshlari to’la pishib etilgan, sog’lom, toza, butun, o’smagan,
qishloq xo0’jalik zararkunandalir bilan zararlanmagan bo’lishi kerak. Ularning
shakli va rangi tegishli botanik navga xos. Ustki po’stlog’i yaxshi qurigan,
quritilgan bandining uzunligi 5 sm dan ortiq bo’Ilmasligi kerak. Hidi va ta’mi
ham o’ziga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo’lishi kerak.

Piyozlarning katta-kichikligi ham eng katta ko’ndalang kesimining
diametrini o’lchash asosida baholanadi. Piyozboshning oval shakldagi
saralangan tovar navlarida katta ko’ndalang kesimining diametri 4,0 sm dan,
piyozboshining boshqga shakllari uchun esa 5,0 sm dan kichik bo’lmasligi
kerak. Bu ko’rsatkich saralanmagan tovar navlari uchun muvofiq ravishda
3,0 va 4,0 sm dan kam bo’Imasligi kerak.

Piyozlar massasida qurigan bandlari 5,0 smdan yuqori, ammo 10,0 sm
dan uzun bo’lmagan piyozboshlari miqdori piyozlarning shirin navlarining
saralangan tovar navlarida bo’lmasligi kerak.Ularning achchiq navlarida esa
15% gacha bo’lishiga yo’l qo’yiladi.

Piyozlarning sifatini baholashda po’stlog’idan archilib qolinganlik
darajasiga ham katta e’tibor beriladi. Po’stlog’idan archilib qolgan bosh
piyozlar miqdori standart talabi bo’yicha saralangan tovar navlarida
bo’Imasligi kerak. Ularning miqdori saralanmagan tovar navlarida esa 30,0%
gacha bo’lishiga ruxsat etiladi..

Tekshirilayotgan piyozlarda katta ko’ndalang kesimining diametri
bo’yicha o’rnatilgan o’lchamdan 1,0 sm dan ortiq bo’Imagan chetlanishlarga
ega bo’lgan piyozlar miqdori saralangan tovar navlarida 3,0% gacha,
saralanmagan tovar navlarida esa 5,0% gacha bo’lishi ko’rsatib qo’yilgan.

12- MA’RUZA

Go’sht konservalarining sifati va ularni saqlash

Go’sht konservalari yuqori haroratda issiglik ishlovi berib, tunuka yoki
shisha bankalarga joylab, germetik bekitib, sterilizatsiya qilingan mahsulotdir.
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Go’sht konservalarining ozugaviy qiymati va energiya berish qobiliyati
go’shtlardan ham yugqoridir, chunki konserva mahsulotlarini tayyorlashda
go’shtdan iste’mol qilinmaydigan qismlar ajratib tashlanadi va unga
go’shimcha ta’m beruvchi moddalar qo’shiladi.

Go’sht konservalarining sifati bankalarning tashqi ko’rinishini nazorat
qilish va bankadagi mahsulotning organoleptik, kimyoviy va bakteriologik
ko’rsatkichlarini aniglash asosida baholanadi. Tashqi ko’rinishini aniglaganda
avvalom bor germetik bekitilgan yoki bekitilmaganligi, bombaj bor yoki
yo’qligi, bankaning deformatsiya uchraganligi, choklarida nugsonlarning
mavjudligi yoki mavjud emasligi, zanglaganlik belgilari kabi ko’ratkichlariga
e’tibor beriladi.

Konserva sifatini baholaganda hir bir partiyadan o’rtacha namunalar
olinadi. Bir xil partiya deganda bir zavodda, bir kunda va vaqtda bir hil
nomdagi va navdagi ishlab chiqarilgan konserva mahsulotlari tushuniladi.
Agar mahsulot sig’imi 1 litrgacha bo’lgan bankalarga gadoglangan bo’lsa,
unda har yashikdan jami 10 ta banka olinib, shu bankalardan kichik
namunalar olinadi.

Bombaj belgilari bor germetik bo’lmagan, bankadan mahsulot sizib
chigqanlik belgilari mavjud, juda zanglab ketgan konserva mahsulotlarni
sotuvga ruxsat etilmaydi.

Konserva bankalarining germetik bekitilganligini tekshirishning eng
oddiy usuli bankalarni 90-95°S gacha qaynoq suvga 5-7 daqiqa solib qo’yib
kuzatish  hisoblanadi. Bankalardan yoki uning choklaridan havo
pufakchalarining ajralib chiga boshlashi konserva bankasining germetik
emasligidan dalolat beradi. Agar havo pufakchalarining ajralib chiqishi
kuzatilmasa, unda konserva bankalari germetik bekitilgan deb topiladi.

Go’sht konservalaridan fagatgina dimlangan mol, qo’y, cho’chqa
go’shti konservalari a’lo va 1-chi navlarga bo’linadi, qolganlari esa navlarga
bo’linmaydi.

Organoleptik baholashda banka ichidagi mahsulotning tashqi ko’rinishi,
rangi, konsistentsiyasi, hidi va ta’mi, quymasining sifati kabi ko’rsatkichlari
aniqlanadi.
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SHuningdek, go’sht konservalari tarkibida qalay tuzi miqdori ham
aniqlanadi. Bu ko’rsatkich 1 kg mahsulotda 200 mg dan oshmasligi standartda
belgilab qo’yilgan.

Go’sht konservalari tunuka va shisha bankalarga 250 g dan 1000 g
gacha qilib qadoqglanadi. Bankalar litografiya yo’li bilan tamg’alangan yoki
yorliq yopishtirilgan bo’lishi kerak.

Go’sht konservalarini toza, quruq xonalarda, 15°S dan yuqori
bo’lmagan haroratda va havoning nisbiy namligi 75% dan ortiq bo’lmagan
sharoitda saqglash tavsiya etiladi.

Go’sht konservalarining saqlanish muddati ularning termik ishlov
berilganligi, konserva turi va konserva qanday idishga qadoqlanganligiga
garab har xil bo’ladi. Masalan, Dimlangan go’shtli konservalarni ichki tomoni
sirlangan tunuka bankalarda 4-5 yilgacha saqlash mumkin. Boshqga
sterilizatsiya qilingan konserva mahsulotlarini esa 1-2 yilgacha saqlash
tavsiya etiladi. Pasterizatsiya qilingan go’sht konservalarining saqlash
muddati esa 6 oygacha qilib belgilangan.

Konservalarni uzoq muddat saglaganda asosan go’sht ogsilida
o’zgarishlar ro’y beradi. Bu o’zgarishlarning ro’y berishiga asosiy sabab esa
go’sht bakteriyalari fermentlari hisoblanadi. Fermentlar 65-80° haroratda
inaktivatsiyaga uchraydi, lekin konserva mahsulotining o’rtasida ularning
saglanib golishiga sharoit mavjud bo’lishi mumkin. Uzoq muddat davomida
ana shu fermentlar faollashib, konserva mahsulotining buzilishini keltirib
chigarishi mumkin.

Saqglash jarayonida aminokislotalar, xususan o’rinalmashtirmaydigan
aminokislotalar ~ miqdori kamayar ekan. Mavjud ma’lumotlarga ko’ra
sterilizatsiya jarayonida eng ko’p o’zgarish tsistin, lizin, glitsin, metionin,
leytsin, izoleytsin va tirozin kabi aminokislotalarda kuzatilgan.

Uzoq muddat saqlash jarayonida eng ko’p miqdorda lizin, arginin,
asparagin  kislotasi kabi aminokislotalarning o’zgarishi  kuzatilgan:
Bog’langan aminokislotalarning parchalanish darajasi sterilizatsiyadan keyin
xom ashyodagi dastabki miqdorining 6 % ini tashkil etsa, 3 oy saglangandan
keyin - 22 % ni, 9-oy saqlangandan keyin esa — 32 % ni tashkil etgan.

Go’sht konservalarining tashqi ko’rinishidan payqash mumkin bo’lgan
nugsonlardan biri bombaj, ya’ni konserva bankasi qopqog’ining bo’rtib
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chiqishi hisoblanadi. Bombajning vujudga kelish sabablariga qarab fizikoviy,
kimyoviy va mikrobiologik bombajlar bo’ladi.

Kimyoviy bombaj. Mahsulotlarning sifatiga uning tarkibidagi moddalar
bilan idish metallari orasida boradigan kimyoviy reaktsiyalar ham ma’lum
darajada ta’sir ko’rsatadi. Konserva mahsulotlarida to’planadigan ortiqcha
miqdordagi qalay, qo’rg’oshin, mis tuzlari mahsulotni iste’mol qilganda
organizmning zaharlanishini keltirib chiqarishi mumkin. Standart talabi
bo’yicha qalay tuzlarining miqdori 1 kg mahsulotda 200 mg dan ortiq
bo’lmasligi talab etiladi. Qo’g’oshin tuzlarining konserva mahsulotlarida
bo’lishiga umuman yo’l qo’yilmaydi. Kimyoviy bombaj asosan tunuka
bankalarining ichki tomoni yaxshi ishlanmagan va kislotaligi yuqori bo’lgan
mahsulotlarda ro’y beradi.

Konservalarni saqlaganda ular zanglamasligi uchun bankaning sirtida
suv bug’lari kondensatining paydo bo’lishiga yo’l qo’yilmaslik kerak. Agar
konservalarni saqlash paytida konserva harorati bilan atrof-muhit orasidagi
haroratning farqi 1,6 S bo’lib, nisbiy namlik 90% bo’lganda suv bug’lari
kondensati hosil bo’Imaydi.

Zanglashning oldini olish uchun konservalarni saqlaganda havo nisbiy
namligining 75 foizdan past bo’lishiga erishish zarur. Uzoq muddat
saglaganda konservalar orasida havo tsirkulyatsiyasi bo’lishi kerak.
Zanglashning oldini olish tadbirlaridan yana bir1 konserva bankalarining
sirtini laklash va texnik vazelin bilan moylash hisoblanadi.

Kimyoviy bombaj belgilari konservalarni hovuridan tushmagan
go’shtlardan tayyorlanganda karbonat angidrid gazining ajralib chiqishi
hisobiga ham kuzatilishi mumkin. Kimyoviy bombaj natijasida hosil bo’lgan
og’ir, metal tuzlari miqdori belgilangan me’yoriy ko’rsatkichlardan yuqori
bo’lmasa, u holda bunday konservalarni iste’mol qilishga ruxsat etiladi.
Konserva mahsulotlarida qalay tuzlarining to’planishi ularning saqlash
muddatini belgilaydigan asosiy ko’rsatkichlardan biri sanaladi. Saqlash
haroratining 5°S dan 20°S haroratga ko’tarilishi konservalarda qalay
tuzlarining to’planish tezligini ikki martaga oshiradi. Ko’pchilik hollarda o’n
yil va undan ortiqg muddat saqlangan konservalarda qalay tuzlari miqdori
me’yoriy ko’rsatkichlardan yuqori bo’ladi.

Bombajli bankalarda bo’ladigan asosiy reaktsiyalarda biri konserva
bankasi temiri bilan oltingugurt birikmasidir. Bu reaktsiyaning boshlanishida
avvaliga temir tuzlari vodorod sulfid (N,S) bilan reaktsiyaga borib G’eS qora
cho’kmasini hosil qiladi. Uzoq muddat saqlangan konservalarda G’eS
birikmasi ko’p miqdorda mahsulotga o’tirib qoladi. Bu modda ko’p miqdorda
to’plangan konserva mahsulotlar iste’molga yaroqsiz hisoblanadi.
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Mikrobiologik bombaj. Konservalarda ro’y beradigan fizik-kimyoviy
jarayonlar sterilizatsiya jarayonida halokatga yuz tutmagan mikroorganizmlar
ishtirokida ham borishi mumkin. Mikrobiologik bombajlar asosan go’sht
mikroorganizmlar bilan kuchli darajada zararlangan bo’lsa, ishlab chiqarish
jarayonda sanitariya holatlariga rioya qilinmasa va sterilizatsiya to’lasincha
o’tmagan hollarda ro’y beradi.

Hamma talablarga rioya qilingan go’sht konservalarini uzoq muddat
saglaganda ham ularda mikrobiologik bombaj ro’y beradi. Ammo, sal
bo’lsada texnologik rejim va sterilizatsiya shartlarining buzilishi konserva
mahsulotining buzilishini keltirib chigaradi.

Go’sht konservalarini saglaganda buzilishining asosiy sabablaridan biri
ularning germetikligining buzilishi hisoblanadi.  Bunda atrof-muhitdan
mikroorganizmlar mahsulotga o’tib bombajni vujudga keltiradi. Natijada
bankalar ichida katta miqdordagi gazlar (NH3, SO, Nj, N,S, N;) hosil
bo’ladi. Mikrobiologik bombajga ega bo’lgan bunday konservalar ham
iste’molga yarogsiz hisoblanadi.

Ba’zi holatlarda konserva bankasi buzilsada, konserva qopqog’i bo’rtib
chigmasdan bombaj alomatlari sezilmasligi mumkin. Lekin, botulizm
bakteriyalari bankada rivojlanib zaharli moddalar ishlab chiqaradi. Bu
moddalar esa inson organizmini kuchli darajada zaharlaydi.

Fizikaviy bombaj. Bu bombaj konserva bankalariga mahsulotning
me’yoridan ko’proq va sovuq holda joylaganda vujudga kelishi mumkin.
SHuningdek, banka qopqog’ining bo’rtib chiqishi konserva bankasi ichidagi
mahsulotning va atrof-muhit bosimining bir-biridan farq qilgan holatlarida
ham vujudga keladi.

Konservalarni 0° S dan past haroratda saqlaganda mahsulot muzlashi
natijasida kengayib, bankaning bo’rtib chiqishini keltirib chiqaradi. SHu
sababli konservalarni 0°S dan yuqori haroratda saqlash tavsiya etiladi. Agar
bombaj fizikaviy bombaj ekanligi to’liq aniglansa, bunday konservalar
iste’molga yaroqli hisoblanadi.

Konservalarda ularning sifatiga ta’sir ko’rsatuvchi boshqa nugsonlar
ham uchrashi mumkin. Bu nugsonlarga mahsulotning banka choklaridan sizib
chiqishi, bankalarning bug’lanib shaklining o’zgarishi va boshqa nugsonlarni
Kiritish mumkin.

Konservalar quruq, yaxshi shamollatiladigan, sovutiladigan yoki
sovutilmaydigan omborxonalarda 5-15° S haroratda saglanadi. Konservalarni
saqlash uchun eng qulay harorat 1-5° S hisoblanadi. Konserva bankalari
yashiklarga joylanib, yashiklar esa shtabellarga qo’yiladi. SHtabellar orasida
o’tish uchun joy qolishi kerak. Konservalarning saqlanish muddatini aniq
belgilash murakkab muammolardan biri sanaladi. Ko’ pincha konservalarning
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kafolatlangan saqlash muddati 2-3 yil qilib belgilangan. Lekin, bu muddat
o’tgandan keyin ham konserva mahsulotlarini uzoq saqlash mumkin.

Takrorlash uchun savollar:

1. Go’sht konservalarining organoleptik ko’rsatkichlari?
2. Go’sht konservalarining germetik bekitilganligi ganday aniqlanadi?

3. Go’sht konservalarining asosiy fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga nimalar
kiradi?

4. Bombajli bankalarni tashqi ko’rinishidan ganday aniqglash mumkin?

Sutli konservalar. Sutni konservalashda qo’llaniladigan usulga qarab
sut konservalari quyuqlashtirilgan steril konservalar, quyuglashti-rilgan gandli
va quruq konservalarga bo’linadi. Har qanday sut konservalarini ishlab
chigarishda albatta sutdan suvni chiqarib tashlash va quruq moddani
kontsentrlash talab etiladi.

Quyuglashtirilgan sutga quyugqlashtirilgan va sterilizatsiya qilingan sut,
quyugqlashtirilgan sutli kakao, kofe kiradi. Sterilizatsiya qilingan sut
tarkibidagi laktoza yuqori harorat ta’sirida o’zgaradi. Bu o’zgarish natijasida
melanoid birikmalar hosil bo’ladi va sut qo’ng’ir rangga kiradi.
Quyugqlashtirilgan qandli sut o’z tarkibida 26,5% dan oshmagan namlik
43,5% dan kam bo’lmagan gand, 85% yog’, 28,5% quruq modda tutadi.
Kislotaliligi 40°T dan ko’p bo’lmasligi kerak.

Quyuglashtirilgan va sterillangan sut bilan bir qatorda quruq sut ham
ishlab chiqariladi. Sut quritish uskunalarida gaynoq havo oqimi Kkirib
turadigan kameralarda quritiladi. Quritishdan oldin sut quyugqlashtiri-ladi.
Qaynoq havo quritish minorasiga kiritiladi. SHu vaqtda minutiga taxminan 7
ming marta aylanib turadigan diskka sut beriladi.

Markazdan qochma apparat nihoyatda katta kuch ostida diskning
unchalik katta bo’lmagan teshikchalaridan otilib chigadi va uyurmasimon
havoogimiga duch kelib mayda-mayda zarrachalarga to’zib ketadi.
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Minoraning poli sut zarrachalari bilan qoplanib boradi. Kurakchalar ularni
shnekka yig’ib beradi, so’ngra ular mexanik elakka o’tib, kesakchalardan
elanib oladi. Quritilib germetik idishlarga joylangan quruq sutning namligi
4% dan oshmasligi, germetik idishda bo’lmaganiniki 7% dan oshmasligi
kerak. Germetik idishdagi quruq sutning saqlanish muddati 8 oy, germetik
bo’lmagan idishdagisiniki -3 oy.1

Rangli sut konservalari. Quyugqlashtirilgan gandli sutdan tashqari,
quyuglashtirilgan gandli sut qo’shilgan kakao va quyugqlashtirilgan qandli sut
go’shilgan kofe ishlab chiqariladi. Quyugqlashtirilgan qandli sut qo’shilgan
kofe 410 g li tunuka bankalarga qadoqlanadi. Uning tarkibi quyidagicha: suv
29'%, quruq moddalar 27%, ogsil 8,4%, yog’ 7%, qand 44% ni tashkil etadi.
Quyugqlashtirilgan gandli sut qo’shilgan kakao ham 410g li tunuka bankalarda
chiqariladi, uning tarkibi quyidagicha: suv 27,5%, qand 43,5% quruq sut
moddalari va kakao 28,5%, ogsili 8,7%, yog’i 7,5%. Bu mahsulotlardan suvli
stakanga mazasiga qarab bir necha choy qoshiq qo’shish yo’li bilan kofe yoki
kakao tayyorlab ichish mumkin.

1 13- MA’RUZA

OVQAT MAHSULOTLARINING OZUQAVIY
DON MAHSULOTLARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Don maxsulotlarining kimyoviy tarkibi.
2. Don sifatini buzilishi.

Tayanch so’zlar: don, bug’doy, arpa, suli, guruch, ogsil, uglevodlar,
yog’, zamburug’lar va boshqalar.
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Turli mamlakatlar ovqgatlanish strukturasida don mahsulotlari sutkalik
quvvat qiymatining 50% ini tashkil qiladi. Don ekinlari quyidagi oziq
mahsulotlariga bo’linadi: bug’doy, javdar, arpa, suli, guruch, makkajo’xori
va boshgqalar.

Don tarkibiga ko’ra quyidagi qismlarga bo’liiadi:

1. Endospermi - donning asosiy ozuqavyy qismidoi massasining 85%
ini tashkil qiladi.

2. Pushti - asosiy biologik moddalarga (vitamin, yarim to’yingan yog’
kislotalari va boshqalar) boyqismi don massasining 1,5% ini tashkil qiladi.

3. Qobig’i - don massasining 14% ini tashkil giladi.

Donning kimyoviy tarkibi urug’chilikka va iglimga bog’liq. Urtacha
don mahsulotlarida namlik 13-14%, ogsil 10-12%, yog’2-4%, uglevodlar 60-
70% ni tashkil giladi.

Kimyoviy tarkibiga ko’ra suli yog’ ko’pligi (5% gacha), uglevod
kamligi (50% gacha) bilan farq qiladi. Dukkakli mahsulotlarda ogsil 23%
gacha, yog’ 2%, uglevodlar 52% gacha mavjud bo’ladi. Zig’ir doni 0’ziga xo0s
tarkibga ega, unda 34,9% oqsil, 17/3% yog’ va 26,6% uglevod bo’ladi.

DON MAHSULOTLARINING KIMYOVIY TARKIBI

Ogsil. Insonning ogsilga bo’lgan ehtiyojining 40% 1 don mahsulotlari
hisobiga qondiriladi. Dan mahsulotlari ogsili almashtirib bo’lmaydigan
aminokislotalar mutanosibligi bilan farq qiladi. Don max-sulotlari tarkibida
lizin aminokislotasi kam bo’ladi. Dukkakli don mahsulotlari bundan
mustasno. Ular tarkibida lizin, treonin va valin 2-3 barobar ko’p bo’ladi.
Zig’ir doni tarkibida metionin ko’p miqdorda bo’lib, u tvorog kazeiniga
o’xshashdir.

YOg’lar. Don mahsulotlarida yog’ kam miqdorda bo’ladi. Ayrim don
mahsulotlarida yog’ 2% ni tashkil giladi xolos. Eg’ asosan donning pushtida
va qobig’ida bo’ladi. Endospermida esa yog’ yo’q desa bo’ladi. Don
mahsulotlari yog’lari oz bo’lsada, ma’lum darajada biolo-ik gqimmatga ega.
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Bu yog’larga linol, linolen, fosfolipidlar, letsitin kiradi. Don pushtidagi
yog’da E vitamini (tokoferol) ko’p miqdorda bo’ladi. YArim to’yingan yog’
kislotalari tez oksidlanib, donning tez buzilishita olib keladi.

Uglevodlar. Don mahsulotlarida uglevodlar nisbatan ko’p bo’ladi.
Uglevodlar boshoqli donda 65%, dukkakli donlarda 50% gacha bo’ladi.
Uglevodlar don tarkibida asosan kraxmal holida bo’ladi. Don mahsulot-
larining kimyoviy tarkibi 17-jadvalda berilgan.

Mineral moddalar. Bu moddalarning asosiy qismi don pushtida
bo’ladi. Umumiy miqdori 1,5-4% gacha. Don mahsulotlari tarkibida kaliy,
fosfor, magniy va oz mikdorda kaltsiy bo’ladi. Organizmga don mahsu-lotlari
orqali sutkada 1600 mg fosfor, 2000 mg kaliy, 250mg kaltsiy, 90 mg magniy
tushadi, bu sutkalik ehtiyojni qondirish uchun. etarlidir. Lekin don tarkibidagi
fitin birikmalari hisobiga kaltsiy va fosforning o’zlashishi yaxshi kechmaydi.

Vitaminlar. Don mahsulotlarida V guruhiga mansub hamma
vitaminlar bo’ladi. 100 g don mahsulotida 0,4-0,7 mg tiamin, 0,2 mg
riboflavin va 2-5 mg niatsin aniglanadi. Bundan tashqari, donda piridoksin
(0,5 mg), pantotenat va paraaminobenzoy kisloga, inozit va biotin,
tokoferollar mavjud bo’ladi. Vitaminlar donning pushti va qobig’ida bo’ladi.

DON SIFATINING BUZILISHI

Don sifatining buzilishi:
1) bakteriya, zamburug’ kabi mikroorganizmlar tufayli;
2) begona o’simlik urug’lari va

3) ombor zararkunandalaridan kelib chiqishi mumkin.

Don mikroflorasi. Don yuzasiga ma’lum miqdorda mikroorganizmlar
tushadi. Bular asosan spora hosil qiluvchi bakteriyalar bo’lib, sut kislota
bakteriyalari, mog’or

19-jadval. Don mahsulotlarining kimyoviy tarkibiva biologik qiymati
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zamburug’lari, ichak tayoqchalaridan iborat. Donda mikroflora
ko’payishi uchun asosiy muhit dondagi namlikning 15% yoki undan oshib
ketishi hisoblanadi. Bu sharoitda ko’paygan mikroflora biokimyoviy
jarayonni faollaydi va issiqlikni ko’p miqdorda ajratib, donni 70°S gacha
qizdirib uni buzilishga olib keladi.

Donning odamlarda kasallik chaqiruvchi toksik xususiyatli fitopatogen
mikroflora ta’sirida zararlanishi gigienik ahamiyat kasb etadi. Fitogen

mikrofloraga mog’or, qorakuya zamburug’i, fuzarium kabi turll zamburug’lar
kiradi.

Mog’or zamburug’lari - don qobiglari butunliginn buzib,
endospermaga kiradi. Ularning ba’zilari odamlarda kasallik chaqiruvchi
aflotoksinlar ajratadi.

Kuya zamburug’i o’sish jarayoniga ta’sir etib, qobih tagida ko’p
miqdorda spora hosil giladi. Bunda don tez maydalanib, sporalar targalib
ketadi.

Qorakuya ko’pincha javdarni zararlaydi. Zamburug’® sporalari
o’sayotgan boshoqqa tushgach to’q binafsha rangli uzaygan javdarni hosil
qiladi. Javdar sporalari tarkibida toksik modda saqlaydi. Ular issiqlik bilan
qayta ishlanganda o’z xususiyatini yo’qotmay kasallik kelib chiqgishiga sabab
bo’ladi.

Davlat standartlariga ko’ra donda kuya va qorakuya miqdori 0,5, unda
0,06% dan ko’p bo’Imasligi kerak.

Boshoqli o’simliklar fuzarium turidagi zambururlar bilan zararlanadi.
Bunday dondan tayyorlangan mahsulotlar esa kasallik chaqiradi.

BEGONA O’SIMLIK URUG’I ARALASHMALARI

Begona o’simliklarga kakra, randak (sariq gulli yovvoyi 0’t),
ko’kmaraz (hazon rang gul-geliotrop), mastak (plevel), ziravorlar
(pikulnik)lar kiradi. Begona o’simliklar urug’ida ham toksin bo’lib, ular er
kurrasining turli burchaklarida: kakra Zakavkazeda, O’rta Osiyoda,
ko’kmaraz va trikodesma O’rta Osiyoda uchraydi.
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Begona o’tlar bilan boshoqli ekinlar ba’zan bir vaqtda pishib etiladi.
Ularni yig’ishtirib olishda donga aralashib ketishi mumkin. Begona
o’simliklarning toksik moddalari issiglikka chidamli bo’lib, ku-linariya
ishlovi berilganda 0’z xususiyatlarini yo’qotmay nonga achchiq ta’m beradi.

Toksik moddalar bilan zararlangan don mahsulotlaridan kasallanish
mumkKinligini hisobga olib, ularning don mahsulotlari tarkibidagi miqdori
quyidagicha me’yorlanadi:

- ko’kmaraz miqdori unda bo’lmasligi shart

randak- 0,01% gacha

vyazel- 0,04% gacha

kakra- 0,04% gacha

OMBORXONA ZARARKUNANDALARI

Don va don mahsulotlarini saqlash vaqtida ular ombor
zararkunandalaridan zararlanishi mumkin. Ombor zararkunandalari 0’z hayot
faoliyati davomida don mahsulotlari kushandasi bo’lib, donni o’zlari
ajratadigan  chiqindilar, po’stlari va o’zlarining murdalari bilan
ifloslantiradilar.Ular aynigsa sanitariya talablariga javob bermaydigan harorat
va namlikda tez ko’payadi. Omborxona zararkunandalari bilan za-rarlangan
don mahsulotlari va un ovqat uchun umuman yaroqsiz bo’lib qoladi. Donning
omborxona zararkunandalaridan zararlanish darajasini anigqlashda 1 kg
mahsulot tarkibidagi tirik namunalar hisobga olinadi.

1. Donning uzuntumshugq bilan zararlanishining 3 darajasi farqlanadi:
I daraja -1 kg mahsulstda 5 nusxa;
Il daraja -1 kg mahsulotda 10 nusxagacha;

[Ildaraja -1 kg maxsulotda 10 nusxadan ko’p.
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2. Donning kanalardan zararlanish darajasi:
Idaraja -20 ta kanagacha

IIdaraja -20 tadan ko’p kana

Illdaraja - ko’p miqdordagi kana

Boshga zararkunandalarning dondagi miqdori 1 kg ga 5 nusxadan
oshmasligi kerak. Agar dondagi zararkunanda 5 nusxadan oshsa sertifikatda
belgi qo’yiladi. Birinchi darajali ifloslanishda un ishlovga qabul qilinadi. II va
IIT darajali ifloslanishda don maxsus ishlovga yuboriladi.

YORMALARNING GIGIENIK XUSUSIYATI

Bug’doyning gayta ishlash mahsulotlaridan biri yormadir. Aholi
ovqgatiga quyidagi yormalar ishlatiladi: so’k, grechixa yormasi, guruch,
bug’doy, suli, arpa, tariq va boshqalar. YOrmalar donning po’stloq gavatini
tozalash yo’li bilan olinadi.

Bug’doy yormasi. Bug’doyning tashqi qobig’idan tozalash va qolgan
donning markaziy (endosperma) qismi hisobiga yorma olish bilan
tayyorlanadi.

Tariq yormasi. Bu yorma 2 xil tayyorlanadi; 1) fagat tashqi po’stini
olish, 2) pushti va tashqi qobig’ini olish. Birinchi yorma biologik jihatdan
foydali hisoblanadi.

Arpadan bir necha xil yorma tayyorlanadi: penson - tashqi qobig’ini
minimal olish hisobiga, arpali yorma pensak maydalangani hisobiga va
perlovkali yorma shilingan don xisobiga.

Grechixa yormasi - donning endosperma qismi tozalanib, faqat pushti
hisobiga tayyorlanadi. Grechixa yormasida donning pushti maydalanib bir
necha yormalar tayyorlanadi.

Suli yormasi - sulini tozalab tayyorlanadi. Makka-jo’xoridan bodroq
yormasi tayyorlanadi.
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So’nggi yillarda tez pishuvchi yormalarnitsg yorilgan va baxmal turlari

Mavzuniyoritishsavollari:

1. Don tarkibiga ko’ra necha qismga bo’linadi.
2. Don mahsulotlarining kimyoviy tarkibi.

3. Don mikroflorasi

4. Omborxona zararkunandalari.

YORMALARNING SIFATI
Matnlarni yoritish rejasi:

1. YOrmalar haqida tushuncha.
2. YOrmalarning sifati.
3. Unning gigienik ko’rsatkichlari

Tayanch so’zlar: yorma, oqgsil, uglevod,
ko’rsatkichlar.

keng tarqalgan. Bu yormalar makkajo’xori va guruchdan tayyorlanadi.
YOrmalar, ayniqsa grechixa yormasi oqsil manbai hisoblanadi. Bsshqa
yormalarda (bug’doy, arpa) uglevodlar ko’p miqdorda bo’ladi. Kletchatka suli
va grechixa yormasida ko’p bo’ladi, bu XUSUSIYATI tufayli qariyalar ovgatiga
tavsiya qi-linadi.

un, fizik-kimyoviy

Barcha yormalar davlat standartiga javob berishi kerak. Organoleptik
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xususiyatiga ko’ra, ular hech qanday tashqi hid va ta’mga ega bo’lmay, rangi
ham mos kelishi kerak. YOrma sifatini belgilovchi muhim ko’rsatkich
namlikdir. Namlik yormada 12,5 - 15,5% bo’lishi kerak. Metall qoldiglari -
3 mg gacha (1 kg yormada). g’'umbak qoldig’i faqat sulida 0,1% gacha
bo’lishiga ruxsat etiladi. YOrmalarda geliotrop va trixodesma bo’lishiga
ruxsat etilmaydi.



UN

Un bug’doyning gayta ishlangan mahsuloti bo’lyb, ui tayyorlash uchun
guruch, makka, makkajo’xori, arpa, bug’doydan foydalaniladi. UN tayyorlash
jarayoni bir necha bosqichdan tashkil topgan bo’lib, donni tozalash va uni
yanchishdan iborat. Donni tozalash jarayoniga uni qumdan, tuproqdan,
mikroorganizmlardan va boshqga chiqindilardan ajratish kiradi.

Donni yanchish maxsus texnologiya bo’yicha turli quvvatli
tegirmoilarda olib boriladi. Tegirmon turiga asoslanib, un har xil og’irlikda
olinadi, Olingan un miqdori foizlarda baholanadi. 100 kg bug’day donining
yanchib olingan foizlari un miqdori deyiladi. 100 kg bug’doydan 97,5% toza
un olinsa, demak, - 97,5% un toza, 2.5% i chiqindi. 100 kg bug’doydan 25%
oliy nav un, 2,5% chiqindi, 72,5% birinchi va ikkinchi navli ui olinadi.
Unning navi past bo’lishiga sabab don qobig’ining qalinligidir. Don qobig’1
kancha qalin bo’lsa, shuncha past navli un olinadi. Bunday past navli unlar
mineral tuzlar va vitaminlarga boy bo’ladi.

Unning navini oshirish bilan chiqindini kamaytirish, unda uglevod
miqdori yuqori bo’lgann sababli undan non mahsulotlari pishirish, yuqori
baholi mahsulotlar olish mumkin bo’ladi. Unning «etilishi» asosiy jaryon
hisoblanadi. YAngi dondan olingan un noi yopish korxonalarida yaxshi non
chiqishini ta’minlaydi. YAngi dondan tayyorlangan unning g’ovakliligi past
bo’ladi. SHu sababli xamir bo’lagi oqib tushadi. Tayyorlanadigan mahsulotlar
yaxshi chiqishini ta’minlash uchun yaxshi sharoit yaratilishi kerak. Donni
saqglash jarayoni uch haftadan ikki oygacha bo’ladi. Buning natijasida nonning
organoleptik va fizik-kimyoviy tarkibi yaxshi tomonga o’zgaradi,
yopishqoqligi yaxshilanadi. Bu esa xamir yaxshi chiqishini ta’minlaydi. Don
yanchilgandan keyin un 2-3 kun saqlanadi, shundan keyingina u non yopish
uchun yaroqli hisoblanadi.

UNNING GIGIENIK KO’RSATKICHLARI

129



Organoleptik xususiyati don mahsulotining turiga, olinish darajasiga va
saglash muddatiga bog’liq. Rangi - har bir un ko’rinishi, naviga qarab alohida
rangda bo’ladi. Javdar uni oq-sariq rangda, bug’doy uni oq, och sariq rangda
bo’ladi. Unning rangi qanchalik oq bo’lsa, navi yuqori hisoblanadi.
YOmonsharoitda uzoq saqlanganligi, ombor kushandalari bilan zararlanishi
natijasida javdar uni qo’ng’ir rangga kirib qoladi.

Ta’mi. YAxshi sifatli un shirin, yoqimli ta’mga ega bo’ladi. Achchiq
ta’m yog’larning achishidan (aldegid va ketonlar to’planishi), cho’p-xashak,
urug’larning aralashib qolishndan paydo bo’ladi. Achchiq, nordon ta’m ba’zn
ombor zararkunandalarining unga ta’siri natijasida paydo bo’ladi. Ungan
dondan tayyorlangan unning ta’mi shirin bo’ladi. Un chaynalganda
qisirlamasligi kerak, bu mineral yoki qum aralashmasi bo’lishiga bog’liq.

Fizik-kimyoviy ko’rsatkichi. Kimyoviy tarkibi donning sifati,
ko’rinishi, tortilish xususiyati bilan belgilanadi. Bug’doy va javdar unida ogsil
miqdorn 6,9 dan 12,5% gacha, uglevod 68% dan 76,5% gacha, yog’ 0,9 dan
1,9% gacha, kul 0,5% dan 1,5% gacha bo’ladi. Unning fizik-Kimyoviy
ko’rsatkichlari uning yangiligi hamda iste’molga yaroqligiga mos bo’lishi
kerak. Unningnordon-ligiga ogsil va nordon fosfatlar sabab bo’ladi. Bugdoy
unining nordonligi 2,5-4,5, javdar uniniki 3,5-5,0% atrofida bo’ladi. 1-
nordonlikka 2 ml ishqor eritma ishlatiladi. U 100 g undagi nordonlikni
neytrallaydi.

Nordonlik asosan donni yomon sharoitda, yuqori xarorat va namlikda
saglashdan ko’payadi. Unning nordonligi yog’ va organik kislotalar - sut,
sirka, chumoli kislotalarining to’planishi hisobiga ortadi. Uning bar-cha
turlarida namlik 15% dan oshmasligi kerak. YUqori namlikka ega bo’lgan
unning non yopish xususiyati kamayadi, ombor zararkunandalari mog’or va
boshga mikroorganizmlardan oson ta’sirlanuvchan bo’lib qoladi.

YOpishqoqligi unning yangiligini, sifatini, non yopish xususiyatini
belgilovchi  ko’rsatkichdir.  YOpishqoqlik unning maxsus tuzilmali
erimaydigan oqsil kompleksi bo’lib, xamirning egiluvchanligini ta’minlaydi.
Y Axshi sifatli bo’g’doy unining yopishqoqligi 20-30% bo’lishi kerak. Javdar
unida yopishqoqlik kam bo’lgani uchun yuqori navli non yopish xususiyatiga
ega bo’lmaydi. 'Bug’doy uninyng navi qancha yuqori bo’lsa, yopishqoqligi
ham shuncha yuqori bo’lishi kerak. Bug’doy og-sarg’ish rangli, oson
cho’ziluvchan bo’lishi, uzilmasligi, elastik bo’lishi kerak. Unda buzilish
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jarayoni ketganda yopishqoqlik gisman parchalanadi, un qorayadi, oson
uziladi, undan non yopish xususiyati past bo’lib, non kam g’ovakli, mag’zi
zich bo’ladi.

Kullilik- bu unning nav ko’rsatkichidir. Unning navi gancha yuqori
bo’lsa, kullilik shuncha pastbo’ladi.

Un aralashmalari. Gigienik tajriba o’tkazishda xavfli aralashmalar -
zaharli o’simlik urug’lari va metalll aralashmalari katta ahamiyatga ega. Qum
va mineral aralashmalar ham bo’lishi mumkin. Qum topilgan un iste’mol
qilishga yaroqsiz hisoblanadi. Normativ hujjatlarda sporalilar va boshlilar
birgalikda va alohida 0,05% dan ko’p bo’lmasligi, achchigmiya 0,04% dan
ko’p bo’lmasligi, g’umbaklar 0,01% dan ko’p bo’lmasligiga ruxsat etiladi.
Unda metall aralashmalar chang shaklida 3 mg/kg dan yuqori bo’lmasligi
yoki bo’laklar 0,3 mm dan katta bo’lmasligi va o’tkir qirralarga ega
bo’lmasligi kerak.

Mavzuniyoritishsavollari:

1. YOrmalarga nimalar kiradi?

2. YOrmani safatini belgilovchi ko’rsatkichlar nima?
3. Unning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari

4. Un aralashmalar.

14- MA’RUZA
NON

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Nonning ozuqalik qiymati.
2. Nonnng gigenik ko’rsatkichlari.
3. Nonning suvi qochganligi.
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Tayanch so’zlar: non, mikroelementlar, ozuqa, gigienik
mikroorganizm, yopish, mahsulotlar.

Non odam ovqatining asosiy qismi hisoblanadi. Qadim zamonlarda
odamlar yovvoyi boshoqli o’simliklar urug’ini yig’ib, xomligicha iste’mol
qilganlar. Asrlar o’tib odamlar toshlar orasida xom donni maydalash va suv
bilan aralashtirishni, so’ngra ovqatlarni maydalash, qovurib iste’mol qilishni
o’rganishgan. Taxminan 8000 yil avval odamlar boshoqli g’alla o’simliklarini
madaniylashtirishni va non kulchalari tayyorlashni o’rganishgan. Qadimgi
misrliklar 5000 -6000 yil ilgari xamirni bijg’itish yo’li bilan yumshatishni
o’rganishgan. O’sha zamonlardan beri donni unga aylantirib non pishirish
usullari uzluksiz takomillashmoqda. Hozirgi kunda zamonaviy non
zavodlarida 500 turga yaqin non mahsulotlari yopilmoqda, shular jumlasiga
parhez navlar, kislotaliligi va uglevodi kamaytirilgan navlar, ogsilsiz non,
yanchilgan don va bug’doy kepagi qo’shilgan navlar, «temir nony, letsitin
go’shilgan nonlar ko’plab yopilib, aholiga sotilmoqda. Maxsus retseptura va
0’ziga xos texnologiya bo’yicha «kosmik» non (4,5 g li buxanka) pishiriladi,
so’ngra polimer materialli plenkaga o’raladi, u 6 oy saqlanish xususiyatiga
ega.

NONNING OZUQALIK QIYMATI

Nonning ozuqalik va biologik qiymati foydalanilayotgan unning turiga,
naviga va to’ldiruvchilariga bog’liq bo’ladi. Kunlik ratsion tarkibiga 250 dan
500 g gacha non mahsuloti kirib, odam har kuni 25-35 g ogsil, 150-200 ¢
uglevod, mineral moddalar va vitaminlarni qabul qiladi. Non ogsilining
biologik qiymati xamir tayyorlashga mo’ljallangan un ogsilining qiymati
bilan aniglanadi.

CHori undan yoki barqaror dondan tayyorlangan non ogsil tarkibi
bo’yicha yuqori ahamiyatga ega (6-8% gacha ogsil). V guruh, vitaminlari va
mineral tuzlar ham barqaror dondan, chori undan va ikkinchi navli undan
tayyorlangan nonda ko’p miqdorda bo’ladi. Pishirish davomida yuqori harorat
ta’sirida RR, V,, V; vitaminlari kam o’zgarishga uchraydi. Non kaliy, natriy,
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xlor, temir, yod, marganets kabi mineral elementlarning ta’minlovchisi
hisoblanadi. Ulardan ba’zilari (temir, mis, marganets) odam organizmiga
muvofiq nisbatda bo’lib, qon hosil bo’lishida qatnashadi. Uglevodlar (42-
52%) asosan kraxmal, fruktoza va maltoza shaklida bo’lib, nafagat ta’m, balki
biologik ahamiyatga ham ega. Nonning o’zlashtirilishi pishirilgan unning
tortilish darajasiga bog’liq. Unning navi (tortilishi kam) qancha yuqori bo’lsa,
donning periferik qismlarini shuncha kam tutadi, nonning o’zlashtirilishi
shuncha yuqori bo’ladi. Non ogsillari 75-80% ga, uglevodlar 95-98% ga
o’zlashtiriladi.

NONNING GIGIENIK SIFAT KO’RSATKICHLARI

Nonning sifati organoleptik xususiyatlari, kislotalilik ko’rsatkichi,
namligi, g’ovakliligi bilan aniqlanadi. YAngi, yaxshi sifatli non yuzasi
yoriqlarsiz teshiklarsiz, sillig, ustki qobig’i qavariq, g’uddalarsiz, non
mag’zidan ko’chgan bo’ladi. Ustki qobiq rangi och sarigdan jigarranggacha,
oq va kuygan joylarsiz, shakli non turiga xos bo’ladi. Nonning mag’iz qismi
yaxshi pishgan, g’ovakli, namsiz, yopishqogsiz, yaxshi qorilmagan
qismlarsiz, elastik, barmoq bilan bosilganda tezda birlamchi shaklini
oladigan, pastki qobig’i kuymagan bo’lishi kerak. Ta’mi yoqimli xamirturush
ta’miga mos keluvchi, javdar non nisbatan nordon, bug’doy non nordon ham,
sho’r ham bo’lmasligi, chaynalganda qisirlamasligi kerak. Hidi yoqimli,
xushbo’y, kislotalilik, namlik, g’ovaklik ko’rsatkichlari standart talablariga
javob berishi kerak. Demak, bug’doy noni uchun namlik 42-45% dan, javdar
non uchun 48-50% dan oshmasligi kerak. Nonning kislotaliligi xamirning
bijg’ish vaqtidagi bioximik jarayonlar natijasida paydo bo’lgan kislotalarga
bog’lig. Kislotalilik bug’doy unidan tayyorlangan non uchun 2,5-40% dan,
javdar undan tayyorlangan non uchun 9,0% dan oshmasligi kerak.

1-kislotalilikka 1mg 1n ishqor qo’llaniladi, u 100 g nondagi
kislotalilikni neytrallaydi. Nonning g’ovakliligi non turi va naviga ko’ra 55-
73% -dan kam bo’lmasligi kerak. YAxshi sifatli bo’lmagan non nam tortib,
urinib golgan achchiq yoki nordon ta’mga ega, chaynalganda aralashmalar
qisirlashi, yot hid, yaxshi qorilmagan, pastki qobig’i kuygan, mag’zi
yopishqoq va cho’ziluvchan, mog’orli bo’ladi. Qislotalilik va namlik
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ko’payganda nonning ozuqalik va biologik qiymati kamayadi va uning
singishi pasayadi, yuqori kislotalilik oshqozon sekretsiyasi kuchayishiga
sabab bo’ladi.

Kam g’ovaklilik ham nonning singishini pasaytiradi. Nonning sifati
pishirish va xamir tayyorlash jarayoni to’g’ri o’tkazilganligiga brg’liq. Aks
holda nonning mag’zi yopishqoq, yoriqli va teshikli, nordon ta’m va hidga
ega bo’ladi. Texnologik nugsonlarga ega bo’lgan non mikroorganizmlarga
oson beriluvchan bo’ladi.

Mikroorganizmlar rivojlanishini keltirib chigaruvchi non nugsonlari:
mikroorganizmlar chaqiruvchi non nuqsonlariga nonning kartoshka kasalligi
(cho’ziluvchan), mog’orlashi va pigment hosil giluvchi bakteriyalar ta’sirida
buzilishi (ajoyib tayyoqcha ta’sirida) kiradi. Kartoshka kasalligi katta hajmli
bug’doy nonlarida kuzatiladi. Kartoshka kasalligi qo’zg’atuvchisi tuprogda
yashaydi (doimo kartoshkada bo’ladi, kasallik nomi ham shundan kelib
chiggan) va unga o’tuvchi boshoqlarni oson kasallantiradi. Sporasi yuqori
haroratga chidamli, shuning uchun non yopish jarayonida tirik saqglanib
goladi.

Nonni tindirish jarayonida sporalar o’sadi va qulay sharoit yaratilganda
ko’payadi. Kartoshka tayoqchasi ko’payishiga imkoniyat yaratuvchi
sharoitlarga non mag’zida haroratning 35-40°S bo’lishi; nonda namlik
bo’lishi; bug’doy nonining yuqori bo’lmagan kislotaliligi, nonlarni issiq,
yaxshi shamollatilmaydigan xonalarda saqlanishi sabab bo’ladi. Non mag’zi
kartoshka tayoqchasi fermentlarining aktiv ta’siri tufayli yopishqoq va nam
bo’lib qoladi. Non bo’linganda cho’ziluvchan ip paydo bo’ladi, asta-sekin
qora rangga kiradi va chirigan meva hidini hosil giladi.

Qartoshka tayoqchasi odam uchun patogen emas. Ammo kartoshka
kasali bilan kasallangan nonning organoleptik xususiyatlari keskin o’zgarishi
tufayli non iste’molga yaroqsiz bo’lib qoladi. Kartoshka kasalligining oldini
olish uchun kartoshka tayoqchasi rivojlanishiga yo’l qo’ymaslik kerak. Xamir
gorish jarayonini to’g’ri olib borish, xamirga kartoshka tayoqchasi
ko’payishini to’xtatuvchi preparatlar solish, undan quritma, kichik hajmli
mahsulotlar, makaron mahsulotlari tayyorlashda, nonni pishgandan so’ng tez
sovitish, tindirilgan nonni tashimaslik, sotuv muassasalarida nonni yaxshi
shamollatiladigan xonalarda saqlash, Non saqlanuvchi qavatlarni 1% li sirka
eritmasiga botirilgan nam latta bilan artish lozim.
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Mog’orlash. Non yashil, oq, boshchali mog’or zamburug’lari ta’sirida
rivojlanib, ularning sporasi non pishirib olingandan so’ng havodan tushadi.
Mog’orlash yuza qismdan boshlanadi. Bunga yoriqlar borligi qu-layliq
yaratadi, u sekin-asta non mag’ziga tarqaladi. Mog’orlash nonning kimyoviy
tarkibini o’zgartiradi, oranoleptik xususiyatlarini keskin yomonlashtiradi.
Mog’orlagan non iste’molga yaroqsiz hisoblanadi. Mog’orlashga nonlarni
gorong’u, nam, yomon shamollatiladigan joylarda saqlash sabab bo’ladi.
Asosiy profilaktik chora-tadbirlarga nonni qisqa vaqt quruq, yaxshi
shamollatiladigan joylarda saqlash, nonni to’g’ri taxlash, umumiy ovqgatlanish
tashkilotlari va sotuv shoxobchalarida shkaf va sotuv taxtalarini diqqat bilan
sanitariya tozalash; non zavodlarida gat’iy va majburiy sanitariya tartibiga
rioya qylish kiradi.

NONNING PIGMENT HOSIL QILUVCHI BAKTERIYALAR
TA’SIRIDA BUZILISHI

Qo’zg’atuvchisi ajoyib tayoqcha bo’lib, yuqori namlik, kislotalilik va
erkin kislorod bilan ta’minlanganda 25°S da rivojlanadi. Bug’doy noni
yuzasida qizil shilligli dog’lar paydo bo’lib, sekin-asta ular umumiy
plyonkalarga birlashadi. Ajoyib tayoqcha odam uchun patogen emas, lekin
buzilgan non iste’molga yarogsiz, u oddiy tashqi ko’rinishga ega.

Profilaktikasi: toza, quruq, yaxshi shamollatiladigan joyda to’g’ri
saglashdan iborat.

15 -
MA’RUZA

NON YOPISH GIGIENASI

Non tayyorlash non yopish xonalarida, qisman avtomatlashtirilgan non
zavodlarida - avtomat-zavodlarda va xamir tayyorlash jarayoni non yopish
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to’-lig avtomatlashtirilgan joylarda olib boriladi. Xamir tayyorlash asosida
spirtli va nordon bijg’ish jarayoni yotib, bu murakkab bioximik jarayonlardan
iborat. SHuning oqibatida xamir g’ovaklanadi (ko’mir. kislota va boshqa
birikmalar paydo bo’lishi sababli) va g’ovakli nonning oshish imkoni
yaratiladi.

G’ovakli  xamir  bakteriyalar, = xamirturush va  kimyoviy
g’ovaklantiruvchi preparatlar yordamida hosil qgilinadi. Bijg’ish jarayonlarini
va xamir etilishi jarayonlarini tezlatish maqsadida ferment preparatlar
ishlatiladi, ular 40-45°S haroratda jadal rivojlanadi. Bug’doy unidan non
yopish xususiyatini saqlash uchun ba’zi bir kimyoviy birikmalarni (kaltsiy
peroksid, kaliy bromid) qo’llashga ruxsat etiladi. Xamir qorish jarayonini
tezlashtiruvchi va yaxshilovchi hamma qo’shimchalar «Ozuqa qo’shmalarini
qo’llashning sanitariya qoidalari» asosida olib boriladi.

Bijg’ish va xamir etilishi jarayonlari tugagandan so’ng shakl berish,
taxlash va pishirish o’tkaziladi. Non pechkalarda 220-300°S haroratda pishirib
olinadi. YUqori haroratda ko’mir kislotalar kengayishi natijasida xamirning
hajmi kattalashadi, namlik chiqishini to’suvchi non mag’zi kovakchalari

stabillashadi va qobiq hosil giluvchi, nonga ma’lum rang beruvchi pigmentlar
hosil bo’ladi.

Non zavodlarini planlashtirish va jihozlariga talablar qo’yiladi, u
«Non yopish tashkilotlarida sanitariya qoidalarin-ga mos ravishda olib
boriladi. Xonalar texnologik jarayon ketma-ketligi bo’yicha joylashtiriladi.
Unda yot aralashmalardan tozalovchi jihozlar (mukoprosevatellar, magnit
ushlab oluvchilar) bo’lishi shart. Elak va magnit ushlab oluvchi smenada 1-2
marta  almashtiriladi. Xamirturush tayyorlash uchun alohida xona ajratiladi.
Xamir tarkibiga kiruachi hamma mevalar suyuq holatga keltirilgandan so’ng
(shakar, tuz, yog’) qo’shiladi. Ozuqa salmonellyoz profilaktika maqsadida,
o’rdak va g’oz tuxumlarini faqat kichik hajmli mahsulotlarga ishlatishga
ruxsat etiladi. Suvda suzuvchi qush tuxumlari alohida xonada tozalanishi
kerak. Qayta ishlashga non, bulochka mahsulotlari chiqindilari qo’llaniladi.
Ular non nugsonlarini qo’zg’atuvchi bakteriyalar bilan ifloslanmagan va
ta’sirlanmagan bo’lishi kerak. Barcha jihozlar nuqgsonsiz va o’z vaqtida
tozalanishi kerak.

Non zavodidagi barcha xonalar aynigsa ishlab chiqarish va ekspeditsiya
xonalari har kuni sanitariya qoidalari bo’yicha tozalanishi shart.
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Mashinalarning tozalash mexanizmi, transporter lentalari, xamir qoradigan
tog’oralar inventarlar va metall idishlar avval ishqorli eritmada, so’ngra
dezinfektsiyalovchi eritmada yuviladi va issiq suv (75°S) bilan chayiladi. Non
uchun lotoklarni mexanik tozalash issiq suv bilan (35-45°S) yuvish
vositalaridan foydalanib yuvish va suv dushlarida chayish (50-70°S), 1,5-2
atm. bosim ostida quritish lozim. Asosiy talab shaxsiy gigienaga rioya qilish
hisoblanadi.

NONNING SUVI QOCHGANLIGI

Non pishgandan 10-12 soat o’tgach odatdagi usulda saqlanganda uning
suvi qocha boshlaydi. Organoleptik xususiyati shunday namoyon bo’ladi: non
mag’zi ushatilgandek, hattiq, qobig’i yumshoq, ba’zan tirishadi, non ta’mi va
xushbo’yligini yo’qotadi. Non mag’zi oshqozon shirasini shimib olishi tufayli
suvi qochgan nonni o’zlashtirilishi pasayadi. Birinchi bosqgichda jarayon
gaytar, shuning uchun suvi qochgan non qayta qizdirilganda yumshoq holiga
gaytadi. Nonning suvi qochishiga, non kalloidlarining xususiyati o’zgarishiga
(ular suv ushlash qobiliyatini yo’qotadi) murakkab fizik-kimyoviy jarayonlar
sabab bo’ladi. Suv qochish va nonning qurishi bir xil jarayon emas. Hozirgi
kunda nonni uzoq saqlash uchun maxsus kam namlik va bug’ o’tkazish
xususiyatiga ega bo’lgan o’rash materiallaridan foydalanil-moqda.

Makaron mahsulotlarining sifat ekspertizasi va ularni saqlash
jarayonida bo’ladigan o’zgarishlar

Standart talabi bo’yicha makaron mahsulotlarining sifati organoleptik
va fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari bo’yicha aniqlanadi.

Organoleptik usulda makaron mahsulotlarining rangi, sirtining va
kesimining holati, shakli, ta’mi va hidi kabi ko’rsatkichlari aniglanadi.

Makaron mahsulotlarining rangi hamma joyida bir xil, qo’shilgan
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go’shimcha xom ashyolar rangiga mos bo’lishi kerak. Ularda qorishmagan
xamir, nuqta-nuqta va xol-xol joylari bo’lmasligi kerak.

Makaron mahsulotlarining sirti silliq bo’lishi kerak, ozroqqina g’adir-
budur bo’lishiga yo’l qo’yiladi, lekin qorishmagan xamirdan nishona ham
bo’lishi mumkin emas.

Sindirib  ko’rilganda  kesimining holati  shishasimon, hamma
naychasimon mahsulotlar devorchalarining qalinligi 1,5 mm dan ortmasligi
kerak.

Ta’mi va hidi makaron mahsulotlariga xos, achchiqlik, nordonlik
sezilmasligi, mog’or hidi va boshqa begona ta’m va hidlar bo’Imasligi kerak.

Makaron mahsulotlari gaynatib pishirilgandan keyin shaklini saqlab
qolishi, gayishqoq, yumshoq bo’lishi, yopishqoq bo’lmasligi, dumaloqlanib
qolmasligi, hajmi esa kamida 2 baravar ortishi kerak. Pishirilgan suv ham
loyqa tortib qolmasligi kerak.

Namlik makaron mahsulotlari uchun asosiy ko’rsatkichlardan biridir.
Bu ko’rsatkich ko’pchilik makaron mahsulotlarida 13% dan oshmasligi kerak.

Makaron mahsulotlarining hamma turlari uchun nordonlik 4° dan ortiq
bo’lmasligi kerak. Bundan faqat tomat mahsulotlari qo’shib olingan makaron
mahsulotlari mustasnodir. Ularda nordonlik 10° gacha bo’lishiga yo’l
qo’yiladi.

Makaron mahsulotlarining tashqi ta’sirga chidamliligi yoki singuniga
gadar necha gramm kuch ko’tara olishi ham asosiy ko’rsatkich hisoblanadi.

Bu ko’rsatkich fagat naychasimon makaron uchun xarakterlidir.

Makaron mahsulotlarida uvoq va singan makaron bo’lakchalari miqdori
ham standart talabi bo’yicha chegaralanadi. Masalan, tarozida tortib
sotiladigan makaronlarning oliy navli sortlarida singan makaron
bo’lakchalarining miqdori 7% dan, 1-navli makaronlarda esa 10% dan ortiq
bo’lmasligi kerak. Uvalanib ketgan makaronlar miqdori esa har ikkala nav
uchun ham 2% dan ortmasligi talab etiladi.

Makaron mahsulotlarida chang zarrachalari holidagi  metall
aralashmalari miqdori 1 kg mahsulotda 3 mg dan ortiq bo’Imasligi kerak.
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Makaron mahsulotlarining ombor zararkunandalari bilan zararlanishiga
ham yo’l qo’yilmaydi.

Makaron mahsulotlarini quruq, toza binolarda, havoning harorati 30°S
dan, nisbiy namlik esa 70% dan ortiqg bo’lmagan sharoitda saqlash tavsiya
etiladi. YUqori nisbiy namlikda saqlangan makaron mahsulotlari tezda nam
tortib, mog’orlay boshlaydi. Bu esa ularning sifatining pasayishiga sabab
bo’ladi. Qulay sharoitda makaron mahsulotlarining kafolatlangan saglash
muddati bir yil qilib belgilanadi. Boyituvchilar qo’shib ishlangan makaron
mahsulotlarining saqlash muddati esa 2 oygacha qilib belgilangan.

Makaron mahsulotlarini saqlash jarayonida ham bug’doy unini saqlash
jarayonida bo’lgani kabi o’zgarishlar ro’y beradi. Lekin, bu o’zgarishlar
makaron mahsulotlarida unlardagi kabi intensiv emas.

Makaron mahsulotlari rangining o’zgarishi, asosan karotinoid
pigmentlarining oksidlanishi natijasida vujudga keladi. Ayniqsa, tarkibida
pigmentlar kam bo’ladigan yumshoq bug’doy unlardan tayyorlangan makaron
mahsulotlarida bu jarayonning yuz berishi maqgsadga muvofiq emas.
Karotinoid moddasi oksidlangan makaron mahsulotlari tabiiy rangini yo’qotib
qo’ng’ir tus olib qoldi. Bunday rangning hosil bo’lishida melanoidlar hosil
bo’lishi ham ma’lum darajada rol o’ynashi mumkin. Sut va tuxum qo’shilgan
makaron  mahsulotlarining  rangining  o’zgarishi  oddiy = makaron
mahsulotlaridagiga nisbatan sekinroq boradi.

Makaronlarni saqlaganda ba’zan ular achchiq ta’m paydo qiladi.
Bunday achchiq ta’m ayniqgsa sut qo’shilgan makaron mahsulotlarida tez
paydo bo’ladi. Tuxum qo’shilgan makaron mahsulotlarida esa bu ta’mning
paydo bo’lishi ancha sekinlik bilan yuz beradi.

Makaron mahsulotlarining tashqi ta’sir kuchlariga bardoshliligi
kleykovina ogsilining eskirishi hisobiga yuz beradi. Ularning sirtida mayda
yoriqchalar hosil bo’ladi va ular makaronlarning singib tez uvoqlanishini
keltirib chiqaradi. Makaron mahsulotlarini saqlash sharoitlarining buzilishi
ularning mog’orlanishi va nordonligining oshib ketishini vujudga keltiradi.

16 -
MA’RUZA
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KUCHLI SPIRTLI ICHIMLIKLAR

Etil spirtining sifat ekspertizasi.Rektifikatsiya qilingan etil spirti uch
navda chiqariladi: ekstra, yuqori darajada tozalangan va 1-chi nav.

Ekstra etil spirti eng yuqori sifatli donlardan tayyorlanadi. YUqori
darajada tozalangan va 1-chi nav spirt esa don; kartoshka yoki kartoshka don
aralashmasi; kartoshka, don, gand lavlagi aralashmasidan tayyorlanadi.

Etil spirtining kontsentratsiyasi (quvvati) hajm foizlarida yoki
graduslarda (100 ml suyuqlik tarkibidagi etanolning ml lardagi miqdori),
shuningdek og’irlik bo’yicha foizlarda (100g syuqlik tarkibidagi etanolning g
lardagi miqdori) o’lchanadi. Bunda 20° S da absolyut spirtning solishtirma
og’irligi 0,78924 ekanligi hisobga olinadi.

Etil spirti fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari bo’yicha ma’lum bir talablarga
javob berishi kerak. Bu talablar quyidagi 1-jadval ma’lumotlarida keltirildi.

Spirt tarkibida uchraydigan uchuvchan begona aralashmalar inson
organizmi uchun zararli hisoblanadi. SHu sababli ham spirt tarkibida ularning
miqdori chegaralanadi. Ikkinchidan, bu birikmalar spirtga yomon hid beradi.
Demak, spirt tarkibida bu birikmalar miqdori qancha kam bo’lsa, ularning
sifati shuncha yuqori hisoblanadi.

Organoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha etil spirtining hamma navlari
rangsiz, tiniq, begona aralashmalardan holi bo’lishi kerak. Hidi va ta’mi qaysi
xom ashyodan olinganligiga qarab o’ziga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz
bo’lishi kerak.

Aroq va liker-aroq muhsulotlarining sifat ekspertizasi. Aroq bu toza
etil spirtini yumshatilgan suv bilan aralashtirib va bu aralashmani
aktivlashtirilgan ko’mir bilan ishlab maxsus filtrlarda o’tkazilib olingan
mahsulotlar hisoblanadi.

1-jadval
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YUqori

ni hisoblamasdan),mg, ko’p bo’Imasligi kerak

darajad
Ko’rsatkichlari Ekstra arajaca 1-nav
tozalangan
Quvvati, hajmiy foizlarda, kam bo’lmasligi 96,5 96,2 96
kerak
Sulfat kislota asosida tozalagiga proba javob beradi
20° S da oksidlanishiga proba, kam bo’lmasligi 20 15 10
kerak
1 1 suvsiz sirt tarkibida izoamil va izobutil
spirtlarining aralashmasi (3:1) hisoblaganda
: .. . : , 3 4 15
sivush moylarining miqdori, mg, ko’p
bo’lmasligi kerak
1 litr suvsiz spirt tarkibida sirka aldegidiga
hisoblaganda aldegidlar miqdori, mg, ko’p
, .. 2 4 10
bo’lmasligi kerak
Metil spirtiga fuksinsulfat kislota bilan proba javob beradi
1 1 suvsiz spirt tarkibida erkin kislotalar (SO, 12 15 20

Furfurol miqdori

yo’l qo’yilmaydi

Ba’zi bir tur aroqlar ishlab chiqarishda uning ta’mini yumshatish uchun

natriy karbonat, sirka kislotasining natriy tuzi va 0,2 % miqdorida gand

qo’shilishi mumkin.

Aroqglarning sifat ekspertizasini o’tkazish ularning organoleptik va
fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari bo’yicha tegishli davlat standartlari talabi

asosida olib boriladi.

Quyidagi 2-jadvalda aroglarning organoleptik ko’rsatkichlari qanday
tavsiflanishi mumkinligi haqidagi ma’lumotlar keltirildi.

Aroqglarning sifatini aniqlash degustatsiya komissiyasi tomonidan

o’tkaziladi. Degustatsiya o’tkazish tartibi quyidagicha.
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Tekshirilayotgan aroq maxsus degustatsiya bakaliga 1/3 hajmigacha
(40-50 sm®) quyiladi. So’ngra bakal oyoqchasidan ushlanib yonboshlatiladi va
taralib tushilayotgan quyosh nurida qaraladi. So’ngra bokal ichidagi suyuqlik
digqat bilan kuzatilib, uning tiniqligi va rangi baholanadi. Vodkaning tiniqligi
va rangida mavjud bo’lgan chetlanishlar darajasin aniglash uchun probirkaga
10 sm® vodka olinib shunday miqdordagi distillangan suv bilan taqqoslanadi.

Keyin esa arogning hidi aniqglanishi kerak. Buning uchun bokalning
pastki qismini qo’l kafti bilan isitib va bir vaqtning o’zida aromatik
moddalarining uchib chiqishini ta’minlash uchun bokal ichida suyugqlik
aylantiriladi. SHu asosda olingan natija gayd etiladi.

Arogning xushbo’yligi aniglangandan keyin, uning ta’mi aniqlanadi.
Buning uchun kamroq miqdordagi vodka og’izga olinib, uni ma’lum muddat
og’iz bo’shlig’ining oldingi qismida ushlanib, keyin esa boshni ozroq orqaga
egib, butun og’iz bo’shlig’i namlanadi. So’ngra sezilgan ta’m darajasi qayd
etiladi.

2-jadval
Aroqning organoleptik ko’rsatkichlari
Sifat ko’rsatkichlari Organoleptik tavsifi
Tinigligi Rangsiz, begona qo’shimchalari bo’lmagan, yaltirab

go’rinadigan tiniq suyuqlik.

Rangi Rangsiz, tiniq, lekin shaffof emas

Loyqa yoki rangli suyuqlik

Tekshirilayotgan vodka turiga mos, aniq seziluvchan,
begona hidlarsiz

Tekshirilayotgan vodka turiga mos, kuchli seziluvchan

. e Tekshirilayotgan  vodka  turiga mos, kuchsiz
Hidi (xubo’yligi) seziluvchan

Tekshirilayotgan vodka turiga mos emas, begona hidga
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ega

SHu turga mos, toza, mayin, begona ta’mlarsiz.
SHu turga mos, lekin mayin emas.
Ta’mi SHu turga mos, achchiqroq.

SHu turga mos emas, begona ta’mga ega.

Aroglarning ta’mi va hidi yoqimli, o’ziga xos, begona hidlariz va
ta’mlarsiz bo’lishi kerak. Ularda kerosin, rezina kabi hidlar va idishdan
o’tadigan metall ta’mlari kabi begona ta’mlarning bo’lishiga yo’l
qo’yilmaydi.

Y Ana shuni ham esda tutish kerakki, bir vaqtning o’zida bittadan ortiq
vodka degustatsiya qilish tavsiya etilmaydi. Bu erda avvalo eng yuqori sifatga
ega bo’lgan vodkadan boshlab degustatsiya o’tkaziladi. Har bir namunani
degustatsiya qilgandan keyin ozroq muddat tanaffus qilinadi.

Aroglarning sifat ekspertizasini o’tkazishda ularning organoleptik
ko’rsatkichlaridan tashqari fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari ham aniqglanadi.
Ana shunday ko’rsatkichlardan eng asosiysi aroqda etil spirtining miqdori
muhim hisoblanadi.

Arogning tarkibida spirt migdorini aniglashda namuna uchun olingan
20 butilka aroq aralashtiriladi. Keyin esa ana shu aralashmadan olinib, spirt
miqdori tekshiriladi. Hamma aroqlar uchun ham ishqorlilik ko’rsatkich 100
ml da 5,5 ml dan oshmasligi kerakligi belgilab qo’yilgan.

Aldegidlarmiqdori sirka aldegidiga hisoblaganda 1 1 suvsiz spirt
tarkibida 8 mg dan oshmasligi standart talabi bo’yicha o’rnatilgan ko’rsatkich
hisoblanadi. Sivush moylarining miqdori 1 | suvsiz spirtda 4 mg dan, efir
miqdori (sirka etil efiriga hisoblanganda) 30 mg dan ko’p bo’lmasligi
ko’rsatib o’tilgan.

Aroq ko’p darajada qalbakilashtiriladigan mahsulotlar gatoriga kiradi.
SHu sababli araglar ganday qalbakilashtirilishi to’g’risida ma’lumotlarni
keltiraiz.

143




Aroqlarning qalbakilashtirilishi. Aroqlarni qalbakilashtirishning eng
ko’p tarqalgan usullariga quyidagilar kiradi: etil spirti o’rniga butunlay yoki
gisman arzon spirtni ishlatish, talabga javob bermaydigan suvdan foydalanish,
arogni suv yordamida suyultirib, undagi spirt kontsentratsiyasini kamaytirish
va boshqalar. SHuningdek, aroq tayyorlashda qo’shilishi zarur bo’lgan
go’shimcha xom ashyolarni qo’shmaslik ham aroqni qalbakilashtirishning bir
turiga kiradi. Masalan, aroq tayyorlash texnologiyasi bo’yicha asal yoki gand

qo’shilishi kerak bo’la turib, bu xom ashyolarni qo’shmaslik shunga misol
bo’la oladi.

Ko’pchilik holatlarda arogning qalbakiligini aroq quyilgan butilkaning
tashqi ko’rinishiga qarab aniglanadi. Masalan, aroqning qalbaki ekanligini
ko’rsatuvchi belgilarga etiketkasining sifatsiz qog’ozdan ishlanganligi, undagi
yozuvlarning aniq emasligi, zich yopilmaganligi, butilka qopqoqchasidagi
shtampovkaning aniq emasligi, qgopqoqchaga shtamplangan bosh harfning shu
vodka turiga mos kelmasligi va vodkada begona zarrachalarning mavjudligi
kabilar kiradi.

«Alka» qopqoqchasida ishlab chigargan zavodning nomidan tashqari
vodkaning aniq nomi bosh harflarda ko’rsatiladi.

Vintli rezbali qopqoqcha 0’z 0’qi atrofida aylanmasligi kerak. Bunday
butilkalar vodka ishlab chiqarilayotgan zavodda nazoratdan o’tkazilib, olib
go’yiladi.

Iste’molchi «tili» chiqib turgan «alka» alyumin qopqoqchasini ko’zdan
kechirganda quyidagilarga e’tibor berishi kerak: qalbakilashtirilgan
vodkalarda  qopqoqchlarning  cheti  zich  berkitilmasdan  mayda
«to’lgincharlarni hosil qilgan bo’ladi. Ishlab chigarish sharoitida bekitilgan
gopqoqchalarda esa chetki qalin qismi mahkam va tekis yopishib turadi.

Vodkalarning qalbaki emasligini bildiruvchi bilvosita belgilardan yana
biri butilkalar tagida qora dog’larning bo’lishidir. Bu dog’lar zavodlarda
gadoglangan aroqlarning transportyorlarda xarakatlanishi jarayonida vujudga
keladi.

SHuningdek, butilkaga yopishtirilgan etiketkani garama-qarshi
tomonidan garash ham maqsadga muvofiq hisoblanadi. Zavodlarda etiketkalar
maxsus mashinalar yordamida yopishtirilishi sababli kley izlari bir tekis
bo’ladi. Aksincha holatlarda esa kley izlari bir tekis bo’Imaydi.
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Katta korxonalar 0’z mahsulotini qalbaki mahsulotlardan farqlash
uchun butilka qopqog’iga yoki butilkaga yozuvlarni suvda erimaydigan
kraskalar bilan yozishni qo’zda tutadi.

Ekspert vodkaning qalbakiligini aktsiz markasidagi axborotlar asosida
ham aniqlashi mumkin.

Vodkaning kerakli darajada tiniq bo’lmasligi yumshatilmagan yoki
yaxshi filtrlanmagan suvdan foydalanish natijasida ham vujudga keladi.
Lekin, zavodlarda ishlab chiqarilgan vodkalarda begona jinslarning bo’lishi
juda ham kam uchraydi. Butilkalarda begona zarrachalar va butilka ichida
qattiq suv ishlatilganligini ko’rsatuvchi aylana halganing bo’lishi vodkaning
qalbaki ekanligidan yoki ishlab chiqarish joylarida ham qattiq suvdan
foydalanganligidan dalolat beradi.

Ta’m va hidlarining aroqga xos bo’lmasligi xom ashyoning
aktivlashtirilgan ko’mir orqali yazshi filtr qilinmaganligi va sifatsiz
mahsulotlardan olingan spirtdan foydalanilgan holatlarda ham vujudga kelishi
mumkin.

Aroglarda atseton, yuqori miqdordagi aldegid, keton, oltingugurt
birikmalarining bo’lishi aroq tayyorlashda texnik spirtdan
foydalanilganligidan dalolat beradi. Bunday vodkalarda tomoqni qiruvchi
ta’m va o’tkir hidlar bo’ladi.

YUqorida keltirilgan identifikatsiya usullarini nafaqat ekspertlar, balki
oddiy iste’molchilar ham bilishi magsadga muvofiq hisoblanadi.

Aroq olishda ko’p miqdorda oziq spirti o’rnini texnik spirt va suv bilan
qalbakilashtirilganligini organoleptik usul bilan ham aniqlash mumkin. Agar
aroq tarkibida sivush moylarining miqdori 0,1 % dan ortib ketsa, u holda
bunday aroqlarkaftlar orasiga olib ishqalansa ma’lum bir hid hosil bo’ladi.
Toza aroq esa bunday hid hosil qilmaydi. Agar ozroq darajadagi texnik
spirtdan foydalanilsa, u holda vodkaning qalbakiligini har kim ham aniqlay
olmaydi, balki aniglash uchun yuqori darajadagi malaka talab etiladi. SHu
sabali ham fizikaiy va ximiyaviy usullardan foydalaniladi.

Aroglar tarkibida sivush moylari furfurol va boshga zararli
moddalarning bor yoki yo’qligini aniqlashning oddiy usullari mavjud.
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Aroglarda sivush moylarining borligini Gotfrua usuli bilan aniqglash
mumkin. Buning uchun issiqlikka chidamli idishga 10-15 sm®
tekshirilayotgan aroqdan olinib, 2-3 tomchi kontsentrlangan sulfat qislotasi
(N,SO4) shuncha tomchi benzol quyiladi. Aralashma yaxshilab aralashtiriladi,
keyin esa ehtiyotlik bilan qizdiriladi va sekinlik bilan sovitiladi. Agar aroq
tarkibida sivush moyi bo’lsa bunda eritma yashil tovlanuvchan qora-qo’ng’ir
rang hosil qiladi.

Aroq tarkibida furfurol borligini aniqlash uchun esa ryumkaga 20 sm®
aroq quyilib, ustiga 3 tomchi kontsentrlangan xlorid kislotasi solinib
aralashtiriladi. Keyin esa eritmaga 10 tomchi rangsiz anilin solinadi. Agar
vodka tarkibida furfurol mavjud bo’lsa, u holda eritma to’q-qizil rang hosil
qiladi.

Kon’yak. Konyak spirtining qancha muddat saqlanganligi va sifatiga
qarab konyaklar oddiy, markali, kollektsion turlariga bo’linadi.

Oddiy konyaklar 3 yildan 5 yilgacha saqlab turilgan konyak spirtlaridan
ishlab chiqariladi. Konyak spirtining saqlab turilganlik muddati yulduzchalar
bilan butilkalarga yopishtirilgan yorliglarda ko’rsatilgan bo’ladi. Masalan, 3ta
yulduzcha konyak spirtining 3 yil, 5ta yuldazcha esa 5 yil saglanganligini
bildiradi. Oddiy konyaklar tarkibida spirt migdori 40-42% ni, qand miqdori
esa 1,5% ni tashkil etadi.

Markali konyaklar 6 yildan ziyod saqlab turilgan konyak spirtlaridan
tayyorlanadi. Ularning ta’mi va xushbo’yligi oddiy konyaklarnigiga nisbatan
bir muncha muloyim va yoqimli bo’ladi.

Markali konyaklar quyidagi guruhlarga bo’linadi: KV (konyak
viderjanniy) guruhi - 6-7 yil saqlangan; KVVK (konyak viderjanniy visokogo
kachestva) guruhi - 8-10 saqlangan; KS (konyak stariy) guruhi - 10 yil va
undan ziyod saqlangan konyak spirtlaridan tayyorlanadi.

Kollektsion konyaklar yuqori sifatli markali konyaklarni yana eman
bochkalarida qo’shimcha 3 yil saqlash natijasida olinadi.

Konyaklar tashqi ko’rinishidan och-tillo rangdan to och-qo’ng’ir
ranggacha bo’lgan tiniq suyuqlikdir. Ularning hidi xushbo’y, ta’mi yoqimli
0’ziga xos, begona hid va ta’mlarsiz bo’lishi kerak. Ordinar konyaklarida spirt
miqdori 40-42% ni, markali konyaklarda esa 40-57% ni tashkil etadi. Loyqa,

146



cho’kmasi bor, begona hid va ta’mga ega bo’lgan konyaklar sotuvga ruxsat
etilmasligi kerak.

Konyaklarning sifatini organoleptik usul bilan tekshirganda 10 ballik
sistemadan foydalanish mumkin. Bunda rangiga 0,5 ball, tinigligiga 0,5,
ta’miga 5, xushbo’yligiga 3 va shu konyak turiga mosligiga 1 ball ajratiladi.
Agar ordinar konyaklari 7 balldan, markali konyaklar esa 8 balldan kam baho
olsa, bunday konyaklar standart talabiga javob bermagan konyaklar deb
topiladi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Organoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha etil spirtiga ganday talablar
qo’yiladi?

2. Etil spirtining sifat ekspertizasini o’tkazishda qanday fizik-kimyoviy
ko’rsatkichlari aniglanadi?

3. Organoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha aroglarga qanday talablar qo’yiladi?

4. Aroqlar sifat ekspertizasini o’tkazishda fizik-kimyoviy ko’rsatkichlaridan
qaysilari aniqlanadi?

5. Konyanlarningorganoleptikko’rsatkichlarigaganadytalablarqo’yiladi?

6. Konyaklarda eng muhim fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari qaysilar
hisoblanadi?

Vinolarning sifat ekspertizasi
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Vino tovarshunosligini xom ashyoni va tayyor mahsulotlarni chuqur
tekshiruvsiz tasavvur qilib bo’lmaydi. Vinolar ishlab chiqarishda bo’ladigan
jarayonlarning mohiyatini, sifatini oshirish bilan bog’liq va boshqga qator
masalalarni echishni faqatgina hozirgi zamon laboratoriya analizlari
asosidagina amalga oshirish mumkin.

Kimyoviy va mikrobiologik tadqiqotlar vinolar tabiatini, ularning
tarkibidagi moddalarning miqdorini va ular tarkibidagi mikroorganizmlar
turini aniglashga imkon tug’diradi. SHu sababli ham kimyoviy va
mikrobiologik uslublar ob’ektiv uslublar hisoblanadi. Lekin, vinolar
tarkibidagi murakkab moddalarni aniqlash ko’p qiyinchiliklar tug’diradi.
Ikkinchidan, bu moddalarning har biri vino turi, ta’mi va xushbo’yligi haqida
ham atroflicha ma’lumot bera olmaydi. SHu sababli vinolar sifatini
aniqlashda organoleptik usul kattta ahamiyat kasb etadi.

Vinolarning tinigligi asosiy organoleptik ko’rsatkichlaridan biri
hisoblanadi. Vino tiniq, quyosh nuriga tutib qaraganda yaltiraydigan,
quyqalarsiz bo’lishi kerak. Vinolarning rangi o’sha vino turiga mos, oq
vinolar och-sariqdan tilloranggacha, qizil vinolar esa qizildan to’q-qizil
ranggacha bo’ladi. Vinolarning hidi va ta’mi o’ziga xos, begona hidlarsiz va
ta’mlarsiz bo’lishi kerak. Qizil vinolar oq vinolardan farq qilib ozroq taxirroq,
og’izni sal burishtiruvchan ta’mga ega bo’lishi mumkin.

Ko’pchilik hollarda degustatorlar vinolarga 10-ballik sistema bo’yicha
baho beradilar. Bunda vinoning ta’miga eng ko’p 5 ball, xushbo’yligiga
(aromat) 3 ball, rangiga 0,5 ball, tinigligiga 0,5 ball, vino turiga muvofiqligiga
(tipichnost) esa 1 ball beriladi. Umumiy ko’rsatkichi 6 balldan kam bo’lgan
vinolar kasallangan, kamchilik va nugsonlarga ega bo’lgan vinolar deb
topilib, to’g’ridan-to’g’ri iste’molga yarogsiz hisoblanadi. Bunday vinolar
spirt yoki sirka kislotasi ishlab chigarish uchun gayta ishlanadi.

Degustatsiya natijasida 7 balldan kam baho olgan oddiy va 8 balldan
kam baho olgan markali vinolar sotuvga chiqarilmasligi kerak. Vinolarning
sifatini baholashda butilkalarning tozaligi, tiqinlarning zich tiqilganligi,
yorliglarning mavjudligi va tozaligi, butilka hajmining to’laligi kabi
ko’rsatkichlarga ham alohida e’tibor beriladi.

Agar vinolar loyqa, cho’kindisi bor, begona hid va ta’mli, yorliglari kir,
germetik berkitilmagan bo’lsa ham sotuvga chiqgarilmasligi kerak.
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Vinolarda fizik-kimyoviy ko’rsatkichlaridan tarkibidagi spirt, gand,
kislotalar va boshqa moddalar qancha miqdorda ekanligi aniglanadi. Ular bu
ko’rsatkichlari bo’yicha tegishli standartlar talabiga javob berishi kerak.

Vinolarni saqlashda ham tegishli tartib va qoidalarga rioya qilinish
talab etiladi. Vinolar uzoq saqlanadigan bo’lsa, vino solingan butilkalar
gorizontal holatda yotqizib saqlanishi kerak. Vinolarning saqlanish muddatiga
saglanayotgan xonalarning harorati ham katta ta’sir ko’rsatadi.

Vinolar saqlanayotgan xonalarda harorat 8-16°S atrofida bo’lishi
magsadga muvofigdir. Vinolarni bundan past haroratda saqlaganda vino
kislotasi tuzlari cho’kmaga tushib, vinoning loyqalanishini keltirib chiqaradi.
SHirinroq vinolar uchun esa eng qulay harorat -2°S dan +8°S gacha
hisoblanadi. Bunday harorat vinodagi qandning bijg’ishiga yo’l qo’ymaydi.

Qo’lay sharoit yaratilganda kuchli markali vinolarning saglash muddati
- 5 oy, kuchli oddiy vinolarning saqlash muddati - 4 oy, xo’raki oddiy
vinolarning saqlash muddati esa 3 oy qilib belgilangan.

Takrorlash uchun savollar:
2. Vinolarning sifatini baholashning ball usulini tushuntirib bering.
3. Vinolarning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga qaysi ko’rsatkichlari kiradi?
4. Vinolar tarkibidagi spirt miqdori ganday aniqlanadi?
5. Vinolarning loyqalanishi nimadan dalolat beradi?

6. Vinolarda ganday nuqsonlar uchraydi?

17 - MA’RUZA
KUCHSIZ SPIRTLI ICHIMLIKLAR

Pivolarning va kvaslarning sifat ekspertizasi
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Pivolarningsifat ekspertizasi. Pivo-bu undirilgan arpadan (solod)
tayyorlangan atalani, suv va pivo, achitqisi qo’shib, spirtli achitish yo’li bilan
tayyorlangan serko’pik ichimlik hisoblanadi.

Pivo tayyorlash uchun asosiy xom ashyo bo’lib undirilgan arpa donidan
tayyorlangan solod, ferment preparatlari, xmel, pivo achitqisi, suv
hisoblanadi. Pivo tarkibidagi ekstraktiv moddalar miqdorini oshirish, yaxshi
ta’m berish uchun guruch oqushog’i, bug’doy, soya, arpa uni, qand va
glyukoza singari qo’shimcha xom ashyolar ham ishlatiladi.

Pivolarning sifatini ham organoleptik va fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari
asosida aniqlanadi.

Organoleptik ko’rsatkichlariga tiniqligi, ta’mi, hidi (xushbo’yligi) va
ko’piruvchanligi kabi ko’rsatkichlari kiradi. Bu ko’rsatkichlar har bir nav pivo
uchun o’ziga xos bo’lib, ular iste’mol qiymatini baholashda asosiy mezon
hisobolanadi. Pivoning keltirilgan jami organoleptik ko’rsatkichlari
degustatsiya jarayonida aniqlanadi.

Bugungi kunda pivolarning rangi va tiniqligiga alohida e’tibor beriladi,
chunki iste’molchilar pivoning sifatini aynan shu ko’rsatkichlar asosida
baholaydilar. Pivolarning rangi ularning qaysi pivo tipiga kirishini
belgilaydigan asosiy ko’rsatkichlardan sanaladi. Hatto bir tipga kiradigan
pivolar ham bir-biridan rang intensivligi bo’yicha farq qiladi. Oqish-tiniq
pivolar toza, tiniq, tillarang-qo’ng’irroq bo’lishi kerak. Qoramtir pivolarga esa
rangi bo’yicha bunday talablar qo’yilmaydi.

Butilkalarga qadoglangan pivolarning rangi deyarlik o’zgarmaydi.
Oqish-tiniq pivolarning rangi agar ularga quyosh nuri to’g’ridan-to’g’ri tushib
tursa o’zgarishi mumkin. Natijada pivolarning kimiyoviy tarkibida
o’zgarishlar sodir bo’lib, bu esa ularing ozugaviy qiymati va iste’mol
xossalarining keskin pasayishini keltirib chiqarishi mumkin.

Oqish-tiniq pivolar o’ziga xos rangga ega bo’lishi bilan bir gatorda
tiniq ham bo’lishi kerak. Ularning tiniqligi esa bokalning shishasi orqali
qaralib, uning yaltirogligiga qarab aniqlanadi. Iste’molchilar pivoning
yaltiroqligiga qarab ularning tozaligini baholaydilar. SHuni ham gayd etish
lozimki, «pivoni ko’z bilan ichadilar» degan tushuncha mavjud. SHu sababli
iste’molchi uchun pivoning tinigligi uning asosiy ko’rsatkichlaridan biri
hisoblanadi. Lekin, shuni ham unutmaslik lozimki, ganchalik darajada pivo
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tiniq bo’lsa, pivoning ta’mi va ko’pirishini ta’minlaydigan moddalar
shunchalik darajada ichimlikdan chigarib yuborilgan hisoblanadi.

Pivoning ta’mi, hidi va undagi yoqimli xmel achchiqligi pivoni
kamdan-kam miqdorda ichish orqali aniglanadi. Bu erda birinchi navbatda
pivoning ta’mi va xushbo’yligiga e’tibor qaratilib, keyin esa pivoda begona
ta’mlar va hidlar mavjudligi yoki mavjud emasligi aniqlanadi. Keltirilgan
organoleptik ko’rsatkichlarini baholashda quyidagi atamalardan foydalanish
tavsiya etiladi: ta’mi-toza, yaxshi seziluvchan, kuchsiz seziluvchan, shirinroq,
solodsimon; begona ta’mlar-achitqi, karamel, meva ta’mlari, nordon, metall
ta’mi, moy, asal, fenol ta’mlari; xushbo’yligi-toza, yangi, kuchsiz xmel hidj,
achitqi, fenol, achigan pivo hidlari.

Ta’m sezish darajasiga pivoning harorati ham ma’lum darajada ta’sir
ko’rsatdi. SHu sababli iste’molchiga taklif etilayotgan pivoning harorati 8-
12°S bo’lishi tavsiya etiladi.

Oqish-tiniq pivolarda solodsimon, toza, yaxshi sezilib turadigan ta’m
bo’lib, ularda begona hid va ta’mlar bo’lmaydi.

Qoramtir pivolarda esa maxsus ishlangan solodlarning ta’mi yaqqol
sezilib turadi. Pivoning ta’miga xom ashyoning tarkibi va tayyorlash
texnologiyasi katta ta’sir ko’rsatadi. Begona ta’mlar, keragidan ortiqcha
achchiqlik, yuqori nordonlik va pivoning SO, gazi bilan yaxshi
to’yinmaganligi uning ta’mini yomonlashtiradi.

Oqish-tiniq pivolarda mayin xmel achchiqligi sezilib turadi, lekin pivo
juda ham seziluvchan achchiqglikka ega bo’lmasligi kerak. Qoramtir pivolar
esa oqish-tiniq pivolarga garaganda birmuncha shirinroq bo’ladi.

Ta’m komponentlarining muhim elementlaridan biri etil spirti
hisoblanadi, chunki u ta’m beruvchi va aromatik moddalarning ta’sirini
kuchaytiradi. Pivolarning ta’m ko’rsatkichlarining va xushbo’yligining har xil
bo’lishiga achitish jarayonida hosil bo’ladigan yuqori spirtlar, efir moylari va
boshga moddalarning migdori ham katta ta’sir ko’rsatadi.

Pivoda o’ziga xos mayin, yoqimli achchiqglik xmel tarkibida bo’ladigan
oshlovchi va achchiq moddalarning borligi va shuningdek achish jarayonida
hosil bo’ladigan moddalar borligi bilan izohlanadi.
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Pivoda uchraydigan yoqimsiz, achchiq va tishni qamashtiruvchi ta’m
ko’pchilik hollarda ishqorlik xususiyatiga ega bo’lgan suvdan foydalanganda
ham paydo bo’lishi mumkin. SHuningdek, pivoda achchiq ta’mlarning paydo
bo’lishi sabablaridan biri, uning tarkibidagi moddalarning oksidlanishi
natijasida paydo bo’ladi.

Qoramtir pivolarda bo’ladigan kuygan narsaning ta’mi esa, asosan pivo
ishlab chiqarish uchun sifatsiz solod ishlatilgan hollarda vujudga keladi.
Pivolarda nordon ta’m esa piaoni achitish jarayoni tavsiya etilganidan yuqori
haroratlarda olib borganda wvujudga keladi. SHuningdek, pivoning ta’m
ko’rsatkichlarida uchraydigan nugsonlar pivo ishlab chiqarish uchun sifatsiz
solod va xmel ishlatilishi natijasida ham vujudga keladi.

Texnologik jarayonlarining buzilishi natijasida begona
mikroorganizmlarning rivojlanishi ham pivoning ta’mida bo’ladigan ba’zi bir
nugsonlarni keltirib chigaradi. Masalan, pivolarda mog’or va sut kislotasi
bakteriyalarining rivojlanishi pivoning loyqalanishi va achchig-nordon ta’m
paydo bo’lishiga sabab bo’ladi.

YUgqorida aytib o’tganimizdek pivolarning ko’pirishi va ko’pligining
barqarorligi ham ularning sifatini belgilovchi asosiy ko’rsatkichlardan biri
hisoblanadi. Pivolarning ko’piruvchanligi ularning tarkibidagi SO, miqdoriga
bog’liq. Karbonat angidrid gazi bilan kerakli darajada to’yingan pivolar ko’p
darajada ko’piradi. Pivoning idishga quyganda ko’pirib turishining
barqarorligi ham uning sifatli  ekanligini  ko’rsatuvchi  muhim
ko’rsatkichlardan biri hisoblanadi. SHu sababli pivo sifatini baholashda bu
ko’rsatkichlarga ham alohida e’tibor beriladi.

Pivoning sifatli ekanligini belgilaydigan ko’rsatkichlardan yana biri
tinigligi va saqlashga barqarorligi hisoblanadi. Saqlash jarayonida pivo
loyqalanib boshlaydi. Pivoni idishlarga quygandan keyin pivoda loyqalarning
hosil bo’lish vaqti, uning barqarorligini tavsiflaydi.

Pivolarda loyqalanish ikki hil bo’ladi: biologik va fizik-kimyoviy.

Biologik loygalanish mikroorganizmlarning rivojlanishi natijasida
vujudga keladi. YUqori sifatli pivolarda kislorod bo’lmaganligi, spirt, SO,,
xmel smolalari kabi antiseptik moddalarning mavjudligi uchun ko’pgina
makroorganizmlar rivojlana olmaydi. Bunday mikroorganizmlarga mog’or va
sirka kislotasi bakteriyalari, sut kislotasi bakteriyalarini kiritish mumkin.
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Lekin, pivoda achitqi va ba’zi bir sut kislotasi bakteriyalari osongina rivojlana
olishi mumkin. Ana shu bakteriyalarning rivojlanishi natijasida pivo
loyqalanadi.

Pivolarda vujudga keladigan fizik-kimyoviy loyqalanishning asosiy
sababi esa pivodagi ba’zi bir moddalarning kerakli darajada barqaror emasligi
bilan izohlanadi. Pivo tarkibida bo’ladigan gidrofil kolloid moddalari har xil
omillar ta’sirida koagulyatsiyaga boradi. Masalan, ana shunday loyqalanishni
keltirib chigaradigan moddalarga ogsillarni keltirish mumkin.

Pivolarni saqlash haroratining pasayishi ham ularning loyqalanishini
keltirib chiqaradi. Qizdirish natijasida esa loyqa yo’qolib, pivoning tiniqligi
ortadi. Lekin, havo kislorodi, nur, metall ionlari ta’sirida pivoda
qaytarilmaydigan loyqalanish ham vujudga kelishi mumkin.

Pivolarning sifatini baholashning aniqligini oshirish uchun organoleptik
baholashda 100 ballik sistemadan ham foydalaniladi. Bunda ko’rsatkichlariga
quyidagicha ballar ajratiladi: tiniqligi-10; ko’pirishi va ko’pigining
barqarorligi-30; ta’mi va hidi-50; bezatilishi-10.

Agar pivolar yaltiroq va quyosh nurida yaltirab tursa, ularga 10 ball
beriladi. Agar pivo tiniq bo’lsada, yaltirab turmasa, bunday pivolarga 8-9 ball
beriladi.

Ta’mi va hidi a’lo darajada bo’lgan pivolar — 50-49, yaxshi bo’lgan
pivolar — 48-46, qoniqarli bo’lgan pivolar — 45-42 ballar atrofida baholanadi.
Ta’mi va hidi ko’rsatkichlari bo’yicha 41 baldan kam olgan pivolar standart
talabiga javob bermaydigan deb topiladi.

Oganoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha 96-100 ball olgan pivolar a’lo
sifatli, 90-95 ball olgan pivolar yaxshi sifatli, 85-89 ball olanda qoniqarli
sifatga ega deb hisoblanadi. Agar pivo 85 baldan kam baholansa, bunday
pivolar sifatsiz deb topiladi va sotishga ruxsat etilmaydi.

Pivolarning sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga ham
katta e’tibor beriladi. Ularning asosiy ko’rsatkichlaridan biri spirt miqdori va
atalaning dastlabki zichligi hisoblanadi. Pivolarda spirt miqdori ularning
turiga garab 1,8 % dan 7,0 % gacha, suslaning dastlabki zichligi esa 8,0 %
dan 23,0 % gacha bo’ladi. Pivo tarkibida karbonat angidrid gazining miqdori
0,30-0,35 % ni tashkil etadi. Pivolarning rangliligi 100 ml suvni 0,1 N yod
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eritmasi bilan titrlash asosida topiladi. Bu ko’rsatkich oqish pivolarda0,8-1,4
ml ni, qoramtir pivolarda esa 2,1-5,5 ml ni tashkil etadi.

Kasallik alomatlari bor, rangi, ta’mi o’zgarib qolgan, loyqalanish
belgilari mavjud pivolar sotishga ruxsat etilmaydi.

Pivolarni 2°Sdan 18°S gacha haroratda va havoning nisbiy namligi 75-
85% bo’lgan qorong’i honalarda saqlash tavsiya etiladi. SHunday sharoitda
pasterizatsiya qilingan pivolarning saqlash muddati ularning turiga qarab 30
kundan 3 oygacha qilib belgilangan.

Kvaslarning sifat ekspertizasi. Kvas qadimiy rus ichimligi
hisoblanadi. Kvas hozirgi kunda ham o0’z ahamiyatini yo’qotmagan
ichimliklardan hisoblanadi.

Kvaslar xom ashyosiga garab non, meva-rezavor, asal kvaslariga
bo’linadi. Ishlab chigarish hajmi bo’yicha non kvasi birinchi o’rnini egallaydi.
Kvas tarkibida 0,4-0,6%  spirti bo’lgan chanqogbosdi, tetiklantiruvchi,
ba’zilari esa davolash xossalariga ega bo’lgan ichimliklar qatoriga kiradi.
Kvas tarkibida sut kislotasi, aminokislotalar, gand, makro- va
mikroelementlar, shuningdek V guruhi vitaminlari bo’ladi.

Kvas ishlab chiqgarish uchun xom ashyo sifatida yuqori sifatli javdar,
arpa, asal, qand, javdar noni, xmel, sut kislotasi, tsitrus mevalari damlamasi,
tuz, patoka, achitqilar, gand koleri, suv va boshqa xom ashyolar ishlatiladi.

Non kvasi ishlab chiqarishda esa asosiy xom ashyo sifatida javdar uni,
javdar noni, javdar solodi, gand va boshqalar ishlatiladi.

Kvas olish uchun bu xom ashyolar 70-73°S haroratli issiq suvda ishlov
berilib, ekstraktsiya yo’li bilan atala (susla) olinadi. Keyin esa hosil gilingan
atalaga 25% qand va toza sut kislotasi bakteriyalari va xamirturush achitqisi
qo’shib achitiladi. Achitish 22-26°S haroratda 8-12 soat davomida olib
beriladi. So’ngra kvas 10-12°S gacha sovutiladi, filtrlanadi, qand sharbati,
koler, o’tlar damlamasi qo’shilib qadoqlash uchun jo’natiladi.

Kvaslarning non kvasi, issiq tsexlar uchun non kvasi, Russkiy,
Zdorove, Moskovskiy, Litovskiy, Aromatniy, Ostankinskiy kabi turlari
mavjud.

Kvaslarning ta’mi o’ziga xos, yoqimli, nordon-shirinroq, hidi esa yangi
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yopilgan non hidini berishi va aniq sezilib turishi kerak. Kvaslarda begona
ta’m va hidlar bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi. Ularning rangi och-jigar rangdan
to’g-jigar ranggacha bo’ladi. Tashqi ko’rinishidan kvaslar tiniq emas, ulardan
non qoldiglari va achitqi cho’kindilari bo’lishiga yo’l qo’yiladi.

Kvaslarning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga spirt miqdori, nordonligi,
karbonat angidrid gazi miqdori kabi ko’rsatkichlari kiradi. Bu ko’rsatkichlari
bo’yicha ham kvaslar belgilangan me’yoriy hujjatlar talabiga javob berishi
kerak.

Sotuvga chiqarish uchun kvaslar ham pushti, qora-ko’k shishalardan
yasalgan 0,33, 0,5 1 sig’imli butilkalarga va avtotermotsisterna yoki yog’och
bochkalarga quyiladi.

Kvaslarni toza, ozoda, yaxshi shamollatiladigan qorong’i xonalarda 2-
12°S haroratda saqlash tavsiya etiladi. Kvaslarning saqlanish muddati 20°S da
ularning turiga qarab 2 sutkadan 7 sutkagacha qilib belgilangan.

Takrorlash uchun savollar:

1. Pivolarning rangi va tiniqligi nimaga bog’liq?

2. Pivolarda etil spirti miqdori ganday aniqlanadi?

3. Oqish-tinigpivolarvaqoramtirpivolarorasidagifargnitushuntiring.
4. Pivolarning hidi va ta’m ko’rsatkichlarini aniglashni tushuntiring.

5. Nima uchun qoramtir pivolar oqish-tiniq pivolarga nisbatan birmuncha
shirinroq bo’ladi?

6. Pivolarning sifatini baholashda qanday fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari
aniqlanadi?

7. Pivolarda uchraydigan kasalliklar va nugsonlarni tushuntirib bering.

8. Kvaslarning sifat ekspertizasini o’tkazishda qaysi ko’rsatkichlariga e’tibor
beriladi?

155



MA’RUZA

ICHIMLIK SUVLARI

Spirtsiz ichimliklar guruhi tabiatan, tarkibi, organoleptik ko’rsatkichlari
va olinish texnologiyasi bo’yicha har xil, lekin kishiga rohat baxishlash va
chanqoq bosish xususiyatiga ega bo’lgan xususiyatlarni mujassamlashtiradi.
Bu ichimliklarning ba’zi birlari ozugaviy ahamiyatga ega bo’lsa, ba’zilari
davolash magsadlarida ham ishlatiladi.

Spirtsiz ichimliklar guruhiga ma’danli suvlar, meva-rezavor meva va
sabzavot sharbatlari, siroplar, ekstraktlar, morslar, gazlashtirilgan ichimliklar
kiradi.

Ma’danli suvlar. Ma’danli suvlar deganda tarkibida mineral tuzlar
miqdori 2 g/l dan ortiq va 0,25 g miqdorida karbonat angidrid gazi bo’lgan
suvlarga aytiladi. Ma’lumki, oddiy ichimliklar suvlari tarkibida ham erigan
tuzlar bo’ladi, lekin ularning miqdori 2 g/l ga etmaydi.

Olinishi gandayliligiga qarab ma’danli suvlar tabiiy va sun’iy bo’ladi.

Tabiiy ma’danli suvlar. Bu suvlar er osti suvlari bo’lib, tarkibida yuqori
darajada fiziologik faol kimyoviy komponentlar va gazlar bo’ladi (SO,, SO,
va boshqalar). SHu sababli ular tabiiy manbalardan olinadi.

Ma’danli suvlar tarkibida erigan mineral tuzlar miqdori bo’yicha shartli
ravishda xo’raki, shifobaxsh-xo’raki, shifobaxsh ma’danli suvlarga bo’linadi.
Tarkibida ma’danli tuzlar 1 g/l gacha bo’lsa xo’raki, 2 dan 8 g/l gacha bo’lsa
shifobaxsh-xo’raki, 8 dan 12 g/l gacha va undan ham yuqori bo’lsa shifobaxsh
ma’danli suvlar deb yuritiladi.

SHifobaxsh-xo’raki ma’danli suvlar organizmga huzur bag’ishlab,
chongoqgni bosadi, lekin ularning ko’pchiligi davolash maqgsadlarida ham
ishlatiladi. Eng ko’p tarqalgan ma’danli suvlarga Arzni, Borjomi, Narzan,
Diljjan, Mirgorodskaya, Esentuki No20, Moskovskaya, Ijevskaya kabi
turlarini kiritish mumkin.
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Respublikamiz ham tabily ma’danli suv manbalariga boy hisoblanadi.
Hozirgi kunda Respublikamizning deyarlik hamma viloyatlarida ma’danli
suvlar manbalari aniqlanib, wular aholi sog’lig’ini saqlashda keng
foydalanilmoqda. Respublikamizda ishlab chiqarilayotgan va
foydalanilayotgan shifofabaxsh-xo’raki ma’danli suvlarga Samarqand,
Farg’ona, Toshkent, Afrosiyob, SHodlik, Omonxona kabi ma’danli suvlarni
Kiritish mumkin.

SHifobaxsh ma’danli suvlar vrachlarning tavsiyasiga binoan, ko’proq
oshqozon-ichak kasalliklarini davolashda foydalaniladi.

Ma’danli suvlar tarkibida hozirgi kunda ma’lum bo’lgan ko’pgina
kimyoviy elementlar ion, molekula va murakkab biriklamalar holida
uchrasada, ulardagi natriy, kaliy, kaltsiy, magniy, temir, xlor, yod va
boshqgalar har xil miqdorlarda va nisbatlarda bo’ladi. SHu sababli ma’danli
suvlar erigan ma’danli tuzlarning tarkibiga qarab ishqorli, kislotali, xlorli,
temirli, oltingugurtli va boshqa turlarga bo’linadi.

SHifobaxsh ma’danli suvlardan Essentuki Ne4, Essentuki Nel7,
Batalinskaya, Lugela, Naftusya mineral suvlari keng tarqalgan hisoblanadi.

Sun’iy ma’danli suvlar. Bu suvlar kaliy, natriy, kaltsiy, magniy tuzlari

ni suvda eritib, so’ngra ularni karbonat angidrid gazi bilan to’yintirish yo’li
bilan olinadi. Sotuvga Sodovaya, Selterskaya sun’iy ma’danli suvlari
chigariladi.

Sodovaya suvi tarkibida ichimlik sodasi - 0,20-0,25%ni, osh tuzi esa -
0,10-0,15%ni tashkil etadi. Selterskaya suvi tarkibida esa ichimlik sodasidan
tashgari kam miqdorda magniy xlor tuzi va 0,10-0,15% miqdorida kaltsiy xlor
tuzlari bo’ladi. Bu suvlar ozroq sho’rroq ta’mga ega bo’lganligi uchun issiq
tsexlarda ishlayotgan ishchilarga chonqoq bosdi ichimlik sifatida tavsiya
etiladi.

Tabily va sun’ily ma’danli suvlar savdoga 0,33 va 0,5 1 sig’imga ega
bo’lgan shisha butilkalarga qadoglanib, maxsus probkalar bilan germetik
yopilgan holda chiqariladi. Butilkalarga yorliglar yopishtirilib, ularda suvning
nomi, qachon va qaerda ishlab chiqarilganligi, standart nomeri
ko’rsatkichlaridan tashqari, ma’danli suv olingan manba, mineral elementlar
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miqdori, saqlash bo’yicha tavsiyalar va saqlash muddatlari haqidagi
ma’lumotlar ham ko’rsatilishi kerak.

Ma’danli suvlarni harorati 12°S dan oshmaydigan qorong’i xonalarda
gorizontal holatda saqlash tavsiya etiladi. Sagqlash muddati tabiiy ma’danli
suvlarniki bir oy, sun’iy ma’danli suvlarniki esa 15 kun qilib belgilangan.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar. Gazlashtirilgan ichimliklar
karbonat angidrid gazi bilan 0,3-0,6% miqdorida to’yintirilishi bilan
xarakterlanadi. Bu ichimliklar asosan gazlangan ichimlik suviga meva-
rezavor meva sharbatlari, ekstraktlar, siroplar, gand, morslar, uzum vinolari,
xushbo’y moddalar, kislotalar, bo’yoq moddalari (koler) va boshqalar qo’shib
tayyorlanadi.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar xom ashyosi va ishlab chiqarish
texnologiyasiga qarab 3 guruhga bo’linadi: gazli suvlar, butilkali
gazlashtirilgan ichimliklar va qurugholdagi ichimliklar.

Gazli suvlar. Bu - ichimlik suvi bo’lib, uning tarkibida karbonat
angidirid gazining miqdori 0,4%ni tashkil etadi.

Gazli suv olish uchun saturatorga bir vaqtining o’zida 4°S haroratga ega
bo’lgan ichimlik suvi va bosim ostida ballondan karbonat angidrid gazi
yuboriladi.

Butilkali gazlashtirilgan ichimliklar. Bu ichimliklar qand siropi, meva-

rezavor meva sharbatlari, ekstraktlar, damlamalar, essentsiyalarning suvli
eritmasini karbonat angidrid gazi bilan to’yintirish natijasida olinadigan
ichimlikdir. Bu xil ichimliklarni ishlab chiqarish uchun hamma xom
ashyolardan tayyorlangan kupaj siropi katta idishlarga solinib, sovuq ichimlik
suvi bilan aralashtiriladi va karbonat angidrid gazi bilan to’yintiriladi. Keyin
ichimlik butilkalarga qadoqlanib, darhol germetik bekitiladi.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar 5 guruhga bo’linadi: tabiiy xom
ashyodan tayyorlangan, sintetik essentsiyali, tetiklantiruvchi,
vitaminlashtirilgan va diabetik ichimliklar.

Tabily xom ashyolardan (sharbatlar, ekstraktlar, siroplar, damlamalar)
tayyorlangan ichimliklar tarkibida ko’p migdorda qand (10-12%) borligi bilan
ajralib turadi. Bu xil ichimliklarning assortimenti xilma-xildir: Limonniy,
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Abrikosoviy, Slivoviy, Vishneviy, Granatoviy, Klubnichniy, Limonad,
Malinoviy, Sitro va boshgalar.

Sintetik essentsiyali ichimliklar sintetik essentsiyalarga qand, limon
kislotasi, buyoqlar qo’shib tayyorlanadi. Bularga Y Ablochniy, Apelsinoviy,
Limonniy ichimliklari kiradi. Bu ichimliklarning yorliglarida albatta “sintetik
essentsiyadan” tayyorlangan degan yozuv bo’lishi kerak.

Tetiklantiruvchi ichimliklar kishi asab sistemasiga qo’zg’atuvchi ta’sir
ko’rsatadigan xom ashyolarning damlamasi, ekstraktlaridan olinadi. Bu
ichimliklar ichilganda kishining charchog’i ko’tariladi va chanqog’i bosiladi.

So’nggi yillarda bu ichimliklarning assortimenti tez sur’atlar bilan
kengayib bormoqda. SHunday ichimliklar jumlasiga dunyo miqyosida keng
tarqalgan “Kola” ichimliklarini kiritish mumkin. “Kola” seriyasidagi
ichimliklar tarkibida kola yong’og’ining ekstrakti mavjud bo’ladi. Kola
yong’og’i kofein va teobrominga boy hisoblanadi. Bu ichimliklarning o’ziga
xos ta’mi va xushbo’yligini ta’minlashda tsitrus efir moylari ham muhim
ahamiyatga egadir.

SHuningdek, tetiklantiruvchi spirtsiz ichimliklar qatoriga Baykal,
Sayani, Bodrost, Utro, Fanta, Kosmos kabi ichimliklarini ham kiritish
mumekKin.

Vitaminlashtirilgan ichimliklar tarkibida ko’p miqdorda askorbat
kislotasi (S vitamini) borligi bilan ajralib turadi. Bu ichimliklarni olish uchun
askorbat kislotasi yoki askorbat kislotasiga boy bo’lgan xom ashyo
damlamalari, sharbatlari ishlatiladi. SHunday xom ashyolar sifatida limon,
apelsin, qora smorodina mevalaridan foydalaniladi.

Diabetik ichimliklar tayyorlashda qand o’rniga sorbit qo’shiladi. Ularga
xushbo’ylik uchun aromatik essentsiyalardan foydalaniladi.

Qurugholdagi gazlashtirilgan ichimliklar. Bu xil ichimliklar 2 xil

bo’ladi: vijillaydigan va vijillamaydigan.

Quruq vijillaydigan ichimliklar shakar, ovqatga ishlatiladigan
kislotalar, essentsiyalar, natriy karbonat va kolerning aralashmasidir. Ular
sotishga talqon va tabletkalar holida chiqgariladi.
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Quruq vijillamaydigan ichimliklar esa quritilib, maydalangan shakar,
ekstraktlar, essentsiyalar, ovqatga ishlatiladigan kislotalar va ozugaviy bo’yoq
moddalarining aralashmasidir. Ular massasi 20 g bo’lgan tabletkalar va kukun
hollarida savdoga chiqariladi. Ichimlik olish uchun bitta tabletka 200 ml
sovuq suvda eritiladi. Quruq vijillamaydigan ichimliklar qatoriga
Y Ablochniy, Vishneviy, Klyukvenniy ichimliklarini kiritishi mumkin.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklarning sifati organoleptik va fizik-
kimyoviy ko’rsatkichlari asosida baholanadi. Bu ichimliklar tiniq,
cho’kindisiz va quyqasiz bo’lishi, aynan shu tur ichimlikka xos bo’lishi kerak.
Ta’mi va hidi yoqimli, ho’l mevalar va rezavor mevalar ta’mi va hidiga mos
bo’lishi, begon ta’m va hidlarsiz bo’lishi kerak.

Bu ichimliklarning asosiy fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga esa
tarkibidagi quruq modda miqdori, nordonligi, erigan karbonat angidirid
gazining miqdori kabilar kiradi.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar sig’imi 0,33 va 0,5 1 bo’lgan
butilkalarga qadoqlanadi va germetik bekitilgan holda sotuvga chiqariladi.

Gazlashtirilgan ichimliklarning yorliglarida standart bo’yicha
talab etiladigan hamma ko’rsatkichlar, xususan tayyorlangan vaqti va saqlash
muddati albatta ko’rsatilgan bo’lishi kerak. Bu ichimliklarni 2°S dan 12°S
gacha haroratda 7 kungacha, diabetik ichimliklarni esa 15 kungacha
gorizontal holatda saqlash tavsiya etiladi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Ma’danli suvlarning organoleptik ko’rsatkichlarini aniglashni tushuntirib
bering.

2. Ma’danli suvlarning sifatini baholashda qanday fizik-kimyoviy
ko’rsatkichlari aniglanadi?

3. Sun’iy ma’danli suvlarning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga nimalar
kiradi?

4. Butilkali gazlashtirilgan ichimliklarning organoleptik ko’rsatkichlari
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ganday aniglanadi?

19 - MA’RUZA
SALQIN ICHIMLIKLAR
Meva sharbatlarning ozuqaviyqiymativa

ularniishlabchiqarishnisamaradorligi.
Meva sharbatni olishda ta’sirko’rsatuvchimuhim omillar.
Meva sharbatlarining xillari.
Meva sharbatlarini olishtexnologiyasi.
Mevalarningularga xosbo’lganfizik, biologikva
kimyoviyhosallariularga qayta ishlovberishda muhim ahamiyattutadi,
ularninazorga olmasdanturibmevalarga ishlovberishda bir

xiltexnologikjarayonniqo’llashistalgannatijaga erishishga tusqinlikqiladi.

Biologikhususiyatlarga kiruvchiyana birhodisaniko’ribo’taylik. Olxo’ri,

o’rik, gora smorodina, krerjovnikva boshqga meva va
rezavormevalarnikimyoviytarkibini, ularningfizikhususiyatlarinio’rganish
asosida ulardanko’pmiqdorda sharbat olishnimo’ljallansa, har-
qandayuskunanito’g’ritanlashdanva mexanikmaydalashniyo’lga

qo’yibpresslashdanqat’iynazarulardanshira ajratishjuda qiyinkechadiva shira
juda kam ajraladi. Qachonkibizbu xom-ashyolarga jarayonningma’lumdavrida
1ssiqlikishloviberib xom-ashyoningtirik xujayralarinio’ldirsakgina

go’yilganmaqgsadga erishishimizmumkin.
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Harqandaymevalarningsharbatini olishtexnologiyasinitashkilqilinganda,
texnologikjarayontugashibilanbiztayyormasulotga ega bo’lamizva
agarlozimbo’lsa zavoddanchigaribhamyuborishmumkin. Demak xom-ashyoga
ishlovberishdanboshlab 3-4 soato’tgachtayyormahsulot olinarekan. Ammo
uzumningtarkibida nordonkaliytartrattuziningborligiuzumsharbatiniyuqorida
keltirilgantexnologiyadan ajralishiga majburqiladi. Kaliytartrattuzisharbatda
juda yomoneriydiva vaqto’tishibilansharbattarkibidagituzidishtagiga
kristallholatda cho’kmaga tushadi. Buesa
tayyormahsulotningtovarko’rinishinibuzadiva xaridorgirligiga ziyon etkazadi.
SHuninguchunuzumsharbatini olishtexnologiyasiga go’shimcha
jarayonkiritilganbo’lib, u  olingansharbatnibirnecha xafta davomida
pastharoratlimuhitda saqlashdaniborat. SHundankeyingina cho’kmalardan

ajratiblozimbo’lgankichkina xajmdagitaralarga quyiladi.

Xom-ashyokimyoviytarkibiniundan olinadiganmahsulotga
ta’sirko’rsatishinio’rik, tomatva boshqa ko’pgina meva va
sabzavotsharbatlarini olishtexnologiyasiniyaratilishida hamkuzatamiz.
Ularningsharbatlarini olishuchunbutunmevalarga
oldindanissiqishlovberishnatijasida ularniyumshatib, so’ngra

ishqalovchiuskunada ezibva mexanikelaklardano’tkazish orqalitayyorlanadi.

SHunisiqizigki, olingantayyormahsulotquyqali,
loygasimonsuyuqlikbo’lib, o’rtacha 50% meva etinio’zida saqglaydi.
Buturdagisharbatnitayyorlashdanmaqgsadshuki, o’rik, tomatva o’zga ko’pgina
rangli xom-ashyolaro’ztarkibida qulaynisbatlardagiqand, organikkislotalar,
mikroelementlar, polifenollar, aromatikva boshqa muhim
ozuqaviymoddalartutishbilanbirga, ularyana o’ztarkibida
karotinmoddasinisaqlaydi. Karotinesa vitamin A  ningprovitaminidir.
Karotinsuvda va xujayra sharbatida erimaydi, u asosanmeva etining

xujayralarida joylashadi. Agarbordi-yubizo’rikdantabiiysharbat
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olishmagsadida pressyordamida meva etidan xujayra shirasini ajratib olsak,
uholda bizpresslashnatijasida yig’ilganmeva etitarkibida engqimmatlimodda -
karotinniqoldirganbo’lamiz. Olinganshaffofsharbatesa 0’zining

ozuqaviyligiva kimyoviytarkibibo’yicha deyarli ahamiyatga ega bo’Ilmaydi.

SHuninguchunhamo’riksharbatini olishtexnologiyasiva unda
go’llaniladiganuskuna va qurilmalar olma

yokiuzumsharbatitayyorlashtexnologiyasidankeskinfarqqiladi.

Meva sharbatlariyangiuzilgan, pishganmeva va

rezavormevalarnisiqibyokishabbalab olinadi.

Konserva qilinganmeva sharbatlaridaa xamma ozuqa moddalari

(shakar, kislota, mineraltuzlar, vitaminlar) yaxshisaqglanadi.

SHarbatlartarkibida gandmiqdori 5-15%, organikkislota miqdoriesa
0,3-3,0% gacha bo’ladi.

Meva va rezavormevalardansharbatchiqishiturili xil xom ashyolarda
har xilbo’ladiva mahsulotningsifatiga , qirqishva shibbalashga bog’liq.
Olmadan 55-80, gilosdan 60-70, olxo’ridan 70-80, gizilsmorodinadan 70-80,

gora smorodinadan 55-70 va uzumdan 70-80% sharbatchiqadi.

SHarbat olishuchunmevalar avvalmahsusmashinalarda yokidush
ostida  yuviladi. So’ngra  shnekliisitkichlarda  sterillangan, ketma-
keto’rnatilganikkita tozalashmashinasiga tushadi. Dastlabkimashinada danagi,
urug’iva po’stlog’idantozalanibbo’tqaga aylantiriladi. Ikkinchimashinada
bo’tqa diametri 0,5 mmliteshiklardano’tkaziladi. Ba’zansharbatlarga
maxsusidishlarda qandlisirop (qiyom) qo’shiladi. TSentrifuga yordamida
sharbat oxirgiqoldig-yirikquyqalardantozalanib, gomogenizatorda
sofsharbatga  aylantiriladi. =~ Nixoyatsharbatqizdirilib (50-60°Ss ),
deaeratsiyaqilinadi  (  tarkibidagikislorodiketkaziladi ),  idishlarga

solinibpasterizatsiyalanadi.
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Meva sharbatlaritayyorlashtexnologiyasiga va
ularningsifatko’rsatkichlariga qarab asosan 3 turga ajratiladi: tinig, quyuq
(tindirilmagan) va mag’izlisharbatlar (quyqali). Tiniqva
quyqalisharbatlarmeva va rezavormevalartozalanibyuvilgandanso’ng, ezilibva
shibbalanib olinadi. SHarbat olishda mevalarniezishdan oldinmaydalanadi.
Urug’limevalaruniversalmaydalagichKPD - ZMyordamida, = boshqa

mevalarmaxsuspichoqlimaydalagichbilanmaydalanadi.

SHarbatchiqishiniko’paytirishmaqgsadida ezilganmevalarbir oz (80-
85%Sgacha ) isitiladi, bunda xujayraningprotoplazmasikoagulyatsiyalanadiva

xujayra shirasichiqishiko’payadi. Lekinbunda sharbatning xushta’mligibir

ozpasayadi. SHarbatchiqishiniko’paytirishmaqgsadida muzlatish,
elektroplazmolizatsiyava fermentlarbilanishlashhamqo’llaniladi.
Muzlatilganda muzbo’lakchalari Xujayra devorinizararlaydiva

muzerigandanso’ng xujayra shirasi oson ajraladi. Elektroplazmolizatsiyada
elektrtokita’sirida protoplazma koagulyatsiyalanadi.
Fermentpreparatlaridanmog’orzamburug’idan olinganpekto va
protiolitikfermentlarmeva to’qimalarini ancha bo’shashtiradiva protoplazma

koagulyatsiyalanadi.

SHarbatishlabchiqarishda turli
xilkonstruktsiyalishibbalagichlardanfoydalaniladi. Mexanik(bosimi 4 kg/sm’
), gidravlik (bosimi 9-12 kg/sm® ) va shnekli (uzumsharbati olishda
foydalaniladi ) shibbalagichlarkengtarqalgan. SHibbalashbirnecha bosqichda
olibboriladi.  Dastlabkishibbalashda  engqimmatlishira  ajralibchiqadi.

Keyingilarida esa suv aralashtirilibshibbalanadi.

Navbatdagijarayon-sharbatnitindirish xisoblanadi. Bunda
sharbatningkolloidmoddalarinicho’ktirish oddiyusul-
tindiribqo’yishdanfoydalaniladi. Bujarayonuzoqvaqtdavometib,
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fagatyirikcho’kmalaritushadi. Tinishiqiyinbo’lgansharbatlarning ( olma va
olxo’ri)  tinishinitezlashtirishmog’orzamburug’laridanyokijelatinva  tanin

(oshlovchimodda) danfoydalaniladi.

Konserva  zavodlarida  adsorbik  xossasikuchlibo’lganloylar
(bentonitlar) kengqo’llaniladi. Aynigsa, turli
xilfiltrlardanfoydalanishsamaraliusulhisoblanadi. Bunda filtrlashbirnecha
bortakrorlanadi.
Mikroblaro’tmaydiganfiltrlardano’tkazilgansharbatnisterilizatsiyaqilmasa

hambo’ladi, buesa sharbatningtabiiyta’miniva xushbo’yliginisaglabqgoladi.

Hozirgivaqtda ko pgina konserva zavodlarisharbatishlabchigarishga

mexanizatsiyalashganuzluksiztarmoqlarbilanjixozlangan.
KONSERVALANGANSHARBATLARTASNIFI
Konservalanganmeva rezavorlarsharbatiningbirnecha turimavjud.

Tabiiysharbatlar. Tabiiysharbatlarbirorturdagi xom
ashyodanishlabchiqariladi. Unga qand, qandsiropi, kislota, ranglovchiva
xushbo’yqiluvchi, konservalovchikomponentlarqo’shilmaydi.
Busharbatlardanichimliksifatida, (olma sharbati, uzumsharbativa h.k.) yoki
alkogolsizva likyor-arogsanoatida (olcha sharbati, qora qorag’atsharbativa
h.k.) Y ATMsifatida foydalaniladi.
Y Uqorikislotalimahsulotsharbatlarifagatchuchuklashtirilgandanso’ngichishuc

hunyaroqlihisoblanadi.

Tabiiysharbatlarningturlari — markalisharbatlar, xom ashyoningbirgina
tanlangannavidanishlabchiqariladi (masalan olmaningRannayaroza navidan).
Ushbusharbatlaryuqori ozugaviyqimmati, aynigsa yaxshita’mva

xushbo’yligibilanfarqqiladi.
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Kupajlangansharbatlar. Ushbusharbatlar asosiysharbatga boshqa
turdagisharbatqo’shilishi (nok-olma sharbati 80:20; olcha-gilossharbati 65:35
va h.k.) yo’libilantayyorlanadi. Bir Xxom
ashyoningturlinavlariningsharbatlarihamkupajlanadi,
masalanyuqgoriqandlinavsharbatikamqgandli, ammo

yugorikislotalinavsharbatibilanva h.k.

Qandlisharbatlar. Ta’miyaxshilanishiuchunkislotaliligibalandbo’lgan
xom ashyolardan olingantabiiysharbatlarga qandyokiqandsiropiqo’shiladi.
Bundaysharbatlarichimliksifatida ishlatiladi. Qandetsizsharbatlarga, siropesa

ichimlikkonsistentsiyasihosilgilishuchunetlisharbatlarga qo’shiladi.

Gazlangan (saturatsiyalangan) sharbatlar.
Gazlangansharbatlarkarbonat angidridi  (SO;) bilanto’yintirishyo’libilan
olinadi. SO,sharbatga yangisaqglanish xususiyatiniberadi,
sharbatningtarkibiykomponetlarini oksidlanishdansaqlaydi, uning

ozugaviyqimmatini oshiradiva mikroorganizmlarfaoliyatinito’xtatadi.

Bijg’itilgansharbatlar.
Ushbusharbatlaruningtarkibidagigandlarniqismanyokito’ligbijg’itibetilspirtiga
aylantirishyo’libilantayyorlanadi. Ularkam alkogolliichimlik (olma sidri) va

Y ATMsifatida ishlatiladi.

Quyultirilgansharbatlar  (kontsentratlar).  Quyultirilgansharbat-

lartabitysharbatlardannalikningbirqismibug’latilib olinadi. Suvbilan
aralashtirgandanso’ngichimlikva Y ATMsifatida ishlatiladi.
Kontsentratlaruchunkamrogmiqdorda tara, ombortransportkerak,

shuningdekulartabiiysharbatlarga  qaraganda  mikroorganizmlarta’siriga

chidamliroq.

Konservalashusuliga garabsharbatlarquyidagiguruhlarga ajraladi:
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p a st e rl a ng a n -  germetiktarada ishlabchiqariladi,

gadoglabgermetiklangandanso’ngisitilgan;

as e ptikk ons ervalangan — ishlabchiqarishjarayonlarida

mikroorganizmurug’lariyo’qqilingan, sterilsharoitda gadoqlangan;

sovuqs aqlanadigansharbatlar—0-(-2)°S- gacha sovutilgan,

ushbutemperaturada karbonat angidridgazi atmosferasida saglanadigan;

a ntis e ptikl aryord amid a konservalangan (etilspirti,
sorbinkislotasi, sulfat angidrid, benzoynordonnatr) - likyor-aroqva
alkogolsizichimliklarishlabchigarishsanoatida Y ATMsifatida

qo’llaniladigansharbatlar.
Tarkibidagimuallaqzarralariga qarabetsizva etlisharbatlarga ajraladi.

Etsizsh a b a tl a rloyqa, shaffoflantirilmaganva tiniq,

shaffoflantirlganturlarga ajraladi. Ularmeva
hujayralariningerimasto’qimalaridan ajratilgansharbati. Tamomila
shaffofbo’lishiuchunsharbatmaxsustexnologiya asosida tindiriladiva
filtrlanadi. Agarsharbattinigbo’lishishartbo’lmasa uholda

dag’almuallaqzarralarnigidromexanikusulda ajratib olishkifoyaqiladi.

Etlish a b a tl a r n e kt a 1l a r) ishgalab
olingangomogenizatsiyalanganmassaga katta miqdorda
gandsiropiqo’shilganko’rinishida  ishlabchiqariladi. “Suyugmevalar”
etlisharbatlarningturihisoblanibo’ta mayinmaydalanganva ozrogmiqdorda

gandsiropiqo’shilganmeva massasihisoblanadi.

SHaffofsharbatlaryoqimlitashqiko’rinishga ega. Konmistentsiyava
ta’miichimliklarga qo’yiladigantalabga moskeladi.
SHaffofsharbatlaretlisharbatga nisbatansaqlashmuddatida kamroqo’zgarishga

duchkeladi. Ularnisterillovchifiltrlashyo’libilankonservalashmumkin.
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SHaffoflantirilgansharbatlarkontsentrlanadi,

shaffoflantirilmagansharbatkontsentrlanganda uningtarkibidagibiopolimerlar
(pektin,  kraxmal)  tufayliularjelelanadi.  Agarsharbatlekyor-aroqyoki
alkogolsizichimliklarishlabchiqarishda ~ YATMsifatida ishlatilsa  uholda
shaffoflantiriladi. Aynivaqtda etsizsharbatishlabchiqarishda ballastmoddalar
(tsellyuloza)  bilanbirgalikda  gimmatlimineralmoddalarhamda  suvda
erimasprovitamin A — karotinhamqismanyo’qoladi. SHuninguchunkarotinga

boy xom ashyo (o’rik, mandarin, apelsin) -danetlisharbatishlabchiqariladi.

SHarbatnikristalshaffotholiga ketlirishnatijasida
mahsulotta’miniyomonlashishiga olibkelishimumkin.
Etlisharbatlarishlabchigarishda mevaga odatda o’tkirbug’bilanishlovberiladi,
so’ngra  ishqalabmaydalaniladi. = Buningnatijasida  mahsulottarkibiga
kondensatqo’shiladi, = va  melanoidinlarhosilbo’lishreaktsiyalarinihamda

vitaminlarparchalanishinijadallashtiradi.

Etlisharbatlarto’gridanto’g’riichishuchunjuda  quyugkonsistentsiyaga
ega. SHuninguchunularga
suyuqgqandsiropiqo’shibqgariybikkibarobarsuyultiriladi, suvva
gandqo’shilishinatijasida  sharbato’ztabiiyliginiyo’qotadi.  “Suyugmeva”
turdagietlisharbatlarda bukamchilik ancha yo’qotilgan,

chunkiularningtarkibida 30-60 mkmo’lchamlito’qimalarmavjud.

Etliva etsizsharbatlartexnologiyalarikeskinfarqqilganligiuchunular

alohida ko’riladi.

Mag’izlisharbatlar odatdagisharbatlarga nisbatantinigbo’lmaydi,
ularda gismanmeva mag’izlariningmayda bo’laklaribo’ladi.
Busharbatningto’yimliliginita’minlaydi. SHubilanbirga
mag’izlisharbatlarboshqa xilsharbatlarga qaraganda karotin, kolloidmoddalar

(pektin,  ogsil, vitaminlar, fenolbirikmalar ) ga  boybo’ladi.
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Mag’izlisharbatlarnisuyiltirishmaqgsadida shakarqiyomning 16-50%
lieritmasidan 50% gacha qo’shiladi.

Mag’izlisharbatlarniishlabchiqarishkislorodsizmuhitda o’tkaziladi -
aksholda polifenolva boshga fiziologik aktivmoddalar oksidlanishinatijasida
sharbatningrangi  xiralashadi.  Oksidlanishjarayoninikamaytirishmasadida
0,1% ga yaqinmiqdorda askorbinkislotasiqo’shiladi. Uesa o’znavbatida
sharbatningranginitabiiyligicha saqglabqoladi.
Mag’izlisharbatlarnitayyorlashda  yuvilganmevalarmaydalanadiva  unga
shakarqiyomiqo’shiladi. Keyingomogenizatorlaryordamida aralashtiriladi.

Natijada juda mayda birjinsli aralashma hosilbo’ladi. Gomogenizatorlarning

asosiyqismibiryokiparallelo’rnatilganbirnecha nasosyokibirnecha
maydalovchikallakdaniborat. Ulardano’tkazilgansharbatmaxsusvakuum
asboblaryordamida havodantozalanadiva issigholatda idishlarga

solinadihamda 90-100°Sda sterilizatsiyaqilinadi.

Bulardantashqari, quyuglashtirilgansharbatlarhamishlabchiqariladi.
Buninguchuntabiiysharbatlar ( tarkibida 10-12% quruq ozigmoddalarbo’lgan )
mahsusvakuum asboblarida 50-65°Sda qaynatiladi.
Qaynatishsharbatningzichligi 1,274 kg/m°bo’lguncha davomettiriladi.
Zichliksharbat  20°Sgacha  sovutib aniglanadi. SHarbatda qurugmodda
miqdori 55-60% gacha bo’lishimumkin.

SHarbatlaridishlarga solish oldidantezda 15-20°Sgacha sovutiladi.
Aksholda idishtubida cho’kma hosilbo’lishimumkin. Quyuqlashtirilga
sharbatlar 10-15°haroratda qorong’ijoylarda saglanadi.

Meva va rezavormevalarsharbatiga shakarqo’shibturli xilqiyomlar (siroplar)
tayyorlanadi. Kiyomlarda qurugmodda 60-65% gacha bo’ladi.
Mevalarnitaxirligiga qarabsharbatlarga 5 dan 15 % gacha shakarqo’shiladi.
Bunda sharbatningturiga garab 366-396 kgsharbatga 604-634
kgshakarqo’shiladi. SHarbatqaynatilib, issiqyokisovugholda shakarqo’shiladi
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Kompotlarparhezichimliklarhisoblanadi. Ularningsifativa
oziglikgimmati xom-ashyoningturiga, sifatiga, tayyorlashtexnologiyasiga va
bosha birqator omillariga chambarchasbog’lik. SHubilanbirga meva va
rezavormevalarningnavihammuhimo’rinniegallaydi. Konserva tayyorlashda
ularnikonservabopnavlaridanfoydalanishlozim.

Y Angiuzilgan, quritilgan, konservalanganva yangimuzlatilganmeva
hamda rezavormevalardanshakarqo’shibtermosterilizatsiyayordamida
olingantabiiymeva konservalarikompotdebyuritiladi.
Kompotlariste’molqilishuchuntayyorkonservalarjumlasiga kiradi.
Kompotlardeyarlihamma meva va rezavormevalardan aloxida yoki
aralashtiribtayyorlanadi. Kompotsof og’irligining 55-60% inimevalar,
golganiniqiyomtashkiletadi. =~ Kompotlar ~ 20-25%  shakar, = qimmatli
organikkislota va mineralmoddalar, shuningdekvitaminlardaniboratbo’ladi.

Kompottayyorlashuchunmevalaryangiuzilganbo’lishi,  xar  xilqora
dog’lar, mexanikzararlanishlarva kasallikbelgilaribo’Imasligilozim.
Mevalarkompotqilishgacha ma’lummuddatsaqlanishimumkin. O’rikva
olchani 12 soat, qulupnay, qora smorodinani- 8 soat, uzum, olxo’ri, gilosniesa
24 soatsaglashmumkie. Mevalarsaralanibo’lchamiva rangiga garabnavlarga
ajratiladi.  Keyinesa yaxshilabyuviladi. Olcha va  gilosbankalariga
ishlanmaysolinadi, olxo’riesa danagibilanyokiikkibo’lakga ajratilibkonserva
qilinadi.  Ko’pincha  olxo’riningmevasibutunligicha  blanshirlanadiva
sterilizatsiyadavrida  yorilibketmaslikuchunbirozqizdiriladi. =~ SHaftoliesa
po’stidankaustiksodaningeritmasiyordamida ajratiladi, keyinyuviladi.
O’rikbutunligicha yokiikkibo’lakka ajratilib, blanshirlanmasdanbankalarga
joylashtiriladi. Olma va nokningpo’stiva  urug’imahsusmashinalarda
tozalanadi, keyinikkiyokito’rtqismga bo’linib, blanshirlanadi. Behiesa
tozalanib, bo’laklarga bo’linib, uzoqvagqtblanshirlanadi ( yumshogbo’lgunga
qadar). Uzumnidonalari aloxida yokikichikshingilgilibkonserva qilinadi.

Qulupnayesa bargchalardantozalanib, 3-5 soatdavomida shakarqiyomiga
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solibqo’yiladi. Ravochbandlaribo’laklarga bo’linib (15-25 mm) keyinesa 12
soatdavomida suvga solibqgo’yilgandanso’ngblanshirlanadi.
Qovunpo’stidanmexanikqurilma yordamida ajratiladi, urug’idantozalanadiva
10-15 mmgqilibkubikshaklida yokibanka bo’yicha sig’adiganqilibuzunligi 80-
100 mmgqilibqirqiladiva bankalarga vertikalholda solinadi.

Tayyorlanganmevalarbankalarga zichjoylashtiriladi, bunda
ularningezilishiga va mexanikzararlanishiga yo’lqo’ymasliklozim.
Bankalarustidantuxum ogsiliyokitaninningjelatinbilan
aralashmasitiniglashtirilibfiltrlanganshakarsharbati (siropi) quyiladi.
SHakarsharbatisterilizatsiyavaqtida issiglik almashinuvini, shubilanbirga
kompotnita’miniva oziqlikkimmatini ancha yaxshilaydi.
Mevalarnikonservalashda shakaro’rniga suvyokitabiiysharbat (konserva
qilinganmevalarnisharbati) solishmumkin. Konserva sanoatida sharbatda
shakarningquyidagikontsentratsiyalariqo’llaniladi. Urik, uzumva olxo’riuchun
30, gilos, nokva olma uchun 35, shaftoli, bexi, anjir, qovunuchun 40,
ravochuchun 50, olcha va qora smorodina uchun 60, qulupnayuchun 66%
bo’lishimumkin. SHarbatniharoratibankalarga quyilishi oldidan
80°Sdankambo’lmasligilozim.

Idishlarto’ldirilgandanso’ngzichberkitiladi.

Xom ashyoningturiga va idishningsig’imiga qarab 10 dan 35
minutgacha 100°Sda sterilizatsiyaqilinadi.O’rik, gilos, qulupnay, olcha, qora
smorodina  kabimevalar 85-95°Sda  uzoqvaqtpasterizatsiyaqilinadi.
Idishichidagimevalarezilibketmasligiuchunidish ogava suvda tezda sovutiladi.
Kompotnitayyorlagandanso’ng 10-15 kundankeyiniste’molqilishmumkin.
Budavrda  siroptarkibidagishakarmevalarga o’tib, kompotga o0’ziga
xosta’mberadi.

ASSORTIKOMPOTLARI
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Assortikompotlari  4-5 turbutunyokimaydalangan xom ashyoning
aralashmasidanishlabchiqariladi. = Turlimeva  hosilibir  aqtda  pishib
etilmaganiuchunyangi xom ashyobilanbirgalikda yiriktara (3 Ibanka)-ga
ustiga 20%-lisiropquyilibkonservalanganva sochma holatda yaxlatilib -18°S-

lisovutgichlarda saqlanuvchiY ATMhamishlatiladi.

Barcha Y ATMtayyorlangachbankalar ochiladiva meva kerakliyig’mada

boshqga, asosanmayda taraga qadoglanadi.

Bankalarga joylashtirilganmevaningustiga  40-45%-lisiropquyiladi.
Ushbusiropnitayyorlashda
ochilganY ATMbankasidagisiroplardanhamfoydalaniladi.
To’ldirilganbankalarberkitiladi, 15-50 daqiqa 100°Stemperaturada

sterilizatsiyalanadi.
BOLALARUCHUNKOMPOTLAR

Bukompotlarning odatdagikompotlardanfarqishuki xom
ashyodagibarcha danakva wurug’ olinadi. Urug’lmevalarningpo’stlog’itham
olinadi. Buturdagikompotlarniishlabchiqarishuchunsaylangan xom

ashyoishlatiladi, ularyazshilabinspektsiyalanadiva yuviladi.
DIETIKOVQATLANISHUCHUNKOMPOTLAR

Dietikovqatlanishuchunkompotlarodatdagidektayrlanadi,
uningfarqishundakibankalargajoylashtirilganmevaustigagandsiropio’rnigafiltrl

angangaynatilgansuvyokio’shamevaningoldinroqtayyorlanganfiltrlangansharb

atiquyiladi.
Ushbukonservalarningshirinligini oshirishuchunsuvyokiustiga
quyiladigansharbatga shirinmoddalar - polispirtlar (sorbitva ksilit),

shirinligiganddan 400-500 marotaba ko’progbo’lgansaxarinningnatriylituzi —

SsN4SONaSO,qo’shiladi.  Sorbitqo’shilganquyma tarkibidagiqurugmodda
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miqdorirefraktometrbo’yicha 20-30%, ksilitqo’shilganda

esa 17-27% -

nitashkiletishikerak. Polispirtlikompotlarda 7,3%-gacha
asosaninertqandmavjud. Ushbugandmeva bilankeladi,
gandlimoddalarningqolganqgismimahsulotmassasidan - 9,6%-

gachasinipolispirtlartashkiletadi.
KOMPOTLARNINGSIFATI

Kompotlarninguchtovarnavimavjud — oliy, Iva oshxona navi. Ular
organoleptikko’rsatkichlari —  tashqiko’rinishi, ieva konsistentsiyasi,
siropsifatibo’yicha farqqiladi. Harbirbankada o’lcham, rangva shaklibo’yicha
bir xilmeva bo’lishikerak. Meva yokiuningbo’laklaributun, pishibtitilmaganva

yorigsizbo’lishikerak.

Siropshaffof, toza, meva to’qimalariningbo’laklarisiz, begona
aralashmalarsizbo’lishikerak. To’kimalarna muallagna cho’kma ko’rinishida
bo’lishimumkinemas. Kompotning oshxona navida qurugmodda miqdori

oliyva Inavlarga qaraganda pastrogbo’ladi. Kompotlarningenergetikqiymati

100

gmahsulotda

300-400
Kompotlarningkimyoviytarkibi3-jadvalda keltirilgan.

kDj-nitashkiletadi.

4-jadval
Qurugmoddalar, | Umumiyqand, | TSellyu- | Kislota- | Kul, | S vita-
Kompot % % loza, % lilik % | mini,
(Olma 100 g-
Kislotasi damg
bo’yicha), hisobid:
%
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O’rikdan 24 21 0,5 0,7 0,5 4
Behidan 23 20 1,2 0,4 0,3 4
Uzumdan 21 19 0,2 0.3 0,2 2
Olchadan 28 24 0,2 1,3 0,4 2
Nokdan 21 19 1,1 0,3 0,2 2
Mandarindan 20 18 0,1 0,2 0,2 8
SHaftolidan 23 22 0,3 0,3 0,3 4
Olxo’ridan 27 25 0,3 0,9 0,4 2
(vengerka)

Olxo’ridan 25 23 0,3 0,6 0,3 2
(renklod)

Gilosdan 23 20 0,4 0,4 0,4 3
Olmadan 25 22 0,2 0,4 0,2 2

Kompotlartemperaturasikeskino’zgarishsiz  0-20°S  -nitashkiletuvchi
omborlarda saglanishitavsiyaetiladi.
YUqoritemperaturalisharoitkorroziyatezlashishiga, meva  yumshayishiva
rangiyomonlashishiga, qoldigmikroflora yana rivojlanishiga olibkeladi.
Mahsulotniyaxlatishhammumkinemas,

chunkibumahsulotkonsistentsiyasiniyomonlashishiga olibkeladi.

Sanoatda birgatormevalardanbolalaruchunkompotishlabchiqgariladi.
Konserva zavodlarida qurugmevalardanhamkompotlartayyorlanadi. Bunda
har xilmevalar aralashmasidanyokibir
xilmevalardankompottayyorlashmumkin.
Qurugmevalardankompottayyorlashda ularyaxshilabezilib, 15-20 minutsust
olovda gaynatiladi, qaynatilgach, shakar, vanilyokilimontsedrasisolibyana 5-6
minutgaynatiladi. Bunda olma va nokqoqisija’mi 20-25 minutva boshqa
mevalaresa 10-15 minutqaynatiladi. Kompotlar odatda havoningnisbiynamligi
75% bo’lganmaxsus omborlarda saqlanadi.

Meva va rezavormevalarnigayta ishlashda ularga

shakarqo’shibkonservalashkengqo’llaniladi. Bunda shakaryordamida

muhitning osmotikbosimiyuqoribo’ladi. Natijada
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mikroorganizmlartarkibidagisuvso’rib olinadiva ularnobudbo’ladi.

SHakarqo’shibkonservalashusulimahsulotlarni  osmoanabiozusulibilanqayta

ishlashqonuniyatiga mansub. Mevalarnishakarqo’shibkonservalashda
shakarningkontsentratsiyasi 65% dankambo’lmasligilozim.
Bundaykonservalarningta’mi xaddantashqarishirinbo’ladi.

SHusababliularkonservalashda  kamrogshakarqo’shibpasterizatsiyaqilinadi.
Bunda tayyormahsulotningta’mishirinrogbo’lib, shakartagiga cho’kibgoladi.
SHakarqo’shilibpasterizatsiyalangankonservalarga murabbo, qiyom,

marmelad, jem, shinnthamda boshgalarkiradi.

20 - MA’RUZA

0Z1Q OVQAT MAHSULOTLARIDAGI YOG’LAR

Ozuqaviyyog’larinsonratsioniuchunzarurbo’lgan oziq-
ovqatmahsulotlaridanbirihisoblanadi. Avvalo
yog’larinsonuchunenergiyamanbaibo’lib xizmatqiladi. Insonkundalik
xayotfaoliyatida
sarfqiladiganenergiyaningqariyibuchdanbirqisminiyog’larhisobiga oladi. SHu
bilan bir gqatorda yog’lar inson organizmida fiziologik jarayonlarda ham
ishtirok etadi.

Kundalik hayotimizda ozig-ovqat mahsuloti sifatida foydlaniladigan
yog’lar o’simlik moylari, hayvon yog’lari, dengiz hayvonlari va baliq
moylari, margarinlar singari guruhlarga bo’linadi. Bu yog’lar inson ovqati
ratsionining muhim tarkibiy qismi bo’lganligi sababli ham yuqori sifatli va
inson hayoti uchun xavfsiz bo’lishi talab etiladi.

O’simlik moylarining sifat ko’rsatkichlari organoleptik, fizikoviy va
kimyoviy usullar yordamida aniglanadi.
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Organoleptik usul bilan yog’larning ta’mi, hidi, rangi, tiniqligi va holati
kabi ko’rsatkichlari aniqlanadi.

YOg’larning hidi va ta’mi ularning sifatini belgilashda asosiy
ko’rsatkichlaridan biri hisoblanadi. YOg’larning ta’mi va hidini belgilovchi
moddalar yog’larda kam miqdorda uchrab, asosan ular organik birikmalarning
murakkab aralashmasidir. Bularga uglevodorodlarni, terpenlarni, uchuvchan
yog’ kislotalarni, aldegid, ketonlarni, spirt, murakkab efirlar va tabiiy efir
moylarini kiritish mumkin.

Tozalanmagan moylar o’ziga xos hidga va ta’mga ega bo’ladi. Bu hid
va ta’mlar moylarda aniq sezilib turadi.

Tozalangan moylarning hidi va ta’mi kam sezilarlidir, dezodoratsiya
gilingan moylarda esa ta’m va hid umuman sezilmaydi. Moylarning hidi va
ta’mi ularni uzoq saqlangan paytda ham o’zgarishi mumkin. Ma’lumki,
moylarni uzoq saqlaganimizda ularning sariq rangi yo’qolib, oqarishi
kuzatiladi. Buning sababi moylarga sarg’ish rang beruvchi karotinoid
moddalarining havo kislorodi ta’sirida parchalanishidadir.

Agar moylar fosfotidlardan yaxshi tozalanmagan bo’lsa va ularda
urug’larning po’stloglari, mumlar, kunjara bo’lakchalari ba’zi sabablar bilan
moylarda saglanib qolsa, bu moylarni saqlaganda quyga va cho’kma hosil
bo’ladi. Moylarda bo’ladigan quyqalar va cho’kmalar ularning tovarlik
xususiyatlarini pasaytiradi.

Moylarning fizik-kimyoviy sifat ko’rsatkichlari. Amalda qo’llanib
kelayotgan standartlar talabi bo’yicha ko’pchilik o’simlik moylarining asosiy
fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga ularda suv va uchuvchan moddalari miqdori,
kislota soni, sovunlashish soni, ishqor bilan reaktsiyaga bormaydigan
moddalar miqdori va boshqgalar kiradi (3-jadval). Ana shu fizik-Kimyoviy
ko’rsatkichlarning mohiyati va wular moylarning sifatiga qanday ta’sir
ko’rsatishi bilan tanishib chigamiz.

Moylarning kislota soni. Kislota soni deb 1g moy tarkibidagi erkin yog’

kislotalarini neytrallash uchun kerak bo’ladigan kaliy ishqorining
milligrammlardagi miqdori tushuniladi. Kislota soni yog’larning sifatini
ifodalovchi asosiy fizik-kimyoviy ko’rsatkichlaridan biri hisoblanadi.
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Moylarning yod soni. Moylarning yod soni ham ularning asosiy fizik-
kimyoviy ko’rsatkichlaridan biri hisoblanadi.100 g moyga birikishi mumkin
bo’lgan yodning gramm miqdori bilan ifodalanadigan son moylarining yod
soni deb ataladi. Moylar tarkibidagi yog’ kislotalarining yodni biriktirib olish
reaktsiyasi qo’yidagicha boradi:

..~SN=SN-..+J,>..-CHJ-CHJ - ...

Yod soni gancha katta bo’lsa yog’ shuncha suyuq bo’ladi va iste’mol
qilinganda inson organizmida tez hazm bo’ladi. Yod soni 85 dan katta bo’lgan
moylar quriydigan moylar hisoblanadi. Demak, yod soni katta bo’lgan
moylar havo kislorodi ta’siriga chidamsiz, yod soni kichik bo’lgan moylar esa
havo kislorodi ta’siriga chidamli bo’lib uzoq saqlanadi.

Sovunlanish soni. Ma’lumki, yog’lar tarkidagi asosiy yog’ kislotalri
glitserin bilan bog’langan bo’lib, trigletsiridlarni hosil qiladi. 1 g moy

tarkibidagi erkin va bog’langan yog’ kislotalarini neytrallash uchun sarf
bo’ladigan kaliy ishqorining miqdori yog’larning sovunlanish soni deb
yuritiladi.

Umuman shuni aytish mumkinki, yog’larning fizik-Kimyoviy
ko’rsatkichlari asosida ularning xossalari to’g’risida xulosa chiqgarish
mumkin.

3-jadval

O’simlik moylarining fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari

Makka- | Kunga-bo Soyamoyi, GOST Paxta
jo’xori, 7825-76 o
cost |
’ i 8808-73
Ko’rsatkichlar 1129-73
Tozala- Dezodo- Tozala- Gidrota- | Tozalanibdezo
aqilinga
nibdezod | ratsiyaqili tsiyaqilin yaqring
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o- nibtozala | nibdezo- gan
tsiyaqili n-
ratsiyaqit doratsiya 1-nav
ngan .
gan gilin-
gan
Suvva 0,10 0,10 0,10 0,15 0,10
uchuvchanmoddalarmiqdori,
%, ko’pbo’lmasligikerak
Kislota soni, mgKON(da, 0,4 0,4 0,3 1,0 0,2
ko’pbo’lmasligikerak
Yodsoni, g/100 g 111-133 125-145 | 120-140 120-140 101-116 1(
Sovunlanishreaktsiyasiga 1,0 1,0 0,8 1,0 1,0
bormaydiganmoddalarmiqdori,
% ko’pbo’lmasligikerak
YOg’bo’lmagan aralashmalar | bo’Imaslig | bo’lmaslig | bo’lmaslig | bo’lmaslig | bo’lmaslig | bo’
(tindirilganda ikerak ikerak ikerak ikerak ikerak ]
massasibo’yicha), %
ko’pbo’lmasligikerak
Fosforlibirikmalar, % 0,05 bo’Imaslig 0,05 0,20 -
ko’pbo’Imasligikerak ikerak
Rangliligi, mgyodlarda, 20 10 12 50 -
ko’pbo’Imasligikerak
Ekstrantsionmoyningyong’inch 234 234 240 225 234

iqarishharorati, 0S,
ko’pbo’Imasligikerak
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O’simlikmoylarinijoylashtirish, tamg’alash, saqglash.Ma’lumki,

o’simlikmoylaritemirbochkalarda, bidonlarda, flyagalarda,
elimlabchiqilganyog’ochbochkalarda va katta hajmlarda esa bak-rezervuarlarda
saqlanadi.

CHakana savdo tarmoqlariga sotishuchunesa yog’nishisha butilkalarga 250
va 500 gdan, shuningdekpolimermateriallardantayyorlanganbutilkalarga 400 va
500gdangilibgadoglanadi. Butilkaga zavodningnomi, uning adresi, vazirlik,
korxonaningtovarbelgisi, moyningturiva navi,
sofmassasi,standartnomeriko rsatilganyorliqyopishtiribqo’yiladi.

Ko’pchilikhollarda suyuqo’simlikmoylarimetalldantayyorlanganbochkalarda
tashiladiva saqlanadi. Metallbochkalarko’pincha po’latdan, alyuminiydan,
titandanva boshqa metallardantayyorlanadi. Bubochkalar 100, 200, 275 dm°hajmda
ishlabchigariladi. Bu bochklar sirtqi va ichki tomonidanzanglashga qarshirux
gatlamibilanqoplanganbo’lishikerak. Ba’zanbubochkalarichkiva
tashqitamondanmaxsuszaharsiz ozugaviybo’yoqlarbilanva boshqga
materiallarbilanhamqoplanganbo’lishimumkin.

Keyingipaytlarda  titandanyasalganmetallbochkalartayyorlanmoqda  va
o’simlikmoylarinitashish, saglashda ko’plabishlatilmoqda.

Moy-larninguzogsaqlanishinita’minlashuchunharorat 8-10°Sdanva
havoningnisbiynamligiesa 75% dan oshmasligitavsiyaetiladi.
YUqoridagilardanko’rinibturibdiki, = moylarnisaglaganda, = avvalo  ularning
oksidlanishining oldini olishzarur. Belgilangansharoitlarda
moylarningkafolatlangansaqlashmuddatlari 1 yilgilibgabulgilingan. Butilkalarga
qadoglanganmoyharorat  18°Sdan  ortigbo’lmagan, yopiqqarong’i xonalarda
saglanishikerak. SHundaysharoitda tozalangandezorodatsiyaqilingankungaboqarva
makkajo’xorimoylariningbutilkalarga
joylabgo’yilgankundanboshlabkafolatlangansaqlashmudldati 4 oy,
tozalangandezodoratsiyaqilinmaganpaxta moyiuchun 6 oy,
dezodoratsiyaqilingansoyamoyiuchunesa 1,5 oyqilibbelgilangan.

Hayvonyog’lariHayvonyog’larideganda biz asosanchorva mollaridan olinadigan
yog’larni tushunamiz. Kundalikhayotimizda ovqatga asosanmol, qo’y, cho’chqa
yog’lariishlatiladi. Bundantashgarikamdarajada bo’lsada ilik (suyak)
moylaridanhamfoydalaniladi

Hayvonyog’lariningsifatini organoleptikbaholashularningta’mi, hidi, rangi,
eritilganholatdagikonsistentsasiva tiniqligikabiko’rsatkichlarini aniqlash asosida
amalga oshiriladi.
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Ta’miva hidi. Sifatli xom ashyodantexnologikrejimlarga

rioyaqilibtayyorlangan yog’larning ta’mi va hidio’ziga xos, yoqimli, begona
ta’mlarsizva hidlarsizbo’ladi. Lekin, yog’larniuzogmuddatsaqlaganda, aynigsa
saqlashsharoitlariga rioyaqilinmasa, shuningdek,tovarxususiyatihisobga
olinmasdanboshqa oziq-ovqattovarlaribilanyonma-yonsaqlanganda, ularda
yoqimsizbegona ta’mva hidpaydo bo’ladi. SHusabablihayvonyog’larinisaqlaganda
saqlashsharoitlariga rioyaqilinishimuhimhisoblanadi.

Rangi.Hayvonyog’lariningrangiyog’tarkibida
bo’ladigankarotinningmiqdoriga qarab oqrangdanto sariqroqranggacha
bo’lishimumkin. Aynanyog’larningrangiga qarabularningqaysichorva mollaridan
olinganligihaqida xulosa qilishmumkin. Ko’pincha molyog’larisarg’ish, cho’chqa
yog’lariesa batamom oqrangda bo’ladi. SHuningdek, cho’chqa va qo’yyog’larida
ozroqyashilrograngbo’lishiga ruxsatetiladi.

Konsistentsiyasi.Hayvonyog’lariuchunkonsistentsiyasiularningmuhimko’rs
atkichlaridanbirisanaladi.
Hayvonyog’lariningkonsistentsiyasiularningmolekulasidagito’yinganva
to’yinmaganyog’kislotalaritriglitsiridlariningnisbatiga bog’ligbo’ladi.
YOg’ningtarkibida  to’yinganyog’kislotalariningtriglitseridiqanchalikko’pbo’lsa,
ular qattiq
konsistentsiyaga,to’yinmaganyog’kislotalariningtriglitseridlariganchalikko’pbo’lsa
esa shunchalikdarajada yumshogkonsistentsiyaga ega bo’ladi.
SHusabablihamhayvonyog’lariningsifatinibaholashda ularningsuyuqlanishva
gotishtemperaturasikabiko’rsatkichlartham aniqlanadi (4-jadval). Ko’pincha uy

haroratida qo’y va molyog’lariqattigkonsistentsiyaga, cho’chqa yog’iesa
yumshoqroq, surkaluvchankonsistentsiyaga egadir. Buesa cho’chqa yog’itarkibida
molva qo’yyog’laridagiga
nisbatanto’yinmaganyog’kislotalariningtriglitseridlariko’pligidandalolatdir.

Eritilganholatdagitinigligi.Hayvonyog’lariningeritilganholatdagitinigligiul
arningbegona aralashmalardanqanchalikdarajada tozalanganligidandalolatberadi.
Hayvonyog’larieritilganholatda butunlaytinigbo’lishikerak.

Fizik-kimyoviyke’rsatkichlari.Hayvonyog’lariuchunhamfizik-
kimyoviyko’rsatkichlarisifatekspertizasinio’tkazishda engmuhimhisoblanadi.

Maxsusstandartlartalabibo’yicha hayvonyog’larida asosansuvmiqdori, kislota soni,
shuningdek  antiokislitellarmiqdorini aniglashko’zda  tutilgan. Lekin,
hayvonyog’lariningsifatiniekspertiza qilishda boshqga muhimfizik-
kimyoviyko’rsatkichlaridan ham foydalaniladi.
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Quyidagi4-jadvalda hayvonyog’lariningkengaytirilgantarzda eng
asosiyfizik-kimyoviyko’rsatkichlaribo’yicha ma’lumotlarkeltirildi.

Bujadvalma’lumotlaridanko’rinibturibdikihayvonyog’larisifatko’rsatkichidar
ajasibo’yicha a’lo, I-navlarga bo’linadiva ularfizik-
kimyoviyko’rsatkichlaribo’yicha bir-biridanma’lumdarajadafarqqiladi. Masalan,
oliynavlihayvonyog’larida kislota soni 1,1-1,2 mgKONdan oshmasligi, 1-
navlihayvonyog’larida esa 2,2 mgKONdan ortigbo’lmasligime’yoriyhujjatlarda
ko’rsatibo’tilgan. Y odsoniko’rsatkichicho’chqa yog’larida qo’yva
molyog’laridagiga nisbatanbirmuncha katta bo’lishini 17-
jadvalma’lumotlaritasdiglaydi.

Ko’pchilikhollarda hayvonyog’lariningsifatiga baho berishda 4-jadvalda
keltirilganko’rsatkichlardantashqari,ularda perekissoni, aldegidva
ketonlarmigdoriham aniglanadi. YOg’larda perekismoni
oksidlanishiningbirinchimahsulotlarimigdoridandalolatberadi. Aldegidlarva
ketonlarmiqdoriesa perekislarningparchalanishidanhosilbo’ladigan
oksidlanishningikkinchimhsulotlarimigdoridandalolatberadi. YOg’larda
perekisbirikmalari, aldegidlarva ketonlar asosanyog’larning
oksidlanishidanhosilbo’ladiva yog’tarkibida to’planibboradi.
SHusababliyog’larningperekissoniyog’larningyangiligiva qanchalikdaajada buzila
boshlaganligidandalolatberadi. Masalan, yangiyog’larda perekissoni
(gyodmiqdorida) - 0,03 gacha bo’lishikerak. Buko’rsatkichyog’larning
oksidlanishi chuqurlashib borishibilan ortibboradiva sifatibo’yicha
shubhaliyog’larda 0,06-0,10 ni, buzilganyog’larda esa 0,1 dan ortignitashkiletadi.

4-jadval

Hayvonyog’lariningfizik-kimyoviyko’rsatkichlari
Ko’rsatkichlari YOg’ningturiva navlari

Molyog’i Qo’yyog’i CHo’chqa yog’i | llikyog’i

Oliyna | 1-nav | Oliyna | 1-nav | Oliyna | 1-nav | Oliyn | 1-

% % % av | nav
Suvmiqdori, 0,2 0,3 0,2 0,3 0,25 0,3 0,25 | 0,3
%,ko’pbo’lmasli

gikerak
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yog’larsingariyuqorisifatko’rsatkichlariga ega bo’lishlarikerak.

Organoleptikko’rsatkichlaridanmargarinlarda ta’mi, hidi, rangi, uyharoratida
konsistentsiyasi, kesiminingyuzasiningholati aniqlanadi.
Margarinlarningqaysinavga mansubligiham organoleptikko’rsatkichlari asosida
aniglanadi.

a’lo
xushbo’yhidiga

Margarinlarning
yaqqolsezilibturadigansutkislotasining

navlarisofta’mga,

ega bo’lishlarikerak.
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Kislota soni, 1,1 2,2 1,2 2,2 1,1 2,2 1,2 | 2,2
mgKONko’pbo’l
masligikerak
Yodsoni, g/100 g | 33-47 | 33-47 | 31-46 | 31-46 | 46-70 | 46-70 - -
Sovunlanishsoni, | 191- 191- 192- 192- 193- 198- - -
mgKON 198 198 198 198 200 200
Zichligi, 20°S 923- 923- 932- 932- 931- 931- - -
da, kg/m® 933 933 961 960 938 938
Sindirish ko’r- | 1,4510 | -1,4583 | 1,4383 |-1,4560 | 1,4536 | 1,4536 - -
satkichi, 40°S da
Suyuglanishtem | 42-52 | 42-52 | 44-55 | 44-55 | 36-46 | 36-46 - -
peraturasi, o5
Qotishtemperatu | 27-38 | 27-38 | 32-45 | 32-45 | 26-32 | 26-32 - -
rasi, o5
Antiokislitellarm - - - - - 0,02 - -
iqdori, %,
ko’pbo’lmasligik
erak
Margarinlartabiiyo’simlikmoylariva
gidrogenizatsiyaqilinganyog’larningemultsiyasiga sut, sariyog’, tuz, qand,
gaymoqva boshga go’shimchalarqo’shib olinganyog’larhisoblanadi.
Margarinlarnito’g’ridan-to’g’ri ovqatga va qandolat, kulinariyava
nonmahsulotlariishlabchigarishda ishlatishmumkin. Margarinlarhamboshqa




Margarinlarning konsistentsiyasi 18°S da plastik, zich, bir xil bo’lishi kerak.
Margarinlar kesilganda kesimining yuzasi yaltiroq, ko’rinishidan quruq holatda
bo’lishi zarur. Rangi esa har bir margarinlar uchun o’ziga xos, hamma joylarida bir
xil bo’lishi talab etiladi.

Margarinlarning I-navlarining organoleptik ko’rsatkichlari  bir-muncha
yomonroq bo’lishi mumkin. Masalan, I-navli margarinlarda xom ashyoning
dastlabki ta’mi yaqqol sezilmaydi, shuningdek, ularda sut kislotasining xushbo’y
hidi ham aniq bilinmaydi. Bu margarinlarning kesimi ham uncha yaltiroq emas,
rangining ham hamma qismlarida bir xil bo’lmasligiga ruxsat etiladi.

Margarinlarning asosiy fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga yog’,suv, tuz
miqdori, margarindan ajratib olingan yog’ning suyuqlanish temperaturasi,
nordoniligi kabi ko’rsatkichlari kiradi (5-jadval).

Bu jadval ma’lumotlaridan ko’rinib turibdiki, margarinlar va yog’ miqdori
qariyib sariyog’lardan qolishmaydi. Margarinlarni ishlab chiqarishda alohida
ahamiyat beriladigan ko’rsatkichlardan yana bir ulardan ajratib olingan yog’larning
suyuqlanish temperaturasi hisoblanadi. Margarinlar tayyorlashda yog’ retsepturasi,
tayyor yog’ning suyuqlanish temperaturasi 32°S ga yaqin bo’lishini nazarda tutib
tanlanadi. 5-jadval ma’lumotlari shundan dalolat beradiki, ko’pchilik
margarinlarda yog'ning suyuqlanish temperaturasi 27-32°S darajasida bo’lishi
talab etiladi.

MargarinlarningnordonligiKettostofergraduslarida ifodalanadiva
buko’ratkichko’pchilikmargarinlarda 2,5°Kdan ortigbo’Imasligikerak.

S5-jadval

Margarinlarningfizik-kimyoiyko’rsatkichlari

Ko’rsatkichlari
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YOg’miqd Suvva Margarin-
ori, %, uchuvchan - iad dan
kambo’lm |moddalarmi u:imol/q 0 olinganyog’n
Margarinlar as- qdori, %, » 70 ingsuyugqlani | Nordon-
ligikerak |(ko’pbo’lmas shtemperatu .
ligikerak -rasi, °S ligi
Oshxonabopmargarin
lar:
Sutli
82,0 17,0 0,2-0,7 27-32 2,5
y
Qaymogl 82,0 16,0 0,2-0,5 27-31 2,5
Qaymogli «novsiy» 82,0 16,0 0,207 27-31 2,5
E
ra 82,0 17,0 0,4-0,5 27-32 2,0
N
OvRY 82,0 16,0 0,2-0,7 27-32 2,5
Lyubitelski
yUDHERELY 82,0 16,0 1,0-1,2 27-31 2,5
Buterbrodmargarinlar
I
Ekst
S 82,0 16,5 0,3-0,4 27-30 2,5
Osob
SOPRLY 82,0 17,0 0,3-0,4 27-30 2,5
Slyav’yanski
yav.yansty 82,0 17,0 0,4-05 27-30 2,0
Qandolatchilikda
foydalaniladiganmarg
arin:
Sutli
Qaymoqi 82,0 17,0 yo’q 32-34 2,5
82,0 17,0 yo’q 29-31 2,5
Nonsanoatida
ishlatiladigansuyugqm
argarin
83,0 17,0 - - B}
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Sutsizmargarin 82,5 16,5 0,2-0,7 0,2-0,7 2,0

Sutlishokoladqo’shilg

AnmArgarin 62,0 17,0 y0'g y0'g 2,5

YOg’larningbuzilishiga asosiysababularningkislorodta’sirida oksidlanishiva
yog’triglitseridlarininggidrolizlanishihisoblanadi. =~ YOg’larning  oksidlanishiva
gidrolizlanishta’sirida buzilishikimyoviyva
biokimyoviyyo’llarbilanborishimumkin.

YOg’larning  oksidlanishjarayonita’sirida buzilishi. YOg’larda havo
kislorodita’sirida oksidlanishjarayonlarinatijasida ularningtarkibida aldegidlar,

ketonlarva oksikislotalarhosilbo’ladi. Bukimyoviymoddalarninggaysibiriyog’da
ko’pligiga garab aldegidli achishva ketonli achishlarbo’lishimumkin.

Oksidlanganyog’lartarkibida perekismoddalariborligi aniglangan.

Perekismoddalariyog’larda asosanhavo kislorodita’sirida hosilbo’ladi.
SHusababliyog’larningbu xildagibuzilishiga asosiysababhavo
kislorodidebhisoblaydilar.

YOg’larninghavo kislorodita’sirida buzilishiBax-
Englernazariyasibilantushuntiriladi. =~ Bunazariyabo’yicha  yog’larga  havo

kislorodita’siretganda molekulyarkislorodquyidagicha faollashadi:

0,=-0-0-

So’ngra faollashgankislorodto’yinmaganyog’kislotalariningqo’shbog’lariga
quyidagicha birikadi:

..=SN=SN-...+-0-0- ——
—...—SN-SN - ...
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Natijada perekisbirikmalarihosilbo’ladi. Ana shundayqilib
oksidlanishjarayoniningbirlamchimoddalarihosilbo’ladi. Lekin,
hosilbo’lganbubirlamchimoddalarbarqaroremas. SHusababliulartezda

parchalanadi. Masalan, perekislardan aldegidlarninghosilbo’lishiniquyidagicha
tushuntirishmumkin.

._—SN—EN—“.
|

0—O0

Aldegidlaresa ~ o’znavbatida  havo  kislorodita’sirida  kislotalarva

oksikislotalarnihosilqiladi. Buhosilbo’lganbirikmalar
oksidlanishningikkilamchimahsulotlaridebyuritiladi. Algisa
hosilbo’lganbirlamchiva ikkilamchibirikmalarbirgalikda yog’ga
achchiqta’mberadi. Natijada yog’iste’molga yarogsizholga keladi.
YOg’larninggidrolizlanishjarayonlarinatijasida buzilishi. Ko’pincha
oksidlanibbuzilganyog’lartarkibida erkinyog’kislotalariningmiqdorinihoyatda

ko’pbo’lishi aniglangan.

Buerkinyog’kislotalariyog’lartarkibidagitriglitseridlarninggidrolizga
borishinatijasida hosilbo’ladi. YOg’larninggidrolizga borishjarayoni
asosanfermentativjarayonhisoblanib,lipaza fermentiishtirokida boradi.
Bujarayonningborishiniquyidagireaktsiyabilanko’rsatishmumkin.

SHuningdek, haroratningko’tarilishibujarayonningborishinitezlashtiradi.

Agarozig-
ovqatsohasidafoydalanishgamo’ljallanganyog’lardaerkinyog’kislotalariningmiqdor
istandartdagiko’rsatkichlardanortigbo’lsa,
bundayyog’larnitexnikmaqsadlardaishlatishtavsiyaetiladi.

SN,O0-SO-R SN,ON
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| lipaza

CHO- CO-R+3H,0 » SNON + 3RCOOH
CH,0-CO-R CH,0OH
Y Ugorimolekulalikislotalari, ta’mvahidgaegaemas.

Pastmolekulaliyog’kislotalariesao’tkir, 0’zigaxosta’mgavahidgaegadir.
SHusababliyog’lardayugorimolekulalierkinyog’kislotalariningto’planishiularningta
’mivahidinio’zgartirmaydi, pastmolekulaliyog’kislota-
lariningto’planishiesayog’larningta’mvahidko’rsatkichlariningtezdao’zgarishinikelt
iribchigaradi.

Tarkibidapastmolekulaliyog’kislotalaribo’lganyog’largakokosyong’og’iningyog’iv
asariyog’larnikeltirishmumekin.

Bundantashqariyog’larningtarkibiharxilmikroorganizmlarishlabchigarganfer
mentlarta’siridahamo’zgarishimumkinligiilmiy-
tadgiqotlaro’tkazishasosidaaniglangan.

Takrorlashuchunsavollar:

1. Moylarningsifatinibaholashdaaniglanadiganasosiyfizik-
kimyoviyko’rsatkichlarnitushuntiring.

2. Moylarning xavfsizlik ko’rsatkichlariga nimalar Kiradi?

3. Hayvon yog’larining sifat ekspertizasini o’tkazishdaorganoleptik
ko’rsatkichlaridan gaysilari muhim hisoblanadi?

4. YOQ’larda kislota soni nimani ko’rsatadi?
5. Margarinlarning asosiy fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga nimalar Kiradi?

6. Margarinlarning nordonligi gancha bo’ladi?
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21-ma’ruza

OSNOVBI RADIATSIONNOY BEZOPASNOSTI
PRODOVOLSTVENNOGO SBIRYA | PIIEVBIX PRODUKTOV

Radioaktivnost — samoproizvolnely raspad atomneix Yyader nekotorsix
elementov, privodyamiy K izmeneniyu ixatomnogo nomera i massovogo chisla.
Radioaktivnely raspad ne mojet beit ostanovlen ili uskoren, osumestvlyaetsya so
strogoopredelennoy skorostyu, izmeryaemoy periodom poluraspada — vremenem,
v techenie kotorogo raspadaetsya polovina vsexatomov. Raspad radioaktivneix
elementov soprovojdaetsya potokami ioniziruyumix izlucheniy, kajdoe iz
kotoreixxarakterizuetsya svoimi fiziko-ximicheskimi svoystvami: al’fa-izluchenie
predstavlyaet soboy potok polojitelno zaryajennsix chastits (atomov geliya),
skorost kotorsix mojet dostigat 20 000 km/s; vsledstvie nalichiya polojitelnogo
zaryada chastitseiotklonyayutsya v magnitnom pole (k severnomu polyusu). .Beta-
izluchenie — potok otritsatelno zaryajenneix chastits (elektronov), dvijumixsya so
skorostyu Sveta; vsledstvie nalichiya otritsatelnogo zaryada
elektronsiotklonyayutsya v magnitnom pole (k yujnomu polyusu). beta-izluchenie
— korotkovolnovoe magnitnoe izluchenie, blizkoe po svoystvam Kk rentge-
novskomu; rasprostranyaetsya so skorostyu sveta, v magnitnom pole neotklonyaet-
sya, obladaet veisokoy energiey — ot neskolkix teisyach do neskolkix millionov
elektronvolt.

V sisteme Sl edinitsey izmereniya radioaktivnosti slujit bekkerel” (BK) — odno
yadernoe prevrarienie v sekundu.

Uroven oblucheniya naseleniya otsenivayut v edinitsax ekvivalentnoy dozer —
Zivertax (Zv). 1 zivert — eto ekvivalentnaya doza lyubogo vida izlucheniya, poglo-
miennaya biologicheskoy tkanyu massoy 1 kg 1 sozdayumiaya takoy je
biologicheskiy effekt, chto i poglomennaya doza v 1 grey fotonnogo izlucheniya. 1
grey (Gr) — eto poglomennaya doza izlucheniya, sootvetstvuyumiaya 1 Dj energii
loniziruyumiego izlucheniya lyubogo vida, peredannoy obluchennomu vemestvu
massoy 1 kg.

Radiatsionnery fon Zemli skladeivaetsya iz trex komponentov:
» kosmicheskoe izluchenie;

o  estestvennsie radionuklider, soderjamriesya v pochve, vode, vozduxe, dru-
gixob’ektaxokrujayumiey sredsr;
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* iskusstvenneie radionuklidsi, obrazovavshiesya v rezultate deyatelnosti cheloveka
(naprimer, pri  yadernsix ispeitaniyax); radioaktivneieotxodsr, otdelnsie
radioaktivneie verestva, ispolzuemesie v meditsine, texnike, selskom xozyaystve.

K prirodneim istochnikam oblucheniya chelovekaotnosyat sleduyuiie.

1. Kosmicheskoe izluchenie. Doza kosmogenneix radionuklidov prakticheski
polnostyu obuslovlena vozdeystviem izotopa ugleroda-14 (**S), obrazuyumegosya
pri vzaimodeystvii kosmicheskogo izlucheniya s atmosfernsim vozduxom, i So-
stavlyaet 12 mkZv/god.

2. Ingalyatsiya. Naibolshiy vklad v summarnuyu dozu oblucheniya naseleniya
daet ingalyatsiya dolgojivumiix prirodnsix radionuklidov uranovogo ryada izotopov
radiya, ix Kkorotkojivumiix dochernix produktov, naxodyamiixsya v Vvozduxe
pomermeniy I atmosfernom vozduxe, a takje radionuklidov torievogo ryada. Eta
dozaobuslovlenaoblucheniem legochnogo epiteliya korotkojivumimi dochernimi
produktami radona-222 (**Kp), a takje dozoy, poluchennoy za schet rastvoreniya
gazoobraznogo®®?Kp v krovi i posleduyurmegooblucheniya vnutrennixorganov
cheloveka. Summarnaya effektivnaya doza pri ingalyatsii sostavlyaet okolo 1260
mkZv/god.

3. Postuplenie s piwey i1 vodoy. Doza vnutrennegooblucheniya za schet
postupleniya prirodneix radionuklidov s vodoy i pimey vklyuchaet dve sostav-

lyayurie:

a) doza, obuslovlennaya vozdeystviem kaliya-40 (*°K). Eta doza prakticheski
odinakova dlya vsex lyudey i ne mojet beit sumestvenno izmenena. Soderjanie
stabilnogo kaliya-39 (*K) v organizme cheloveka reguliruetsya vodno-solevsim
balansom. Kaliy-40 postupaet i veivoditsya iz organizma v postoyannom Sootno-
shenii so stabilnetm kaliem. Poetomu soderjanie®®K v organizme cheloveka
postoyanno i ne zavisit ot ego postupleniya v organizm;

b) doza, sozdavaemaya radionuklidami uranovogo i torievogo ryadov. Eta doza
proportsionalna godovomu postupleniyu ukazanneix radionuklidov s produktami
pitaniya i vodoy. Sredi radionuklidov uranovogo i torievogo ryadov naibolshiy
vklad v obluchenie lyudey vnosyat svinets-210 (**°R’), kotorsty voznikaet pri
raspade’®Kl i ego Kkorotkojivumix dochernix produktov, soderjamixsya v
atmosfernom vozduxe. Svinets-210 | obrazuyumiesya pri ego raspade vismut-210
(*™V1) i poloniy-210 (**"Ro) osajdayutsya na zemnuyu poverxnost, sozdavaya
globalnsre veipadeniya prirodneix radionuklidov, chto privodit k radioaktivnomu
zagryazneniyu vodsi, poverxnosti vodoistochnikov, traver i selskoxozyaystvennsix
rasteniy.
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Nesmotrya na to chtoosnovnaya chast dozer vnutrennegooblucheniya
naseleniya obuslovlena postupleniem prirodneix radionuklidov s pimey, ix
soderjanie v produktax pitaniya v nastoyamiee vremya ne normiruetsya.

Naibolshaya dozaoblucheniya naseleniya iskusstvenneimi istochnikami
sozdaetsya pri ispolzovanii izlucheniya v meditsine, v pervuyu ochered pri pro-
vedenii rentgeno-diagnosticheskix protsedur. Vtorsimi po znachimosti yavlyayut-
sya globalnsie veipadeniya radionuklidov, v osnovnom tseziya-137 (**’Sv) 1 stron-
tsiya-90 (*°8g), v rezultate ispeitaniy yadernogoorujiya v atmosfere. Naibolshaya
sozdavaemaya imi doza bwila zafiksirovana v 1963 g. (140 mkZv/god). Posle
zapremreniya yadernerx ispeitaniy ona neprersivno snijaetsya i na segodnyashniy
den sostavlyaet 5 mkZv/god.

V nastoyamiee vremya pri globalnerx veipadeniyax iskusstvennsix radionukli-
dov sozdayutsya dozer primerno v 10 raz menshie, chem pri globalneix veipadeni-
yax prirodnsix radionuklidov. Tak, dozaoblucheniya naseleniya, projivayuriego na
territoriyax, podvergshixsya radioaktivhomu zarajeniyu, sostavlyaet 2 mkZv/god.
V osnovnom eta dozaobuslovlena posledstviyami CHernobgilskoy avarii 1986 g.
Dozwiot vsexostalnerxavariy znachitelno nije: tekumiie veibroser i SbroSetAES i
drugix radiatsionnexob’ektov dayut krayne malery vklad v srednyuyu dozu
oblucheniya naseleniya.

Na segodnyashniy den naibolecopasneimi dlya organizma cheloveka texno-
gennsimi radionuklidami yavlyayutsya radionuklidsr>'S§ i *°8g, period poluras-
pada Kotoreix Sostavlyaet priblizitelno 30 let. Etooznachaet, chto cherez 30 let
posleavarii na CHernobsilskoy AES, t. e. k 2016 g., raspadetsya tolko polovina
yader atomov etixelementov, a k 2190 g. ostanetsya okolo 1 % neraspavshixsya
yader atomov (zakon raspada radioaktivneix elementov yavlyaetsya obratno-
eksponentsialnoy zavisimostyu).

Biologicheskoe vozdeystvie yadernsix izlucheniy na jivereob’ektsr vklyuchaet dva
etapa:

1) pervichnoe deystvie izlucheniya na bioximicheskie protsesser, funktsii i
struktursrorganov i tkaney;

2) neyrogenneie i gumoralnsie sdvigi, voznikayurie v organizme pod vliyaniem
radiatsii: narusheniem obmena vemiestv, fermentativneix protsessov i pr.

V rezultate vzaimodeystviya izlucheniy s biosredoy jivomu organizmu peredactsya
opredelennaya dolya energii. Osnovnaya Velichina, xarakterizuyumaya
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deystvieizlucheniya naorganizm, naxoditsya v pryamoy zavisimosti ot kolichestva
pogloriennoy energii.

Pri odnix 1 tex je kolichestvax radiatsii vnutrenneeobluchenie vo mnogo raz
opasnee Vneshnego, tak kak, vo-perveix, rezko uvelichivaetsya vremya obluche-
niya iz-za togo, chto popavshie vnutr organizma radionuklider vstupayut v xi-
micheskuyu svyaz s razlichneimi elementami tkani i medlenno iz nee
veivodyatsya; Vo-vtoreix, rasstoyanieot istochnikaoblucheniya doobluchaemoy
tkani umensha-

etsya prakticheski do nulya. Radionuklidsiotlagayutsya vnutri organizma nerav-
nomerno I mogut kKontsentrirovatsya vblizi osobo chuvstvitelnerx k izlucheniyu i
vajneix dlya jiznedeyatelnosti organov ili neposredstvenno v nix (Kriti-
cheskieorganer — krasnery Kostnery mozg, mitovidnaya jeleza, poloveieorgansr,
selezenka).

Rezultatom biologicheskogo deystviya radiatsii yavlyaetsya narushenie nor-
malneix bioximicheskix protsessov s posleduyumimi funktsionalnermi i mor-
fologicheskimi izmeneniyami v Kkletkax i tkanyax, opredelyayurimi v konechnom
schete mexanizm razvitiya i spetsifiku patologicheskogo protsessa. Pod deystviem
radiatsii v organizmeobrazuyutsya toksicheskie vermestva (radiotoksiner), VbI-
zeivayumie kachestvennsie i kolichestvenneie izmeneniya biologicheskix svoystv
krovi, limfer, tkanevoy jidkosti i drugix sred. K toksichnerm agentam mojnootnesti
gormonel, fermentsr, produkterobmena vemiestv i raspada tkaney. Naprimer, pri
obluchenii uvelichivaetsya veidelenie nadpochechnsrx gormonov, chto privodit k
poveisheniyu soderjaniya glikogena v pechenochnoy tkani.

Pri popadanii v organizm radioaktivneie izotopsr lyubogoximicheskogo
elementa uchastvuyut v obmene vemestv tochno tak je, kak i stabilneie izotopsr
dannogo elementa. Deystvie radionuklidov, popavshixorganizm, neotlichaetsya ot
deystviya vneshnix istochnikov izlucheniya. Ixosobennostyu yavlyaetsya lish to,
chtooni, vklyuchayas v obmen vemiestv, mogut ostavatsya v tkanyax v techenie
dlitelnogo vremeni. Aktivnost radionuklidov nelzya pogasit ni ximicheskimi, ni
fizicheskimi sredstvami.

Pri postuplenii v organizm radionuklidov bolshoe vliyanie na stepen
biologicheskogo deystviya okazeivaet nalichie neradioaktivneixximicheskix ele-
mentov-analogov. Elementami-analogami yavlyayutsya Kkaltsiy i strontsiy.
[Ielochnozemelnery izotop strontsiya-90 veitesnyaet kaltsiy iz ego soedineniy.

TSeziy-137 vsaseivaetsya Vv jeludochno-kishechnom trakte polnostyu, raspro-
stranyaetsya v organizme ravnomerno, preimumestvenno v myagkix tkanyax.
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Stepen vsaseivaniya v kishechnike strontsiya-90 sostavlyaet 9-60 %, tak kak
melochnozemelnsie  elementsiobrazuyut  trudnorastvorimeie  Soedineniya,
nakaplivaetsya on v osnovnom v kostnoy tkani.

Raspredelenie radionuklidov v organizme slabo zavisit ot vozrasta. Dlya vsex
radionuklidov kriticheskimi organami yavlyayutsya krovetvornaya sistema i
poloveie jelezer, tak kak v nix daje pri maleix dozax radiatsii proisxodyat
sumestvenneie izmeneniya. U beremenneix radioaktivneie izotoper proxodyat che-
rez platsentu i otkladeivayutsya v tkanyax ploda. Naibolee intensivnoe vsaseivanie
I deponirovanie proisxodit u molodogo rastumegoorganizma. Tak, stron-tsiy-90
snachala v bolshom kolichestveotkladeivaetsya v gubchaterx, a v dalneyshem — v
kompaktneix chastyax kostey. Strontsiy-90 toksichnee tseziya-137 v 10 raz i ploxo
veivoditsya iz organizma.

23-ma’ruza

OSNOVNBIE PRINTSIPBI RADIOZAHIITNOGO PITANIYA

Sovremennaya kontseptsiya radiozaritnogo pitaniya baziruetsya na trexosnovnsix
polojeniyax:

1) maksimalno vozmojnoe snijenie postupleniya radionuklidov s pimiey;
2) tormojenie protsessa sorbtsii i nakopleniya radionuklidov v organizme;
3) soblyudenie printsipov ratsionalnogo pitaniya.

Umensheniya postupleniya radionuklidov v organizm s pimey mojno dostich
putem snijeniya ix Soderjaniya v produktax S pomormyu razlichneix tex-
nologicheskix ili agrozootexnicheskix priemov, a takje putem modelirovaniya
pitaniya, t. e. ispolzovaniya ratsionov, soderjamiix minimalnoe kolichestvo
radionuklidov.

Za schet obrabotki pimevogo seirya: tmatelnogo msitya, chistki produktov,
otdeleniya malotsennsix chastey — mojno udalit ot 20 do 60 % radionuklidov.
Tak, pered meitem nekotoreixovorey tselesoobrazno udalit verxnie, naibolee
zagryaznenneie  listya  (kapusta, luk repchatery 1 dr.). Kartofel i
korneplodsiobyazatelno moyut dvajder: pered ochistkoy ot kojursr i posle.
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Naibolee predpochtitelnerm sposobom kulinarnoy obrabotki pimevogo Seirya v
usloviyax poveishennogo zagryazneniya okrujayumiey sredsr radioaktivneimi
vemestvami yavlyaetsya varka. Pri otvarivanii znachitelnaya chast radionuklidov
perexodit v otvar. Ispolzovat otvarer v pimu ne rekomenduetsya.

Sumestvennogo shijeniya soderjaniya radionuklidov v molochneix produktax
mojno dostich putem polucheniya iz moloka jiroveix i belkoveix kontsentratov. Pri
pererabotke moloka v slivkaxostaetsya ne bolee 9 % tseziya i 5 % strontsiya; v
tvoroge — 21 % tseziya i okolo 27 % strontsiya; v seirax — 10 % tseziya i do 45
% strontsiya. V slivochnom masle soxranyaetsya lish okolo 2 % obmego
kolichestva tseziya, soderjamegosya v tselnom moloke.

IOdnim iz napravleniy radiozamitnogo pitaniya yavlyaetsya uvelichenie po-
trebleniya vitaminov-antiokisliteley (A, E), obladayumix radioprotektornsimi
svoystvami. Poetomu jelatelno bolshe upotreblyat v pimu razlichneix rastitelnsix
masel: olivkovogo, kukuruznogo, podsolnechnogo (po 2-3 stoloveix lojki v den).
Uskorit veivedenie iz organizma radionuklidov, v tom chisle tseziya,
sposobneiaskorbinovaya kislota (vitamin S), mavelevaya i limonnaya Kislotsr.

Dlya tormojeniya protsessa vsaseivaniya i nakopleniya radionuklidov v or-
ganizme neobxodimo sozdat usloviya dlya aktivnoy peristaltiki kishechnika,
chtober umenshit vremya oblucheniya organizma radionuklidami, pronikshimi v
jeludochno-kishechnery trakt. Etomu sposobstvuet potreblenie produktov, so-
derjamix pimeveie Volokna: xleba iz muki grubogo pomola, perlovoy i grechnevoy
kash, xolodneix fruktoverx i ovomnerx supov, blyud iz varensix i Seifbrxovoriey, a
takje kefira, prostokvashi, kumsisa.

Pimevoy ratsion sposoben okazeivat reshayumee vozdeystvie na reaktsii
lorganizma ne tolko pri Dbolshoy stepeni oblucheniya, no i pri dlitelnom
vnutrennem obluchenii malsimi dozami. Regulirovanie postupleniya radionuklidov
vo vnutrennyuyu sredu organizma putem vklyucheniya v ratsion produktov i
vemestv* obladayumix radiozamitnerm, immunoaktiviruyumim ili adaptogen-nsim
deystviem, ix kulinarnaya i texnologicheskaya obrabotka — realnery put
umensheniya posledstviy vnutrennegooblucheniya organizma cheloveka.

NORMATIVNO-PRAVOVAYA BAZAOBESPECHENIYA
RADIATSIONNOY BEZOPASNOSTI
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V 1996 g. prinyat Federalnety zakon «O radiatsionnoy bezopasnosti na-
seleniya», chto yavilos vajneim shagom v formirovanii zakonodatelnoy bazer RF v
oblasti obespecheniya radiatsionnoy bezopasnosti. Dalneyshee razvitie zakon
poluchil v «Normax radiatsionnoy bezopasnosti — NRB-99», «Oshovnsix
sanitarneix pravilaxobespecheniya radiatsionnoy bezopasnosti — OSPORB-99» i
drugix normativneix dokumentax.

Izgotovlyaemsie, vvozimeie | naxodyamiesya v oborote na territorii RF pi-
mieveie produktsr po bezopasnosti i pimevoy tsennosti doljner Sootvetstvovat
SanPiN 2.3.2.1078-01, v kotorerx normiruetsya udelnaya aktivnost tseziya-137 i
strontsiya-90. Pimeveie produkter doljner  Sootvetstvovat ustanovlennsim
normativneimi dokumentami trebovaniyam k dopustimomu soderjaniyu radioak-
tivneix vemestv, predstavlyayumixopasnost dlya zdorovya neineshnego i budurie-
go pokoleniy.

Na kajduyu partiyu pimevogo produkta neobxodimooformlyat udostoverenie
kachestva I bezopasnosti, v tom chisle radiatsionnoy. Pri postuplenii produktov bez
otmetki v  sootvetstvuyumnix  soprovoditelneix  dokumentaxo  soderjanii
radioaktivnerx  vemestv,  podtverjdayumey ix  Sootvetstvie  SanPiN,
obyazatelnoorganizuetsya issledovanie kajdoy partii produktsii postaviiika na
soderjanie normiruemsix radionuklidov. Radiatsionnaya bezopasnost pimeveix
produktov opredelyaetsya dopustimeimi urovnyami udelnoy aktivnosti tseziya-137
I strontsiya-90. Dlya opredeleniya sootvetstviya pimeveix produktov Kriteriyam
radiatsionnoy bezopasnosti ispolzuetsya pokazatel sootvetstviya V, znachenie
kotorogo Vveichislyayut po rezultatam izmereniya udelnoy aktivnosti tseziya-137 i
strontsiya-90 v probe:

Zdes A— udelnaya aktivnost *8g i ¥'Sz v pimevom produkte, Bk/kg; N —
dopustimsty uroven udelnoy aktivnosti dlya *8g i **’S§ v tom je produkte, Bk/kg.

Radiatsionnaya bezopasnost pimeveix produktov, zagryaznenneix drugimi
radionuklidami, opredelyaetsya sanitarneimi pravilami po normam radiatsionnoy
bezopasnosti.

Kontrolnsie voprosst | zadaniya
1. CHto ponimaetsya pod radioaktivnostyu? V kakixedinitsaxona izmeryaetsya?
2. 1z kakix komponentov skladeivaetsya radiatsionnery fon Zemli?

3. Kakie naiboleeopasneie texnogennsie radionuklider normiruyutsya v pimeveix
produktax?
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4. Kakoe biologicheskoe deystvieokazrivaet radiatsiya?

5. Kakim obrazom proisxodit raspredelenie radionuklidov v organizme cheloveka i
selskoxozyaystvenneix jivotneix?

6. Perechisliteosnovnsre printsipsr radiozamitnogo pitaniya.

7. Oxarakterizuyte normativno-pravovuyu bazu obespecheniya radiatsionnoy
bezopasnosti

22 - MA’RUZA

MIKROBIOLOGICHESKIY KONTROL BEZOPASNOSTI PIHIEVBIX
PRODUKTOV

Pimeveie produktst mogut slujit faktorami perenosa mnogix patogennsix i
toksigennsix agentov zabolevaniy.

Vsemirnaya organizatsiya zdravooxraneniya razrabotala perechen pimeveix
produktov po stepeni zagryazneniya mikroorganizmami i chastote sluchaev otrav-
leniy.

Kategoriya 1 — pimevseie produktsr ili ix komponentsi, naibolee chasto slujarmiie
pryamsim istochnikom pimeveix otravleniy, naprimer, tselnsie molochnsie 1 suxie
molochnslie produkter, muchneie konditerskie izdeliya so slivochnsim kremom.

Kategoriya 2 — pimeveie produkter ili ix komponentsl, yavlyayumiesya istoch-
nikom pimeveix otravleniy cheloveka, naprimer, zlakoveie produktsr, melanj, med,
shokolad.

Kategoriya 3 — pimeveie produktsl ili ix komponentsi, kotoreie pri nesoblyudenii
sanitarnbix trebovaniy k ix proizvodstvu mogut stat prichinoy pimevogo
otravleniya, naprimer, nachinka dlya muchnsix konditerskix izdeliy.

Kategoriya 4 — pimevele produkter ili ix komponentsr, v redkix sluchayax
yavlyayumniiesya prichinoy pimevsix otravleniy, naprimer, izdeliya s beistrozamo-
rojenneimi fruktami.
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Kategoriya 5 — pimeveie produkter ili ix komponents, podvergshiesya ter-
micheskoy obrabotke, obespechivayumey ix bezopasnost, naprimer, galetsi, kre-
kersl, pechene, ledentsovaya karamel.

Kategoriya b — pimevele dobavki, zagryaznyayuiie osnovnoy produkt, naprimer,
krasiteli, aromaticheskie vermestva, jelatin, agar-agar, fermenter.

Vozbuditeli zabolevaniy, svyazanneix s upotrebleniem pimeveix produktov,
vesma raznoobraznsl. Nalichie v pimeveix produktax nekotorsix mikroorganizmov
ili metabolitov, obrazuyumixsya v rezultate ix rosta, mojet veizvat razlichneie
zabolevaniya cheloveka, kotorbie delyatsya na dva vida: pimeveie otravleniya i
pimeveie infektsii.

Pimeveim otravleniem, 1ili pimevoy intoksikatsiey, obsichno nazeivaetsya
bolezn, obuslovlennaya deystviem toksinov, obrazuyumixsya pri razvitii mik-
roorganizmov v pimevom produkte do ego potrebleniya. Primerami pimevoy in-
toksikatsii yavlyayutsya stafilokokkovoe pimevoe otravlenie i botulizm.

Drugoy formoy zabolevaniya yavlyaetsya pimevaya infektsiya, kotoruyu veizervaet
prisutstvie v produkte jiverx mikroorganizmov, takix kak salmonellsr i t. p.

Zadachey mikrobiologicheskogo kontrolya yavlyaetsya maksimalno beistroe
obnarujenie 1 velyavlenie putey proniknoveniya mikroorganizmov-vrediteley v
proizvodstvo, ochagov 1 stepeni razmnojeniya ix na otdelnsix etapax texnolo-
gicheskogo protsessa; predotvramenie razvitiya postoronney mikroflorsr 1 aktivnoe
unichtojenie ee.

Mikrobiologicheskiy kontrol doljen provoditsya sistematicheski. On
osurestvlyaetsya na vsex etapax texnologicheskogo protsessa nachinaya s seirya 1
konchaya gotoveim produktom. Dlya otdelnsix pimeveix proizvodstv imeyutsya
svoi sxemnl mikrobiologicheskogo kontrolya, v kotoreix opredelensr ob’ektbr
kontrolya, tochki otbora prob, periodichnost kontrolya, ukazsivaetsya, kakoy mik-
robiologicheskiy pokazatel neobxodimo opredelit, privodyatsya normsr obse-
menennosti.

Sootvetstvie pimevsix produktov trebovaniyam sanitarnsix pravil 1 drugix
normativneix dokumentov podtverjdaetsya v xode sanitarno-epidemiologicheskoy
ekspertizel v ustanovlennom poryadke. Pri provedenii sertifikatsii sootvetstviya
pimeveix produktov kontrol bezopasnosti po mikrobiologicheskim pokazatelyam
yavlyaetsya obyazatelnbim.

Pimeveie produkter doljner  sootvetstvovat ustanovlenneim normativneimi
dokumentami trebovaniyam k dopustimomu soderjaniyu mikroorganizmov 1
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drugix vemestv 1 biologicheskix organizmov, predstavlyayumiix opasnost dlya
zdorovya cheloveka.

Gigienicheskie normativer po mikrobiologicheskim pokazatelyam bezopasnosti
pimeveix produktov vklyuchayut sleduyumie gruppst mikroorganizmov:

* sanitarno-pokazatelneie, k kotorsim otnosyatsya kolichestvo mezofil-npix
aerobneix 1 fakultativno-anaerobneix mikroorganizmov (KMAFAnM), bakterii
gruppsl kishechnoy palochki (BGKP);

» BGKP (koli-formsr), bakterii semeystva Eplego’asl;epaseae, enterokokki;

suslovno-patogennsie mikroorganizmet (E. sol, 8. aigeiz, bakterii roda Rgolesh, V.
segesh 1 sulfitredutsiruyumrie klostridii, USHpo ragapaetoguyssh);

* patogennbie mikroorganizmel, v tom chisle salmoneller i blzgepa topo-
sulo§epe§, bakterii roda Ueshsha;

* mikroorganizmet porchi (drojji 1 plesneveie gribel, molochnokislbie
mikroorganizmer);

 mikroorganizms! zakvasochnoy mikroflors 1 probioticheskie mikroorganizmer v
produktax s normiruemsim urovnem biotexnologicheskoy mikroflorsr 1 v
probioticheskix produktax.

Kontrol sanitarno-pokazatelneix mikroorganizmov ispolzuetsya dlya otsenki
kachestva seirya, polufabrikatov 1 gotovoy produktsii 1 vklyuchaet, kak pravilo,
dva pokazatelya: kolichestvo mezofilneix aerobneix i1 fakultativno-anaerobneix
mikroorganizmov (KMAFAnM) (obmaya bakterialnaya obsemenennost) 1 koli-
chestvo bakteriy gruppsi kishechnoy palochki (BGKP). Obmuyu bakterialnuyu ob-
semenennost opredelyayut v osnovnom chashechneim metodom. Veipolnenie
analiza vklyuchaet cheteire etapa:

1) prigotovlenie ryada razvedeniy iz otobrannsix prob;

2) posev na standartnuyu plotnuyu pitatelnuyu sredu;

3) verramivanie v techenie 24-48 ch pri temperature 30 °S;
4) podschet veirosshix koloniy.

CHislo verrosshix koloniy pereschiteivayut na 1 g ili 1 ml produkta s uchetom
razvedeniya. Poluchennsie rezultater budut menshe istinnogo obsemeneniya
produkta, tak kak etim metodom uchiteivayutsya tolko saprofitneie mezofilnsie
bakterii (aerobsl 1 fakultativneie anaerobsr). Termofilneie 1 psixrofilneie bakterii ne
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rastut 1z-za nesootvetstviya temperatursl optimalnoy; anaerobsl ne rastut, tak kak
kultivirovanie proizvoditsya v aerobnsix usloviyax; patogennsie i nekotorsie drugie
bakterii ne rastut iz-za nesootvetstviya pitatelnoy sredsI 1 usloviy kultivirovaniya;
ne obrazuyut koloniy mertveie kletki. Odnako eti mikroorganizmel mojno ne
uchitervat 1 oshibkoy analiza prenebrech, poskolku saprofiter yavlyayutsya
osnovneimi pokazatelyami zagryaznennosti produkta.

Opredelenie bakteriy gruppsr kishechnoy palochki osnovano na sposobnosti
kishechnoy palochki sbrajivat laktozu s obrazovaniem kisloter i gaza. Pri
mikrobiologicheskom kontrole pimeveix produktov issledovanie na nalichie
bakteriy kishechnoy gruppsr ogranichivayut provedeniem tak nazervaemoy pervoy
brodilnoy probsi.

Brodilnuyu probu osumestvlyayut putem poseva v probirki so spetsialnoy
differentsialno-diagnosticheskoy sredoy bakteriy gruppsr kishechnoy palochki
(sreda Kesslera s laktozoy) razlichneix ob’emov ili navesok issleduemogo pro-
dukta: 1,0; 0,1; 0,01; 0,001 ml (ili g). Probirki s posevami pomemayut v termostat
pri temperature 37°S na 24 1 36 ch, zatem ix prosmatrivayut 1 velyavlyayut pro-
birki, v kotoreix nablyudayutsya rost bakteriy (pomutnenie i posvetlenie sredsr) 1
obrazovanie gaza v rezultate brojeniya, veichislyaya koli-titr. Pri otsutstvii rosta 1
gazoobrazovaniya ob’ekt schitayut ne zagryaznennsim kishechnoy palochkoy. Pri
neobxodimosti provodyat peresev kulturalnoy jidkosti na poverxmost plotnoy
selektivno-diagnosticheskoy sredsr dlya podtverjdeniya prinadlejnosti bakteriy (po
kulturalneim priznakam rosta 1 bioximicheskim svoystvam veidelennsix koloniy) k
koliformneim bakteriyam.

V zaklyuchenie otmetim, chto pimeveie otravleniya i1 pimeveie infektsii —
naibolee sereznaya i shiroko rasprostranennaya opasnost, svyazannaya s pitaniem.
Poetomu pri otsenke bezopasnosti pimeveix produktov prejde vsego opredelyayut
mikrobiologicheskie kriterii.

Kontrolnwie voproset i zadaniya

1.Dayte opredeleniya ponyatiyam «predelno dopustimaya kontsentratsiyay,
«predelno dopustimery uroveny, «dopustimaya sutochnaya dozay.

2. Kakie iz toksichneix elementov podlejat kontrolyu v pimeveix produktax
soglasno deystvuyurim sanitarneim normam?

3. Dayte xarakteristiku toksicheskoy opasnosti soedineniy rtuti.
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4.Oxarakterizuyte osnovnele istochniki zagryazneniya pimeveix produktov
kadmiem.

5.Dayte xarakteristiku toksichnosti svintsa 1 ukajite osnovnsie puti ego popadaniya
v produktsl pitaniya.

6.Kakoe deystvie na organizm cheloveka okazeivayut soedineniya mwishyaka?
Kakovsr osnovnele istochniki zagryazneniya piii soedineniyami meishyaka?

7.Kakie yavleniya lejat v osnove metodov atomno-emissionnoy 1 atomno-
absorbtsionnoy spektrometrii?

8. Oxarakterizuyte preimumestva 1 nedostatki metodov atomnoy spektroskopii i
polyarografii, ispolzuemsix dlya opredeleniya toksichneix elementov v pimeveix
produktax.

9. Kak klassifitsiruyutsya pestitsidsl v zavisimosti ot sfer ix primeneniya?

10. Kakie osnovneie problemsr v sfere obespecheniya bezopasnosti pimeveix
produktov voznikayut v svyazi s primeneniem pestitsidov?

11.Dayte kratkuyu xarakteristiku fosfororganicheskix, rtutorganicheskix 1
metallsoderjamix pestitsidov.

12.Kakie metodsr analiza primenyayutsya dlya opredeleniya ostatochneix
kolichestv pestitsidov v pimevsix produktax?

13.Kakie gruppsl poligalogenirovannsix uglevodorodov Vam izvestnei? Ukajite
istochniki ix postupleniya v okrujayuruyu sredu 1 produktsr pitaniya.

23 - MA’RUZA

OTSENKA BEZOPASNOSTI PIHIEVBIX DOBAVOK I KONTROL ZA IX
PRIMENENIEM

Prejde vsego privedem osnovneie trebovaniya i opredeleniya, kasayuriiesya
pimeveix dobavok, chtober pokazat ix rol v texnologii proizvodstva produktov
pitaniya 1 poryadok provedeniya gigienicheskoy ekspertizsi.

TERMINBIIOPREDELENIYA
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Soglasno opredeleniyu VOZ pod pimeveimi dobavkami ponimayut ximiches-
kie vemestva i prirodnsie soedineniya, kotorsie sami po sebe ne upotreblyayutsya v
pimu, a dobavlyayutsya v nee dlya uluchsheniya kachestva swirya i gotovoy
produktsii.

V nashey strane prinyato sleduyumee opredelenie, kotoroe ne protivorechit
opredeleniyu VOZ:

Piweveie dobavki — prirodnsie ili iskusstvennsie vemiestva 1 ix soedineniya,
spetsialno vvodimsie v pimeveie produktel v protsesse ix izgotovleniya v tselyax
pridaniya pimeveim produtam opredelennsix svoystv 1 (ili) soxraneniya kachestva
pimeveix produktov (SanPiN 2.3.2.1078-01).

K pimeveim dobavkam ne otnosyatsya soedineniya, povsishayuriie (opredelya-
yumie) pimevuyu tsennost ili farmakologicheskuyu napravlennost produktov
pitaniya, naprimer, vitaminbel, mineralneie vemestva, aminokislotel, pimieveie
volokna, drugie biologicheski aktivneie dobavki (BAD).

Takim obrazom, pimeveie dobavki ne otnosyat k pimeveim produktam i1 ix
sleduet otlichat ot BAD, kotorbie soglasno sovremennsim predstavleniyam otno-
syatsya k otdelnoy gruppe pimeveix produktov spetsialnogo naznacheniya.

V  sanitarno-epidemiologicheskix pravilax 1 normativax, kasayumrixsya
gigienicheskix trebovaniy po primeneniyu pimeveix dobavok, dansr opredeleniya
ryadu drugix terminov, v tom chisle funktsionalneim klassam pimevsix dobavok.

Kompleksnuoie piwevole dobavki — gotoveie kompozitsii, mnogokomponentneie
smesi, sostoyamrie iz otdelnbix pimeveix dobavok, razreshennwix dlya is-
polzovaniya v sootvetstvii s deystvuyurnimi sanitarneimi pravilami. V sostav

kompleksnpix pimeveix dobavok mogut vxodit pimeveie produkter: sol, saxar,
spetsii, kraxmal 1 dr.

Udostoverenie kachestva i bezopasnosti piwjeveix dobavok (analiticheskiy
sertifikat) — dokument, v kotorom izgotovitel udostoveryaet sootvetstvie
kachestva 1 bezopasnosti kajdoy partii pimeveix produktov trebovaniyam
normativneix 1 texnicheskix dokumentov.
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Oborot piweveix dobavok i vspomogatelnvix sredstv — kuplya-prodaja (v tom
chisle eksport i import), insle sposobel peredachi pimeveix dobavok |
vspomogatelnpix sredstv, ix xranenie, perevozka.

Ot pimeveix dobavok sleduet otlichat texnologicheskie vspomogatelnvie
sredstva — lyubsbie vemiestva ili materialer (za isklyucheniem oborudovaniya i
posudsr), kotorbie, ne yavlyayas pimevbimi ingredientami, prednamerenno
ispolzuyutsya pri pererabotke spirya i proizvodstve pimeveix produktov dlya
veipolneniya opredelennsix texnologicheskix tseley. Vspomogatelnsie sredstva (ili
ix derivater) udalyayutsya v xode texnologicheskogo protsessa, xotya neznachi-
telneie (neudalyaemsie) kolichestva ix mogut ostavatsya v gotovom produkte.

K vspomogatelneim vemestvam otnosyat: osvetlyayumie, filtruyumie ma-
terialp, flokulyantsr 1 sorbentsr; katalizatorsr; ekstraktsionnsie i texnologicheskie
rastvoriteli; pitatelnsie vemiestva (podkormka v biotexnologicheskom proizvodstve
pimeveix produktov); fermentnsie preparatel jivotnogo, rastitelnogo i mikrobnogo
proisxojdeniya; vspomogatelnsie sredstva (materialer 1 tverdeie nositeli) dlya
immobilizatsii fermentnbix preparatov.

Vspomogatelnsie sredstva mogut primenyatsya s drugimi texnologicheskimi
tselyami. Kak 1 dlya pimevesix dobavok, dlya vspomogatelnbix sredstv razrabotansr
gigienicheskie reglaments! ix primeneniya.

Kolichestvennoe preveishenie pimeveix dobavok, ispolzuemsix v proizvodstve
produktov pitaniya, mojet privesti k otritsatelneim posledstviyam dlya zdorovya
cheloveka. V svyazi s etim bolshoe znachenie priobretaet ekspertiza pimeveix
dobavok (v tom chisle sanitarno-gigienicheskaya).

Ekspertiza pimeveix dobavok vklyuchaet otsenku ix potrebitelskix svoystv,
sootvetstvie trebovaniyam normativneix 1 texnicheskix dokumentov. Organolep-
ticheskie, fiziko-ximicheskie, mikrobiologicheskie, texnologicheskie svoystva i
drugie pokazateli kachestva 1 bezopasnosti opredelyayutsya v zavisimosti ot vida
pimevoy dobavki 1 ee naznacheniya.

V nastoyariee vremya v mirovoy pimevoy promeishlennosti ispolzuetsya okolo
2 tw1s. pimeveix dobavok. Ogromnsie masshtabel ix rasprostraneniya potrebovali ot
vsemirnogo soobiestva edinoy klassifikatsii, gigienicheskoy reglamentatsii,
razrabotki sposobov 1 texnologiy primeneniya, chto predstavlyaet soboy
prioritetneie napravleniya v oblasti tovarnoy ekspertizel pimeveix dobavok.

Odnim 1z putey garmonizatsii yavilas razrabotka mejdunarodnoy tsifrovoy
sistemsl kodifikatsii pimeveix dobavok — Metayopal Negt’egt§ Su8let
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(SHS), kotoraya vklyuchena v kodeks FAO/VOZ dlya pimeveix produktov Soyoex
AN-teSHagshz (Eyo. 2. V. 1).

Kajdoy pimevoy dobavke prisvoen tsifrovoy trex- ili chetpirexznachnsry nomer
s predshestvuyumiim emu bukvosochetaniem GKS8, v Evrope — s predshestvu-
yumey emu literoy E (Eshore), kotoraya soprovojdaetsya indeksom, sootvetstvuyu-
niim opredelennoy pimevoy dobavke, poskolku mnogie dobavki imeyut dlinnsie 1
trudnoproiznosimeie nazvaniya.

Soglasno sisteme Soyoex ASHpetyagshz pimeveie dobavki klassifitsiruyutsya po
X naznacheniyu:

* E 100-E 182 — krasiteli;

E200 1 dalee — konservantsr;

EZOO i dalee — antiokisliteli (antioksidantsr);

E400 1 dalee — stabilizatorsr konsistentsii;

E500 1 dalee — emulgatorsr;

* E600 1 dalee — usiliteli vkusa 1 aromata;

» E700-E800 — zapasnsie indekssi dlya drugoy vozmojnoy informatsii;
* E900 1 dalee — antiflamingi, protivopennsie vemiestva;

* E1000 1 dalee — glaziruyumie agentsl, podslastiteli, dobavki, prepyatstvuyurrie
slyojivaniyu saxara, soli, dobavki dlya obrabotki muki, kraxmala i t. d.

Razreshenie na primenenie dobavok veidaetsya spetsializirovannoy mej-
dunarodnoy organizatsiecy — Ob’edinennsim komitetom ekspertov FAO/VOZ po
pimeveim dobavkam i kontaminantam (OKEPD, ili DJEKFA — SHSRA). V ram-

kax Evropeyskogo soyuza deystvuet analogichnaya komissiya.

DJEKFA 1 «Kodeks alimentarius» dayut rekomendatsii organam zdravooxraneniya
bolshinstva stran mira. Vmeste s tem perechen dobavok Evropeyskogo soyuza
otlichaetsya ot ustanovlennogo VOZ s uchetom spetsifiki otdelnbix stran.
Informatsiya o primenyaemsix dobavkax shiroko publikuetsya dlya zamiiter prav
potrebiteley.

V nashey strane razrabotansl 1 utverjdensl «Sanitarneie pravila po primeneniyu
pimeveix dobavok», kotoreie postoyanno sovershenstvuyutsya i adaptiruyutsya k
mejdunarodnsim pravilam 1 normam.
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Tovarnaya ekspertiza pimeveix dobavok provoditsya na stadii izgotovleniya i1 na
vsex etapax ix tovarodvijeniya. Odnim iz etapov etoy ekspertizel yavlyaetsya
sozdanie 1 analiz texnologii podbora i1 vneseniya v produkt pimevoy dobavki (ix
kompleksa) s uchetom osobennostey ee ximicheskogo sostava 1 funktsionalnbix
svoystv, xaraktera deystviya, vida produkta, osobennostey skirya, sostava i svoystv
pimevoy sistemsl, texnologii, v otdelnsix sluchayax — upakovki 1 xraneniya. V
bolshey stepeni eto otnositsya k razrabotke texnologii podbora i primeneniya
noveIx pimeveix dobavok.

Protsedura sanitarno-epidemiologicheskoy ekspertizel, odnogo iz osnovnbix
razdelov tovarnoy ekspertizol pimeveix dobavok, opredelyaetsya deystvuyuriimi
SanPiN 1 doljna sootvetstvovat normativnoy dokumentatsii Rossiyskoy Federatsii 1
mejdunarodneim trebovaniyam — direktivam ES 1 spetsifikatsiyam FAO/VOZ.

Tak, pri provedenii ekspertizel novoy pimevoy dobavki neobxodimsr sleduyuriie
dokumentsi, otsenivayurie bezopasnost etoy dobavki dlya zdorovya cheloveka:

-xarakteristika vemestva ili preparata s ukazaniem ego ximicheskoy formulsr,
fiziko-ximicheskix svoystv, sposobov polucheniya, soderjaniya osnovnogo
vemiestva, nalichiya i1 soderjaniya poluproduktov, primesey, stepeni chistotsr,
toksikologicheskix xarakteristik (v tom chisle metabolizma v jivotnom organizme),
mexanizma dostijeniya jelaemogo texnologicheskogo effekta, vozmojneix
produktov vzaimodeystviya s pimeveimi veriestvami,

stexnologicheskoe obosnovanie primeneniya novoy produktsii, ee preimumestva
pered uje sumestvuyumntimi dobavkami; perechen pimeveix produktov, v kotorbix
ispolzuyutsya dobavki 1 vspomogatelnsie vemestva, dozirovki, neobxodimsie dlya
dostijeniya texnologicheskogo effekta;

« texnicheskaya dokumentatsiya, v tom chisle metodsr kontrolya pimevoy dobavki
(produktov ee prevrameniya) v pimevom produkte;

*dlya importnoy produktsii dopolnitelno predostavlyaetsya razreshenie organov
zdravooxraneniya na ee primenenie v strane-eksportere (izgotovitele).

Postanovka pimeveix dobavok na proizvodstvo osumestvlyaetsya posle ix
registratsii v sootvetstvii s protseduroy, ustanovlennoy Minzdravom Rossii, pri
nalichii  texnicheskoy dokumentatsii, sanitarno-epidemiologicheskogo za-
klyucheniya o sootvetstvii trebovaniyam bezopasnosti, a takje pri nalichii so-
otvetstvuyumix usloviy proizvodstva, opredelyaempix sanitarneimi pravilami i1
normami.
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Esli proizvoditel ispolzuet geneticheski modifitsirovanneie pimeveie dobavki
(fermentneie preparatel 1 dr.), to on obyazan ix deklarirovat v ustanovlennom
poryadke.

Importiruemsie pimeveie dobavki takje doljner sootvetstvovat deystvuyumniim v
Rossii sanitarneim pravilam 1 gigienicheskim normativam, esli inoe ne ogovoreno
mejdunarodnsimi soglasheniyami.

Eme odin vajnery etap tovarnoy ekspertizel pimeveix dobavok — ustanovlenie
sootvetstviya pravilam markirovki, usloviyam transportirovki, Xraneniya 1
realizatsii. Markirovka pimeveix dobavok osumestvlyaetsya v sootvetstvii s
zakonodatelstvom RF, normativnoy 1 texnicheskoy dokumentatsiey na ix pro-
izvodstvo. Pimevaya dobavka, prednaznachennaya dlya roznichnoy prodaji, doljna
imet na upakovke (etiketke) markirovku «Pimevaya» s ukazaniem rekomendatsiy
po primeneniyu, sposoba upotrebleniya i dozel. Pri ispolzovanii kompleksnbix
pimeveix dobavok ukazeivaetsya massovaya dolya v produkte tex pimevbix
dobavok, uroven kotorerx normiruetsya SanPiN.

V nastoyamee vremya v svyazi s prinyatiem Federalnogo zakona o
texnicheskom regulirovanii Soyuz proizvoditeley pimeveix ingredientov pristupil k
formirovaniyu paketa isxodneix danneix, neobxodimeix dlya podgotovki
texnicheskogo reglamenta po pimeveim dobavkam. Texnicheskiy reglament doljen
ustanovit obyazatelneie dlya rassmotreniya 1 soblyudeniya xarakteristiki
konkretnoy produktsii, protsessov ee proizvodstva, protsedurbr podtverjdeniya
sootvetstviya obyazatelneim texnicheskim trebovaniyam, a takje trebovaniyam,
pred’yavlyaemeim k terminologii, upakovke, konstruktsii, sposobu ispolneniya,
markirovke 1ili etiketirovaniyu. Poetomu pravila ekspertizer kachestva 1
bezopasnosti pimeveix dobavok postoyanno dopolnyayutsya i izmenyayutsya s
uchetom nakoplennogo opsita v Rossii 1 za rubejom.

24 - MA’RUZA

GIGIENICHESKIY KONTROL

ZA PRIMENENIEM PIHNIEVBIX DOBAVOK

Primenenie pimeveix dobavok v pimevoy promsishlennosti i obiiestvennom
pitanii reglamentiruetsya normativno-texnicheskoy dokumentatsiey, «Sanitarnermi

204



pravilami po primeneniyu pimeveix dobavok», «Mediko-biologicheskimi
trebovaniyami 1 sanitarneimi normami kachestva prodovolstvennogo seirya i
pimeveix produktovy.

V GOSTax 1 texnicheskix usloviyax pimeveie dobavki obsichno ukazeivayut v
razdele «Seire 1 materialel». Esli narushenie reglamentov primeneniya pimeveix
dobavok otrajaetsya na stepeni bezopasnosti i1 pimevoy tsennosti produkta, to
pokazateli, xarakterizuyumie deystvie pimevsix dobavok (tsvet, aromat, vkus i t.
d.), vemosyatsya v perechen fiziko-ximicheskix 1 organolepticheskix pokazateley
normativnogo dokumenta, krome togo, privodyatsya metods! ispbitaniya pimevbix
dobavok. Ispolzuemsie pimeveie dobavki doljner beit ukazansr pri markirovke
pimeveix produktov.

Gigienicheskiy kontrol za primeneniem pimeveix dobavok osumiestvlyayut
organbl Gossanepidnadzora. Dlya vnedreniya v proizvodstvo novbeIx pilIeveix
dobavok neobxodim gigienicheskiy sertifikat. Kontrol za primeneniem pimieveix
dobavok, vklyuchennsix v normativneie dokumentsl na produktsr pitaniya, mogut
osurestvlyat akkreditovanneie v Sisteme GOST R organsl po sertifikatsii
pimeveix produktov 1 prodovolstvennogo seirya.

Perechen pimeveix dobavok, razreshenneix dlya primeneniya v Rossiyskoy
Federatsii, postoyanno rasshiryaetsya 1 korrektiruetsya s uchetom vse vozrastayu-
mey potrebnosti v nix, a takje po mere adaptatsii sanitarneix norm, prinyatsix v
nashey strane, k mejdunarodneim 1 evropeyskim standartam bezopasnosti,
osobenno pri sozdanii noveix dobavok i izuchenii ix svoystv.

GIGIENICHESKIY KONTROL ZA PRIMENENIEM BIOLOGICHESKI
AKTIVNBIX DOBAVOK K PILHIE

Federalneim zakonom Rossiyskoy Federatsii «O kachestve 1 bezopasnosti
pimeveix produktov» ot 2 yanvarya 2000 g. Ne 29-FZ biologicheski aktivnbie
dobavki k pimre otnesenst k pimeveim produktam.

Postanovleniem Pravitelstva Rossiyskoy Federatsii ot 10 avgusta 1998 g. Ne 917
odobrena Kontseptsiya gosudarstvennoy politiki v oblasti zdorovogo pitaniya
naseleniya Rossiyskoy Federatsii na period do 2005 g., v kotoroy biologicheski
aktivneie dobavki k pime opredelenst kak vajneyshie sredstva beistrogo
ustraneniya defitsita v pitanii pimevsix vemestv 1 minornsix komponentov pimi. V
nastoyaree vremya eta programma prolongirovana na period do 2010 g.
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Biologicheski aktivneie dobavki (BAD) k pime (angl. &osl zirrkteshz) voshli
v sovremennuyu meditsinu 1 texnologiyu proizvodstva pimeveix produktov
sravnitelno nedavno. Odnako empiricheskiy 1 kultovely poisk razlichneix
prirodneix komponentov rastitelnogo, jivotnogo i mineralnogo proisxojdeniya, ix
primenenie s profilakticheskimi 1 lechebnbimi tselyami izvestnsr s glubokoy
drevnosti. Eme do novoy ersi v Egipte, Kitae, Tibete, Indii 1 drugix stranax
Vostoka slojilis dovolno stroyneie sistemsr terapii razlichneix zabolevaniy s
pomoiryu rastitelnbix, mineralneix 1 jivotneix preparatov, a vo Il v. n. e.
drevnerimskim vrachom Klavdiem Galenom vperveie beili razrabotansi
texnologicheskie priemsr izgotovleniya lekarstv (nastoev, ekstraktov, poroshkov)
1z prirodnogo skirya.

Dostijeniya ximii XIX - nachala XX vv., osobenno v oblasti organicheskogo
sinteza, sovershili revolyutsiyu v farmakologii 1 ottesnili na zadniy plan prirodnsie
lekarstvennsie sredstva. CHisteie ximicheskie soedineniya s izvestnoy strukturoy,
ix veisokaya effektivnost 1 tochnost dozirovaniya, uzkaya napravlennost deystviya
1 minimalneie pobochnsie effekter na fone pochti neogranichennsix vozmojnostey
sovremennoy ximii — vot te dostatochno ubeditelnsie argumentsi, kotoreie do
nedavnego vremeni ne pozvolyali delat skolko-nibud optimisticheskix prognozov v
oblasti tak nazervaemoy traditsionnoy meditsingr.

Odnako takogo roda vzglyadsr okazalis oshibochneimi 1 svidetelstvuyut o bol-
shom znachenii kak prirodnsix BAD, tak 1 ix sinteticheskix analogov.

BAD yavlyayutsya istochnikami nezamenimpix pimeveix vemiestv, minornbix
komponentov pimg, pro- 1 prebioticheskix prirodneix komponentov, kotorsie
soderjatsya v nix v predelax fiziologicheskix potrebnostey cheloveka 1 (ili) na
urovne ix soderjaniya v ratsione pri uslovii optimalnogo pitaniya. BAD vos-
polnyayut defitsit v pitanii pimeveix 1 biologicheski aktivneix vemiestv; spo-
sobstvuyut assimilyatsii pimi, podderjaniyu normalnogo sostoyaniya mikroeko-
kompleksa pimevaritelnoy sistemsr; reguliruyut nespetsificheskuyu rezistentnost
organizma, v tom chisle pri veisokix fizicheskix i1 psixoemotsionalnsix nagruzkax,
vozdeystvii neblagopriyatnsix ekologicheskix usloviy, pri beremennosti, laktatsii i
drugix sostoyaniyax; snijayut risk razvitiya zabolevaniy.

ZAKONODATELNAYA I NORMATIVNAYA BAZA BAD. TERMINDI 1
OPREDELENIYA
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V nastoyamee vremya deystvuyut sleduyumie osnovneie normativneie
dokumentsr Vv oblasti, proizvodstva, oborota, bezopasnosti 1 effektivnosti BAD:
Metodicheskie ukazaniya 2.3.2.721-98 «Opredelenie bezopasnosti i effektivnosti
biologicheski aktivneix dobavok k pime»; SanPiN 2.3.2.1290-03 «Gigienicheskie
trebovaniya k organizatsii proizvodstva i oborota biologicheski aktivneix dobavok
k pime»; SanPiN 2.3.2.1078-01 «Gigienicheskie trebovaniya bezopasnosti i
pimevoy tsennosti pimeveix produktov»y. Eti dokumentsr razrabotaner v
sootvetstvii s Federalneimi zakonami Rossiyskoy Federatsii «O sanitarno-
epidemiologicheskom blagopoluchii naseleniya» 1 «O kachestve 1 bezopasnosti
pimeveix produktovy.

Soglasno veisheukazanneim normativneim dokumentam prinyater sleduyuriie
terminsI 1 opredeleniya:

Biologicheski aktivnovie dobavki k piwe (BAD) — kompozitsii naturalneix ili
identichnpix naturalneim biologicheski aktivneix vemestv, prednaznachennsix dlya
neposredstvennogo priema s pimey ili vvedeniya v sostav pimeveix produktov s
tselyu obogarieniya ratsiona otdelneimi biologicheski aktivneimi vemestvami ili ix
kompleksami.

Nutritsevtiki — BAD, primenyaemslie dlya korrektsii ximicheskogo sostava pimii
cheloveka v kachestve dopolnitelnsix istochnikov nutrientov: belka, aminokislot,
jirov, uglevodov, vitaminov, mineralneix vemestv, pimeverx volokon.

Parafarmatsevtiki — BAD, primenyaemsie dlya profilaktiki, vspomogatelnoy
terapii 1 podderjki v fiziologicheskix granitsax funktsionalnoy aktivnosti organov 1
sistem.

Prebiotiki — pimeveie vemiestva, izbiratelno stimuliruyumie rost 1 (ili)
biologicheskuyu aktivnost predstaviteley zamitnoy mikroflorer kishechnika,
sposobstvuyumie tem sameim podderjaniyu ee normalnogo sostava i
biologicheskoy aktivnosti;

Probiotiki (eubiotiki) — BAD, v sostav kotoreix vxodyat jiveie mikroorganizmsi i
(ili)) ix metaboliter, okazervayumiie normalizuyumee vozdeystvie na sostav i
biologicheskuyu aktivnost mikroflors! pimevaritelnogo trakta.

Probioticheskie mikroorganizmer — jivele nepatogennbie 1 netoksigenneie
mikroorganizmer  (preimumestvenno rodov  VnMo’as”egsht, asgo’asSHsh,
aslososssh, Rgoryush’aslegsht 1 dr.), yavlyayumiesya predstavitelyami zamiitneix
grupp normalnogo kishechnogo mikrobiotsenoza cheloveka 1 prirodneix simbio-
ticheskix assotsiatsiy, blagotvorno vliyayumiie na organizm cheloveka, podder;i-

207



vaya normalnsly sostav 1 biologicheskuyu aktivnost mikroflorsr pimevaritelnogo
trakta.

Probioticheskie produkter — pimeveie produkter, izgotovlennsie s dobavleniem
jiveix kultur probioticheskix mikroorganizmov 1 probiotikov.

Kachestvo BAD — sovokupnost xarakteristik, kotorsie obuslovlivayut
potrebitelskie svoystva, effektivnost i bezopasnost BAD.

Bezopasnost BAD— otsutstvie opasnosti dlya jizni i zdorovya lyudey neineshnego
1 budumix pokoleniy.

Falsifitsirovannvste BAD—BAD, umsishlenno izmenennsie (poddelnsie) i (ili)
imeyurniie skreitbie svoystva i1 kachestvo, informatsiya o kotorerx yavlyaetsya
zavedomo nepolnoy ili nedostovernoy.

Identifikatsiya BAD — deyatelnost po ustanovleniyu sootvetstviya opredelennsix
BAD normativneim, texnicheskim dokumentam 1 informatsii o pimeveix
produktax, materialax 1 izdeliyax, soderjameysya v prilagaempix k nim
dokumentax i na etiketkax.

Oborot BAD—Kkuplya-prodaja (v tom chisle eksport i import) i inble Sposobsl
peredachi (dalee — realizatsiya), ix xranenie 1 perevozka.

Utilizatsiya BAD — ispolzovanie nekachestvennbix 1 opasneiX pilievbIx
produktov, materialov 1 izdeliy v tselyax, otlichneix ot tseley, dlya kotoreix pi-
nievele produktel, materialer 1 izdeliya prednaznachensr 1 v kotorbix obsichno is-

polzuyutsya.

25-
MA’RUZA

Naibolee priemlemoy yavlyaetsya klassifikatsiya, predstavlennaya v SanPiN
2.3.2.1290-03. Isxodya iz etogo dokumenta BAD mojno podrazdelit na sleduyurnrtie
gruppsbl, primenyaemseie:

* kak dopolnitelnsie istochniki pimevsix 1 biologicheski aktivneix vemestv dlya
optimizatsii uglevodnogo, jirovogo, belkovogo, vitaminnogo 1 drugix vidov
obmena vemiestv pri razlichneix funktsionalneix sostoyaniyax organizma;
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» dlya normalizatsii 1 (ili) uluchsheniya funktsionalnogo sostoyaniya organov i
sistem organizma cheloveka, v tom chisle samostoyatelno ili v sostave produktov,
okazeivayumrix obmeukreplyayumee, myagkoe mochegonnoe, toniziruyuiiee,
uspokaivayumiee 1 inele videl deystviya pri razlichneix funktsionalneix sos-
toyaniyax;

» dlya snijeniya riska zabolevaniy, normalizatsii mikroflorer jeludochno-
kishechnogo trakta, v kachestve enterosorbentov 1 dr.

KONTROL ZA PRIMENENIEM

BAD sleduet rassmatrivat ne kak lekarstvo, a kak otdelnuyu gruppu pimevoy
produktsii s opisannsimi veishe napravleniyami ispolzovaniya.

BAD k pime vsirabatervayut v vide suxix i1 jidkix kontsentratov, ekstraktov,
nastoev, balzamov, izolyatov, poroshkov, siropov, tabletok, draje, kapsul 1 drugix
form v sootvetstvii s texnicheskimi usloviyami, texnologicheskimi instruktsiyami 1
retsepturami.

V nastoyamee vremya deystvuet SanPiN 2.3.2.1290-03 «Gigienicheskie tre-
bovaniya k organizatsii proizvodstva 1 oborota biologicheski aktivnerx dobavok k

piie».

Deystvuyuraya v Rossiyskoy Federatsii sistema gosudarstvennoy registratsii
BAD, otsenka ix kachestva 1 bezopasnosti sootvetstvuyut imeyumemusya
mirovomu opbitu, v chastnosti, rekomendatsiyam komissii «Kodeks Alimentari-
us» 1 sootvetstvuyuniim zakonodatelstvam Kanadei, Germanii, Velikobritanii 1
drugix stran, v tom chisle federalnomu aktu SSHA o pimeveix produktax, me-
ditsinskix preparatax i kosmeticheskix sredstvax ot 20.01.1999.

S uchetom mirovogo 1 otechestvennogo opsita v Rossii razrabotana Sistema
kontrolya za proizvodstvom i realizatsiey BAD. Na osnove deystvuyumiix norma-
tivneix dokumentov opredelena metodologiya otsenki potrebitelskix svoystv BAD,
opredelyayumrix ix kachestvo 1 bezopasnost.

Sanitarno-epidemiologicheskaya ekspertizavklyuchaet sleduyumiie protsedursr:

 pervichnaya ekspertnaya otsenka zayavki, dokumentov i materialov, xarakte-
rizuyuriix dannuyu produktsiyu;
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« opredelenie potrebnosti v provedenii neobxodimeix ispeitaniy (v zavisimosti ot
polnotsl isxodnsix svedeniy 1 osobennostey BAD);

» provedenie kompleksa ximicheskix, mikrobiologicheskix, toksikologicheskix,
drugix vidov issledovaniy 1 otsenka ix rezultatov s tselyu podtverjdeniya
bezopasnosti 1 podlinnosti rassmatrivaemoy produktsii;

» eksperimentalneie issledovaniya toksikologicheskix, fiziologicheskix 1
metabolicheskix effektov, podtverjdayumix zayavlennuyu effektivnost 1 be-
zopasnost BAD (pri neobxodimosti);

« klinicheskaya otsenka effektivnosti BAD (pri neobxodimosti);
» otsenka rezultatov eksperimentalnsix 1 klinicheskix ispsitaniy 1 nablyudeniy;

+ otsenka metodov issledovaniy osnovneix ingredientov, deystvuyumrix nachal i
podlinnosti BAD;

» podgotovka i oformlenie ekspertnogo zaklyucheniya;
» podgotovka i oformlenie registratsionnogo udostovereniya.

Dlya novogo ili vperveie vvodimogo v Rossii BAD ustanovlenst dopolni-
telneie protsedurnsie deystviya na sootvetstvie trebovaniyam k kachestvu 1 be-
zopasnosti (poskolku eti trebovaniya otsutstvuyut v deystvuyumix sanitarno-
epidemiologicheskix pravilax i normativax):

* obosnovanie razrabotchikom novogo vida produkta v proekte normativnogo 1i
(il1) texnicheskogo dokumenta;

* sootvetstvie deystvuyumiim sanitarneim pravilam i gigienicheskim normativam
dlya analogichnogo po sostavu i svoystvam produkta;

» soblyudenie trebovaniy, pred’yavlyaemsix k produktu v strane ego prois-
xojdeniya;

» rekomendatsii mejdunarodnsix organizatsiy.

Pri sanitarno-epidemiologicheskoy ekspertize biologicheski aktivneix dobavok
k pime, prednaznachennwsix dlya detey perveix trex let jizni, neobxodimo
uchitervat, chto BAD ne doljnsr soderjat identichneie naturalneim i sinteticheskie
velestva.

Organolepticheskaya otsenka BADprovoditsya, kak pravilo, na pervom etape
tovarnoy ekspertizel. Ee rezultater mogut beit osnovaniem dlya otkaza v registratsii
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ili provedeniya dopolnitelnsix fiziko-ximicheskix 1 mikrobiologicheskix
issledovaniy.

Trebovaniya k upakovke BAD.Upakovka doljna obespechivat soxrannost i
kachestvo BAD na vsex etapax ix oborota; pri upakovke BAD ispolzuyutsya tolko
te materialpl, kotorbie v ustanovlennom poryadke razreshensi dlya kontakta s
pimeveimi produktami ili lekarstvenneimi sredstvami; informatsiya nanositsya na
upakovku BAD v sootvetstvii s deystvuyuriimi zakonodatelnsimi normativneimi
dokumentami, reglamentiruyumimi veinesenie na etiketku informatsii dlya
potrebitelya.

Informatsiya dlya potrebitelya, nanosimaya na individualnuyu ili transportnuyu
upakovku, doljna, v chastnosti, soderjat sleduyurntie svedeniya:

* naimenovanie BAD;
 tovarnsely znak izgotovitelya (pri nalichii);

soboznachenie normativnoy 1ili texnicheskoy dokumentatsii, obyazatelneim
trebovaniyam kotoroy doljnsr sootvetstvovat BAD (dlya BAD proizvodstva Rossii
1 stran SNQG);

» sostav BAD s ukazaniem ingredientov v poryadke ix ubsivaniya v vesovom ili
protsentnom velIrajenii;

 osnovnble potrebitelskie svoystva BAD;

* massa ili ob’em BAD v edinitse potrebitelskoy upakovki i massa ili ob’em
edinitsel produkta;

» protivopokazaniya dlya primeneniya pri otdelnsix vidax zabolevaniy;
 ukazanie, chto BAD ne yavlyaetsya lekarstvom;

» data izgotovleniya, garantiynery srok godnosti ili (i) data konechnogo sroka
realizatsii produktsii;

* usloviya xraneniya;
» gosudarstvennaya registratsiya BAD s ukazaniem nomera 1 datsr;

* mestonaxojdenie, naimenovanie izgotovitelya (prodavtsa) i mestonaxojdenie i
telefon organizatsii, upolnomochennoy izgotovitelem (prodavtsom) na prinyatie
pretenziy ot potrebiteley.
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Informatsiya dovoditsya do svedeniya potrebiteley v lyuboy dostupnoy dlya
prochteniya forme.

Ispolzovanie termina «ekologicheski chistery produkt» v nazvanii pri nanesenii
informatsii na etiketku BAD, a takje inpix terminov, ne imeyumrix
zakonodatelnogo 1 nauchnogo obosnovaniya, ne dopuskaetsya.

Otvetstvennost pered potrebitelem za kachestvo 1 effektivnost BAD
nakladeivaet na ix razrabotchikov i proizvoditeley isklyuchitelno vajnoe obya-
zatelstvo: oni doljner garantirovat soxrannost soderjamrixsya v produkte
reglamentiruemsix biologicheski aktivneix vemestv, a takje i1x dostupnost,
bezopasnost 1 usvoyaemost organizmom cheloveka.

Kontrolnwie voprosul i zadaniya

1. Dayte opredelenie BAD. Kakoe znachenie v pitanii sovremennogo cheloveka
imeyut BAD?

2. Sovremennaya klassifikatsiya BAD kak produktov spetsialnogo naznacheniya.

3. Osobennosti, pred’yavlyaemsie k otsenke kachestva i bezopasnosti BAD.

PESTITSIDLAR XAQIDA MA’LUMOT

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Pestitsidlar xaqida ma’lumotlar.

2. Pestitsidalrning axolii salomatligia ta’siri.
3. Aholining kasallik ko’rsatkichlari.

Tayanch so’zlar: Toksigenlik va tashqi muhit xususiyati, xlororganik
va fosfororganik birikmalar, pastitsidlar yog’ to’qimalarida yig’iladi,
zaxarlanish klinikasi, profilaktikasi.

0ZIQ-OVQATMAHSULOTLARINIPESTITSIDLARDANMUHOFAZA
QILISH

212



Umumiyma’dumeotlar.  Pestitsidlarjahonmiqyosida qabulgilinganbo’lib,

umumlashgannomi “restis” «zahar», sic - o’ldiramanyoki «zaharigotil»
ma’nosini anglatadi. Pestitsidlarga sintetikva
kimyoviymoddalarkiribularo’simliklarniyovvoyio’tlardan, kasalliklardan,

zararkunandalardanhimoyagqiladi. Ular ayrimturlario’simliklarnio’stirishva boshqa
magqsadlarda ishlatiladi.

Pestitsidlarbiologikfaolmodda bo’lib, organizmga havo, suv, ovqatva teri
orqalime’yordan ortigmiqdorda tushganda zaharlanish alomatinipaydo qiladi.
Statistika ma’lumotlariga ko’ra, 1969 yilda 32 mingtonna, 1976 yilda 164
mingtonna, 1980 yilda 285 mingtonna, 1990 yilda 440-470 mingtonna
pestitsidishlatilgan. SHujumladanO’zbekistonhududida 85-100 mingtonnaga
yaqinpestitsidishlatilgan. So’nggiyillarda pestntsidlarniishlatishbir
ozkamayganbo’lsada, lekinularningstrukturasimurakkablashdiva yaia
toksikligiyugorimoddalarishlabchigarilmoqda.

SHuni alohida gaydetibo’tishkerakki,
aholisoniko’payibborayotganhozirgisharoitda pestitsidlardanhosildorlikni
oshirishmaqsadida va eng arzonmahsulotsifatida foydalanilmoqda.

Eryuzidagi 4 mlrdkvmetrdan ortigmaydonga pestitsidlarishlatibkelinadi.
1985 yilda dunyoda ishlatilganpestitsidlariingumumiysummasi 10150 mlindollar,
1990 yilda esa 13850 mindollarnitashkiletgan. Iqtisodchilarninghisob-Kitoblariga
ko’ra, pestitsidlarningishlatilishiyiliga 70 mln. tonnaga yaqinlashmoqda.
Donuchun 10 mln. t, kartoshka uchun 8-10 mint, gandlavlagiuchun 1 mlntva

hokazo.
O’zbekistonda pestitsidlarishlatilishiyiliga 1 mlrdtonna
paxtaninobudbo’lishdansaqglabqolarekan.So’nggiyillarda «pestitsidlar

muammosihaqida turlifikrlarbildirilmoqda.

ProfessorYU. S. Kaganbufikrlarnishartliravishda 2 ga  bo’lgan.
AkademikY Akovlevva uningtarafdorlari: «Pestitsidlarharyiliishlatiladi.
Lekinhosildorliktezsur’atlarbilan oshmadi, tashqimuhitningifloslanishiesa kundan-
kunga ko’paymoqda, kasalliklarsoni ortibbormogqda,
pestitsidlarishlatishnibutunlayta’qiqlashkerak -  degantaklifnikiritgan. Ayrim
«Ko’klarpartnyasi» namoyandalaripestitsidlarnikengmiqdorda ishlatilishiga va
unime’yorlashga gigienistlar aybdor, deb aytmoqdalar. AkademikMelnikovva
uniigtarafdorlariesa  «Planeta  axolisitezko’payibborayotgansharoitda  ozig-
ovqatmuammosinihalqilishda engsamaraliva
tezta’siretuvchipestitsidlardanvozkechishbizniDonKixotga  o’xshatibqo’yadikuy,
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degan. Hozirgipaytda ko’pchilikmutaxassislarshufikrniqo’llab-quvvatlashmoqda
va pestitsidlarbarcha davlatlarda ishlatibkelinmoqda.

O’zbekistonhududida professorlardanSH. S. Baxritdinov, T. N. Iskandarov,
SH. T, Otaboev, V. B. Danilovva boshqgalarningtavsiyalariga ko’ra, 16 turdan
ortigzaharlipestitsidningishlatilishito’xtatilgan. Ma’lumki, pestitsidlar
ovqatlanishgigienasinuqtainazaridantashqimuhitniifloslantiradi, aholiningo’tkirva
surunkalizaharlanishiga sababbo’ladi. Ozmiqdordagipestitsid ovqgatmahsulotiga
tushsa, uniis-te’molqilgan odam albatta zaharlanadi.

Uzbekistonhududida  pestitsidlarningsalomatlikka  salbiyta’siri  oldini
olishuchunbirqatortadbirlaro’tkazilmoqda. Birqancha biousullarishlabchiqarishga

tatbiqqilinmoqda. Biofabrikalarqurilmoqda, ko’pviloyatlarda
biofabrikalarishlabturibdi. BoshDavlatsanitariyavrachitomonidano’ta
zaharlimoddalarishlabchigarishdan olibtashlandi.

Pestitsidlarniishlatishusuliyangilanmoqda.
Pestitsidlarishlatiladiganmaydonlarkamaymoqda.
HarbiryangipestitsidniO’zbekistonSog’ligniSaqlashvazirlngiruxsatisizishlatishga
yo’lqo’yilmaydi. O’zbekistonSog’ligniSaqlashvazirligiqoshida
«Pestitsidlarniishlatishusuliva ~ me’yorlarinitekshirishva  tasdiglashqo’mitasi»
ishboshlagan. Buqo’mita quyidagivazifalarnibajaradi:

1. Ilmiyishlarnikoordinatsiyaqilish, umumlashtirish, tavsiyaberish.

2. YAngipestitsidlarniishlabchiqarishga  tatbigetishto’g’risida  xulosa
chigarishva tavsiyaberish.

3. Pestitsidlarningtashqimuhitva ovqatmahsulotlaridagime’yorinitasdiglash.

4. Ozig-ovgatmahsulotlarinimuhofaza qilishtadbirlari, sanitariyaqoidalariva
instruktsiyalariniO’rganishva ishlabchignsh.

Qisqacha tarixi.Bundan 2000 yililgariGomer
oltingugurtnizararkunandalarga garshiishlatgan. Abu AliibnSino 1012-1023
yillarda hasharotva zararkunandalarnihaydashuchunhayvonshoxi, anorpo’chog’iva
oltingugurtdanfoydalangan, = -1873  yilda  Frantsiyada  tamakibitlarga-
qarshiishlatnlgan, lekinudavrda nikotinhalikashfetilmaganedi, 1865 yilda Parijda
arseno-atsetatmisi - «Parijko’kimtiri» kartoshka kushandasikaloradqo’ng’iziga
qarshiishlatilgan.

Pestitsidlarpaydo bo’lishiva rivojlanishida revolyutsiondavr 1939 yilbo’lib,
shuyiliDDTpreparatiSHveytsariyada ixtiro qilindi. Bupreparatnnishlatish natijasida
ko’p Afrika davlatlarida bezgak butunlaytugatilgan. Och-sarg’ish, o’rtacha-
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toksikguruhga kiruvchibupreparatningta’siretishdarajasiyuqoribo’lib,
uniko’pmamlakatlarsotib ola boshlaydi.

1940 yilda  geksaxloransintezqilingan.  Hozirgipaytda 900  dan
ortigfaolbirikma, 60 000 dan ortigpreparatmavjud. Haryili AQSH, Y Aponiya,
Germaniya kabidavlatlarda 6-12 mingga yaqinpreparatsintez gilinmoqda. YApon
olimlari  80-yillarda tabiatdansintezqilib olingankamdozada (grammlarda)
ishlatiladiganperitroidlarguruhisintezqilindi. Busohada Y Aponiyaning «Sumitomo
Kemikelz», Germaniyaning «Bayery, AQSHningFMSva boshqa
birgatorfirmalaripeshqadamlikgilmoqda.

Pestitsidlarklassifikatsiyasi3 xidbo’ladi:

1. Ishlatilishiga ko’ra. 2. Kimyoviystrukturasiga ko’ra. 3. Toksiko-logik
xususiyatiga ko’ra.

I. Ishlatilishiga ko’ra:

Insektitsidlar - hasharotlarga qarshi;
Akaritsidlar - kanalarniyo’qotishuchun;
Limatsidlar - mollyuskalarniyo’qotishuchun;
Rodentsidlar - kemiruvchilarniyo’qotishuchun;
Fungitsidlar - zamburug’larga qarshi;

Bakteritsidlar - bakteriyalarga va o’simliklarning bakteriyakasalliklariga
garshikurashishuchun;

Gerbitsidlar-yovvoyio’tlarga darshi;
Defoliantlar-bargnitushirishuchun;
Dessikantlar - o’simliklarniquritishunun;
Fumigantlar- omborlarda donnisaqlashuchun;
Attraktantlar- hasharotnijalbqilishuchun;
Repellentlar-hasharotlarnihaydashuchun;
Algitsidlar-suvo’tlariga qarshikurashishuchun;

Boshga guruh anttsgelmintlar, antirezistentlar, arboritsidlar, efitsidlar,
gemetotsidlar,lavritsidlar,ovotsidlarva boshqalar.
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II. Kimyoviystruktur asiga ko’ra:

Xlororganikbirikmalar;

Fosfororganikbirikmalar;

Karbomatlar (karbamin, tiokarbaminva ditiokarbaminkislota unumlari);
Simoborganikbirshylalar;

Missaqglovchibirikmalar;

TSianva rodansaqlovchibirikmalar;

Ftorbirikmalari;

Karbonkislota va uningunumlari;

Siydikchil (mochevina) va guanidinunumlari;
Fenolningnitroliva xlorliunumlari;

Uglevodlar, aldegidlarva ularningunumlari;

Har xilguruhlarninggeterotsiklikbirikmalari;

Peritroidlar;

Rodanidbirikmalari.

III. 3 aharliligiga ko’ra:

1.Me’daga yuborilganda ko’rsatadiganta’siriga qarab:

a) Kuchlita’sirko’rsatadigan 50 mg/kgdankamzaharlimoddalar.
b) O’ta zaharlimoddalar-LDsy - 200 mg/Kkg.

v) O’rtacha zaharlimoddalar — LDgy — 200—1000 mg/kg.
g) Kamzaharlimoddalar — LDg,—1000 mg/kgdan ortiq.
2. Teridanso’rilibta’sirqilishiga qarab:

a) Ta’sirijuda kuchlimoddalar — LDsy — 300 mg/kgdankam, teri-
og’izkoeffitsientibirdankam.

b) Ta’sirikuchlimoddalar-LDsy- 300—1000 mg/kg, teri - og’izkoeffitsenti 1-
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v) Ta’sirisustmoddalar-LDsy- 1000 mg/kgdan, teri-og’izkoeffitsielti 3 dan
ortiq.

3. Uchuvchanligiga qarab:

a) Juda xavflimoddalar-
to’yingankontsentratsiyasitoksikkontsentratsiyasidanyuqoriyokiunga teng.

b) Xavflimoddalar-to’yyngankontsentratsiyasibo’sag’a  krntsentratsiya-
sidankatta.

V) Xavfliligikammoddalar-to’yingankontsentratsiyasibo’sag’a
kontsentratsiyasidankichik.

4. To’planish (kumulyatsiyalanishi)ga qarab:

a) Haddantashqgariko’pto’planadiganmoddalarkumulyatsiyakoeffitsi-enti 1
dankam.

b) Sezilarlidarajada to’planibboradigan-kumulyatsiyakoeffitsienti  1-3
bo’lganmoddalar.

V) O’rtacha to’planibboradigan-kumulyatsiyakoeffitsienti 3-5
bo’lganmoddalar;

g)  Sustto’planibboradigan -  kumulyatsiyakoeffitsienti 5  dan
ortigbo’lganmoddalar.

5. CHidamliligiga garab:

a) Juda chidamli - zaharsiztarkibiyqismlarparchalanishvaqti 2 yildan
ortigmoddalar.

b) CHidamli - zaharsiztarkibiyqismlarga
parchalanishvaqtibiryilbo’lganmoddalar.

v) O’rtacha chidamli - zaharsiztarkibiyqismlarga parchalanishvaqti 1-6
oydan oshmaydiganmoddalar.

g) Kamchidamli - zaharsiztarkibiyqismlarga parchalanishvaqti 1 oydan
oshmaydiganmoddalar.

6. Xavflio’smalarpaydo qilishi (kantserogenligi)ga qarab:
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a) Ro’y-rostkantserogenmoddalar odamlarda rakpaydo
qilishima’lumbo’lgan, hayvonlarda o’tkazadigantajribalarda

kuchlikantserogenta’sirko’rsatishi aniglanganmoddalar.

b) Qantserogenmoddalar - kantserogenligihayvonlarda
o’tkazilgantajribalarda isbotetilganu, lekin odamlarda isbotetilmaganmoddalar.

v) Kantserogenta’sirisustmoddalar - hayvonlarda o’tkazilgantajriba
sustkantserogenlikniko’rsatganmoddalar.

g) Kantserogendebgumongilinadiganmoddalar.
7. Mutagenligiga qarab:

a) Uta mutagenlar - o’simlikva hayvonlarda 100% va
bundanko’progmutatsiyalarpaydo  qiladiganmoddalar (100% deb 100 ta
xromasomada paydo bo’lgan 100 ta mutatsiyagabulqilinadi).

b) Kuchlimutagenlar-drozofilida -  5-100%  mutatsiyapaydo
giladiganmoddalar.

V) O’rtacha  mutagenlar-drozofilida  2-5%  mutatsiyapaydo
giladiganmoddalar.

g) Kuchsizmutagenlar-drozofilida 1-2%mutatsiyapaydo qiladiganmoddalar.

d) Juda kuchsyzmutagenlar-drozofilida 0,5-1%mutatsiyapaydo
qiladiganmoddalar.

8 Teratogenligiga qarab:

a) Ro’y-rostteratogenlar - bolalarningmayib-majruhbo’libtug’ilishiga
olibkelishima’lumbo’lgan, tajriba hayvonlarida shundaynugsonlarga
sababbo’lganmoddalar.

b) Teratogenligi (asoratberishigumongilinganmoddalar)
hayvonlarustidagitajribalarda aniqlanganmoddalar:

9. Embriotropligiga qarab:

a) Selektivembriotropta’sirga ega moddalar - ona
organizmiuchunzaharlibo’lmagandozalarda
embriotropta’sirko’rsatadiganmoddalar.

b) O’rtacha embriotropmoddalar - embriotropta’siriboshqa
toksikmoddalarbilanbirga yuzaga chigadiganmoddalar.
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10. Allergik xossalariga qarab:

a) Kuchli allergenlar - turmushda
uchrabturadigankichikdozalarihamko’pchilik odamlarda
allergiyaholatinikeltiribchigaradiganmoddalar.

b) Kuchsiz allergenlar - ayrimkishilarda allergiyaholatinipaydo
giladiganmoddalar.

O’rganibchigilganmodda mana shuklassifikatsiyada

keltirilganko’rsatkichlarningbirortasidagi «a» bandiga to’g’rikeladiganbo’lsa, uni
amalda ishlatishga joriyqilinmaydi. Bordiyu, hozir amalda ishlatilibke-
linayotganmoddalar orasida shundaylarichiqibqolsa,
ularniqgo’llanishnitaqiglabqo’yishva  ancha  bexatarboshqa  pestitsidlarbilan
almashtirishzarur.

ASOSIYGURUHGA KIRUVCHIPESTITSIDLAR
HAQIDA MA’LUMOTLAR

Pestitsidning 2 xil xususiyatimavjud. Ulartoksigenligiva tashqimuhitda
xavfliligidir. ToksigenligiLDsy, kumulyatsiyakoeffitsenti, Limac va Limch,
(bo’sag’a doza) bilanifodalanadi. Tashqimuhitda xavfliligi, uchuvchanligi,
turg’unligiva boshqalarbilanbelgilanadi. Toksikologik xususiyatibo’yicha I
guruhga  (o’ta  xavflimoddalar)  kiruvchipestitsidlarniO’zbekistonhududida
ishlatishtagiglangan. IIguruhga ki-ruvchilarni (xavflitoksikologik)
chegaralanganmaydonlarda ishlatishtavsiyaetiladi. SH-IV gurix preparatlariniesa
kengmaydonlarda ishlatishmumkin. Agarpestitsidlaro’ta kumulyativ xusususiyatga
ega bo’lsa, kuchlikantserogenlik, teratogenlik xususiyatimavjudbo’lsa va
ularningnaslga  ta’siretish  xususiyatiisbotlansa,  bundaypestitsidlarniqishloq
xo0’jaligida ishlatishtaqiglanadi.

Pestitsidlarninggigienikjihatdantashqimuhitda tezparchalanishimuhim
ahamiyatga ega, lekinmetabolitlardan, biotransformatsiyada
hamhosilbo’lishimumkin. SHuninguchunishlatishdan

oldinharbirpestitsidbatafsilo’rganilibgigienikbaholanadi.

Xlororganikbirikmalar.  ButurkumbirikmalarDDT  (DDD,  DDE),
geksaxlortsiklogeksan (GXTSK) geksaxloran, keltan, tiodanva boshqalarkiradi.
Xlororganikmoddalaro’rta va yuqoritoksikologikguruhga kiradi, yuqorikumulyativ

219



xossaga ega. Tashqimuhitda turg’unbo’lib, uzogsaqlanadi. Ayrimlario’tda
kuymaydi, olovda yonmaydi. Ayollarva hayvonsutidagiboshqa
iste’molmahsulotlarda aniglanadi. Organizmda yog’to’qimasida yig’ilishimumkin.
Xlororganikmoddalarpolitropmodda, ularningmarkaziynervsistemasiga,
parenximatoz organlarga, endokrinva yurak-qontomirsistemasiga va boshqa
sistemalarga ta’siretishi aniqlangan. XOBningta’sirmexanizmito’liqo’rganilmagan.
Bumoddalar asosan oksidlanish -qaytarilishjarayonlariga ta’sirqiladi. Hujayra
nafas olishfermentlariniblokada qiladi.

Qlinikasi. Umumiykuchsizlanish, bezovtallanish, bosh og’rishi, bosh
aylanishi, yuqoriqo’zg’aluvchanlik, uyqusizlik, og’irhollar oyoqlarningqaltirashi,
talvasa, oyoqva qo’lda  kuchsizdik, xansirash, teriningko’karibketishi.
O’tkirzaharlanishda asosannervsimptomalari, surunkalizaharlanishda
ko’progparenxish organlar (jigar, buyrak) simptomlariko’rinadi.

Fosfororganikbirikmalar. Buguruhbirikmalarga
kengishlatilibkelinayotgan, tarkibida fosforbirikmasibo’lgan oktametil, butifos,
metafos, fosfamid, tiofos, metilmerkaptofos, xlorofos, karbofosva boshqgalarkiradi.
Bubirikmalarningko’pchiligitoksikologik xususiyatga ega bo’libo’ta uchuvchandir.

SHuninguchunFOBturkumiga kiruvchibutifos, metafosva
metilmerkaptofosniishlatishO’zbekistonda zararkunandalarga
qarshisamaraliishtadir. Ularnikengishlatilishyga sababtashqimuhitda
tezparchalanishidir.

fOBtashgqimuhitda o’ta uchuvchanmodda, aynigsa issiqiqlimsharoitida,
harorat 40-50°Sbo’lgaida preparatsepilganmaydonda yuqorikontsentratsiyasipaydo
bo’lishimumkin. FOBpreparatlarizararkunandalar-ga ~ kontaktta’sirko’rsatish
xususiyatiga  ega.  Uo’simlikichiga  so’rilmaydi  (karbofos,  xlorofas)
ayrimpreparatlaresa sistemalita’sirko’rsatish xususiyatiga ega, ularo’simlikka
singibketadi. Bundaypreparatlar xavflibo’lib, ularga fosfamid, oktametilkiradi.

FOBtashqimuhitda 2-7 kunda parchalanibketadi, organizmda kamdan-
kamkumulyatsiya xususiyatiga ega, xayvonsutida bo’lmaydi. Ta’sirmexanizmida
bubirikmalar xolinesteraza faolliginisusaytiradi, katalazaniva qonzardobidagi
ayrim aminokislotalarmiqdorinikamaytiradi.

FOB-danzaharlanibqolganda qo’ngil aynishi, qorinda og’rigpaydo bo’lishi,
ichkyotishikuzatiladi. Zaharlanishzo’rayganda ko’zdanyosh oqishi, qo’rqish,
talvasa tutishi, bosh aylanishiva nervsistemasiga xos - belgilarnamoyonbo’ladi.
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O’rtacha va og’irzaharlanishda koordinatsiyabuzilishga, qo’lva boshtitrashi,
talvasa, ko’zqorachig’iningkichrayishi, siydiknitutaolmasliq, kollaps, koma va
nafasmushaklarifalajiro’yberadi.

Karbomat (karbomintio-va ditikarbomatkislotalari). O’zbekistonhududida
bubirikmalardanDravin -755 preparatisinovdano’tdiva ishlatishga tadbiqqilindi.
Bubirikmalarga dikrezil, sevin, betonal, korbin, ronit, tillam, eptam, yalan, tsiram,
pomkarbotsin, tsinebva boshqalarkiradi.Karbomatlarningta’sirdoirasikeng,
yuqoriinsektitsid xususiyatiga ega, tashqimuhitda o’ta turg’un (2-sinf) YU. S.
Kaganva boshqalar (1970-1990 y) berganma’lumotlarga ko’ra, karbomatlardan
(kantserogenlik, mutagenlik) tsineb eratogen, sevinesa naslga ta’sirko’rsatarekan.
Kar-bomatlar organizmga bioximikva fiziologikta’sirkursatadi. Masalan, sevin.
Dravin-755 xolinesterazaniblokada qilsa, boshqalari (eptam, yalan) glikozidva
moddalar almashinuviga, quvvat almashinuviga ta’sirqiladi.

Klinikasida asosanmarkaziynervsistemasiparenximatoz organlarga ta’siri
aniglangan. Granozanva merkuranpreparatlariquruqusulda urug’larnidorilashda
ishlatibkelingan. Hozirho’lusulda urug’larnidorilashga o’tilgandankeyinTMTD,
TXFMpreparatlariishlatilmoqda.

Simobtutuvchibirikmalaryuqoritoksikologik xususiyatga ega, tashqimuhitda
o’ta turg’un, aynigsa ovgatmahsulotlarida uzogsaglanadi.
Simobtutuvchibirikmalarningta’siretuvchimoddasietilmerkurxloridbo’lib, 2,5%
gacha preparatlarda mavjud. Hozirgizamontalablariga javobberadi, yuqorita’sir
xususiyatiga ega. Peritroidlar asosantabiatdansintezqilib olinganmoddalardir.
Bupreparatlar asosanyapon olimlaritomonidansintezqilingan.
Buguruhpreparatlaridanhozirsumitsidin, ambush, sumi-alfa, donitolva boshqga
preparatlarma’lum. Peritroidyuqoritoksik, kamkumlyativ xususiyatga ega.
Tashqimuhitda tezparchalanibketadi. Dozasi 0,2-0,6 1/ga(1 ga200-600 grammga
teng).

Pestitsidlardanzaharlanish. Dunyobo’yicha haryili 500 000 dan
ortiqzaharlanishqaydqilingan. Bundayzaharlanishning 90%-i
ovqatmahsulotlaridandir. O’zbekistonda o’rtacha haryili 30-100 tagacha
o’tkirzaharlanishhodisasiqaydqilinadi. Sanitariya-gigienava
kasbkasalliklariilmiytadqiqotinstitutida471-ta surunkalikasallikka
uchraganbemordispanser ro’yxatiga olingan. Y AponiyaliktadqiqotchiMatsisima
berganma’lumotga ko’ra, jamio’tkirzaharlanishlai 42%-
ihimoyavositalariyomonligi; 9,2%-ie’tibsizlik, 7,3%-iishsharoitiyomonligi, 2,7%
ita’minotiningyomonligi, 4,7 %-1suvyo’qliginatijasida
kelibchigganligigaydqilinadi.

221



ProfessorV.N. Polchenko berganma’lumotga ko’ra esa ro’yxatga
olingano’tkirzaharlanishlarning 86%-10’ta kuchlita’siretuvchi (I gr) pestitsidlardan,
6%ikuchlita’siretuvchipestitsidlardan (II gr), 2%-i0’rtacha ta’siretuvchi (III gr) va
6% -ikamta’siretuvchi (IV gr) pestitsidlardankelibchiqadi.

O’tkirzaharlanish Evropada nysbatankam -10%, Osiyoda 44,3%, Amerikada
42,6%,Afrikada 2,8, Avstriyada0,3% -nitashkilqiladi. Jamizaharlanishlarning
73,4% -iFOB, 12,6%1HOB, 10%iboshqa guruhga mansubbirikmalar
(karbomatlar)dir.

O’zbekistonda engkagta zaharlanishFarg’ona viloyatiningBuvayda tumanida
qaydetilgan. Zaharlanganlarsoni 200 dan ortiq. Zaharlanish XOBguruhiga
kiruvchitiodanpreparatidaikelibchiqqgan.

BupreparatdanzaharlanishJonboytumanidagi (Samarqandviloyati) oilada
qaydetilgan. Zaharlanishga pestitsiddanbo’shaganfaneryashikda
saglanganundantayyorlanganbeshbarmoqgsababchibo’lgan. Oiladagi 3
kishibuzaharlanishdano’lgan. Respublikada

butifospreparatidanzaharlanishhamqaydqilingan.

Matnni yoritish savollari:

1. Pestitsidlarning qanday xususiyatlari bor.

2. Xlororganik birikmalarga nimalar kiradi.

3. Qanday fosfororganik birikmalar bor.

4. Pestitsidlardan zaxarlangan insonlarning klinikasi.

222



	1.1. Nuqsоnlаr
	Vinо tоvаrshunоsligini хоm аshyoni vа tаyyor mаhsulоtlаrni chuqur tеkshiruvsiz tаsаvvur qilib bo’lmаydi. Vinоlаr ishlаb chiqаrishdа bo’lаdigаn jаrаyonlаrning mоhiyatini, sifаtini оshirish bilаn bоg’liq vа bоshqа qаtоr mаsаlаlаrni еchishni fаqаtginа hо...
	Kimyoviy vа mikrоbiоlоgik tаdqiqоtlаr vinоlаr tаbiаtini, ulаrning tаrkibidаgi mоddаlаrning miqdоrini vа ulаr tаrkibidаgi mikrооrgаnizmlаr turini аniqlаshgа imkоn tug’dirаdi. SHu sаbаbli hаm kimyoviy vа mikrоbiоlоgik uslublаr оb’еktiv uslublаr hisоblаn...

