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Kirish
Ozig-ovgat mahsulotlari xavfsizligi deganda oziq-ovgat mahsulotla-rini xavfsizlik mezonlariga to’liq javob
beruvchi istemol mollari (ya’ni insonni ovqatda iste’mol qilishida) tushuniladi. Xavfli ozig-ovgat mahsulotlarini
ishlab chiqarish jarayon zanjirini turli bo’g’inlarida paydo bo’lishi mumkin. Shuning uchun zanjirni hamma
bo’g’inlaridagi xavfsizlikni bir xil boshqarishni amalga oshirish kerak. Xavfsizlik myoammolarini xal etish
texnologik zanjirni hamma bo’g’inlari ni astoydil nazorat va taxlil g’ilib paydo bo’ladigan kamchiliklarni
prefeseonal usulda xal etilishi lozim.

Shunday qilib, ozig-ovqat mahsulotlari xavfsizligini ta’minlash uchun bu mahsulotlarni hosil gilish

zanjirida birlashgan kuch «texno - menedjerial» yondoshuv bo’lsa magsadga muvofiq bo’ladi.
O‘quv fanining maqsadi va vazifalari

Davlatimiz va Xukumatimizning Farmon va Qarorlariga asoslangan holda ozig-ovgat sanoatining
rivojlanishini, igtisodiy samaradorli-gini oshirishda 0zig-ovqat mahsulotlari xavfsizligi fanini ahamiyati kattadir.

Ozig-ovgat mahsulotlari xavfsizligi fanini o’rganishdan asosiy magsad — bo’lajak ozig-ovqgat ishlab
chiqarish korxonalari magistrant-lariga 0zig-ovgat xavfsizligi bo’yicha chuqur ilmiy asoslangan bilim berishdan
iborat. Mustaqil O’zbekiston kelajagi bo’lgan har tomonlama barkamol shaxsni tarbiyalashda, talabalarda ishlab
chigarish madaniyatini oshirishda, 0zig-ovqat mahsulotlarini xavfsizligi to’g’risida chuqur ma’lumotga ega
bo’lib uni amaliy faoliyatida qo’llashda hamda aholini ushbu yo’nalishda bilim-saviyasini oshirishda mazkur
fanning ahamiyati katta.

Ushbu fan o’lkamizda etishtiriladigan ozig-ovqat mahsulotlari turlari, navlari, sifatiga bo’lgan talablarni,
saglash muddati va sharoitlarini zamonaviy ilmiy, amaliy yutuqlar asosida, shuningdek, ozig-ovqat
mahsulotlarini qayta ishlashda texnologiyalarning eng yangi, salomatlik uchun xavfsiz, yuqori sifatli, oziqaviy va
biologik gimmatga ega bo’lgan mahsulotlarni olish, mahsulotlarini kimyoviy va boshga tarkibiy moddalarini
o’rgatadi. Rivojlanayotgan O’zbekistonda ozig-ovqat sanoatining yutuqlari, bozor iqtisodiyoti sharoitida xom



ashyoni isrof gilmay, tarkibidagi gimmatli moddalarni saglab golgan holda ulardan foydalanish amaliyotlarini
o’rgatishni 0’z ichiga oladi.

Fan bo‘yicha talabalarning bilimiga, ko‘nikma va malakasiga qo‘yiladigan talablar.

Fanni o’zlashtirgan talaba:

- foydalaniladigan ozig-ovgat mahsulotlariga xavfsizlik va inson fiziologik ehtiyojini qondirish nuqtai
nazaridan ma’lum talablar qo’yiladi; birinchidan har ganday mahsulot ovqatlik giymatiga ega bo’lgishi, ya’ni,
tarkibida to’yimli moddalar (ogsil, yog’, uglevod) bo’lishi; ikkinchidan — kishi organizmi uchun xavfsiz bo’lishi
(tarkibida zaharli modda bo’Imasligi) va uchinchidan — ma’lum tarkibga ega bo’lish zarurligini bilishlari lozim.

Fanning o‘quv rejadagi boshqa fanlar bilan o‘zaro bog‘liqligi va uslubiy jihatdan uzviy ketma-ketligi

Bu fanni o’rganish uchun talabalar «Kimyo», «Mikrobiologiya», «Biokimyo», «Ozig-ovgat mahsulotlari
texnologiyasi», «Ozig-ovqat korxonalarini loyihalash asoslari» kabi fanlar bilan uzviy bog’langan holda
bilishlari kerak.

Bu fanni o’rganishda va boshga o’rganiladigan fanlar bilan uzviy alogadorligi bo’lib, mutaxassislikda
kerakli asosiy fanlardan biri bo’lib hisoblanadi.



1- MA’RUZA
OVQATLANISHNING YANGI NAZARIYALARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Nutritsiologiya fanining ahamiyati
2. Muvozanatlangan ovqatlanish.

3. Vegeteryanlik ovgatlanish.

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

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

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

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

Muvozanatlangan ovqatlanish nazariyasi inson hayotida uning jinsiga, yoshiga, mehnat sharoitiga loyiq
ozig-ovkat moddalari, quvvat ehtiyoji, fiziologik miqdorlarini belgilashda asos bo’ldi. Ammo, shunga qara-
masdan, ushbu nazariya ayrim xalqglar va guruhlar orasida targalgan «vegetariancha» ovgatlanish holatidagi inson



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

1984 yilda Sankt-Peterburglik akademik Ugolev «Moslangan holatda ovqgatlanish» nazariyasini kashf qildi.
Bu nazariyaga muvofig, ovgatlanish insonning evolyutsion taraggiyot jarayonida hosil bo’lgan fermentlar
sistemasi xususiyatlariga mos bo’lishi lozim. Muvozanatlangan ovqatlanish nazariyasidan fargli o’laroq, bu
nazariya inson ehtiyoji uchun zarur nutrientlar nafagat ovgat 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 ozuga moddasi bo’lgan ovqat tolachalari toza muhit
- 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
ovqQatlanish nazariyasi bo’yicha, ichakda hazm qilish jarayonida so’rilmagan ovgat 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 «uchlamchiy
nutrientlar ovgat orgali, 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 gilishmaydi. Bu odatlar ko’pincha erlik
xalgning inson organizmi  tuzilishi uchun eng zarur bo’lgai, sayyoramizda tangis bo’lgan ogsil moddasiga
bo’lgan ehtiyojni gandirish sharoitlariga bog’liq. Masalan, xalqi zich yashaydigan davlatlarning ko’pchiligi
dasturxonining asosiy gismini don mahsulotlari egallaydi. CHunki, bir gektar unumli erdan mol bogish uchuv



foydalanilsa, yiliga 40-80 kg ogsil olinadi, agarda undan don ekib, xashagini molga berib, donini tovuqgqga berib,
hamda iste’mol gilib foydalanilsa, 200 kg ogsil beradi, agar shu erga dukkaklilar zkilsa, 670 kg ogsil beradi.

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

YUqorida aytib o’tilgan uchta asosiy nazariyadan tashqgari, 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 ganday qilib
origlash tashvishini gilib 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’Imasa, kechki ovgat o’rniga bir qoshiq asal, qoqio’t, zubturum yoki sho’ra iste’mol gilish
va h. k. Ugimishliroq va sinchkov odamlar esa ovgatlanishning yangi nazariyalari bo’yicha bir garashda 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) ovqgatlanish, fagat bitta mahsulot bilan ovgatlanish va hokazo.

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

Har bir inson va butun insoniyat o’zi gancha yashasa, shuncha yil ovqatlanadi. Tabiiyki, o’z hayoti
davomida odam ovqatlanish bo’yicha Katta tajriba to’playdi va bu o’z navbatida mazkur odam uchun ma’lum
sharoitda ko’proq to’g’ri keladigan parhezlardan foydalanishga yordam beradi. Bunda ba’zi odamlar (ular
ko’pchilikni tashkil giladi) ovgatlanishni ganday qilib to’g’ri  tuzish hagida umuman o’ylamaydi, ba’zilari



esa aksincha, u yoki bu mahsulotning kayfiyat va sorg’ligga ta’sirini sinchkovlik bilan o’rganib, tajriba
to’playdilar. Oralig guruhga kiradigan odamlar ham ko’p. YAkka tajriba almashinish natijasida to’g’ri
ovqatlanishning avval umumgabila, keyinroq umummilliy va nihoyat, Misr, Qadimgi YUnoniston, Qadimgi
Rum, Hindiston va boshga 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, ogimlar va nazariyalar mavjud edi. Fagat o’sim-
lik mahsulotlari iste’mol qilish (haqigiy vegetarianlar, o’simlikxo’rlar), fagat xom mahsulotlarii eyish (xom
eyish), to’lig va gisman och yurish va odatdagi ov” gatlanishdan boshqga ovqatlanish turlarlning hammasi
ko’ngillilar tomonidan sinalgan edi. Ovqatlanishning hozirgi kunda mavjud bo’lgan hamma yangi nazariyasi
hagigatan ko’p asrlik tarixga ega va ko’pchiligi unutilib ketganligi sababli go’yo yangidek bo’lib tuyuladi.

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

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

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

Vegetarianlik tub ma’nosi jihatidan uzoq o’tmishga borib taqgaladi, lekin Ovrupo mamlakatlarida XI1X
asrning oxirlarida, keng targalgan. U bir gancha ko’rinishlarda namoyon bo’ladi. Ular orasida ikkitasi ahamiyatga
ega. «Qari vegetarlanlar» yoki hayvonot mahsulotlaridan hech birini tan olmaydigan ogim va ovgatga 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 oshgqozon-ichak yo’lida o’simlik mahsulotlaridan fargli o’laroq,
chirituvchi va zaharli birikmalar hosil gilib, 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 rad etilgan.

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

Hayvon ogsillaridan ham, o’simlik ogsillaridan ham ovqgat hazm qilish jarayonida 20 ta aminokislota hosil
bo’ladi va hayvon ovgat 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 boshqa), foydali moddalar saglaydi.

Va nihoyat, uchinchidan, ilmiy-tadgigot natijalarn shuni ko’rsatadiki, hayvon mahsulotlarining taklif
etilgan miqdori (ovgat umumiy miqgdorining 30%-ga yaqini) iste’mol gilinganda ateroskleroz bilan kasal-lanish
hollari ko’payganligi kuzatilmagan. Albatta hayvon mahsulotdari «(shuningdek, o’simlik mahsulotlari) keragidan
ortiqcha iste’mol gilinganda faqgatgina ateroskleroz bilan emas, balki boshga kasalliklar bilan ham kasallanish
xaVvfi kuchayadi, biroq bunda, to’g’ri ovqatlanishning buzilishi to’g’risida fikr yuritiladi.

Hagigatan ham, o’simliklardan tayyorlangan ovgat mahsulotlari gator afzalliklarga ega, lekin shu bilan
birga uning gator kamchiliklari ham bor. Bu kamchiliklar odatdagi ovgatlanishda hayvon mahsulotlari hisobiga
goplanadi.

Vegetarianlik nazariyalari hagida quyidagilarni aytish mumkin:

«YOsh vegetarianlik» sog’liqqa - xavf solmaydi, chunki sut mahsulotlari va tuxumning o’zi boshga
hayvon mahsulotlari o’rnini bosadi. Birog, «qari vegetarianlik» o’zining muxlislariga sezilarli darajada zarar
etkazishi mumkin va etkazayapti ham. Buni birinchi navbatda shu bilan tushuntirish mumkinki, o’simlik
mahsulotlariga vitamin Vy, (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 Vi, vitamini odam yo’g’on ichagi
mikroflorasi tomonidan sintezlanadi, deb davo giladilar. Hagigatan ham bir necha vitaminlar (Vy, vitamini ham)
yo’g’on ichak mikroflorasi tomonidan sintezlanadi, lekin bunda ular qonga so’rilmaydi. SHuning uchun har bir
odam V, vitaminiga bo’lgan (3 mkg) sutkalik ehtiyojini ovqat bilan gabul qgilishi kerak.



Sut va sut mahsudotlari iste’mvl gilishning boshga sabablari ham bor. Sutning asosiy ogsili bo’lgan kazein
odam oshgozon-ichak yo’lidan hazm fermentlari ta’sirida parchalanganda biologik faol fermentlar (gqismlar) hosil
bo’lib, ular gonga so’riladi va odam organizmiga sezilarli fiziologik ta’sir ko’rsatadi. SHu gismlardan bittasi
oshgozon faoliyatini boshgarishning umumiy sistemasida ishtirok etib, oshgozon 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 ozig mahsuloti hisoblanadi.

SHu bilan birga o’simliklardan tayyorlangan ovgatlar, shak-shubhasiz, gator 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 ovgat hazm gilish jarayoni me’yorida
kechishi uchun zarur bo’lgan oziq tolalari ham sezilarli migdorda bo’ladi.

Birog, o’simlik ogsillari ko’p hollarda bir nechta aminokislota bilan cheklangan bo’ladi. Ko’pincha
birinchi cheklangan aminokislota lizin hisoblanib, uning bug’doy va boshqga boshoqgli o’simliklardagi muqgdori
me’yorning yarmidan sal oshadi. Ayni paytda dukkakli o’simliklar (no’xat, loviya, yasmiq) ogsillari o’z tarkibida
oltingugurt bo’Igan almashinmaydigan aminokislotalardan cheklangan bo’lib, ularning migdori me’yorning 70
foizini tashkil giladi. Ogsil migdori o’simliklarda odatda kam (masalan, nonda go’shtga nisbatan 3-4 marta kam,
meva Vva Ssabzavotlarda esa yana ham kam) va bu ogsillar norasoligini hisobga olgan holda, odamning o’rnini
bosa olmaydigan aminokislotalarga bo’lgan sutkalik ehtiyojini gondirish uchun hazm a’zolari, jigar va buyrak
faoliyatini o’ta og’irlashtiradigan darajadagi migdorda 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’iy Vvegetarianlik o’sayotgan
organizm uchun zararlidir. Ammo 40 yoshdan keyin ba’zi vegetarianlik kunlari hatto foydali hisoblanadi. Bu
yo’lga Katta yoshida kirishgan bir gancha vegetarianlar ya’ni Tolstoy, SHou va boshgalarning uzoq yashashiga



fagat ovqatlanishgina emas, balki ichish, chekish va hokozolarni tagiglovchi hayotiy falsafa ham sabab
bo’lgandir.

Mavzuni yoritish savollari:

1. Ovgat mahsulotlari inson oshqozon — ichak organida ganday hazm bo’ladi?
2. Insonning ichki ekologiyasi.deganda nimani tushunastz

3. Vegeteryanlar kimlar va ular necha turga bo’linadi?

XOM MAXSULOTLARNI ISTE’MOL QILISH.

Mavzuni yoritish rejasi:

1. Maxsulotlarni xom eyish.

2. «Tirik energiya» hagida nazariya

3. Ochkoli parhez

4. Ovqatlanishning bosh omil nazariyasi

Tayanch so’zlar: go’sht, balig, o’simlik, issiglik, eyish, energiya, parhez va boshgalar

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

Hagigatan ham odamlar olov hosil gilishni bilmagan gadimgi davrda hamma narsani xomligicha eganlar.
Birog, olovning kashf etilishi va u yordamida ovgatga ishlov berish odamni tirik mavjudotni oliy taraqgiyot



cho’qqisiga chiqarishiga sabab bo’lgan. Issiglik yordamida ishlov berilgan ovgat uzoq saglangan, natijada odam
bo’sh golgan vagtini mehnatga sarflagan va agliy qobiliyatini rivojlantirishiga imkon yaratilgan.

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

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

SHuning uchun ovgatlanish hagidagi zamonaviy fan vitaminlarga boy bo’lgan rezavor mevalar, bir gancha
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» haqgida nazariya. Qadimgi olimlarning tasavvurlariga garaganda, dunyoda alohida
«tirik kuch» mavjud. Bu tasavvurlar XX asr boshlariga qadar 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 gator maqolalarda, «tirik energiya» haqida fikr bildirilgan. Bizning davrimizga
kelib, S.S. SHatalova bu nazariyani gayta o’rgandi. Muallif bioenergetika o’lik tabiatda kechadigan energetik
jarayonlardan jiddiy farq qilishini aytib o’tdi. Uning fikricha, odam o’simlik mahsulotlarini iste’mol gilganda
tirik energiya tufayli unga bir sutkada 1000 kkal dan kam, ya’ni 12 g. ogsil gabul gilishning o’zi etarli bo’ladi.
Ovqgat mahsulotlariga issiglik bilan ishlov berish «tirik energiya»ni o’ldirar ekan.

Biroq, XX asrda tirik sistemalar energiyasi o’lik tabiat energiyasiga o’tishi va aksincha bo’lishi
mumekinligi 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 boshqga organik birikmalar, ya’ni yog’lar, ogsillar, nuklein kislotalar va
boshqalarni sintezlash uchun energiya materiali sifatida ishlatiladi. Hayvonlarda xlorofillar bo’Imaydi va ular
organik birikmalarni quyosh nuri energiyasi ta’sirida bevosita sintezlash qobiliyatidan mahrum. Ko’pgina
hayvonlar quyosh energiyasi tufayli o’zining organik asosini sintezlagan o’simliklarni iste’mol giladi. Masalan,
yirtgich hayvonlar o’simlik iste’mol gilmasa-da, o’txo’r hayvonlarni eydilar.

Demak, o’simliklarda to’plangan va ulardan o’txo’r hayvonlarga o’tgan quyosh nuri energiyasi hayvonlar
uchun energiya manbai sifatida ishlatiladi. O’simlik ovqatini (ya’ni tirik energiyani) iste’mol gilmaydigan
yirtgich hayvonlar kuchlilikda, chaqgonlikda, nerv jarayonlarining tezligi jihatidan o’txo’r hayvonlardan (ya’ni
asosan «tirik energiya» eydiganlardan) gqolishmasligini, aksincha ulardan o’zishini aytib o’tish o’rinlidir.

Biz fashistlarning kontsentratsion lagerdagi tutqunlar ustida o’tkazgan hayvoniy tajribalari hagida,
Leningrad gamalidagi aholining ayanchli tagdiri hagida 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 migdori, o’simlik va hayvon ogsillari ulushi taxminan bir-biriga teng sharoitda o’rtacha 25
g atrofida bo’lishi o’sha paytda aniglangan edi. Ovgatda hayvon ogsillari bo’lmasa, bu migdorni oshirish kerak.
I

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

Ochkoli parhez. XX asrning 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 gilingan ovgatning 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 gandolat
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’ri 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 gatigga noaniq sabablarga ko’ra juda



yugori - 13 ochko belgilangan. YUqori kaloriyali qovurilgan g’oz 0 ochko, cho’chga yog’i va o’simlik yog’ining
20 g miqdori 0 ochko, 20 g sariyog’ yoki margarin - lochko olgan. Alkogolli ichimliklarga ochkoli parhez
tomonidan keng yo’l ochiladi, chunki arogning 60 ml siga fagat 1 ochko qo’yylgan. Mahsulotlar giymati o’ta
mantiqsiz va noto’g’ri aniglangan: alkogolli ichimliklar va hayvon yog’lari ko’p migdorda 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 ogsilli 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 yagkol ko’rsatadiki, ovkatlanishning to’la gimmatliligini ochkoli parhez
hisobiga ko’garish boshqga ko’rsatkichlarning nazarimizdan chetda qolishiga sabab bo’ladi. Bular ogsil migdori
va sifati, uglevod va yog’larning migdori va sifati, vitaminlar va miieral moddalardir. To’la gimmatli ovgatlanish
esa ovqatning uglevodlar, yog’lar va oqsillar migdori va sifati, darmondori va mineral moddalar miqdori
bo’yicha o’zaro muvozanatlashishini ko’zda tutadi.

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

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



Boshga tomondan, G. S. Jarnis ham o’z tajribasiga asoslanib, ovqat bilan birga olma sirkasi iste’mol
gilishni 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 ovgat lugmasining
oshgozondan ingichka ichakka o’tishida, gondan ovgat hazm gilish yo’liga (asosan gastroduodenal sohada) suv,
mineral moddalar, ogsil va yog’larning ajralishi natijasida ximusning (ya’ni ovqat lugmasining) doimiyligi
aniglangan.

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, gqondan ovqat
hazm qilish yo’liga (yugorida sanalgan moddalardan) fagat ovqat ratsionida etishmaydigan moddalar tushadi.
O’z navbatida ularning gondan ovgat hazm qilish yo’liga o’tishi maxsus depolardan gonning yana to’yinishi
bilan tushuntiriladi.

Bu hamma jarayonlar gonda natriy yoki Kkaliy, kislotali yoki ishgorli ekvivalentlar oshib ketishi oldini
oladi. Ovgatda uzog 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.

Ovqgatlanishda 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 ogibatlarini ko’rsatgan ilmiy tadgigotlar 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 chigishi, ko’ngil aynishi, qon zardobida
xolesterin migdoriniig oshishi va boshqalar.

Biz ovqgatlanish sohasida tanigli mutaxassis V.A.Konishevning fikriga qo’shilamiz. Uning fikricha, fagat
hakimgina sinchkovlik bilan mazkur odamning aniq xususiyatlarini aniglab, saraton wva shamollash
kasalliklarining oldini olish uchun organizmga askorbinat kislotaning katta migdorini berib, uning sog’liq uchun



xaVvfli yoki xavfsizligini ayta oladi. Vrach tekshiruvisiz askorbinat kislotaning katta miqdorini gqo’llash magsadga
muvofiq emas, aks holda sog’liqqa tuzatib bo’lmas zarar etkazish mumkin.

Ovgatlanishda bosh omil mavjud emas. Ovqatlanish ogilona bo’lishi, ya’ni muvozanatlashgan va ovgat
gabul gilish tartibiga rioya gilishta yo’nalgan bo’lishi kerak.

Mavzuni yoritish savollari:
1. Issiglik ishlov berganda mahsulotlar qanday uzgaradi
2. Tirik va o’lik energiya xakida tushuncha.
3. Mahsulotlarning ochkosi bilan energiyaning bog’liqligi.
4. Ovqatlanishnnig bosh omili nimalarga bog’
2- MA’RUZA

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

Bozor iqtisodiyoti sharoitida aholining yuqori sifatli, xavfsiz ozig-ovgat mahsulotlariga bo’lgan talabini
gondirish eng muhim muammolardan biri sanaladi. Respublikamizda so’nggi yillarda gabul qilingan
«Iste’molchilarning huquglarini himoya qilish to’g’risida»gi, «Ozig-ovgat mahsulotlarining sifati va xavfsizligi
to’g’risida»gi Qonunlari, chorvachilikni, sohibkorlikni va bog’dorchilikni rivojlantirish borasidagi qator qarorlar
va farmonlar buning yaqqol namunasidir. Tabiiyki, qishloq xo0’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 gabul qgilingan «O’zbekiston Respublikasida 2006-2010 yillarda xizmat ko’rsatish va servis sohasini
rivojlantirishni jadallashtirish chora-tadbirlari to’g’risida»gi qarori ayni muddao bo’ldi. Bugi esa ozig-ovqat
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 ta’limning barqaror va aniq magsadli 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 «Oziq-ovqat», «Oziq-ovqat mahsuloti», «Ozig-ovqat xom
ashyosi», «0Ozig-ovgat mahsuloti muomalasi», «Ozig-ovqat mahsulotining sifati», «Oziq-ovqat mahsulotining
xavfsizligi», «Ovqatga qo’shiladigan biologik faol qo’shimchalar», «Oziq-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-ovqgat 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 qo’llanilib kelinayotgan «Standartlashtirish to’g’risida»gi (1993 y.), «Mahsulotlar va xizmatlarni
sertifikatlashtirish to’g’risidangi (1993 y.), «Iste’molchilarning huquqglarini himoya qilish to’g’risida»gi (1996
y.), «Ozig-ovqat mahsulotlarining sifati va xavfsizligi to’g’risida»gi (1997 y.) Qonunlarining gabul qilinishi
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.

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

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



Ozig-ovgat mahsulotlariga sifat ekspertizasi, gigienik ekspertiza va fitosanitariya ekspertizasi singari
ekspertiza turlarini 0’z ichiga oladi. Ozig-ovqat tovarlarining sifatining yakuniy xulosasi bo’yicha dalolatnoma
tuziladi va shu asosda muvofiqlik sertifikati beriladi.

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

Ozig-ovqat mahsulotlariga gigienik talablar quyidagilarni 0’z ichiga oladi:

a) kimyoviy, radiatsion, mikrobiologik, xavfsizlik ko’rsatkichlarini;
b) baliq 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 ozig-ovqat tovarlari va xom ashyolariga berilgan gigienik
sertifikati ozig-ovqat mahsuloti, texnologiya, uskuna va boshqa jarayonlar amaldagi sanitariya normalari va
qoidalariga mos ekanligini tasdiglaydigan hujjatdir. Gigienik sertifikati ozig-ovqat mahsulotlarini ishlab
chiqarishga 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-ovgat mahsulotlarini o’rab-joylash uchun
ishlatiladigan materiallar, idishlar ham gigiena sertifikatiga ega bo’lishi talab etiladi.

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

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

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

«Rangyining nominal ko’rsatkichdan chetlanishi meva va sabzavotlarning mexanik jarohatlanishi,
qishloq xo0’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
go’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.

CHigit-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.

Aniglangan katta nugsonlarni bartaraf etish mumkinligi va mumkin emasligiga qarab esa mahsulotni
absolyut chiqitlar kabi guruhlarga ajratish mumkin. Agar mahsulotning 50% dan kamroq qismi kasallikka
chalingan bo’lsa, bu mahsulotni texnik chiqit deb garalib, 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 aniqlashda qo’llaniladigan sifat ko’rsatkichlariga ularning tashqi ko’rinishi,
shakli, rangi, meva boldoqgligi, 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
tarmoglarida 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 tashqari) va danakli mevalar botanik navining qimmatligiga garab ikki
pomologik navga (1-chi va 2-chi), uzumlar esa uch pomologik navga bo’linadi.

Olma. Tez pishar olma navlarining sifatt 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
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 Oz DSt 1104:2006 standarti talabiga javob
berishi kerak. Bu standartlarga binoan unlarning avvalo organoleptik ko’rsatkichlari aniglanadi.
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Oz DSt 1104:2006 standarti talabi bo’yicha vitamin-mineral aralashmalar bilan boyitilgan novvoylik
bug’doy unida yuqorida keltirilgan ko’rsatkichlardan tashqari qo’shimcha ravishda V3, V,, 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 miqdori 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 sifatti 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 oq-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 ko’rsatkichlar GOST 37-91 nomerli hamdo’stlik mamlakatlari xalqaro standarti talabiga javob berishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:
Takrorlash uchun savollar:
3.0zig-ovqat mahsulotlari xavfsizligining asosiy vazifalari nimalardan iborat?
2.0zig-ovgat mahsulotining sifati va xavfsizligi to’g’risida»gi Qonunining asosiy maqsad va ahamiyatini
tushuntirib bering.
3.0zig-ovgat mahsulotlarining sifatini va xavfsizligini ta’minlashga qaratilgan yana qanday qonunlarni bilasiz?

3-MA’RUZA
GO’SHT ORQALI O°TADIGAN KASALLIKLAR

Matnlarni yoritish rejasi:
1. Hayvon toksiinfektsiyalari.
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2. Go’shtning veterinariya jihatidan tekshirish.
3. Go’shtdan zararlanish.

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

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

Ovqat bilan finelli go’sht iste’mol gilinganda 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 biri kamgonlikdir. Gijja ichakda ma’lum miqdorda kobalt gabul giladi, bu bilan u vitamin Vy, 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 gilinadi.

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

Zararsizlantirish uchun 2 kg go’sht 8 sm qalinlikda kesilib, ochig gozonda 2 soat, yopiq qozonda 1,5 soat
(bug’ bosimi 1,5 atm) qaynatiladi. Tenioidozning oldini olishning asosiy choralaridan biri go’sht kombinat-
larida, kushxonalarda, bozorlarda go’sht ustidan gat’iy veterinariya-sanitariya nazorati olib borish, sotuvga
zararsizlantirilmagan finnali go’shtni chigarmaslik, ularni gijjalardan holi gilish, 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 chigadi.

22



Odamlarning zararlanishi cho’chqga go’shti hamda yovvoyi cho’chqa va ayig go’shtlarini iste’mol gilishdan
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 gqonga 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 ovqgat bilan xom yoki yaxshi govurilmagan cho’chqa
go’shti iste’mol gilishdan kelib chigadi. Og’nr trixinellyoz kelib chigishi uchun ovqat tarkibida 100000 dan kam
bo’lmagan trixinellalar bo’lishi kerak.

Kasallik muskullarning og’rishi, qovoqlarning va yuzning pastki gismlari 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 chigadi. 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’lgan 1 yoki 2 kamerali pufak shaklida bo’lsa, pufaklar olib tashlanadi, go’shtning qolgan toza gismi
ovqatga ishlatishga yarogli 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 yaginlashtirmaslik zarur.
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Fastsiolyoz - bu hayvonlar kasalligi bo’lib, bunda jigar (o’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 gismi olib tashlanadi, qolgan gismi ovgatga ishlatishga yarogli hisoblanadi.

YUQUMLI KASALLIKLAR Go’sht orgali aholi o’rtasida sibir yarasi, ogsim, brutsellyoz, sil yugishi mumkin.

Sibir yarasi - o’ta xavfli infektsiya bo’lib, bu kasallik aniglansa, 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 gilish amalga oshiriladi.

Sil kasalliga qoramollar va parrandalar orasida uchraydi. Sil qo’zg’atuvchisining keng targalgan va miliar
turlari inson uchun xavfli bo’lib, bunda kasallik qo’zg’atuvchisi gonda 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 targalgan turi bo’lib, hayvon juda ozib ketgan bo’lsa, uning go’shti ovgat uchun
ishlatilmaydi, texnik utilizatsiya gilnnadi.

2. Agar kasallikning keng targalgan turi bo’lsayu, hayvon ozmagan bo’lsa, go’sht uzog muddat
gaynatilgandan so’ng ishlatiladi.

3. Agar faqat zararlanish bo’lsa, zararlangan a’zo va to’qimalari  olib tashlanadi, golgan go’sht ovqat
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 yuqgadi. Brutsellyoz yuqori haroratga
chidamsiz bo’lib, 60-65°S da 5-10 min gizdirilganda o’ladi. Kasal hayvondan olingan go’sht shartli yaroqli
hisoblanadi, yugori haroratda ishlov berilgandan so’ng ovgatga ishlatiladi.

Oqgsim - bu kasallik bilan ko’prog goramollar kasallanadi. Qo’zg’atuvchisi filtrlanuvchi virus bo’lib,
yugori haroratga chidamsiz. Kasal hayvondan olingan go’sht yaxshilab gaynatilgandan keyin Kkolbasa 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, aynigsa salmonellyoz bilal zararlanishi mumkin. CHo’chqalar-
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ning 30% dan ortigrog’i salmonellyozlarning tashuvchisidir. CHuma bilan og’rigan cho’chgalar organnzmining
kurashish gobiliyati susayganda salmonellalar faol rivojlanadi va ikkilamchi kasallik - salmonellyozni chaqiradi.
SHuning uchun o’lat bilan og’rigan cho’chqalardan olingan go’sht shartli yaroqli hisoblanadi va gaynatib
zararsizlantirilgandan keyin ovqgat uchun ishlatiladi.

ODAMGA SUT ORQALI O’TADIGAN KASALLIKLAR Sut orgali odamga sil, brutsellyoz, ogsim,
kokk iifektsiyalari o’tadi. Bulardan tashqari, sut orgali ichak infektsiyalari ham o’tishi mumkin.

1. Mastit. Mastit bilan og’rigan hayvonlardan olingan sut o’z tarkibida ko’p miqdorda streptokokk va
stafilokokklarni tutadi. Bunday sutlar stafilokokk toksikozlari sababchisi bo’ladi. SHuning uchun
bunday sutni iste’mol uchun targatishga ruxsat berilmaydi.

2. Ichak infektsiyalari. Sut va sut mahsulotlari, ayniksa tvorog ichak infektsiyalaridan dizenteriyaning
asosly sababchisi bo’lishi mumkin. Sutning ifloslanishi sut zavodlari va boshga ob’ektlarda ishlovchi
batsilla tashuvchilarga bog’liq. Sanitariya qoidalariga rioya qilish, pasterlashni to’g’ri olib borish,
ishlovchrlarni o’z vagtida tekshirish sut orgali ichak infektsiyalari targalishiga yo’l qo’ymaydi.

3. O’ta xavfli infektsiyalar. Sibir yarasi, emfizematoz, karbunkul, quturish, xafli shish, sariq kasalligi,
o’lat kasalliklari bilan og’rigan hayvonlardan olingan sut yo’q qilib yuboriladi.

Mavzuni yoritish savollari:
1.Evetiratsiya so’zi nimani anglatadi?
2.Qanday go’shtning gijjalari bor?
SANITARIYA NAZORATI

Zamonaviy go’sht ishlab chiqgarish korxonalari ishlab chigarishning jadalllgi, ish jarayonining yuksak
mexanizatsiyasi bilan xarakterlanadi. Go’sht ishlab chigaruvchi korxonalarda texnik jihozlar o’rnatilgan
bo’lsa, ular yugori sanitariya madaniyatini ta’minlaydi. Go’sht kombinati tarkibiga: hayvonga birlamchi
ishlov berish tsexi, ichak va kalla-pocha tsexi, albumin, yog’, kolbasa va konserva tsexi, endokrin va tibbiy
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preparatlar tsexi, muzlatgich, texnik hamda har xil yordamchi ustaxonalar, stantsiyalar va boshga xonalar
Kiradi. Go’sht kombinatlarida hayvonni so’yishni tashkil gilishda bir gaicha talablarga rioya qilish kerak:

4.

S)
6
7
8

9

1. Ishlov berishning ketma-ketligini ta’minlash.

. 2. Iflos jarayonlarni toza jarayondan gat’iy ajratish.

3. Uzluksiz texnologik jihozlar o’rnatish.

Go’sht kombinatlarida aniq ajratilgan zonalar bo’ladi:
1. Hayvonlarni saglovchi zona.

2. Ishlab chiqgarish zonasi.

10.3. Vodoprovod inshootlari zonasi.
11.4. YOrdamchi va xo’jalik binolyari zonasi. Hayvonlarni saglovchi zonada so’yish uchun mo’ljallangan

hayvonlar veterinariya ko’rigidan o’tkaziladi, bu dam olgan va sog’lom hayvonlarni tanlash magsadida
o’tkaziladi. Bu zona tarkibida uzogroq maydonda izolyator uchun joy ajratiladi, bu karantin bo’limiga
mo’ljallangan bo’lib, unda Kkarantin-izolyator, sanitariya mol so’yish xonasi va utilizatsiya bo’limi
bo’ladi. Karantin bo’limida hayvonlar umumiy sonining 10%i joylashishiga imkon bo’lishi Kerak.
Izolyator bir vagtda umumiy hayvonlarning 1% i saglanshshshi ta’minlashi kerak. Sanitariya mol
so’yish tsexi esa asosiy so’yish tsexidagi xonalarga ega bo’lishi kerak, fagat o’lchovlari Kkichikroq
bo’ladi. Sanitariya so’yish tsexining muhim bo’limlaridan biri sterilizatsiya bo’limi bo’lib, bunda shartli
yaroqli mahsulotlar zararsizlantiriladi. Utilizatsiya gilinishi kerak bo’lgan, man etilgan va boshga
chigindilar tsexda yog’sizlantirilib yo’q qilish uchun maxsus utilizatsiya bo’limiga Keltiriladi.
Utilizatsiya bo’limi ko’p jihatdan mexanizatsiyalashgan, zamonaviy sterilizatsiya giluvchi apparatlar
bilan ta’minlangan bo’lishi kerak. Bular yordamida yaroqsiz yoki zararli materiallar utilizatsiya
gilinadi. Sanitariya mol so’yish bo’limidan  chiggan chigindi suvlar avval zararsizlantirilib, so’ngra
umumiy kanalizatsiya tarmog’iga quyiladi.

12.Go’sht kombinatining ishlab chigarish zonasi ishlab chigarish tsexini, ma’muriy va maishiy binolarni

birlashtiradi. Go’sht, yog’, muzlatgich-kolbasa tsexlari, ma’muriy-maishiy kKorpuslar asosiy hisoblanadi.
Go’sht-yog’ korpusida hamma asosiy ishlab chiqgarish tsexlari: birinchi ishlov berish, ichak, ovqgatlik
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yog’lar, ovqatlik adbumin, tibbiy preparatlar, kalla-pocha mahsulotlari, em va texnik mahsulotlar
saglanadigan tsexlar joylashgan. Muzlatgich-kolbasa korpusida muzlatgich kameralar (sovutish
kamerasi, yaxlatish, saqglash) wva ishlab chigarish tsexi, kolbasa, dudlangan mahsulotlar va
polufabrikatlar (yarim tayyor mahsulotlar) tsexi joylashgan.

13.Go’sht kombinatlarida har bir bo’lim va xonalar oralig’ida bog’lanish bo’lishi mahsulot ishlab chigarish
jarayonining uzluksizligini ta’minlaydi. Qon, yog’, ichki organlar, terilar va boshgalar alohida yo’llar
bilan kerakli ishlab chigarish tsexlariga tushirilishi kerak. Xom ashyoga ishlov berish mobaynida uning
harakatini ta’minlash uchun ishlab chigaruvchi texiik liniyalar o’rnatiladi. Bulardan tashqgari, texnik
mahsulotlar tsexi, terilarni tuzlash tsexi ham ko’zda tutiladi. Bu tsexlarning mahsulotlari gisqa yo’l
bilan kombinatdan chigib ketishi kerak. Xom ashyo bo’limi sanitariya jihatidan muhim ahamiyatga ega.
Bu erga chigindilar va konfiskatlar tushib, ular sortlarga ajratiladi va dastlabki ishlov beriladi
(maydalanadi), keyin sterilizatsiya gilinadi. Xom ashyo bo’limi boshga bo’limlar va tsexlar bilan
bog’lanmasligi kerak. Bu tsexlarnnng ishlari boshga tsexning ishlari bilan mulogotda bo’lmasligi uchun
sharoit yaratish kerak. Go’sht kombinatini obodonlashtirishda chigindilar va iflos suvlarni chigarib
yuborish muhim ahamiyatga ega. Iflos suvlarni chiqgarib tashlash uchun 4 ta kanalizatsiya tarmog’i
ko’zda tutiladi: bug’ qozoni, muzxonada, nasos qurilmada, yog’, kolbasa va kalla-pocha tsexlarida. Bu
suvlar tarmoqga tushishidan avval mahsulot yog’ tutgichlardan o’tkazilishi kerak. CHiqgindi suvlarni
umumiy tarmoqga tushirishdan oldin albatta zarasizlantiriladi.

4 - MA’RUZA
GO’SHTNING SIFATI VA BIOLOGIK QIYMATI.

Matnlarni yoritish rejasi:
1. Go’shtning ozugalik va biologik qiymati.
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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 boshgalar.

O’zbekiston hududida go’sht va go’sht mahsulotlari keng targalgan ozuga maxsulotidir. Go’sht va go’sht
mahsulotlari organizm uchun asosiy va yuqori gimmatli mahsulrtlardan biri bo’lib, ular orgali odamlar to’liq
sifatli oqgsil, yog’, mineral elementlar, ekstrakt moddalar va ayrim vitaminlarni qabul giladilar. Bizning
mamlakatimizda go’sht va go’sht mahsulotlari har bir oilaning kundalik ratsionida bor. Ma’lumki, go’shtli ovgat
orgali biz organizmning moddalar almashinuvi uchun kerak bo’Igan eng muhim ozuga moddalarini tayyor holda
gabul gilamiz. Uta yog’li go’sht qonigarli deb baholanmaydi. SHu bilan birga juda orig 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 gimmatli hisoblanadi. Oxirgi yillarda yog’siz go’shtlarga bo’lgan talab
ortmoqda.

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

Hayvonning so’yishgacha bo’lgan holati.
Qonsizlantirish,

Terisini shilib olish.

Ichki organlarini ajratib olish (eventeratsiya),
Go’shtning etilishi.

Sovutish.

ook wnE
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Olinadigan go’shtning sifati uning bakteriyalar bilan nechog’li ifloslanganligiga bog’liq. Go’shtning
zararlanishi hayvonning fagat yugumli kasallik bilan kasallanganligiga emas, balki uning 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’yish
hisoblanadi. Bundan olingan go’sht shartli yarogli hisoblanadi va maxsus ishlov berilgandan keyin ovgatga
ishlatnladi.

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

Ichki a’zolarini ajratib olish - «eventeratsiya». Ichki a’zolarini o’z vaqgtida va to’g’ri ajratib olish
go’shtning mikroorganizmlar bilan zararlanishi oldini olishda muhim ahamiyatga ega. Eventeratsiya gorin 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, yumshog va xushbo’y ta’mga ega bo’ladi. Etilmagan go’sht bakteriyalar bilan tez zararlanadi. Bunda
muskul to’qimasidagi glikogen bir gancha oraliq o’zgarishlardan keyin sut kislotasiga aylanadi. Bir vagtning
o’zida oraliq fosfor birikmalaridan fosfor kislota ajraladi. SHunday qilib, etilish jarayonida go’shtda sut va fosfor
Kislotalari to’planib, glikogen migdori kamayadi, bu esa vodorod ionlari kontsentratsiyasining ko’payishiga olib
keladi.

Etilishning nihoyasida go’shtning rN -i 5,6 ga kamayadi. Kislota reaktsiyali muhit go’shtda
mikroorganizmlar rivojlanishi uchun to’siq bo’ladi. So’yish oldidan hayvonlar fiziologik holatining buzilishi
(uzoq yo’l yurganda charchash, ochlikdan origlash, kasallik holati va boshqalar) 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 migdori hosil bo’lishiga to’sqinlik giladi.
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Go’shtning etilish jarayoni buzilishi uning saglanishdagi chidamliligini kamaytiradi va uning
mikroorganizmlar bilan zararlanishini tezlashtiradi. Go’sht etilishi bilan uning ustida yupga parda hosil bo’ladi.
Bu moxsimon, shishasimon kolloid parda bo’lib, u seroz suyuglik, to’qima Kkolloidining 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
mubhr bosiladi,

| navli go’shtga - dumaloq muhr.

Il navli go’shtga - to’rtburchak muhr.

11 navli go’shtga uchburchak muhr bosiladi. SHartli yaroqli go’shtga qgizil 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 boshga toksikoinfektsiyalarning oldini olishda muhim tadbirdir.

Aminokislotalar va oqsil moddalar biosintezi
Ogsil sinteei uchun turli xil aminokislotalar talab qgilinadi, bular esa o’z navbatida, mikroorganizmlar
hujayrasida ammiak bilan tegishli Kketokislotalarning o’zaro ta’siri natijasida hosil bo’ladi. Bu o’zaro ta’sir
aminlanish deb ataladi va quyidagi sxemaga muvofiq boradi:

1. R - SOSOON +NHj; + 2N — R - SN(NH,)SOON + N,O

Oksalat-sirka kislota va « -ketoglyutar kislota tipidagi dikarbon ketokislotalar aynigsa oson aminlanadi, ular
keyin quyidagi umumiy sxemaga muvofig amalga oshadigan gayta aminlanish jarayonida ishtirok etishi mumkin:
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l } I |
COOH COOH COOH COOH

—»R — CH-N: C- CH:CH;COOH — R-CHNH, + CO- CH,CH,COOH
! ] I !
COOH COOH 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) gayta 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 gayta
aminlanish jarayonida aminogruppani tashish funktsiyasini bajaradi, deb taxmin gilinadi.

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

Aminlanish va gayta 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 boshqalar ana shunday kislotalardir. Bu
aminokislotalar ancha murakkab yo’l1 bilan sintezlanadi.

Aminokislotalardan keyin ogsil 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:
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R—GHNH,;+COOH -CH—R, — R—CHNH-CO-CH— R, -+ H,O
éOOH Ix,mg (]ZQOH I\IL'Hz

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

YOn zanjirlarida ganday gruppalar joylashganligiga garab, polipeptidlar har xil xurusiyatga ega bo’ladi.
Agar yon zanjirlarida monoaminokislotalarning diaminkislotalar bilan o’zaro ta’siri natijasida ajralib golgan
erkin — NN, gruppalar bo’lsa, hocil bo’lgan polipeptid ishqor xususiyatiga, dikarbon aminokislotalar sintezi
jarayonida ishtirok etish hisobiga erkin karboksil gruppalar golsa, hosil bo’lgan polipeptid kislota xususiyatiga
ega bo’ladi. YUqorida gayd 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 Kkirgan 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 giladi. Bu bog’lar
energiyasi oson ajralib chigadi va sintez jarayonlari uchun foydalanilishi mumkin.

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

GO’SHTNING OZUQALIK VA BIOLOGIYA QIYMATI

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

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

Ovqat tarkibida ko’p miqdorda jelatin holatidagi kollagenni gabul gilish, buyrak faoliyatiga salbiy ta’sir
ko’rsatadi. SHu bilan bir gatorda go’shtdagi kollagen ovgat bo’lishiga faol ta’sir ko’rsatadi, shira ajralishini
kuchaytiradi, oshgozon, ichakning harakat faoliyatini kuchaytiradi, ayrim parhezlik xossasiga ega, shu bilan birga
foydali ichak mikroflorasi faoliyatiga yaxshi ta’sir ko’rsatadi. Gruziya xalqi orasida «Xashi» degan taom bor, u
sevib iste’mol gilinadi. «Xashi» asosan biriktiruvchi to’qimali elementlar - 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 ovgatlik giymatini baholashda 2 ta aminokislota - triptofan va oksiprolin nisbatining koeffitsienti
tavsiya gilingan. 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.

YUgqorida keltirilganlardan ko’rinib turibdiki, triptofanning oksiprolinga nisbati va biriktiruvchi to’qima
ogsilining miqdoriga nisbati teskari bog’lanishga ega.
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l-jadval
Mol go’shtining birnktiruvchi to’qima ogsillari o’rtasidaga
kattaligi (triptofpn-oksiprolinga vyasbati bnlan).

Ko’rsatkich Semizlik
Y Ugori O’rta O’rtadan

past
Triptofan-oksiprolin 58 4,8 2,5
Biriktiruvchi to’qima| 2,1 2,4 3,5
otssilining umumiy ogsilga
nisbatan % i

5-MA’RUZA

GO’SHTNING SIFAT KO’RSATKICHLARI
Matnlarni yoritish rejasi:
1. To’yingan va to’yinmagan hayvon yog’ Kislotalari.
2. YOg’larning sifat ko’rsatkichlari va sonlari
3. Hayvonlarning endokren fermentlari.

Tayanch so’zlar: go’sht, yog’, sonlar, hayvonlar, yog” kislotalari, mikroelement va boshgalar.
EKSTRAKT MODDALAR
Go’shtning asosiy gismlaridan 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’chqa go’shtida ko’p migdorda
bo’ladi: ularning umumiy miqdori 1 kg go’shtda 6,6 g ga etadi. Eng kam ekstrakt modda qo’y go’shtida bo’ladi
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- 1 kg go’shtda 2,5 g. SHuning uchun eksxrakt moddalarni kamrog iste’mol qgilish kerak bo’lsa, yog’siz qo’y
go’shti tavsiya gilinadi.

Azotli ekstrakt moddalar. Bularga karnozin, kreatin, anserin, purinli asoslar (gipoksantin) va boshqalar
kiradi. Ekstrakt moddalarning ahamiyati shundan iboratki, ular ovgatga ta’m beradi va oshgozon 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 gaynatma sho’rvalar to’yimli bo’ladi. Go’shtdagi
ekstrakt moddalar oshgozon 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 maqgsadida gastritlarda, oshqozon yarasida, jigar kasalliklarida ishlatiladi.

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

YOg’lar. Go’shtdagi yog’larning asosiy xossalaridan biri ularging giyin erishidir. Go’sht yog’lari ko’p
miqgdorda erish harorati yugori bo’lgan 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 - OCOR;
J

CH; — OCOR;

R1, Rz, Rs, yugori molekulali yog’ kislotalarining radikallari. Tuyingan yog nislotalaridan palmitin va stearin 50-
60% ni tashkil kiladi.
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YOg’ kislotalarida oksidlangan katta miqdorda issiglik hisil buladi, ya’ni yuqori kalloriyaga ega bo’ladi. Masalan
19 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 orgali 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.

Sovunlanish soni deb yog’ni tashkil giluvchi glitserinning o’rtacha molekullyar og’irligiga aytiladi.

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

lod sonini aniglash 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.

YUgqori 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.
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Oriq hayvon go’shtining yog’i ham biologik giymatga ega va hazm bo’lish darajasi past. Quyidagi
Jadvalda hayvon yog’lari tarkibidagi yog’ Kislotalarining migdori keltirilgan.

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

YOg’ Kkislotalari
YOg’ To’yin- | Mono to’- O’ta to’yinmagan
magn yinmagan | Jami Linol Lino- Ara-
len xidon
Mol yog’i 50,9 40,6 3,2 2,5 0,6 0,1
CHo’chga yog’i 39,6 45,5 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 yugoriroq o’rinni egallaydi. Unda hamma o’ta to’yinmagan
yog’ Kislotalari bor. Araxidon kislota mol yog’iga nisbatan cho’chqa yog’ida 5 marta ko’p. Bundan tashqari,
cho’chqa yog’i erish haroratining pastligi bilan ajralib turadi. Ammo boshga go’shtlarning yog’i 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
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YOg’ Vitamin A, | Vitamin - karotin, | Fosfoli- | Xoleste-rin,
mg E, mg mg pid, g g
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’chqa 0,01 1,7 - 1,33 0,10
yog’i

Mineral elementlar. Go’sht mineral moddalarga boy mahsulot. Muskul gismida mineral moddalar
miqgdori 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 giladi. Fosforning 100 g go’shtdagi (eb bo’ladigan
gismidagi) migdori 150 mg ga yaqin. SHuncha migdordagi 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, 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 yugori 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 tadqgigotlar o’tkazganda go’shtlarda uchuvchan yog’ Muskul oralig’idagi yog’ go’shtdan
tayyorlangan kulinariya mahsulotlariga yaxshi maza va xushbo’ylik beradi. Y Axshi sifatli mol go’shtida 1,5 dan
3% gacha muskul oralig’idagi yog’ bo’ladi.

4-jadval
Go’shtlardagi vitaminlar migdori (100 g ozuga mahsulotida, mg)
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kislotasining miqdori, amin-ammiak miqdori aniglanib, go’sht sho’rvasiga mis sulfat tuzi (SISO,)
reaktsiyasi o’tkaziladi. Bakterioskopik tadgiqotlarda esa mikroskop yordamida yangi kesib olingan go’sht
bo’lakchalarida mavjud bo’lgan mikroblar soni aniglanadi.

Uchuvchan yog’ Kislotalari migdori. 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’ Kkislotalarni bug’
yordamida haydash va natijada ularni ishqor eritmasi yordamida titrlashga asoslangandir. Uchuvchan yog’
Kislotasining miqdori 25 g go’shtdan haydab olingan 200 ml suyuglikni 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 ortig bo’lmasligi kerak.
SHubhali go’shtlar uchun esa bu ko’rsatkich 4-9 mg KON miqgdorida bo’ladi. Go’shtda uchuvchan yog’
Kislotalarining migdori 9 mg KON dan ortiq bo’lsa, bu go’shtlar iste’mol gilish 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 quyqa (xlopya) hosil giladi. Agar go’shtdan tayyorlangan sho’rvaga mis sulfati eritmasi
ta’sir ettirilganda darhol quyga 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

Uchuvchan yog’ kislotalar miqdori — 4 ball

SHo’rvaga SiSO, tuzi eritmasi reaktsiyasi — 4 ball
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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 aniglangan ballar qo’shilib umumiy ball aniglanadi.

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.

Sovugqlik 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
go’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
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 yugori bo’lishi 10
Go’sht yuzasi rangining va yog’lari rangining kam 5
darajada o’zgarishi
Sovutilgan go’sht yuzasida yupga pardaning yo’qligi va
muzlagan go’shtlar sirtining qor bilan qoplanishi

1. Nugsonlar
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10

Tana sirtining ozroq shilimshiglanishi 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 miqgdoriga bog’liq. YUgori nam tortish xossasiga ega bo’lgan go’shtlar
issiglik 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 migdorida). 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’lig. Semiz hayvonlardan olingan go’sht to’q rangi bilan ajralib turadi.

Mavzuni yoritish savollari:
1. Xayvonlardagi to’yingan va to’yinmagan yog’ Kislotalari.
2.Y Ogning perekis sovunlash, iod sonlari deganda nimann tushunasiz.
3. Hayvonlardan olinadigan endokrin mahsulotlari ganday
6 — MA’RUZA
KOLBASA VA KOLBASA MAHSULOTLARI
Matnlarni yoritish rejasi:
1. Kolbasalarning turliri.
2. Go’sht giymasining kolbasi mahsulotlatlaridagi sifati
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3. Kolbasa mahsulotlarining fizik-kimyoviy jihatlari.
Tayanch so’zlar: kolbasa, giymasi, texnologiya, temperatura, biologik faol moddalar, nitratlar va
boshqgalar.

Kolbasalar inson ovqatida oksil va yog’larning asosiy manbai hisoblanadi. Tarkibi bo’yicha kolbasalar
gaynatilgan, yarim dudlangan, dudlangan, o’pka-jigardan va gondan tayyorlangan bo’ladi. Dudlangan va yarim
dudlangan kolbasalar yugori ozugalik giymatga ega bo’lib, ular uzog saqlanadi. Ular ko’p migdorda ogsil va yog’
tutadi, kam migdorda namlik saglaydi. Kolbasaning golgan barcha turi ham ogsil va yog’larning manbai bo’lib
hisoblanadi. Ular o’z tarkibida ko’p mngdorda namlik saglagani uchun tez ayniydigan mahsulotlarga kiradi.
Aynigsa tez buziluvchi kolbasalarga o’pka-jigardan tayyorlangan pashtetlar kiradi. Kolbasa ishlab chigarishda
kolbasa mahsulotlarining sifati, ularni saglash va targatish ustidan  qat’iy sanitariya nazorati o’rnatshshshi
kerak. CHunki kolbasa ishlab chigarishning o’ziga xos tomonlari bor:

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

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

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

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

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

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

Sanitariya jihatidan kamchiliksiz mahsulot ishlab chigarish uchun ishlab chigarish jarayonida sanitariya
tartibiga rioya gilish kerak. Aynigsa giyma ishlab chigarishga alohida ahamiyat berish lozim. Buning uchun
asosly talablar quyidagilar:

1. Qiyma tayyorlash uchun yuqori sifatli mahsulot ishlatilishi.
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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 gat’iy rioya gilish, uni uzaytirmaslik.

5. Qiyma ishlab chigarishda past harorat tartibini saglab turish.

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

Kolbasalarga yuqgori 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 gaynatish jarayonini
belgilovchi jurnal bo’lishi shart. Kolbasa ishlab chigarishda 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.

Ma’lumotlarga ko’ra, ayrim dorilarni gabul gilganda (og’riq qoldiruvchi, 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 chiqgarishda 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, tashqgi ko’rinishiga, konsistentsiyasiga,
kesilgan joyidagi giymasining ko’rinishiga, rangiga, hid va ta’m ko’rsatkichlariga katta e’tibor beriladi.

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

Qaynatilgan kolbasalarda namlik ularning turiga garab 55-80 %, tuz - 1,5-3,5 %, kraxmal esa 1-3 %
migdorida bo’ladi.
Xom dudlangan kolbasalarda namlik-25-30%, gaynatib-dudlanganlarida 43 %, yarim dudlangan kolbasalarda esa
35-60 % ni tashkil etadi. Bu tur

Kolbasa mahsulotlarining kimyoviy tuzilishi (100 g mahsulotga)
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kolbasalarda tuz migdori ularning turiga garab 3 % dan 6 % gacha oraliqda bo’ladi.

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 faqgat 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 yorlig yopishtirilishi talab gilinadi.

Standart talabi bo’yicha gaynatilgan kolbasalarni 0° S dan past bo’lmagan va 8° S dan yugori
bo’lmagan sharoitda 72 soatgacha saglash mumkin.

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

Dudlangan kolbasalar esa eng ko’p saglanish 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 migdori necha foizni tashkil tadi?

5. Kolbasalarda uchraydigan asosiy nugsonlarni tushuntiring.

7—MA’RUZA
PARRANDA MAHSULOTLARI

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

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

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

| guruhga tovuglar va kurkalar kiradi. Ularning go’shti nozik, tarkibida ko’p miqdorda ogsil va ekstrakt
moddalar bor.

Il guruhga suvda suzuvchi parrandalar - g’oz, o’rdaklar Kirib, ularning go’shti to’q rangli va yog’li
bo’ladi.

I11 guruhga kaptar, bedana, kaklik kiradi. Bu qushlar tansiq ovgat mahsulotlaridir.

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

Tovuglarning oq mushagi ko’p migdorda azotli ekstrakt moddalar tutadi: karnozin 430 mg, anserin 730
mg, kreatin 1100 mg (100 gr mahsulotga). Tarkibi bo’yicha parranda go’shti hamma almashtirib 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 gatoriga kiradi, bu holat uning so’yilishiga bog’liq.
Qushlarning miyachasiga tanglay orgali ukol gilinadi. Qonsizlantirish esa tanglaydagi shilliq gavat ostidagi qon
tomirlarini ochish yo’li bilan olib boriladi. SHunday qilib, parrandalarni so’yishdagi xamma jarayonlar og’iz
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orgali olib boriladi. Agar so’yilgan parranda tez sovitilmasa, mikroorganizmlar rivojlanishi mumkin. Bundan
tashqari, ichi tozalanmagan parrandalarda ichak go’shtni zararlashda xavfli hisoblanadi.

Parranda go’shtlar

Bu go’shtlar o’zining kimyoviy tarkibi jihatidan chorva mollariga o’xshash bo’ladi, fagat migdori jihatidan
bir-biridar farq giladi. Tovuq go’shtida ogsil 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. Quruglikda yashaydigan parrandalar go’shtida, suvdagi parrandalarga
nisbatan lipidlar kamrog bo’lib,protein ko’proq bo’ladi. Parrandalar tabora kattalashagan sari ular go’shtida oqgsil
kamayib, lipidlar migdori ortib boradi. Ularning tarkibida ko’p migdorda to’yinmagan yoh Kislotalari bor. Past
xaroratda (25-34%) eriydi va xayvon yog’iga ko’ri oson xazm bo’ladi. Tovuq go’shtida oltingugurt migdori
boshqga xayvonlarga nisbatan ko’p uchraydi. Agar noto’g’ri saglansa havo Kislorodi natijasida oksidlanib ko’karib
goladi.

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

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%. Tovuglarning iste’mol uchun yaroqli
gismi 55 % -65%, 1 kategoriya semizlikda bo’lgan xo’rozlar tanasida iste’mol uchun yarogli 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:.

1. Parrandalarning go’shtidan shurva tayyorlanadi.
2. Tovuq go’shtidan suyakli file.
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O’rdak go’shtidan - okorochek
Kurka go’shtidan — file
Tovuk,urdak,kurka subproduktlardan — sho’rva
Jo’jalardan tabaka
Bosh va oyoq gismlaridan — dildiroq (studiya) yoki xolodets va boshgalar
Parranda go’shtlari 2509 — 1000g kadoklanadi va savdoga chiqariladi.
CHakani savdoga Keltirilgan mahsulotlar 0-8°S temperaturada saglanishni talab giladi. Sanitariya talablariga
asosan sotish va saglash muhlati mahsulotlarning turi va tayyorlash texnologiyasiga ko’ra turlicha bo’lishi
mumkin. Qaynatilgan va sovutilgan mahsulotlar 24 soat sovuq xonada saglanishi mumkin, 20°S da esa 3
soatgacha saglash mumkin. Qovurilgan mahsulotlar — 48 soat sovuq xonada, sanoat korxonalarida esa — 12
soat saklanadi. Dudlangan mahsulotlar esa sovugxonada — 72 soat saglanadi.

Parranda go’shtidan turli xil kolbasa maxsulotlari tayyorlanadi.Butslardan chala dudlangan va gaynatilgan
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’oz go’shti
Grechixa bo’tqasi aralashtirilgan g’o0z go’shti
Guruch aralashtirilgan g’oz go’shti
Tomat sousida pishirilgan gozning kallasi
Kaynatilgan tovuq go’shti.

No ko
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Parrandalarning go’shti quyidagi xarflar bilan belgilanadi.
TS — tsiplyata,(jo’ja) G - gusi
TSB .tseplyata — broyler IM - indeyKi
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K — Kuritsa (tovuq) | - indeyki
UM — utyata SM - tsesaryata
U — utki S - tsesarki Gm - gusyata

Mavzuni yoritish savollari:

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 kg ni 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 kg ni tashkil etadi. Kurkalar go’shti yuqori 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 qiymatga ega
bo’lgan ogsillardir. Parranda go’shtlaridan 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 farq qiladi. 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 migdori jua 0z-0,5% ni tashkil etadi.
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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, V1, 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 farq qilib, yuqori ta’m ko’rsatkichlariga ega. Aynigsa
kurka, tovuq, broyler jo’ja go’shtlari to’liq qiymatga ega bo’lgan ogsil, erish temperaturasi past bo’lgan yog’larga
boyligi bilan gqimmatli hisoblanadi. SHu sababli, bunday parranda go’shtlari organizmda tez hazm bo’ladi va
parhez maqsadlarida ishlatiladi.

Uy parranda go’shtlari parrandaning turi va yoshiga garab 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
tashgari hamma organlari olib 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 garab parranda go’shtlari 1 va II
kategoriyalariga bo’linadi.

Birinchi kategoriya semizlikdagi parranda go’shtlarining muskul to’qimasi yaxshi rivojlangan, tovug,
broyler-jo’ja, kurka go’shtining ko’kragi dumaloq bo’ladi. Teri osti yog’ qatlami g’oz va o’rdaklarning
ko’kragida, qorni va orqasida, tovuq va kurkada esa qorin, ko’krak atrofida anchagina to’plangan bo’ladi.
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So’yilgandan keyin tanaga ishlov berilishi bo’yicha quyidagi talablarga javob berishi kerak: go’sht yaxshi
gonsizlantirilgan, 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 qoniqarli 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, tovuqlar, 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.

Y Angi 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.

Eskirgan, ichak-chovog’i olinmagan, semizligi va ishlov berilishi bo’yicha standart talablariga javob
bermaydigan, ikkinchi marta muzlatilgan parranda go’shtlari sotuvga chiqarilmaydi.

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 qadoqlash mumkin yoki yashiklarning
tagiga, yon devorlariga va parranda tanalari orasiga maxsus o’rama qog’0z 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-kuri (tovuq), U-utki
(o’rdak), UM-utyata (o’rdak bolasi), GM-gusyata (g’oz bolasi), I-ineyka (kurka) va hokazo.
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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 qadoglanadi. Go’shtning hamma tovar navlari qadoglangan holda chigarilishi mumkin.
Asosan sovitilgan go’sht, ba’zan esa iste’molchilar bilan kelishib muzlatilgan go’shtlar ham gadoglangan holda
chiqariladi.

Go’sht sanoati korxonalarida go’sh massasi 250 g, 500 g va 1000 g qilib portsiyalar holida qadoglanadi.
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 yorliq qo’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 tananing qaysi qismi, qadoglangan vaqti, qadoglangan 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’Imasligi kerak.

Qadoglangan 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 saqlaganda 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?

o4



3. Qadoglangan go’shtlarning o’ramining yuzasida nimalar ko’rsatiladi?
TUXUM VA TUXUM MAHSULOTLARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Oshqgozon 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

Tuxum tabiy kontsentrat bo’lib, 0’z tarkibida essentsial moddalar, yugori gqiymatga 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 tovugniki 58g, g’ozniki — 150 g,
o’rdakniki — 80 g, kurkaniki — 859 bo’ladi.

Tuxum tarkibiga ko’ra sarigi 31-36% tashkil gilib, unda lipidlar, vitaminlar va mikroelementlar
mavjud. Tuxumning po’stloq gismi 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 ogsil 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.
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Tuxum tarkibidagi essentsial aminokislotalar triptofan, gistidin, treonin to’qima oqsillarini sintez
kilishda optimal sharoit yaratadi.

Tuxum tarkibida 12% lipidlar bor. Ogsil va yog’ nisbati 1:1. lipidlar triglitseridlar — 7,45%,
fosforlipidlar — 3,39%, tashkil giladi. Fosforlipidlarning asosiy gismi 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’0oz tuxumlarini savdoga chiqgarishga ruxsat berishmaydi. Ularning fagat non va qandolatchilik
mahsulotlarini ishirishda ishlatish mumkin. Tuxum saqlash harorati 0°S bo’lib, atmosferadagi azot va
karbonat angidroiddan foydalansa yaxshi natija beradi. Tuxum saglashda muzlatgichning t° 1-2°S va nisbiy
namligi 85 — 88% bo’lishi kerak. Angliyada tuxumlarni SO, yordamida saglash keng targalgan bo’lib, u
tuxumlar uchun kuchli konservant hisoblanadi. Bunda u vodorod ionlar kontsentratsiyasini ushlab turadi.
Ivitilgan ohakda xam tuxumlarni saglash mumkin, 1l suvga 59 ohak solinadi. Bunda tuxum 3 — 4 oy
turadi. Bu jarayon tsisternalarda amalga oshirilada. Bundan tashgari tuxumlarni saglashda o’simlik va
mineral moylardan, kanifol parafin aralashmasidan 6% KMTS natriy tuzidan foydalanish mumekin.

Tuxum ovoskop asbobida ko’rilganda sarig’i ogsilga aralashmagan. shishidagi chiqurcha 13mm,
ogsilli tinig va gattig bo’lishi kerak. Agar tuxumga mikrob tushib qolsa, achish jarayoni boshlanadi.
Ogsilning sifati buziladi, tuxumda oltingugurt. ammiak, metan, skatol, indol va boshialar paydo
boshshaydi.

Tuxum mahsulotlariga tuxum kukuni va tuxum melanji kiradi.
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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 gandolatchilikda 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%, oqsil 45%, tashkil giladi.

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

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

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

TUXUMNING BIOLOGIK VA OZUQALIK QIYMATI

Ogsil.

YOg’lar.

Vitaminlar

Mineral 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 aniglanadi).

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

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

SHuning uchun tuxumni uzoq saglashda, doimiy haroratni saglash muhim ahamiyatga ega.

Tuxumni saglash 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 saglash keng targalgan usul bo’lib, 6u gaz tuxumlarni
saglashda mos keladigan konservant hisoblanadi, sababi u tuxum tarkibiga mos keladi va vodorod ionlari
kontsentratsiyasini ushlab turadi.

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

Tuxum saqglash uchun suyuq shishadan ham foydalaniladi. Bu usul o’ta gimmatli va murakkab bo’lgani
uchun keng ishlab chigarishda ishlatilmaydi, ammo bu usul tuxumga antiseptik ta’sir qgilib, uni tashqi hid va
ta’mdan saqlaydi.

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

Y Angi ishlab chigilgan usullardan 6% li karboksimetiltsellyulaza natriy tuzya bo’lib, bu usulda tuxumning
ustki qismida elastik plenka - hosil bo’ladi. U gizdirilganda cho’zllib, gaynatilganda yorilib ketmaydi.
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Tuxumning sifati standart talabiga javob berishi kerak. Tuxum ovoskopda ko’rilganda sarig’i ogsiliga
aralashib ketmasligi, nishidagi chuqurcha 13 mm dan oshmasligi, ogsili tiniq va gattiq bo’lishi kerak.

8 — MA’RUZA

BALIQ VA BALIQ MAHSULOTLARI
Matnlarni yoritish rejasi:
1.Baligning ovqatliligi va biologik qiymati.
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 miqgyosida baliglarning turi 1600 tadan ortdi. Ovlanadigan baliglar 300 turga yagin. Uzbekistonda
ko’proq marinka, sazan baliglari ovlanadi. Baliq va balig mahsulotlari asosiy ovgat mahsulotlariga kiradi. Ular
jahon migyosida 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 xalglarini bu yuqori sifatli va biologik giymatli mahsulot bnlan ta’minlashga
ctadi. Baliq va baliq mahsulotlari o’zida to’liq sifatli ogsil tutib, ularning tarkibida hamma zarur
aminokislotalarning mutanosib miqdori bor. Balig ogsili tarkibida metionin aminokislotasi bo’lgani uchun u
lipotrop xossaga ega. Baliq yog’i ham yugori biologik ahamiyatga ega bo’lib, u o’z tarkibida boshga
mahsulotlarda kam uchraydigan araxidon kislota va boshga o’ta to’yinmagan yog’ Kislotalarini tutadi. Baliq 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
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to’qimaning 1 xilda tarkalishi va uning tarkibida elastinning bo’lmasligi baliq go’shtining tez pishishini, muloyim
konsistentsiyasini va baligli ovgatning tez hazm bo’lishini ta’minlaydi.

BALIQNING OVQATLILIK VA BIOLOGIK QIYMATI

Baligning kimyoviy tarkibi doimiy emas. U baliklarning yashash sharoyatiga, ovqatlanishiga, tutish
vagtiga va boshga mahalliy xususiyatlariga garab o’zgarib turadi. Baligning hamma turida oqsil miqgdori
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 garab baliglar 3
guruhga bo’linadi:

1) Oriq baliglar — 4 % gacha yor tutadi.

1) O’rtacha yog’li baliglar — 4-8% yog’ tutadi.

3) YOg’li — 8 % dan ko’p yog’ tutadi.

Ogsillar. Balig muskul to’qimasining ogsillari issiq qonli hayvon go’shtlari ogsilidan kam farq giladi.
Hayvon go’shti oqsiliga o’xshab ular ham suvda erimaydigan globulinlardan (ixtulin), suvda eruvchi
albuminlardan va ma’lum miqdorda murakkab fosfor; tutuvchi ogsil —nukleoproteidlardan iborat. Asosiy farq
biriktiruvchi to’qimaning miqgdori va tarkibidadir. Biriktiruvchi to’qimali ogsillar o’z tarkibida elastin tutmaydi,
gizdirilganda juda tez glyutin (jelatin)ga aylanadi. Bu esa to’qimaning mustahkamligini kamaytiradi. Natijada
pishirilgan baliq yaxshi chaynaladi. Baligda 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.

Baliq ogsili tarkibidagi aminokislotalar go’sht ogsilinikiga yaqindir. Ularda hamma almashtirib
bo’lmaydigan aminokislotalar nisbati mutanosibdir. Metionin va tsistin migdori metioninning asosiy manbai
bo’lgan tvorog tarkibidagidan ko’p. SHuning uchun baliq go’shtini lipotrop xossaga ega bo’lgan mahsulotlar
gatoriga kiritish mumkin.
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Balig go’shti boshqga asosiy xossalari, ya’ni ko’p migdorda 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 VITAMINLAR Hamma baliglarning yog’i yuqori biologik giymatga ega. Paltus, treska
va boshga baliglar jigarining yog’i 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.

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

O’ta to’yinmagan yog’ Kislotalarining eng ko’p miqgdori stavridada (5,44 g); Tinch okean skumbriyasida (4,93 g),
eng kam miqdori sudakda (0,17 g), treskada (0,23 g), cho’rtan baligda (0,22 g), mintayda (0,32 g) va
boshqgalardadir. Baligda o’ta to’yinmagan yog’ Kislotalari 20 va 22 uglerod atomlariga ega bo’lgan yog’
Kislotalari ko’rinishida bo’ladi, Syos, Si2:5,S..6 €ykozapentaen, dokozapentaen, ekozageksaen. Bular biologik
faolligi jihatidan bir- biridan farq giladi.

SHuni aytish lozimki, yuqori faollikka ega bo’lgan yog’ kKislotalari fagat baliqda ko’p bo’ladi. Boshga
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

7-jadval

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

Treska
Ket
Dengiz
okuni
Stavrida
Karp
Mintay
Treska
yog’i

' | Mototeniya
O

Umumiy miqgdori 0,23 11,39] 0,49 |5/44 0,47 10,32 ]27,90

S1g:2 (linol) - 0,10 | 0,03 |0,38|0,05|0,27|0,01| 1,60
Sig:3 (linolen) - 0,04 0,01 |0,09|0,03|0,03| - 0,32
S1s.4 (aktodekateraen) - 0,04 | 0,02 - 1003]0,01| - 0,56
S,0.4 (araxidon) 0,01 |0,04| 0,02 | 0,45|0,11 (0,02 |0,01| 0,22
Soo:5 (eykozapentaen) 0,06 | 0,31 | 0,02 |1,44|0,67 0,13 | 5,92

S;2:5 (dokozapentaen) | 0,006 | 0,11 | 0,03 | 0,28 | 0,02 | 0,01 | 0,01 | 8,94
S;2.6 (dokozageksaen) | 0,10 | 0,67 | 0,28 | 2,16 |0,31|0,02 | 0,16 | 9,28

MINERAL MODDALAR

Balig 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 gonli hayvonlar go’shtidagiga nisbatan
birmuncha kamdir. Ko’p miqdorda ekstrakt moddalar sudakda (3,28%), sazanda (3,92%), treskada (3,46%),

osetrada (3,05%) saglanadi. Qam migdorda esa stavridada (1,69%) bo’ladi.
Baliqdagi ekstrakt moddalar asosan kreatin, kreatinin, ksantin, gipoksantin, aminokislotalardan (gistidin,
arginin, alanin, valin va boshkalar), sut kislota, glikogen, inozit va boshqgalarda namoyon bo’ladi Ular yukori
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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.

8-jadval
Ayrim baliq turlaridagi mineral moddalar mnqdori - (mahsulotning 100 g eb bo’ladigan gismiga)
Moddalar | Treska Ket | Dengiz | Stavri- | Isto- Karp Mintay
okuni da toniya
Kul, % 1,3 1,1 14 14 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 -
Oltingugurt 200 202 210 208 - 185 170
fosfor 208 202 213 255 210 216 -
Xlor - - - - - 55 -
Mikroelementlar, mkg |
Temir 650 | 62 | 1200 | 1100 | 1500 | 1500 | 800
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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
Ftor 700 140 - - - -

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 bo’ylab joylashgan ichaklar va ularning umurtgaga yaqin bo’lishi muskul
to’qimalarining chuqur gismi zararlanishi xavfini tug’diradi.

Baliq ustki gismining shillig bilan qoplanishi mikroorganizmlar tez rivojlanishiga va keyinchalik muskul
to’qimasi zararlanishiga olib keladi. To’qimalarning yuqgori namlygi, muskul tolalarining nozikligi, gattiq
biriktiruvchi to’qimalarning yo’qligi mikroorganizmlarning rivojlanish jarayonini tezlashtiradi va ularning
targalishini ta’minlaydi. SHunday qilib, baliq tez ayniydigan mahsulotlar gatoriga 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 saglanadi.
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 hagida 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 gavat tinigligiga;

2) ko’z shoh pardasining rangi va tinigligiga;
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3) jabralarining gizil rangiga va ularda yomon hid bo’Imasligiga;
4) baligning konsistentsiyasiga;

5) gornining butunligiga va suzgichlarining ezilmaganligiga;

6) noxush hid yo’qligiga.

O9-jadval
Baliglarning kimyoviy tarkibi va kuvvat giymati
Nomi Ogsil YOg’ Zol Quvvat qiymati
Kkal kJ
Qumloq 15,8 0,8 1,5 70 293
Gorbushka 21,0 7,0 1,4 147 615
Zubatka 16,0 5,0 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
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Mikroorganizmlar tez rivojlanganda ular ichakdan umurtga bo’ylab joylashgan yo’g’on gon tomirlarga
o’tishi mumkin. Mikroorganizmlarning hayot faoliyati natijasida qon gemolizga uchraydi va gon tomir devorlari
orgali o’tib umurtga bo’ylab joylashgan muskul to’qimasini pushti-gizil rangga bo’yaydi. Baligdagi bu kamchilik
«zagar» deb nom olgan. Agar o’zgarish yuzada bo’lsa (shilligda, jabrada), o’zgargan gismi olib tashlanadi,
golgan gismi ovqgat uchun ishlatiladi.

BALIQ - GIJJALARNI YUQTIRISH OMILI

Matnlarni yoritish rejasi:
1. Difillobotrioz gijjalar.
2. Olistorxodla gijjalar.

3. Baliglarga sifatli.

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

Balig orgali odamta ayrim gijjalar o’tadi. Bular difillobotrioz va opistorxozdir.

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

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

Odam esa gijjaning etuk turini tashuvchisidir. SHunday qilib, difillobotriozdagi epidemiologik zanjir
quyidagi bo’g’inlardan iborat: odam — qgisgichbaga - balig - odam. Lentetsning lichinka shakli (plerotsirk-oid)
bilan zararlangan balig, odam, ayrim hayvonlar (itlar, mushuklar, bo’rilar, tulkilar va boshqalar) uchun
zararlanish manbaidir.
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Plerotsirkoidlar oqrangdagi 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 targalgan gijjalarga kiradi.
Ko’prog shimoliy va janubiy Amerikada, Avstraliyada, Evropa mamlakatlaridan SHveytsariya, Italiya, Frantsiya,
Germaniya, Daniya, SHvetsiya, Finlyandiya, Polsha va boshqgalarda uchraydi. Difillobotriozning 2 turdagi
o’chog’i bor: ko’l va daryo o’choqlari. Ko’ldagi o’choglari 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 chigindilarni chigarishda sanitariya talablariga rioya qilish, axlatlarning
suvga tushishi  oldini olishdir. Muhim ahamiyatga ega bo’lgan tadbirlardan yana biri - iflos chigindi suvlarni
avval zararsizlantirib, keyin suv havzalariga tushirishdir. Radikal tadbirlardan eng muhimi sohillarda yashovchi
aholini degelmintizatsiya qylishdir.

Polliativ tadbirlarga baliglarni xomligicha iste’mol gilmaslik kiradi. YAna bir muhim tadbir - baligdan
tayyorlangan kulinariya mahsulotlariga, Kotletlarga, baliq bo’laklariga kugori haroratda ishlov berishdir. Balig
bo’laklarini qovurganda plerotsirkoidlar 15 dagiga 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 baligga sanitariya jihatidan baho berishda uning lichinka bilan zararlanish
darajasi hisobga olinadi. Agar baligning muskul to’qimasida yagona plerotsirkoidlar topilsa, unday baligni
yaxshilab gaynatib yoki govurib ovqatga ishlatish mumkin. Agar muskul to’qimasi ko’p zararlangan bo’lsa, unda
ko’p migdorda 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
gatnashadi (birinchisi - chig’anoq, ikkinchisi - chuchuk suvda yashovchi baliglar, asosan karplar: yaz, leshch, lin
va boshgalar). Definativ xo’jayin odam, mushuk, kuchuk, cho’chqa, tulki va boshqgalar hisoblanadi. SHunday
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qilib, opistorxozdagi epidemiologik zanjir quyidagi bo’g’inlardan iborat: odam — chig’anoq - karp baliglari -
odam. Odamning zararlanishi metatserkariylar bilan zararlangan baligni iste’mol gilishdan kelib chigadi.

Opistorxoz tabiatda o’zining o’choglariga ega bo’lgan Kasallikdir. Opistorxoz g’arbiy Sibirda,
Qozog’iston, Perm viloyati va Ukrainada uchraydts. Opistorxozning oldini olish va unga qarshi kurashishdagi
tad-birlar difillobotrioznikidek. Ammo metatserkariy plerotsirkoidga nisbatan chidamliroq. Baliq bo’laklari
gaynatilganda 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.
Ovqgat mahsulotlarining katta guruhini baliq mahsulotlari tashkil etib, ularning orasida asosiy o’rin-ni hududiy va
xorijiy mahsulotlar tashkil giladi. Bularga tuzlangan baliq, seldlar, baliq konservalari, issiq va sovuq dudlangan
baliglar, so’litilgan baliq va ikralar kiradi.

TUZLANGAN BALIQ MAHSULOTLARI

Tarkibidagi tuz migdoriga garab tuzlangan baliglar 3 guruhga bo’linadi:

1) o’tkir tuzli -14% va undan ortiq tuz tuxuvchi;

2) o’rtacha tuzli - 10-14% tuz saglovchi;

3) kam tuzli -10% gacha tuz saglovchi.

Kam tuzli baliglar mazali va muloyim konsistentsiyalidir, ammo ularni uzoq saqlab bo’Imaydi. Tuzlangan
baliqg mahsulotlari ishlab chigarishda tuzlashning turli usullari qo’llaniladi. Quruq tuzlashda namokobsiz qurug
tuz ishlatiladi. Bu usulda baligni tuzlash baligdan ajralgan suv bilan quruq tuzning birikishidan hosil bo’lgan
namokobda olib boriladi. Ho’1 tuzlash usulida avval tayyorlangan sun’iy namokobda tuzlanadi. Aralash tuzlashda
avval tayyorlangan namokob bilan bir vagtda qurug tuz ham ishlatiladi. Haroratiga qgarab 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.
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Tuzlangan baliqga sanitariya baho berishda uning tashgi ko’rinishiga ahamiyat beriladi, muskul
to’qimasining konsistentsiyasiga, hidiga, mazasiga, namokobning holatiga: «zang»laganligiga, umurtga oldi
«zZagar»i-ga, pigment hosil giluvchi bakteriyalar bilan zararlanganligiga, hasharotlarning lichinkalari bilan
zararlanganligiga ahamiyat beriladi.

Zang kasali - bu baligning ustki gismida har xil kattalikdagi sariq rangli gatlam hosil bo’lishidir. Agar
faqat teri osti yog’i oksidlangan bo’lsa, «zang» 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 umurtga bo’ylab
joylashgan muskul to’qimalarining to’q rangga kirishi va ko’pigcha yomon hid tarqgatishidir.

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

Tuzlangan balig nugsonlaridan yana biri uning pishlag pashshasi lichinkalari bilan zararlanishidir. Pishlog
pashshasi degan nom shundan kelib chigganki, u ko’pincha pishlogni zararlaydi. U ko’proq janubiy tu-manlarda
targalgan bo’lib, baligchilik korxonalarida va baliq saglanadigan 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 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
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kerak. Sakrovchi lichinkadan qutulish choralaridan biri baliglarni kuchli namokobli (solishtirma og’irligi 1,1% i)
yog’och bochkalarga joylashdir. Sakrovchi lichinkalardan tozalanmagan baligni sotishga ruxsat berilmaydi.
Sakrovchilar bilan zararlangan va to’qimalarida o’zgarishlari bo’lgan baliglar yo’q qilib yuboriladi yoki texnik
gayta ishlashga topshiriladi.

Seld. Proteinaz fermenti ta’sirida kechadigan jarayonlar tufayli seldlar o’ziga xoS 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 garab seldlar quyidagi turlarga bo’linadi:

1) ajratilmagan baliq butunligicha tuzlanadi;

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

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

4) orga go’shtli - boshi, dum suzgichlari, gornining pastki gismi, ichki  a’zolari, ikrasi va urur bezlari
ajratib olingan balig. Seldlar gim-matli ovgat mahsuloti bo’lib, tarkibida 10% oqsil va 4-4,5% yog’ bo’ladi.

DUDLANGAN BALIQ

Dudlangan baligni konservalash baligning mazasi va xushbo’ylik xossasini oshiradi. Dudlash natijasida
mahsulotning organoleptik ko’rsatkichlari (rangi, hidi, mazasi, Kkonsistektsiyasi) -tubdan o’zgaradi. Baliq
sanoatda 2 xil usulda dudlanadi: issig va sovuq usulda dudlash. YAngi yoki yangi muzlatilgan baliglar
tuzlangandan keyin yugori sifatli mahsulot olish uchun issiq usulda dudlanadi. Tuz konservalash uchun emas,
fagat maza berish uchun qo’shiladi.

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

Sotish shoxobchalarida issiq duddangan baliglarni 8°S dan yugori bo’lmagan haroratda 72 soat saglashga
ruxsat etiladi. Muzlatilgan balig dudlangan bo’lsa, sotuvda saglash muddati sovuq sharoit bo’Imasa - 3 Soat,
sovuq sharoitda - 24 soat. Tuzlangan balig sovuq dudlanadi. Bunda konservalash uchun ta’sir giluvchi omil
oldindan tuzlash, quritish va tutun ta’sirida sovuq dudlash 40°S dan yuqori bo’lmagan haroratda olib boriladi.
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Issiglik omili konservalashning bu usulida hech ganday ahamiyatga ega emas. Sovuq dudlangan baliglar ko’p tuz
va kam miqdorda. namlik saqlaydi. SHuning uchun u saglashga 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 miqdorda letsitin (2% gacha) bor. Ikra oqgsillari
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’ Kislotalari, asosan araxidon kislotasi bor. Bundan tashqari, letsitin (1,5-
2%), xolesterin (3,91-14%) mavjud. Ikradagi vitaminlar tarkibi parranda tuxumidagiga yagindir. Ikraning mineral
tarkibi Kislota hosil giluvchi ionlarning ko’pligi bilan xarakterlanadi. (oltingugurt, fosfor), 100 g osetr ikrasida
594 mg, ket ikrasida - 126 mg fosfor bor. Ikra o’z tarkibida ko’p miqdorda temir saglaydi. 100 g osetr ikrasida
3,4 mg, ketda 2 mg temir bor. Ikra tez buziluvchi mahsulotlarga kiradi. lkrada ko’p miqdorda ogsil va yog’
bo’lishi va uning yugori namlikka ega bo’lishi (50-60%) uni saglashga chidamsiz giladi.

Ikrani uzoq muddat sifatli holatda saglash juda qiyin, chunki konservalashning odatdagi usuli, shu
jumladan o’tkir tuzlash va muzlatishni qo’llab bo’lmaydi. Ikra tuzlash uchun ishlatiladigan bakteriostatik ta’-
sirga ega bo’lgan tuzning Kkontsentratsiyasi (4-5%) etarli emas. Ikrani konservalashda bakteriostatik va
bakteriotsid ta’sirni kuchaytirish uchun antiseptiklar - urotropin (0,1% dan ko’p emas), natriy borat (0,3%)
qo’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, galgonsimon bez, gandli diabet va boshga kasalliklarda dengiz
mahsulotlaridan midiy, krevetka, karp, kalmar kabi mahsulotlar keng ishlatiladi. Bu mahsulotlarda yog’ xom
bo’lib, yugori gimmatga ega bo’lgan ogsilga boydir.

O’zbekistonda gadimdan baliqchilik 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
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dengizi, dengiz yaqinidagi ko’llar, Sirdaryo hamda Amudaryodan ovlanar edi. So’nggi yillarda bir qancha yirik
baligchilik xo’jaliklari tashkil etilishi va baliglarni sun’iy urchitish yo’lga qo’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.

Tirik baliq semiz, ter1 qatlami toza, tangachalari tabiiy rangini yo’qotmagan, tiyrak, jabra qopqoqlarining
ko’tarilib-tushishi bir xil, suzgich ganotlari 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 tabiiy 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.
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Baliglar ham ba’zi kasalliklar bilan kasallanishi mumkin. Ularning ba’zi birlari insonga ham yugqishi
mumkin. Ko’pchilik hollarda baliglarning kasalliklarini parazitlar keltirib chigaradi.

Bakteriyalar keltirib chiqaradigan kasalliklarga krasnuxa kasalligini keltirish mumkin. Bunda baliq tanasi
qizarib yara hosil qgiladi. 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, qoglash 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.

Iste’molchilarga sotish uchun turli xil baliq turlari taklif etiladi: osetrasimon, lasossimon, karpsimon va
boshqa tur baliglar.

Sovutilgan sifatli baliglarning suzgich ganotlari butun, jarohatlanmagan, og’zi yopiq, oyquloq qopqog’i
oyqulogga zich yopishgan, qorni shishmagan bo’lishi kerak. SHuningdek, tana sirtidagi teri toza, tiniq,
jarohatlanmagan, tangachasi bor baliqlarda 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. Oyquloqglari to’q-
qizil, 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 qayta olish yoki olmasligini kuzatish hisoblanadi.

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

Baliglarning o’lgandan keyin qotishi ularning sifatli ekanligidan dalolat beradi. Bu go’shtlar kuchsiz
kislota mubhitiga egadir. Baliglarda ozroq darajada buzilishning borishi Rn muhitini 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 baliglar 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 migdori 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 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 qator 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 aniqlash 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 balig, semga baliqlari faqat
semiz bo’lishi kerak. Baligning yuzasi toza, rangi tabiiy, shikatslangan joylari bo’lmasligi kerak. Muzlatilgan
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baliglarning konsistentsiyasi gattiq, 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 chiqishlar 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 garab 40-200
kg ni tashkil etadi. Muzlatilgan mayda baliglarni karton qutilarga va paketlarga 1 kg massada ham joylanishi
mumkin. Muz qoplamasi bilan qoplangan 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 saqlanishini ta’minlash uchun esa bundan ham past haroratdan
foydalaniladi. Masalan, muzlatilgan baliglarni -25°S da saqlaganda ularning saglanish 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 saqlash mumkin. Muz qoplamasi bilan qoplangan baliglar esa 6-7 oy davomida
saqglanishi mumekin.

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

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

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

9-MA’RUZA
SUT VA SUT MAHSULOTLARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Sutning ozuqalik 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 ovgatida 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, gariyalar ovqatida aynigsa muhim ahamiyatga ega.

SUTNING OZUQALIK VA BIOLOGIK QIYMATI
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Sutning ozuqgalik va biologik giymati tarkibidagi moddalarning mutanosibligi, engil hazm bo’lishi va
plastik magsadlarda keng ishlatilishi bylay belgilanadi. Sut ogsillaridagi aminokislotalar muta nosibligi butun
ovqat ratsioni tarkibidagi ogsillarda aminokislotalar mutanosibligini ta’minlaydi. Sut yog’lari o’z tarkibida kam
uchraydigan araxidon kislota va biologik faol ogsil - litsitin kompleksini saglaydi. Sutdagi karbonsuvlar o’ziga
x0S gand-laktoza holida bo’lib, boshga mahsulotlarda uchramaydi. Sutdagi kaltsiy muhim ahamiyatga ega bo’lib,
u tabiatda kam uchraydigan eng yaxshi hazm bo’ladigan Kaltsiydir. Sutda vitaminlarning mutanosib kompleksi,
aynigsa vitamin A, V,, D, karotin, xolin, tokoferol, tiamin, askorbinat kislota va boshqalar bor. Sut tar-kibidagi
hamma moddalarning umumiy mutanosibligi qon zardobidagi xolesterin migdorini normallashtiradi va uying
sklerozga garshi xususiyatini ta’minlaydi. Boshga ovqat xillariga garaganda sut oshqozon bezlari sekretsiyasini
kamrog ko’zg’atadi, shuning uchun u zamonaviy davolovchi ovqatlarning gariyb hamma turiga ishlatiladi.

Inson ovqatlanishida har xil sut beruvchi hayvonlarning: sigir, echki, qo’y va boshgalarning suti ishlatiladi.
Sutlarning kimyoviy tarkibi jadvalda keltirilgan. Qo’y suti yuqori ozugalik va quvvatlilik xususiyatiga ega.
Tarkibidagi ogsillarning xususiyatnga garab har xil hayvonlarning suti kazeinli (75% va undan ko’p kazeini bor)
va albumitsli (kazein 50% va undan kam) bo’ladi.

10-jadval
Ayrim hayvonlar sutining kimyoviy tarkibn (mahsulotning eb bo’ladigan 100 g gismida)

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’, ¢ 3,6 1,9 7,7 4,2 4,0
Karbonsuvlar (laktoza), g 4,8 6,8 4,8 4,5 4,9
Organik Kislotalar:
Limon 0,166 0,09 - - -
Sut 0,140 - 0,200 | 0,160 | 0,160
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Vitaminlar

A, mg 0,025 002 | 005 | 006 | 0,04
2 - karotin, mg 0,015 0,03 0,01 0,04 7,70
P.- mkg 0,05 940 | 018 | 006 | 0,02
E, mg 0,09 004 | 500 | 009 | 008
S, mg 1,50 0,03 0,35 2,00
Riboflavyan, mg 0,15 0,05 0,06 0,14

Tiamin, mg 0,04 23,50 0,35 0,04

Niatsin, mg 0,10 30,00 | 0,30

Xolin, mg 23,60 14,20

,'Yl)':ff)rf" ngITaermilfaIrﬁlé' M”I‘f 122 92 67|89 54 61[178 158(143 89
kg ! 112 22 9213 |100 20

Kobalt, mkg Kul, g 0807 [1,404 509 |08

Kazeinli sut. Kazeinli sutga sut beruvchi gishloq xo’jalik hayvonlarining ko’pchiligi, shu jumladan sigir,
echki suti kiradi. Bu sut ko’pgina mamlakatlarda ovgat mahsuloti bo’lib ishlatiladn.

Albuminli sut. Bunga biya hamda eshak suti kiradi. Bu sut yuqori biologik hamda ozuqalik giymatga ega
bo’lib, bu asosan uning tarkibidagi aminokislotalar mutanosibligi, yugori migdorda gand tutishi, achiganda
mayda nozik pag’alar hosil gilishi bilan ajralib turadi.

Albuminli sut o’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 taggoslash
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Tarkibi Quvvatlilik
qiymati
Sut Suv | Ja’- | Kaze- | Al- YOg’ | Karbon| Kul | kJ kkal
mi in bumin suvlar
(toza)
Kazeinli:
sigir 87,3132 |27 0,5 36 |48 0,7 |62 259,2
Albuminli:
eshak 90,0(1,9 |- 1,9 14 |62 05 |44 184,1
biya 89,7122 |13 0,9 19 |58 0,4 |48 200,8
oha suti 875|125 |05 0,75 |35 7,5 0,2 |68 284.5

Erta emizikli yoshda sigir suti ona suti o’rnini bosmaydi, chunki bolalarning ovgat hazm gnlishdagi o’ziga
x0S xususiyatlariga mos kelmaydi. Bolalar oshgozonida sigir suti ogsili giyin hazm bo’ladigai yirik, gattig, 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 migdorda albumin bo’lib, uning bo’lakchalari
10 marta kichikdir. Bola oshgozonida iviganda bu sutlar mayda, nozik, tez parchalanuvchi va tez hazm bo’luvchi
pag’alar hosil giladi.

Sut oqsili. Sut ogsillari yugori biologik giymatga va fagat 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
qgiladi. Sigir, echki, qo’y suti kazeinli sutga, bug’u, biya suti albuminli sutga kiradi. Biologik giymati jihatidan
albuminli sut birinchi o’rinda turadi, chunki unda kamyob aminokislotalar bo’ladi. Sutda albumin, kazeindan
tashgari globulin ogsili ham bo’ladi. Globulin ogsilining miqdori sutda 0,1 % ni tashkil etadi. Bu ogsil
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antibiotik va immun xossalarga ega bo’lib, organizmni yugumli kasalliklardan himoya giladigan antitelolar
manbai bo’lib xizmat giladi. Sut ogsillarining hammasi tarkibida to’la gimmatli aminokislotalar saglaydi.

Sutda asosiy ogsil kazein bo’lib, u umumiy sutning 2,7% -ini tashkil giladi. Umumiy ogsilga nisbatan bu
ragam 81,9%-ni tashkil giladi. 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 giladi.
Kazein kaltsiy bilan faol kazein-fosfat-kaltsiy kompleksini hosil giladi. Kazein sutda kaltsiy tuzlari bilan kazeinat
kaltsiyni hosil giladi. Sut achiganda kazeinat kaltsiy sut kislota bilan birikib, kazein va kaltsiy ishqoriga ajraladi.

Sutdagi laktoalbumin va laktoglobulin yugori biologik giymatga egadir. Sut albumini o’z tarkibida
oltingugurt saglaydi. Laktoalbumin fizik-kimyoviy xossalariga ko’ra qon zardobidagi albuminga yagindir.
Albuminda triptofan boshga ogsillarga garaganda 4 marta ko’pdir. Ma’lumki, triptofan o’stirish xususiyatiga ega.
Bundan tashgari, laktoalbuminda lizin va fenilalanin ham ko’p migdorda bo’lishi bilan farglanadi. Sut globulini
ham yugori biologik giymatga egadir. U antibiotik xususiyatiga ega, zardobdagi ogsil fraktsiyasi sifatida
antiteloga kiradi. Immun xususiyatlarni tashuvchi evglobulin va psevdo-globulin gon plazmasidagi globulinga
yagin bo’ladi. Bu oqgsilning migdori sut gaymog’ida 90%-ga etadi.

Sut yog’i ozugalik va biologik giymati jihatidan qimmatli yog’lar qatoriga Kiradi. Sut yog’i bir gancha
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’ning sutdagi 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 mird dan oshadi. YOg’ sutda doim suyuq
ko’rinishda bo’ladi, bu jarayon koalestsentsiya deyiladi, u letsitin ogsil kompleksini tormozlash orqgali boshgarib
turiladi. Letsitin ogsil kompleksi sutdagi yog” emulsiyasini turg’unlashtirish xususiyatiga ega. Sut saglanganda
yog’ donachalari sut ustiga chigadi va gaymoq hosil giladi. 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
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bo’ladi. Sut yog’i biologik jihatdan to’la gimmatlidir. Uning tarkibida hozirgi vagtda ma’lum bo’lgan yog’
Kislotalarining hammasi (147 tadan ortiqg) mavjud. Bulardan eng asosiylari jadvalda keltirilgan.

Hayvon va o’simliklardan olinadigan boshqa yog’larda yog’ kislotalar migdori 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 Kkislota ayniqsa muhimdir. O’simlik yog’larida bu kislota mutlago
bo’lmaydi, barcha hayvon yog’larida esa juda kam bo’ladi.

Sklerozga garshi boshga moddalar - fosfatidlar ham sut yog’ida ko’p bo’lib, ular yog’larning so’rilish
jarayoniga hal giluvchi ta’sir ko’rsatadi. Fosfatidlarda bo’ladigan fosfor nerv sistemasining oziglanishi uchun
zarur. Sut yog’ida sterinlar ham bor. Bular orasida ergosterin aynigsa 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, boshga
yog’larda esa bu vitaminlar deyarli uchramaydi.

12-jadval

Sut yog’idagi yog’ kislotalari migdori (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) S;6:0 0,05

Se:O (kapron) 0,11 (palmitelein) S35:0 (olein) 0,09

Sg:O (Kkapril) 0,08 Uta to’yinmagan: 0,78

S10:0 (kaprin) 0,04 Sis: 2 (linol)
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S1,:0 (laurin) 0,09 Sis: 3 (linolen) 0,09
S14:0 (miristin) S.6:0 0,10 Soo: 4 (araxidon) 0,03
(ialmitan) S;7:0 0,51 0,09
(margarin) S;50 0,64
(sterin) 0,02
S0:0 (araxidon) 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 boshga bir gancha 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 maqbul
(optimal) nisbatda bo’ladi. Sut o’zi singiydigan Kaltsiy beruvchi a’lo darajadagi manba bo’lishidan tashgari,
boshga mahsulotlarda, sabzavot, mevalarda bo’ladigan kaltsiyning o’zlashtirilishini ham kuchaytira oladi. Temir
sutga nisbatan kamroq bo’ladi. YUqorida aytib o’tilgan tuzlardan tashqari, sutda garchi kam migdorda
bo’lsada ko’pgina boshga tuzlar mavjud. Bular kobalt, mis, rux, marganets, ftor, brom, yod, margimush, kremniy,
vanadiy mikroelementlari va boshqalardir. Bu mikroelementlar nihoyat darajada kam bo’lishiga garamay, ular
inson tanasining moddalar almashinuvi jarayonida sarflanib turadigan har xil suyugliklar va shiralarning o’rnini
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to’1dirib 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 ishtiroki bo’lmasa, gqalgonsimon bez,
jinsiy bezlar singari muhim ichki sekretsiya bezlarining ishlab turishi mumkin bo’Imaydi.

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 migdorda bo’lmasada, deyarli hamma vitaminlar mavjud. Sutdagi vitaminlarning
miqdori o’zgaruvchan bo’lib, u yil fasliga, ozuga 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. Ozuqalarda karotin turli miqdorlarda bo’ladi. SHunga ko’ra,
sutdagi A vitamini migdori ham o’zgarib turadi. YOz oylarida bu vitamin sutda gishdagiga garaganda 3-8 marta
ko’p bo’ladi. A vitamini va Karotin sut va sariyog’ga sarg’ish tus beradi. Qishda mol yaxshi bogilmasa, sutda
karotin va A vitamini kamayib ketadi, shu sabab bilan gishki saryog’ning rangi uncha sariq bo’lmaydi. Smetana,
sariyog’ Va pishloq tayyorlashda A vitamini sutdan shu mahsulotlarga o’tadi.

Bitamin D. Sutda vitamin D ko’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 migdori ozugaga
kamrog bog’liq bo’lib, arzimas darajada o’zgarib turadi. Sut V; va V, vitaminining asosiy manbaidir. Bulardan
tashqari, sutda RR, S va E vitaminlari ham mavjud.

Fermentlar.  Sutda  ko’pgina  fermentlar  mavjud: gidrolizlovchi (gidrolaza va fosforilaza),
parchalovchi (desmolazlar), oksidlovchi va gaytalovchi (degidrozlar). Lipaza yog’larni parchalovchi fermeit.
Laktaza - laktozani, (sut gandlarini) parchalovchi ferment. Fosfataza - qon paydo qilish, suyak hosil gilishda,
muskullarning jumladan yurak muskullarining, harakatlanish funktsiyasida ishtirok etadi, shuningdek moddalar
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almashinuvini idora etib boradi. Bu ferment fagat 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 saglab turadi.Sog’lom sigir sutida katalaza arzimas miqdorda bo’ladi, ammo sut bezi yallig’langanda
bu ferment miqdori keskin ko’payib Kketadi, kasal hayvonlarni aniglab olishda shu usuldan foydalaniladi.
Peroksidaza organizm uchun juda muhim bo’lgan oksidlanish reaktsiyalarini jonlantirib turadi, 80°S dan yugori
haroratda u parchalanib ketadi.

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

Sutda moddalar almashinuvi jarayonida ishtirok etuvchi, organizmning Kkasalliklarga garshiligini
kuchaytiruvchi va ichakdagi zararli mikroorganizmlarga garshi kurash olib boradigan ko’pgina boshga foydali
moddalar ham bor. Bularga antibiotiklar, immun tanalar, opsoninlar, lizotsimlar, laktein va boshgalar Kiradi.

Mavzuni yoritish savollari:
1. Hayvon sutlarining quvvatligi gaysi ogsilga nisbatan olinadi
2. Hayvon sutlarining necha turga bo’linadi?
3. Sut yog’idagi to’yingan va to’yinmagan yo kislotalari.
4. Sutning mikroelementlari va vitaminlari.
10 - MA’RUZA
XAVFSIZ SUT MAHSULOTLARI

Matnlarni yoritish rejasi:
1. Sutning turlari.
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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 gilinadigan sut ko’pincha normallashtiriladi, ya’ni uning tarkibidagi
yog’” migdori 3,2% -ga keltiriladi. Normallashtirish sutga yog’sizlantirilgan sut qo’shish yo’li bilan olib boriladi.

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

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

4) ionitli sut. Buning uchun sut kationit almashtiruvchi smoladan o’tkaziladi. Natijada ma’lum miqdorda
kaldiy ushlanib goladi 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 Kkeltirish uchun dastlabki xom ashyoga yog’sizlantirilgan sut qo’shiladi. Quruq
moddalar migdorini maromiga keltirish uchun esa sutga quruqg yoki gaymog’i olinmagan quyuqlashtirilgan sut
yoki yog’siz-lantirilgan sut qo’shiladi.

SUT ZAVODLARIDA SUTGA ISHLOV BERISH
1) pasterlangan sut. Pasterlash natijasida sut patogen mikroorga-nizmlardan xoli bo’ladi va uni saglash
muddati uzayadi. Sut zavodlarida sut mahsulotlari ham pasterlangan sutdan tayyorlanadi. Pasterlash uzoq va

gisga muddatli bo’livdi mumkin: 1. Uzoq muddatli pasterlash 63-65°S da. 30 dagiga. 2. Qisqa muddatli
pasterlash 72-75°S da 20-30 seqund. 3. Bir zumda, ya’ni 85-90°S haroratda pasterlash ham mumkin. Qisga
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muddatli pasterlash ko’proq ishlatiladi. Tekshirishda 10 ml sutda ichak tayoqchasi topilmasa, pasterizatsiya
yaxshi hisoblanadi.

2) sterillangan sut. Sterillash asosan sutni uzoq muddat saglash magsadida gilinadi. 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 gizdiriladi.

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

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

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 chigarishda qullaniladigan yordamchi materiallar, texnologiya jarayonining borishi ustidan; ishlab
chigarishning 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 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, achitgi tayyorlashga bo’lgan
talablar, sut va sut mahsulotlarini tashishga talablar, shaxsiy gigienaga bo’lgan talablar, dezinfektsiya,
deratizatsiya va dezinfektsiya o’tkazish usullari keltirilgan.
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3) bosh sanitariya vrachi  o’rinbosari ~ tomonidan 7933-sonli buyruqg bilan 1971 yil 9 dekabrda
tasdiglangan «Muzgaymoq ishlab chiqgarish korxonalari uchun sanitariya goidasiada territoriyaga bo’lgan talab,
suv ta’minoti va kanalizatsiyaga, bino va xonalarga, jihozlar va asbob-uskunalarga bo’lgan talab, xom ashyo
sifatiga, uning saqglanishiga 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 goidaning bajarilishi uchun javobgarink keltirilgan.

4) davlat agrosanoat qo’mitasi raisi o’rinbosari L. N. Kuzietsov tomonidan 1986 yil 29 sentyabrda
tasdiglangan «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 hagida talablar va shu sanitariya goidalarini 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 gabul gilish va ishlov berish bo’yicha qo’llanmaxda sut tayyorlash tarmog’idagi
Kichik zavodlarga sutni gabul gilish, ularga ishlov berish, saglash hamda shahar sut zavodlariga jo’natish va u
erda saqlash goidalari 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 goidalarida 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 saglash va
jo’natish, ferma xodimlarining shaxsiy gigiena qoidalari keltirilgan.

7) 1.A.Karplyuk tomonidan 1989 yilda tasdiglangan «Sut mahsulotlari ishlab chigarish gigienasi» o’quv
qo’llanmasida nordon sut mahsulrtlari ishlab chigarishga bo’lgan gigienik talablar, achitqi ishlab chigarish
va uni qo’llash bo’yicha gigienik talablar, achitgi ishlab chigarish sxemasi, nordon sut ichimliklari ishlab
chigarishga gigienik talablar smetana ishlab chiqarishga gigienik talablar keltirilgan. Bulardan tashgari,
Respublika Sog’ligni saglash vazirligi tomonidan tasdiglangan gigienik talablar, qoidalar va qo’llanmalarga
amal qilish kerak. Hozirgi vaqtda sut va sut mahsulotlari olishda ishlab chigarishning  sanitariya darajasini
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ko’tarish, sutni pasterlashni yo’lga qo’yish natijasida sut orgali o’tadigan yuqumli kasalliklar keskin kamaydi.
Sutning yugori sifatliligini ta’minlash uchun quyidagilarga e’tibor berish kerak:

1) bakteriyalar bilan kam ifloslangan sut olish;

2) sutning bakteritsid davrini uzaytirish;

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

Mavzuni yoritish savollari:

1. Sut turlari bir-biridan ganday farglanadi?

2. Sutga temperaturaning ta’siri.

3. YUgqori sifatli sut va sut mahsulotlariga qo’yiladigan talablar.
4. Sut maxsulotlarining saqlanishi.

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

Sariyog’larning ozugaviy va biologik qiymati uning kimyoviy tarkibi bilan xarakterlanadi. Sariyog’lar
tarkibida yog’ning miqdori uning turiga qarab 52 % dan 82,5 % gachani tashkil etadi.

Sut yog’i boshqa tabiiy yog’lardan murakkab kimyoviy tuzumga, yuqori ozuqaviy va biologik giymatga
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 xalgaro standarti talabiga javob
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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 aniqlanadi.

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 gabul qilingan
hamdo’stlik maslakatlarining xalqaro standarti GOST 37-91 standartida esa sariyog’ning sifatini 20 ballik
sistemada aniqlash 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
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 yaltirog, 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
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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 gaymodg.

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

Bunday parhez mahsulotlar jJumlasiga har xil prostokvashalar, kefir, gimiz, atsidofil mahsulot va boshqalar
kiradi. Smetana bilan tvorog ham shu guruhga kiradi. Smetana pishgan sutdan tayyorlanadigan boshga
mahsulotlardan farq qilib, sutdan tayyorlanmasdan, balki suyug gaymoqdan tayyorlanadi. SHu sababli tarkibida
yog’ ko’p bo’ladi. Sutni ivitib tayyorlanadigan mahsulotlarning umumiy xususiyati shuki, sut ivitib qo’yilganda
bijg’ish boshlanib, sut Kislotasi hosil bo’ladi.

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 gilinadi:

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 gislota bakteriyalari va achitgilarning turiga garab prostokvasha quyidagi xillarga ajratiladi:
oddiy, ukrain prostokvashasi (ryajenka), qatiqg, janub prostokvashasi (matsum), yogurt (bolgar gatig’i).

Oddiy prostokvasha. Juda quyuq bo’ladi, uni ivitish uchun fagat bir turdagi mikroorganizm - sut kislota
streptokokki ishlatiladi. Bu prostokvashada Kislotalar kamroq bo’ladi, shuning uchun bolalar ovqati va parhez
uchun ishlatiladi.
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Mechnikov prostokvashasi. Uni ivitish uchun sut Kislota streptrkokkidan tashgari yana bolgar
tayoqchasida ham foydalaniladi.

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

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% oqgsil bo’ladi, u ochlikni tez qondirib, changoqni bosadi.

Atsidofil sut. Bu sut yuqori antibiotik xossaga ega. Uni tayyorlash uchun sutga 80% shilligsiz, 20%
shilligli atsidofil tayoqchasi qo’shiladi. Bunday sut bolalarda ich ketishiga va kattalarda kolit va dizenteriyaga
davo bo’ladi.

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 gaymoqqga sut Kislotali bakteriyalar qo’shish yo’li bilan
tayyorlanadi. Smetanalar 3 xil bo’ladi.

Oliy nav: yog’liligi - 36%, kislotaliligi - 65-90° T

| nav: yog’liligi-30% kislotaliligi - 65 - 110°T

Il nav: yog’liligi-25%, kislotaliligi - 65 - 125°T

Suzma (tvorog). Pasterlangan sutga sut kislotali streptokokk qo’shib achitib, ortiqcha 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 yugori biologik giymatga ega. Unda ko’p miqdorda ogsil va Kaltsiy bor. Aminokislotalar
mutanosiblggi ham suzmaning biologik giymatini oshiradi (23-jadval).
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Aminokislotalardan tashqari, tvorogda yog’ Kislotalari ham mavjud (linol, linolen, araxidon kislotalarti).
Bulardan tashgari, 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’Imaydigan 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 qo’shib, achitqi qo’shish yo’li bilan tayyorlanadi. Qatiq yog’li va
yog’siz bo’ladi. YOg’li gatiqda yog’ miqdori 3,2% dan kam bo’lmasligi kerak. Etilishiga garab (bir sutkali)
o’rtacha (2 sutkali) va o’tkir (uch sutkali) bo’ladi. Kuchsiz gatigning kislotaliligi 90°G dan ko’p bo’Imasligi,
o’rtachaniki 105°T dan, o’tkiriniki 120°G dan ko’p bo’Imasligi kerak.

Qatiq parhez ovgatga ko’p ishlatiladi. U oshgozon va ichak kasalliklarida juda foydalidir.

15-jadval
Tvorogdagi almashtirib bo’Imaydigan aminokislotalar migdori
(100 g mahsulotda)

O’rnini almash- O’rnini almashti-
tirib bo’lmaydi- | YOg’li |YOg’siz| rib bo’lmaydigan | YOg’siz | Eg’li
gan aminokislo- | tvorog | tvorog | aminokislotalar tvorog tvorog

lotalar
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Ogsil, g 14,0 18,0 Leytsin 1282 1850
Almashtirib Lizin 1008 1450
bo’Imaydigan Metionin 388 480
aminokislo- Treonin 649 800
talarning Triptofan 212 180
umumiy mig- Fenilalanin 762 930
dori, mg 5825 7680
Valin 838 990
Izoleytsin 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 migdori 1,75%, Kislotaliligi - 81 -105°G.

O’tkir: alkogol migdori 2,5%, kislotaliligi 106 - 120°G.

Qimiz gadim zamonlardan beri o’pka silini davolashda keng qo’llanib kelinadi. U quvvat baxsh etuvchi,
kuchaytiruvchi xossaga ega.

Sigir sutidan tayyorlanadigan gimiz. Biya sutidan tayyorlanadigan gimizning shifobaxshlik xossalari
yugori bo’lishiga garamay uni sanoatda ishlab chigarish uncha yo’lga qo’yilmagan. Bu mahsulot asosan kustar
usulda ishlab chigariladi. Uni ishlab chigarish tabiatan mavsumiy. SHuning uchun qimiz ishlab chigarishda sigir
sutidan foydalanish zarurati tug’ildi. Biroq, sigir suti tarkibidagi kazein birmuncha ko’p va zardob ogsillari
kamrog, 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 gimiz olishning ilgari taklif etilgan usullarida uning ana shu xususiyatlari hisobga olinmagan
edi. Sut ishlab chiqgarish ilmiy-tadgiqot institutining Belorussiya filialida yangi turdagi ichimlik, ya’ni sigir
sutidan yog’li qimiz ishlab chiqgarish va shifobaxsh xossalari, to’yimlilik giymati va boshga ko’rsatkichlari
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jihatidan biya sutidan tayyorlangan gimizga imkoni boricha yaqginlashtirilgan. Ushbu gimizni tayyorlash uchun
gaymog’i olinmagan sut bilan yog’i olingan sut hamda pishlog chigarishda hosil bo’ladigan zardobning
separatordan o’tkazilmagan, quyugqlashtirilgan xilidan foydalaniladi. Ana shunday aralashmadan tayyorlangan
gimiz biya gimizidan kam farq qgiladi.

Pishloq. Pishloq barchaga manzur bo’ladigan a’lo darajadagi ovgat mahsulotidir. Pishlog 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 pishlog sutni nordon suvli ferment bilan yoki
pepsin bilan ivitib, hosil bo’lgan quyqani 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 garab pishloq gattiq (golland, shveytsar, stepnoy, kostroma, latviya, uglich, cheddar),
yumshoq (dorojniy, dorogobuj, oxotnichniy, smolensk) va yarim qattiq (bakshteyn) bo’ladi. Pishlogq 20-28%
ogsil, 25-30% yog’ tutadi. Unda Kaltsiy va fosfor migdori ko’p bo’lib, ular o’zaro mutanosibdir. Pishlog tarkibida
almashtirib bo’lmaydigan amino-Kkislotalarning mutanosibligi kuzatiladi. Go’shtga nisbatan olganda pishlogda
metionin miqdori 2 marta, triptofan 3-4 marta ko’p (24-jadval).

16-jadval
Pishlogdagn o’rnini almashtyarib bo’Imayditan aminokislotalar migdori (100 g mahsulotda)

Almashtirib bo’lmaydigan aminokislotalar

Pishlog =2 . A |lzoleyt|Leyts|, ._. | Meti| Treo |Triptof Fem.l
= | Jami . : 2| Lizin| . alani
a Valin | sin in onin | nin an 0
@)

Kostroma| 26,8 |10909| 1546 | 1325 {1600 |1852| 939 [1198| 800 |1749
Poshshax | 26,0 | 9563 | 1274 | 988 |1957|1572| 983 | 994 | 700 |1195
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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 qoplanadi.
MUZQAYMOQ

Muzgaymoq eng ko’p targalgan ovgat mahsulotidir. Muzgaymoq lazzatli mazasi bilan ajralib turadi.
Assortimentining boyligi jihatidan u boshga sut mahsulotlari orasida dastlabki o’rinlardan birini egallaydi. Ba’zi
muzgaymoq zavodlari 40 turdan ortigroq muzgaymoq ishlab chigaradi. Muzgaymoq tabiiy sut, gaymoq,
guyuglashtirilgan yoki quruq sut, lavlagi gandi, ta’m va hid beruvchi turli moddalar (kakao, bodom, kishmish,
vanilin, yong’oq va boshqgalar), stabilizatorlar (agar-agar, jelatin) va havoning muzlatilgan aralashmasi
qo’shilishidan iborat mahsulotdir. Bu aralashma maxsus apparatlar - frizerlar yoki muzgaymoqg kuvlarida
muzlatib ko’pchitiladi. Aralashma hajmi ko’pchitish vaqtida unga Kirib goladigan havo hisobiga odatda 1-2
baravar ortadi (hajmi nechog’li ortsa, muzgaymoq sifati shuncha yaxshi bo’ladi).

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

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

Oddiy muzgaymoglardan tashqari, ta’mi odatdagidan ko’ra ancha yaxshi bo’lgan yumshoq muzgaymoq
ham ishlab chigarilmoqda. Bunday muzgaymoq bevosita mahsus kafe, restoranlar hamda boshga umumiy
ovgatlanish korxonalarida tayyorlanib targatilmogda. Uning harorati ancha yuqori  (minus 5-7°S) bo’ladi.
YUmshog muzgaymoq sut zavodlarida ishlab chiqgariladigan qurug yoki konservalangan omuxtalardan
foydalanib muz-latuvchi maxsus apparatlar - frizerlarda tayyorlanadi. Bu muzgaymoq tayyorlashni ancha
osonlashtirib, tezlashtiradi.

Muzgaymoqgning ozugalik giymati yuqori bo’lib, uning tarkibida 3-4% atrofida oksil, 10-15'% yog’
bo’ladi. Sutli muzgaymoqda yog’ migdori 3,5% ni tashkil etadi (25-jadval). Muzkaymoq Kaltsiy va fosforning
manbai hisoblanadi. 100 g muzgaymoqda o’rtacha 150 mg Kkaltsiy, 100 mg fosfor bor. Ularning nisbati 1:0,7 ga
teng. SHuning uchun muzgaymoq bolalar va o’smirlarga juda foydalidir. Muzgaymoq ishlab chigarish yonida
sanitariya qoidalariga rioya gilinmasa, mahsulot bakteriyalar bilan

ifloslanishi mumkin. Amaldagi standart talabiga binoan 1 g muzgaymoqdagi mikroorganizmlarning
umumiy miqdori 300000 dan oshmasligi kerak. Bunda patogen va toksigen bakteriyalar bo’lmasligi kerak.
Muzgaymoq ishlab chigarishda harorat tartibidan tashgari, 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 gatoriga kiradi. SHuning uchun uni saglashda va sotishda ma’lum
haroratga rioya gqilish kerak. Qadoglanmagan muzgaymotsning harorati 10°S dan oshmasligi, mayda
gadoglanganiniki 12°S dan oshmaslngi kerak, muzgaymoqni uy sharoitida saglashga ruxsat etilmaydi.

Mavzuni yoritish savollari:

1. Sut mahsulotlari ganday turlarga bo’linadi?

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

3. Spirtli bijg’ish yo’li bilan olinadigan sut mahsulotlari..
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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
saglash uchun qayta ishlanadi. Qayta ishlashning asosiy maqsadi 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 gayta ishlash usullarini jamoa xo’jaliklariga keng joriy etish etishtirilgan mahsulotlarni
ishlab chigarishdagi yo’qotishini keskin kamaytiradi va mevachilik hamda sabzavotchilik xo’jaliklarining
igtisodiyotini keskin ko’tarishga yordam beradi.

Sabzavot va mevalarni qayta ishlash natijasida ishlash usuliga garab bir qator 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.
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Sabzavot va mevalarni qayta ishlash usullari ularda biologik va fiziologik jarayonlarni to’xtatib,
fitopatogen mikroblarni butunlay yo’qotib, mahsulotlarni tashqi muhit bilan aloqgasini uzishga qaratilgan.
Sabzavot va mevalarni qayta ishlash usulini mahsulotning turiga, etishtirilgan regionga, ularning kimyoviy
tarkibiga va boshga bir qator ko’rsatgichlarga qarab tanlash lozim. Sabzavot va mevalar asosan fizikaviy,
mikrobiologik va kimyoviy usullarda ishlanadi.

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

Sabzavot va mevalarni qayta ishlash usullari orasida eng ko’p qo’llanadigan fizikaviy usul hisoblanadi.
Sabzavot va mevalarni bu usulda qayta 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
go’llaniladi.

Sabzavot va mevalarni fizikaviy usulda gayta 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, 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. 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.
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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 S1,V1,V, va boshqga vitaminlar ham uchraydi.

Nokning shakli yassi-yumaloq, 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,
donador, mayda donador, dag’alroq, yopishqoq, mayin, uqalanuvchan, moysimon, og’izda tezda eriydigan
holatlarda bo’ladi.

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

YOzgi 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 boshlarida daraxtdan uziladi. Ular ikki-uch oylar
saglangandan 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 saqlanadi va ularni uzoq masofalarga ham ham tashish mumkin. Qishgi navlarga Qishgi
Dekanka, Royal Zimnyaya, Olive de Serr, Qishgi nashvati, Kofe kabi navlarini kiritish mumkin.

Y Angi 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
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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
sifatli murabbo, marmelad, kompot, jem singari mahsulotlar tayyorlanadi.

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 boshga vitaminlar uchraydi. YAngi wuzilgan behi mevasidan kamqonlik va boshga kasalliklarda
foydalaniladigan tarkibida temir moddasi ko’p bo’lgan ekstraktlar tayyorlanadi.

Behilar pishish muddatiga garab 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 saqlash 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 maqsadga 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, Samarqand 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.
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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), ortigcha 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-kavkaz navlarida 30 mm dan, O’rta Osiyoga mansub navlarida esa 25
mm dan kam bo’Imasligi kerak. Ikkinchi tovar naviga kiritiladigan mevalarda esa ularning shakli shu navdan bir
oz farq qilishi, pishganlik darajasi xam xar xil bo’lishiga yo’l qo’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 chiggan 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 chigarishda bizning
xududimizda etishtirilayotgan o’rik mevalari tarkibida qand va karotin moddasining miqdorining boshqa
mamlakatlar tabity-iglim sharoitida etishtirilayotgan o’rik mevalaridagiga nisbatan ancha ko’pligini asos qilib
olish magsadga muvofiq xisoblanadi. Aynan ko’pchilik xo’l mevalar standartlarida kimyoviy tarkibi bo’yicha
ko’rsatkichlarning 0’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 qarab oliy, birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo’linadi.

Oliy va birinchi tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangi bo’yicha aynan shu pomologik navga
X0s, 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.
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SHaftolining oliy va birinchi navlarida mevalar boldogsiz bo’lishi mumkin. Lekin boldoq birikkan joyda
meva po’stlogi shilinmagan bo’lishi kerak.

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’Imasligi, 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 qo’yiladi. YOki
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 garab 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.
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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 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 boshqa 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’p tarqalgan 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
ogpoya (stolon) uchida oziq-moddalarning to’planishi natijasida kengayib hosil bo’ladi. Tuganakning yuzasida
ko’zlari bo’lib, ularning har birida 3-4 tadan kurtagi bo’ladi. YAngi tuganak ustida osongina artiladigan po’sti
bo’ladi. Keyinchalik esa tuganakni po’choq deb yuritiladigan ko’p qatlamli 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, V1, V,,
RR, K) va mineral elementlar manbaidir. Ayniqgsa, yosh pishmagan tuganaklar S vitaminini, ya’ni askorbin
kislotasini 40 mg % gacha saqlaydi. Tuganak pishganda va kartoshkani saglash 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 va hayvonlar uchun =zaharlidir. Kartoshka tuganagi suvda
gaynatilganda solanin miqdori ancha kamayadi.
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Kartoshkaning qaysi sohada ishlatishga mo’ljallanganligiga qarab, ular shartli ravishda xo’raki, texnikaviy
va universal navlarga bo’linadi.

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

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

Kartoshkaning universal navlari esa ham xo’raki navlarga, ham texnikaviy navlarga qo’yiladigan
talablarga javob beradi. SHu sababli bu navlar ikkala maqsadlarda 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 tarmogqlarida ahliga sotiladigan kartoshkalar GOST 26546-85, ozig-ovqat mahsulotlari
olish uchungayta ishlashga mo’ljallangan kartoshkalar esa GOST 26832-86 standarti talabiga javob berishi kerak.
Biz quyida asosan chakana savdo tarmogqlarida 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 qimmatbaho nav, saralangan va saralanmagan tovar navlariga bo’linadi.

Mazkur standart talabi bo’yicha kartoshkaning hamma tovar navlarida tuganaklar butun, toza, sog’lom,
qurug, 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.
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Hamma tovar navlarida kartoshkalarning hidi va ta’mi shu botanik navga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz
bo’lishi kerak.

Kartoshkalarning sifatini baholashda aniqlanadigan asosiy ko’rsatkichlardan biri kartoshka tuganaklarining
katta-Kichikligi hisoblanadi. Bu ko’rsatkich kartoshka tuganagi katta kesimining diametrini o’lchash asosida
aniglanadi. Katta ko’ndalang kesimining diametri yumaloqg-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 qo’yilgan. Katta ko’ndalang kesimining diametri 30 mm dan kam
bo’lgan kartoshkalar nostandart deb topiladi.

Kartoshkalarda tez-tez uchrab turadigan nuqsonlardan 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 "4 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 qolgan qum, loy miqdori 1,0% dan ortiq bo’Imasligi kerak.

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 aniqlash tartibi va usullari keltirilgan.

1ldiz mevali sabzavotlar
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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.

[1diz 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
qanday 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, ortigcha 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 yoriglarga 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
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.
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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 tashqgari standartda ildizmevaga
yopishgan tuproq miqdori 1,0% dan ortiq bo’lmasligi ko’rsatib qo’yilgan.

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

Piyozsimon sabzavotlar

Piyozsimon sabzavotlarga boshpiyoz, porey piyoz, batun piyoz, anzur va sarimsogqlar kiradi.

Piyoz butun dunyoga keng tarqalgan o’simliklardan hisoblanib, vatani Xitoy va O’rta Osiyo hisoblanadi.

Piyozda mikroblar, zamburug’larga halokatli ta’sir ko’rsatadigan uchuvchan fitontsid moddasi borligi
uchun ham ko’p kasalliklarning oldini olishda dorivor vosita sifa tida ishlatiladi.

Xalq tabobatida piyoz terlatadigan, siydik xaydaydigan vosita sifatida manzur bo’lgan. YAngi olinagan
piyoz suvi gripp, ichburug’, sil, bronxial astma kasalliklarida qo’llaniladi. Tarkibida efir moylari va glikozidlar
piyozsimon sabzavotlarga achchiq maza va xushbo’ylik beradi, bu esa ishtaha ochadi va ovgatni yaxshi xazm
bo’lishiga yordam beradi. Piyozsimon sabzavotlar ho’l sabzavotlar tarzida, ziravor sifatida, konserva
mahsulotlari tayyorlashda va quritib ishlatiladi.

Boshpiyoz.N.N.Balashev ma’lumotlariga ko’ra (1977) O’zbekistonda etishtirilgan boshpiyoz navlari
tarkibida 14,0-16,5% quruq modda, shu ju mladan, 7,8-11,1% gand moddasi (asosan sazaroza), S, V, va V,
vitaminlari borligi aniglangan. Bulardan tashqari piyoz tarkibida 0z miqdorda limon va olma kislotalari, sirtqi
quruq po’stlarida esa sariq kvartsetin bo’yoq moddasi bo’ladi.

Piyozbosh — qisgargan poyadan iborat. Unda bitta yoki bir nechta generativ kurtaklar joylashgan.
Boshlang’ich generativ va vegetativ kurtaklar galin etli, shirali qobiglar bilan qoplangan. Bu qobiqlar 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.
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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 qarab quyidagi uch guruhga bo’linadi: a)
achchiq piyoz navlari (tarkibida efir moylari miqdori 1 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 g gacha).

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.

Mazkur standart talabi bo’yicha har ikkala tovar navi kiradigan piyozlarning boshlari to’la pishib etilgan,
sog’lom, toza, butun, o’smagan, qishloq xo’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’Imasligi 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 boshga 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’lmasligi kerak.

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

Go’sht konservalari yugori haroratda issiglik ishlovi berib, tunuka yoki shisha bankalarga joylab, germetik
bekitib, sterilizatsiya gilingan mahsulotdir.

Go’sht konservalarining ozugaviy giymati va energiya berish gobiliyati go’shtlardan ham yuqoridir, chunki
konserva mahsulotlarini tayyorlashda go’shtdan iste’mol gilinmaydigan gismlar ajratib tashlanadi va unga
qo’shimcha ta’m beruvchi moddalar qo’shiladi.

Go’sht konservalarining sifati bankalarning tashqi ko’rinishini nazorat gilish va bankadagi mahsulotning
organoleptik, kimyoviy va bakteriologik ko’rsatkichlarini aniglash asosida baholanadi. Tashqgi 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 qadoqlangan bo’lsa, unda har yashikdan jami 10 ta banka
olinib, shu bankalardan kichik namunalar olinadi.



Bombaj belgilari bor germetik bo’lmagan, bankadan mahsulot sizib chiqqanlik 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 faqatgina 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 aniglanadi.

SHuningdek, go’sht konservalari tarkibida qalay tuzi miqdori ham aniqglanadi. 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 qadoglanadi. 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 saglash tavsiya etiladi.

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

Konservalarni uzoq muddat saqlaganda 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 saqlanib qolishiga sharoit
mavjud bo’lishi mumkin. Uzoq muddat davomida ana shu fermentlar faollashib, konserva mahsulotining
buzilishini keltirib chiqarishi mumkin.
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Saqlash jarayonida aminokislotalar, xususan o’rin almashtirmaydigan 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
saglangandan keyin esa — 32 % ni tashkil etgan.

Go’sht konservalarining tashqi ko’rinishidan paygash mumkin bo’lgan nugsonlardan biri bombaj, ya’ni
konserva bankasi qopqog’ining bo’rtib 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
ortigcha miqdordagi qalay, qo’rg’oshin, mis tuzlari mahsulotni iste’mol qilganda organizmning zaharlanishini
keltirib chigarishi 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 saqlaganda konservalar orasida havo tsirkulyatsiyasi bo’lishi kerak.
Zanglashning oldini olish tadbirlaridan yana biri konserva bankalarining sirtini laklash va texnik vazelin bilan
moylash hisoblanadi.
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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 migdori me’yoriy ko’rsatkichlardan
yugori 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 yarogsiz
hisoblanadi.

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 chigarish 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 saqlaganda buzilishining asosiy sabablaridan biri ularning germetikligining buzilishi
hisoblanadi. Bunda atrof-muhitdan mikroorganizmlar mahsulotga o’tib bombajni vujudga keltiradi. Natijada
bankalar ichida katta miqdordagi gazlar (NH3z, SO, N, N,S, N,) hosil bo’ladi. Mikrobiologik bombajga ega
bo’lgan bunday konservalar ham iste’molga yarogsiz hisoblanadi.
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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 chigaradi. 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 boshga nugsonlar ham uchrashi mumkin. Bu
nugsonlarga mahsulotning banka choklaridan sizib chiqishi, bankalarning bug’lanib shaklining o’zgarishi va
boshqga nugsonlarni kiritish mumkin.

Konservalar qurug, yaxshi shamollatiladigan, sovutiladigan yoki sovutilmaydigan omborxonalarda 5-15° S
haroratda saqlanadi. 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 saqglanish muddatini aniq belgilash murakkab muammolardan biri sanaladi. Ko’pincha
konservalarning 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 aniqlash mumkin?
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Sutli konservalar. Sutni konservalashda qo’llaniladigan usulga garab sut konservalari quyuqglashtirilgan
steril konservalar, quyuglashti-rilgan gandli va qurug konservalarga bo’linadi. Har ganday sut konservalarini
ishlab chigarishda albatta sutdan suvni chigarib tashlash va qurug moddani kontsentrlash talab etiladi.

Quyuglashtirilgan sutga quyuglashtirilgan va sterilizatsiya gilingan sut, quyuglashtirilgan 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. Quyuglashtirilgan gandli sut o’z tarkibida 26,5%
dan oshmagan namlik 43,5% dan kam bo’Imagan gand, 85% yog’, 28,5% qurug modda tutadi. Kislotaliligi 40°T
dan ko’p bo’lmasligi kerak.

Quyuglashtirilgan va sterillangan sut bilan bir gatorda qurug sut ham ishlab chiqgariladi. Sut quritish
uskunalarida gaynoq havo oqimi kirib turadigan kameralarda quritiladi. Quritishdan oldin sut quyuglashtiri-ladi.
Qaynoq havo quritish minorasiga Kiritiladi. SHu vaqgtda 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 havo ogimiga duch kelib mayda-mayda zarrachalarga to’zib
ketadi. Minoraning poli sut zarrachalari bilan goplanib boradi. Kurakchalar ularni shnekka yig’ib beradi, so’ngra
ular mexanik elakka o’tib, kesakchalardan elanib oladi. Quritilib germetik idishlarga joylangan qurug sutning
namligi 4% dan oshmasligi, germetik idishda bo’lmaganiniki 7% dan oshmasligi kerak. Germetik idishdagi
gurugq sutning saqlanish muddati 8 oy, germetik bo’Imagan idishdagisiniki -3 oy. 1

Rangli sut kenservalari. Quyuglashtirilgan gandli sutdan tashqgari, quyuglashtirilgan gandli sut qo’shilgan
kakao va quyuglashtirilgan gandli sut qo’shilgan kofe ishlab chigariladi. Quyuglashtirilgan gandli sut qo’shilgan
kofe 410 g li tunuka bankalarga qadoqglanadi. Uning tarkibi quyidagicha: suv 29'%, qurug moddalar 27%, oqsil
8,4%, yog’ 7%, gand 44% ni tashkil etadi. Quyuglashtirilgan gandli sut qo’shilgan kakao ham 410g li tunuka
bankalarda chiqariladi, uning tarkibi quyidagicha: suv 27,5%, gand 43,5% quruq sut moddalari va kakao 28,5%,
ogsili 8,7%, yog’i 7,5%. Bu mahsulotlardan suvli stakanga mazasiga garab bir necha choy qoshiq qo’shish yo’li
bilan kofe yoki kakao tayyorlab ichish mumkin.
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! 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 boshgalar.

Turli mamlakatlar ovqatlanish strukturasida don mahsulotlari sutkalik quvvat giymatining 50% ini tashkil
giladi. Don ekinlari quyidagi oziq mahsulotlariga bo’linadi: bug’doy, javdar, arpa, suli, guruch, makkajo’xori va
boshqalar.

Don tarkibiga ko’ra quyidagi gismlarga bo’liiadi:

1. Endospermi - donning asosiy ozugavyy gismidoi massasining 85% ini tashkil giladi.

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

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

Donning kimyoviy tarkibi urug’chilikka va iglimga bog’lig. Urtacha don mahsulotlarida namlik 13-14%,
ogsil 10-12%, yog’ 2-4%, uglevodlar 60-70% ni tashkil giladi.
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Kimyoviy tarkibiga ko’ra suli yog’ ko’pligi (5% gacha), uglevod kamligi (50% gacha) bilan farq giladi.
Dukkakli mahsulotlarda ogsil 23% gacha, yog’ 2%, uglevodlar 52% gacha mavjud bo’ladi. Zig’ir doni o’ziga xoS
tarkibga ega, unda 34,9% oqsil, 17/3% yog’ va 26,6% uglevod bo’ladi.

DON MAHSULOTLARINING KIMYOVI1Y TARKIBI

Oqsil. Insonning ogsilga bo’lgan ehtiyojining 40% i don mahsulotlari hisobiga gondiriladi. Dan
mahsulotlari ogsili almashtirib bo’Imaydigan aminokislotalar mutanosibligi bilan farq giladi. 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 migdorda bo’lib, u tvorog kazeiniga
o’xshashdir.

YOg’lar. Don mahsulotlarida yog® kam migdorda bo’ladi. Ayrim don mahsulotlarida yog’ 2% ni tashkil
giladi xolos. Eg’ asosan donning pushtida va gqobig’ida bo’ladi. Endospermida esa yog’ yo’q desa bo’ladi. Don
mahsulotlari yog’lari 0z bo’lsada, ma’lum darajada biolo-ik gimmatga ega. 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 boshogli 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 gismi 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
orgali sutkada 1600 mg fosfor, 2000 mg kaliy, 250mg kaltsiy, 90 mg magniy tushadi, bu sutkalik ehtiyojni
gondirish 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),
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pantotenat va paraaminobenzoy Kisloga, inozit va biotin, tokoferollar mavjud bo’ladi. Vitaminlar donning pushti
va (obig’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 chigishi mumkin.

Don mikroflorasi. Don yuzasiga ma’lum miqdorda mikroorganizmlar tushadi. Bular asosan spora hosil
giluvchi bakteriyalar bo’lib, sut Kislota bakteriyalari, mog’or
19-jadval. Don mahsulotlarining kimyoviy tarkibi va 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 issiglikni ko’p miqdorda ajratib, donni 70°S gacha gizdirib uni buzilishga olib keladi.

Donning odamlarda kasallik chagiruvchi 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 chagiruvchi aflotoksinlar ajratadi.

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

Qorakuya ko’pincha javdarni zararlaydi. Zamburug’ sporalari o’sayotgan boshogqa tushgach to’q binafsha
rangli uzaygan javdarni hosil giladi. Javdar sporalari tarkibida toksik modda saqlaydi. Ular issiglik bilan gayta
ishlanganda o’z xususiyatini yo’qotmay Kkasallik kelib chigishiga sabab bo’ladi.

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

Boshogli o’simliklar fuzarium turidagi zambururlar bilan zararlanadi. Bunday dondan tayyorlangan
mahsulotlar esa kasallik chagiradi.

BEGONA O’SIMLIK URUG’T ARALASHMALARI

Begona o’simliklarga kakra, randak (sariq gulli yovvoyi o’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.

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 o’z xususiyatlarini yo’qotmay nonga achchiq ta’m beradi.
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Toksik moddalar bilan zararlangan don mahsulotlaridan kasallanish mumkinligini hisobga olib, ularning
don mahsulotlari tarkibidagi migdori 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 saglash vagtida ular ombor zararkunandalaridan zararlanishi mumkin. Ombor
zararkunandalari o’z hayot faoliyati davomida don mahsulotlari kushandasi bo’lib, donni o’zlari ajratadigan
chigindilar, 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 ovgat uchun umuman yaroqsiz bo’lib goladi. Donning omborxona zararkunandalaridan
zararlanish darajasini aniglashda 1 kg mahsulot tarkibidagi tirik namunalar hisobga olinadi.

1. Donning uzuntumshugq bilan zararlanishining 3 darajasi farglanadi:

| daraja - 1 kg mahsulstda 5 nusxa;

Il daraja - 1 kg mahsulotda 10 nusxagacha;

Il daraja - 1 kg maxsulotda 10 nusxadan ko’p.

2. Donning kanalardan zararlanish darajasi:

| daraja - 20 ta kanagacha

Il daraja - 20 tadan ko’p kana

Il daraja - 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 gabul
gilinadi. 11 va III darajali ifloslanishda don maxsus ishlovga yuboriladi.
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YORMALARNING GIGIENIK XUSUSIYATI

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

Bug’doy yormasi. Bug’doyning tashgi qobig’idan tozalash va golgan donning markaziy (endosperma)
gismi hisobiga yorma olish bilan tayyorlanadi.

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

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

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

Suli yormasi - sulini tozalab tayyorlanadi. Makka-jo’xoridan bodroq yormasi tayyorlanadi.

So’nggi Yyillarda tez pishuvchi yormalarnitsg yorilgan va baxmal turlari keng targalgan. Bu yormalar
makkajo’xori va guruchdan tayyorlanadi. YOrmalar, aynigsa grechixa yormasi ogsil manbai hisoblanadi. Bsshga
yormalarda (bug’doy, arpa) uglevodlar ko’p miqdorda bo’ladi. Kletchatka suli va grechixa yormasida ko’p
bo’ladi, bu XususIYATI tufayli gariyalar ovqatiga tavsiya gi-linadi.

Mavzuni yoritish savollari:

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

3. Don mikroflorasi

4. Omborxona zararkunandalari.
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YORMALARNING SIFATI
Matnlarni yoritish rejasi:
1. YOrmalar hagida tushuncha.
2. YOrmalarning sifati.
3. Unning gigienik ko’rsatkichlari

Tayanch so’zlar: yorma, ogsil, uglevod, un, fizik-kimyoviy ko’rsatkichlar.

Barcha yormalar davlat standartiga javob berishi kerak. Organoleptik xususiyatiga ko’ra, ular hech ganday
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 goldiglari - 3 mg gacha (1 kg yormada).
g’umbak qoldig’i fagat 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 bosgichdan tashkil topgan bo’lib, donni
tozalash va uni yanchishdan iborat. Donni tozalash jarayoniga uni qumdan, tuprogqdan, mikroorganizmlardan va
boshga chigindilardan 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 migdori deyiladi. 100 kg bug’doydan 97,5% toza un olinsa, demak, - 97,5% un toza,
2.5% i chigindi. 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 gobig’ining galinligidir. Don qobig’i kancha galin bo’lsa, shuncha past
navli un olinadi. Bunday past navli unlar mineral tuzlar va vitaminlarga boy bo’ladi.

Unning navini oshirish bilan chigindini kamaytirish, unda uglevod migdori yugori bo’lgann sababli undan
non mahsulotlari pishirish, yugori baholi mahsulotlar olish mumkin bo’ladi. Unning «etilishi» asosiy jaryon
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hisoblanadi. YAngi dondan olingan un noi yopish korxonalarida yaxshi non chigishini ta’minlaydi. YAngi
dondan tayyorlangan unning g’ovakliligi past bo’ladi. SHu sababli xamir bo’lagi oqib tushadi. Tayyorlanadigan
mahsulotlar yaxshi chigishini ta’minlash uchun yaxshi sharoit yaratilishi kerak. Donni saglash 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 chigishini ta’minlaydi. Don yanchilgandan keyin un
2-3 kun saglanadi, shundan keyingina u non yopish uchun yaroqli hisoblanadi.

UNNING GIGIENIK KO’RSATKICHLARI

Organoleptik xususiyati don mahsulotining turiga, olinish darajasiga va saglash muddatiga bog’liq. Rangi
- har bir un ko’rinishi, naviga garab alohida rangda bo’ladi. Javdar uni og-sariq rangda, bug’doy uni og, och sariq
rangda bo’ladi. Unning rangi ganchalik og bo’lsa, navi yugori hisoblanadi. YOmon sharoitda uzog saglanganligi,
ombor kushandalari bilan zararlanishi natijasida javdar uni qo’ng’ir rangga kirib goladi.

Ta’mi. YAxshi sifatli un shirin, yogimli ta’mga ega bo’ladi. Achchig ta’m yog’larning achishidan (aldegid
va ketonlar to’planishi), cho’p-xashak, urug’larning aralashib qolishndan paydo bo’ladi. Achchig, 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 gisirlamasligi kerak, bu mineral yoki qum aralashmasi bo’lishiga bog’liq.

Fizik-kimyoviy keo’rsatkichi. Kimyoviy tarkibi donning sifati, ko’rinishi, tortilish xususiyati bilan
belgilanadi. Bug’doy va javdar unida ogsil migdorn 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 yarogligiga 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 ishgor 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-
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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 goladi.

YOpishgogligi unning yangiligini, sifatini, non yopish xususiyatini Dbelgilovchi ko’rsatkichdir.
YOpishgoqlik unning maxsus tuzilmali erimaydigan oqsil kompleksi bo’lib, xamirning egiluvchanligini
ta’minlaydi. YAxshi sifatli bo’g’doy unining yopishqgogligi 20-30% bo’lishi kerak. Javdar unida yopishqoqglik
kam bo’lgani uchun yugori navli non yopish xususiyatiga ega bo’lmaydi. '‘Bug’doy uninyng navi gancha yuqori
bo’lsa, yopishgogligi ham shuncha yuqori bo’lishi kerak. Bug’doy og-sarg’ish rangli, oson cho’ziluvchan
bo’lishi, uzilmasligi, elastik bo’lishi kerak. Unda buzilish jarayoni ketganda yopishqoqglik gisman parchalanadi,
un gorayadi, 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 yugori 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 gilishga 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 yugori bo’lmasligi yoki bo’laklar 0,3 mm dan Kkatta
bo’lmasligi va o’tkir girralarga ega bo’Imasligi kerak.

Mavzuni yoritish savollari:
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:
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1. Nonning ozugalik giymati.
2. Nonnng gigenik ko’rsatkichlari.
3. Nonning suvi gochganligi.

Tayanch so’zlar: non, mikroelementlar, ozuga, gigienik mikroorganizm, yopish, mahsulotlar.

Non odam ovqatining asosiy gismi 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, govurib iste’mol gilishni o’rganishgan. Taxminan 8000 vyil
avval odamlar boshoqli g’alla o’simliklarini madaniylashtirishni va non kulchalari tayyorlashni o’rganishgan.
Qadimgi misrliklar 5000 -6000 vyil 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 yagin non mahsulotlari yopilmogda, shular jumlasiga parhez navlar,
Kislotaliligi va uglevodi kamaytirilgan navlar, ogsilsiz non, yanchilgan don va bug’doy kepagi qo’shilgan navlar,
«temir nony, letsitin qo’shilgan nonlar ko’plab yopilib, aholiga sotilmoqda. Maxsus retseptura va o’ziga xos
texnologiya bo’yicha «kosmik» non (4,5 g li buxanka) pishiriladi, so’ngra polimer materialli plenkaga o’raladi, u
6 oy saqglanish xususiyatiga ega.

NONNING OZUQALIK QIYMATI
Nonning ozugalik va biologik giymati 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
g uglevod, mineral moddalar va vitaminlarni gabul giladi. Non ogsilining biologik giymati xamir tayyorlashga
mo’ljallangan un ogsilining giymati bilan aniglanadi.
CHori undan yoki bargaror dondan tayyorlangan non ogsil tarkibi bo’yicha yugori ahamiyatga ega (6-8%
gacha ogsil). V guruh, vitaminlari va mineral tuzlar ham bargaror dondan, chori undan va ikkinchi navli undan
tayyorlangan nonda ko’p migdorda bo’ladi. Pishirish davomida yugori harorat ta’sirida RR, V,, V; vitaminlari
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kam o’zgarishga uchraydi. Non Kkaliy, natriy, xlor, temir, yod, marganets kabi mineral elementlarning
ta’minlovchisi hisoblanadi. Ulardan ba’zilari (temir, mis, marganets) odam organizmiga muvofiq nisbatda bo’lib,
gon hosil bo’lishida gatnashadi. 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’lig. Unning navi (tortilishi kam) gancha yuqori bo’lsa, donning periferik gismlarini shuncha kam tutadi,
nonning o’zlashtirilishi shuncha yugori 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 aniglanadi.
Y Angi, yaxshi sifatli non yuzasi yoriglarsiz teshiklarsiz, sillig, ustki qobig’i gavariq, g’uddalarsiz, non mag’zidan
ko’chgan bo’ladi. Ustki gobiq rangi och sarigdan jigarranggacha, og va kuygan joylarsiz, shakli non turiga xos
bo’ladi. Nonning mag’iz gismi yaxshi pishgan, g’ovakli, namsiz, yopishqoqsiz, yaxshi gorilmagan gismlarsiz,
elastik, barmoq bilan bosilganda tezda birlamchi shaklini oladigan, pastki gobig’i kuymagan bo’lishi Kerak.
Ta’mi yogimli 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 ishgor 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 gisirlashi, yot hid, yaxshi
gorilmagan, pastki gobig’i kuygan, mag’zi yopishqoq va cho’ziluvchan, mog’orli bo’ladi. Qislotalilik va namlik
ko’payganda nonning ozuqalik va biologik giymati kamayadi va uning singishi pasayadi, yuqori Kislotalilik
oshgozon sekretsiyasi kuchayishiga sabab bo’ladi.
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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, yorigli va teshikli, nordon ta’m va hidga
ega bo’ladi. Texnologik nugsonlarga ega bo’Igan non mikroorganizmlarga oson beriluvchan bo’ladi.

Mikroorganizmlar rivojlanishini keltirib chigaruvchi non nugsonlari: mikroorganizmlar chagiruvchi non
nugsonlariga nonning kartoshka kasalligi (cho’ziluvchan), mog’orlashi va pigment hosil giluvchi bakteriyalar
ta’sirida buzilishi (ajoyib tayyoqcha ta’sirida) Kiradi. Kartoshka kasalligi Kkatta hajmli bug’doy nonlarida
kuzatiladi. Kartoshka kasalligi qo’zg’atuvchisi tuproqda yashaydi (doimo kartoshkada bo’ladi, kasallik nomi ham
shundan kelib chiggan) va unga o’tuvchi boshoglarni oson kasallantiradi. Sporasi yuqori haroratga chidamili,
shuning uchun non yopish jarayonida tirik saglanib 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’Imagan Kislotaliligi, nonlarni issig, yaxshi shamollatilmaydigan xonalarda
saglanishi sabab bo’ladi. Non mag’zi kartoshka tayoqchasi fermentlarining aktiv ta’siri tufayli yopishgog va nam
bo’lib goladi. Non bo’linganda cho’ziluvchan ip paydo bo’ladi, asta-sekin gora 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 saglash, Non
saglanuvchi gavatlarni 1% li sirka eritmasiga botirilgan nam latta bilan artish lozim.

Mog’orlash. Non yashil, og, boshchali mog’or zamburug’lari ta’sirida rivojlanib, ularning sporasi non
pishirib olingandan so’ng havodan tushadi. Mog’orlash yuza gismdan boshlanadi. Bunga yoriglar borligi qu-
laylig yaratadi, u sekin-asta non mag’ziga targaladi. Mog’orlash nonning kimyoviy tarkibini o’zgartiradi,
oranoleptik xususiyatlarini keskin yomonlashtiradi. Mog’orlagan non iste’molga yarogsiz hisoblanadi.
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Mog’orlashga nonlarni gorong’u, nam, yomon shamollatiladigan joylarda saglash sabab bo’ladi. Asosiy
profilaktik chora-tadbirlarga nonni gisqa vaqt qurug, yaxshi shamollatiladigan joylarda saglash, nonni to’g’ri
taxlash, umumiy ovqatlanish tashkilotlari va sotuv shoxobchalarida shkaf va sotuv taxtalarini diggat 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 tayogcha bo’lib, yugori namlik, kislotalilik va erkin kislorod bilan ta’minlanganda
25°S da rivojlanadi. Bug’doy noni yuzasida gizil 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, qurug, yaxshi shamollatiladigan joyda to’g’ri saglashdan iborat.

15- MA’RUZA
NON YOPISH GIGIENASI

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

G’ovakli xamir bakteriyalar, xamirturush va kimyoviy g’ovaklantiruvchi preparatlar yordamida hosil
gilinadi. Bijg’ish jarayonlarini va xamir etilishi jarayonlarini tezlatish maqgsadida ferment preparatlar ishlatiladi,
ular 40-45°S haroratda jadal rivojlanadi. Bug’doy unidan non yopish xususiyatini saglash uchun ba’zi bir
kimyoviy birikmalarni (kaltsiy peroksid, kaliy bromid) qo’llashga ruxsat etiladi. Xamir qorish jarayonini
tezlashtiruvchi va yaxshilovchi hamma qo’shimchalar «Ozuga qo’shmalarini qo’llashning sanitariya goidalari»
asosida olib boriladi.
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Bijg’ish va xamir etilishi jarayonlari tugagandan so’ng shakl berish, taxlash va pishirish o’tkaziladi. Non
pechkalarda 220-300°S haroratda pishirib olinadi. YUgqori haroratda ko’mir kislotalar kengayishi natijasida
xamirning hajmi kattalashadi, namlik chigishini 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
goidalari»-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. Ozuga salmonellyoz profilaktika magsadida, o’rdak va g’oz tuxumlarini fagat kichik hajmli
mahsulotlarga ishlatishga ruxsat etiladi. Suvda suzuvchi qush tuxumlari alohida xonada tozalanishi kerak. Qayta
ishlashga non, bulochka mahsulotlari chigindilari qo’llaniladi. Ular non nugsonlarini qo’zg’atuvchi bakteriyalar
bilan ifloslanmagan va ta’sirlanmagan bo’lishi kerak. Barcha jihozlar nugsonsiz va o’z vaqtida tozalanishi kerak.

Non zavodidagi barcha xonalar aynigsa ishlab chigarish va ekspeditsiya xonalari har kuni sanitariya
goidalari bo’yicha tozalanishi shart. Mashinalarning tozalash mexanizmi, transporter lentalari, xamir goradigan
tog’oralar inventarlar va metall idishlar avval ishqorli eritmada, so’ngra dezinfektsiyalovchi eritmada yuviladi va
issig 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.
Asosly talab shaxsiy gigienaga rioya qilish hisoblanadi.

NONNING SUVI QOCHGANLIGI
Non pishgandan 10-12 soat o’tgach odatdagi usulda saglanganda uning suvi gocha boshlaydi. Organoleptik
xususiyati shunday namoyon bo’ladi: non mag’zi ushatilgandek, hattig, gqobig’i yumshoq, ba’zan tirishadi, non
ta’mi va xushbo’yligini yo’qotadi. Non mag’zi oshgqozon shirasini shimib olishi tufayli suvi gqochgan nonni
o’zlashtirilishi pasayadi. Birinchi bosgichda jarayon gaytar, shuning uchun suvi gochgan non gayta gizdirilganda
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yumshoq holiga gaytadi. Nonning suvi gochishiga, non kalloidlarining xususiyati o’zgarishiga (ular suv ushlash
gobiliyatini yo’qotadi) murakkab fizik-kimyoviy jarayonlar sabab bo’ladi. Suv qochish va nonning qurishi bir xil
jarayon emas. Hozirgi kunda nonni uzoq saglash uchun maxsus kam namlik va bug’ o’tkazish xususiyatiga ega
bo’lgan o’rash materiallaridan foydalanil-moqda.

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

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

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 qo’shimcha xom ashyolar rangiga mos
bo’lishi kerak. Ularda gorishmagan xamir, nugta-nugta va xol-xol joylari bo’Imasligi kerak.

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

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

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

Makaron mahsulotlari gaynatib pishirilgandan keyin shaklini saglab qolishi, gayishgoq, yumshoq bo’lishi,
yopishgog bo’lmasligi, dumaloglanib golmasligi, hajmi esa kamida 2 baravar ortishi kerak. Pishirilgan suv ham
loyga tortib golmasligi kerak.

Namlik makaron mahsulotlari uchun asosiy ko’rsatkichlardan biridir. Bu ko’rsatkich ko’pchilik makaron
mahsulotlarida 13% dan oshmasligi kerak.
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Makaron mahsulotlarining hamma turlari uchun nordonlik 4° dan ortiq bo’lmasligi kerak. Bundan fagat
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 faqat 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 migdori 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’lmasligi kerak.

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
ortiq 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 saqlash 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. Aynigsa, tarkibida pigmentlar kam bo’ladigan yumshoq bug’doy unlardan tayyorlangan makaron
mahsulotlarida bu jarayonning yuz berishi magsadga muvofiq emas. Karotinoid moddasi oksidlangan makaron
mahsulotlari tabily 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.
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Makaronlarni saqlaganda ba’zan ular achchiq ta’m paydo qiladi. Bunday achchiq ta’m aynigsa 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 chigaradi. Makaron mahsulotlarini saqlash sharoitlarining buzilishi ularning mog’orlanishi va
nordonligining oshib ketishini vujudga keltiradi.

16 - MA’RUZA

KUCHLI SPIRTLI ICHIMLIKLAR

Etil spirtining sifat ekspertizasi.Rektifikatsiya gilingan etil spirti uch navda chigariladi: ekstra, yugori
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’Ichanadi. 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 gancha kam bo’lsa, ularning sifati shuncha yuqori
hisoblanadi.
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Organoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha etil spirtining hamma navlari rangsiz, tiniq, begona aralashmalardan
holi bo’lishi kerak. Hidi va ta’mi gaysi xom ashyodan olinganligiga garab 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.

YUqori
Ko’rsatkichlari Ekstra darajada 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 I 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 migdori, mg, ko’p 2 4 10
bo’lmasligi kerak
Metil spirtiga fuksinsulfat Kislota bilan proba javob beradi
1 | suvsiz spirt tarkibida erkin kislotalar (SO, 12 15 20

ni hisoblamasdan),mg, ko’p bo’lmasligi kerak
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| Furfurol migdori | yo’l qo’yilmaydi |

Ba’zi bir tur aroglar ishlab chigarishda uning ta’mini yumshatish uchun natriy karbonat, sirka kislotasining
natriy tuzi va 0,2 % miqdorida gand qo’shilishi mumkin.

Aroglarning 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 ganday tavsiflanishi mumkinligi hagidagi
ma’lumotlar keltirildi.

Aroglarning sifatini aniglash degustatsiya komissiyasi tomonidan o’tkaziladi. Degustatsiya o’tkazish tartibi
quyidagicha.

Tekshirilayotgan aroq maxsus degustatsiya bakaliga 1/3 hajmigacha (40-50 sm®) quyiladi. So’ngra bakal
oyoqchasidan ushlanib yonboshlatiladi va taralib tushilayotgan quyosh nurida garaladi. So’ngra bokal ichidagi
suyuglik diggat bilan kuzatilib, uning tinigligi va rangi baholanadi. Vodkaning tinigligi va rangida mavjud
bo’lgan chetlanishlar darajasin aniglash uchun probirkaga 10 sm* vodka olinib shunday migdordagi distillangan
suv bilan taggoslanadi.

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

Arogning xushbo’yligi aniglangandan keyin, uning ta’mi aniglanadi. Buning uchun kamroq migdordagi
vodka og’izga olinib, uni ma’lum muddat og’iz bo’shlig’ining oldingi gismida ushlanib, keyin esa boshni ozroq
orgaga egib, butun og’iz bo’shlig’i namlanadi. So’ngra Sezilgan ta’m darajasi gayd etiladi.

2-jadval
Aroqgning organoleptik ko’rsatkichlari
Sifat ko’rsatkichlari Organoleptik tavsifi
Tinigligi Rangsiz, begona qo’shimchalari bo’lmagan, yaltirab
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qo’rinadigan tinig suyuqlik.

Rangi

Rangsiz, tiniq, lekin shaffof emas
Loyqa yoki rangli suyuqlik

Hidi (xubo’yligi)

Tekshirilayotgan vodka turiga mos, aniq seziluvchan,
begona hidlarsiz

Tekshirilayotgan vodka turiga mos, kuchli seziluvchan
Tekshirilayotgan ~ vodka  turiga  mos,  kuchsiz
seziluvchan

Tekshirilayotgan vodka turiga mos emas, begona hidga
ega

Ta’mi

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

SHu turga mos, achchigroq.

SHu turga mos emas, begona ta’mga ega.

Aroqglarning ta’mi va hidi yogimli, 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.

YAna shuni ham esda tutish kerakki, bir vaqtning o’zida bittadan ortiq vodka degustatsiya gilish tavsiya
etilmaydi. Bu erda avvalo eng yuqori sifatga ega bo’lgan vodkadan boshlab degustatsiya o’tkaziladi. Har bir
namunani degustatsiya gilgandan keyin ozroq muddat tanaffus gilinadi.
Aroglarning sifat ekspertizasini o’tkazishda ularning organoleptik ko’rsatkichlaridan tashqari fizik-
Kimyoviy ko’rsatkichlari ham aniglanadi. Ana shunday ko’rsatkichlardan eng asosiysi arogda 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.
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Aldegidlar migdori sirka aldegidiga hisoblaganda 1 | suvsiz spirt tarkibida 8 mg dan oshmasligi standart
talabi bo’yicha o’rnatilgan ko’rsatkich hisoblanadi. Sivush moylarining miqdori 1 I suvsiz spirtda 4 mg dan, efir
miqdori (sirka etil efiriga hisoblanganda) 30 mg dan ko’p bo’Imasligi ko’rsatib o’tilgan.

Arogq ko’p darajada galbakilashtiriladigan mahsulotlar gatoriga Kiradi. SHu sababli araglar ganday
galbakilashtirilishi to’g’risida ma’lumotlarni keltiraiz.

Aroglarning qalbakilashtirilishi. Aroqlarni galbakilashtirishning eng ko’p targalgan 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 boshgalar.
SHuningdek, aroq tayyorlashda qo’shilishi zarur bo’lgan qo’shimcha xom ashyolarni qo’shmaslik ham arogni
galbakilashtirishning bir turiga kiradi. Masalan, aroq tayyorlash texnologiyasi bo’yicha asal yoki gand qo’shilishi
kerak bo’la turib, bu xom ashyolarni go’shmaslik shunga misol bo’la oladi.

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

«Alka» gopqgoqgchasida ishlab chigargan zavodning nomidan tashgari vodkaning anig nomi bosh harflarda
ko’rsatiladi.

Vintli rezbali qopgoqcha o’z o’qi atrofida aylanmasligi kerak. Bunday butilkalar vodka ishlab
chiqgarilayotgan zavodda nazoratdan o’tkazilib, olib qo’yiladi.

Iste’molchi «tili» chigib turgan «alka» alyumin gopgoqchasini ko’zdan kechirganda quyidagilarga e’tibor
berishi kerak: galbakilashtirilgan vodkalarda qopgoqchlarning cheti zich berkitilmasdan mayda «to’lginchaxlarni
hosil gilgan bo’ladi. Ishlab chigarish sharoitida bekitilgan qopgoqchalarda esa chetki galin gismi mahkam va
tekis yopishib turadi.
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Vodkalarning qalbaki emasligini bildiruvchi bilvosita belgilardan yana biri butilkalar tagida qora
dog’larning bo’lishidir. Bu dog’lar zavodlarda gadoglangan aroglarning transportyorlarda xarakatlanishi
jarayonida vujudga keladi.

SHuningdek, butilkaga yopishtirilgan etiketkani garama-garshi tomonidan garash ham magsadga muvofiq
hisoblanadi. Zavodlarda etiketkalar maxsus mashinalar yordamida yopishtirilishi sababli kley izlari bir tekis
bo’ladi. Aksincha holatlarda esa Kkley izlari bir tekis bo’Imaydi.

Katta korxonalar 0’z mahsulotini galbaki mahsulotlardan farglash uchun butilka gopgog’iga yoki butilkaga
yozuvlarni suvda erimaydigan kraskalar bilan yozishni qo’zda tutadi.

Ekspert vodkaning galbakiligini aktsiz markasidagi axborotlar asosida ham aniglashi mumkin.

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

Ta’m va hidlarining arogqga xoS bo’lmasligi xom ashyoning aktivlashtirilgan ko’mir orgali yazshi filtr
gilinmaganligi va sifatsiz mahsulotlardan olingan spirtdan foydalanilgan holatlarda ham vujudga kelishi mumkin.

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

YUgqorida keltirilgan identifikatsiya usullarini nafagat ekspertlar, balki oddiy iste’molchilar ham bilishi
maqsadga muvofiq hisoblanadi.

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

Aroglar tarkibida sivush moylari furfurol va boshqga zararli moddalarning bor yoki yo’qligini aniglashning
oddiy usullari mavjud.

Aroglarda sivush moylarining borligini Gotfrua usuli bilan aniglash mumkin. Buning uchun issiglikka
chidamli idishga 10-15 sm® tekshirilayotgan arogdan olinib, 2-3 tomchi kontsentrlangan sulfat gislotasi (N,SO,)
shuncha tomchi benzol quyiladi. Aralashma yaxshilab aralashtiriladi, keyin esa ehtiyotlik bilan gizdiriladi va
sekinlik bilan sovitiladi. Agar aroq tarkibida sivush moyi bo’lsa bunda eritma yashil tovlanuvchan gqora-qo’ng’ir
rang hosil giladi.

Aroq tarkibida furfurol borligini aniglash 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 giladi.

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

Oddiy konyaklar 3 yildan 5 yilgacha saglab turilgan konyak spirtlaridan ishlab chigariladi. Konyak
spirtining saglab 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, gand miqdori esa 1,5% ni tashkil etadi.

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

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

Kollektsion konyaklar yuqori sifatli markali konyaklarni yana eman bochkalarida qo’shimcha 3 yil saglash
natijasida olinadi.
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Konyaklar tashqgi ko’rinishidan och-tillo rangdan to och-qo’ng’ir ranggacha bo’lgan tiniq suyuqlikdir.
Ularning hidi xushbo’y, ta’mi yogimli o’ziga xo0s, begona hid va ta’mlarsiz bo’lishi kerak. Ordinar konyaklarida
spirt miqdori 40-42% ni, markali konyaklarda esa 40-57% ni tashkil etadi. Loyqga, 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 ganday fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari aniglanadi?
3. Organoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha aroglarga ganday talablar qo’yiladi?
4. Aroqglar sifat ekspertizasini o’tkazishda fizik-kimyoviy ko’rsatkichlaridan gaysilari aniglanadi?
5. Konyanlarning organoleptik ko’rsatkichlariga ganady talablar qo’yiladi?
6. Konyaklarda eng muhim fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari gaysilar hisoblanadi?

Vinolarning sifat ekspertizasi

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 boshqa qator
masalalarni echishni fagatgina hozirgi zamon laboratoriya analizlari asosidagina amalga oshirish mumkin.

Kimyoviy va mikrobiologik tadqiqotlar vinolar tabiatini, ularning tarkibidagi moddalarning miqdorini va
ular tarkibidagi mikroorganizmlar turini aniqlashga imkon tug’diradi. SHu sababli ham kimyoviy va
mikrobiologik uslublar ob’ektiv uslublar hisoblanadi. Lekin, vinolar tarkibidagi murakkab moddalarni aniglash
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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 tiniqligi asosiy organoleptik ko’rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Vino tiniq, quyosh nuriga
tutib garaganda 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
muvofigligiga (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 yaroqsiz hisoblanadi.
Bunday vinolar spirt yoki sirka kislotasi ishlab chigarish uchun qayta 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
tigilganligi, 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 chigarilmasligi kerak.

Vinolarda fizik-kimyoviy ko’rsatkichlaridan tarkibidagi spirt, qand, kislotalar va boshqa moddalar gancha
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 saglaganda vino kislotasi tuzlari cho’kmaga tushib, vinoning loyqgalanishini keltirib chiqaradi.
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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 saqlash muddati - 5 oy, kuchli oddiy vinolarning
saglash 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 qanday aniglanadi?
5. Vinolarning loyqalanishi nimadan dalolat beradi?
17 - MA’RUZA

KUCHSIZ SPIRTLI ICHIMLIKLAR
Pivolarning va kvaslarning sifat ekspertizasi

Pivolarning sifat 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 aniglanadi.

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 giymatini baholashda asosiy
mezon hisobolanadi. Pivoning keltirilgan jami organoleptik ko’rsatkichlari degustatsiya jarayonida aniglanadi.
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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 qadoqlangan pivolarning rangi deyarlik o’zgarmaydi. Ogqish-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 ozuqaviy qiymati va iste’mol xossalarining keskin pasayishini keltirib
chigarishi mumkin.

Oqish-tiniq pivolar o’ziga xos rangga ega bo’lishi bilan bir qatorda tiniq ham bo’lishi kerak. Ularning
tinigligi esa bokalning shishasi orqali qaralib, uning yaltirogligiga qarab aniqlanadi. Iste’molchilar pivoning
yaltirogligiga garab ularning tozaligini baholaydilar. SHuni ham qayd etish lozimki, «pivoni ko’z bilan ichadilar»
degan tushuncha mavjud. SHu sababli iste’'molchi uchun pivoning tiniqligi uning asosiy ko’rsatkichlaridan biri
hisoblanadi. Lekin, shuni ham unutmaslik lozimki, ganchalik darajada pivo 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 hidi, 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’Imaydi.
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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 achchiqlikka
ega bo’lmasligi kerak. Qoramtir pivolar esa oqish-tiniq pivolarga qaraganda 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 boshqa moddalarning miqdori ham
katta ta’sir ko’rsatadi.

Pivoda o’ziga xos mayin, yoqimli achchiglik xmel tarkibida bo’ladigan oshlovchi va achchiq
moddalarning borligi va shuningdek achish jarayonida hosil bo’ladigan moddalar borligi bilan izohlanadi.

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 vujudga 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 chiqaradi. Masalan, pivolarda mog’or va sut kislotasi
bakteriyalarining rivojlanishi pivoning loyqalanishi va achchig-nordon ta’m paydo bo’lishiga sabab bo’ladi.

YUqorida 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’ligq. Karbonat angidrid gazi bilan kerakli darajada to’yingan pivolar ko’p darajada ko’piradi.
Pivoning idishga quyganda ko’pirib turishining barqgarorligi ham uning sifatli ekanligini ko’rsatuvchi muhim
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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 tiniqligi va saqlashga barqarorligi
hisoblanadi. Saqglash 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 loyqalanish mikroorganizmlarning rivojlanishi natijasida vujudga keladi. YUqor1i 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. 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 bargaror 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 loyga 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.
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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 qarab 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 eritmasi bilan titrlash asosida topiladi. Bu ko’rsatkich oqish pivolarda 0,8-1,4 ml ni, qoramtir
pivolarda esa 2,1-5,5 ml ni1 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
saglash tavsiya etiladi. SHunday sharoitda pasterizatsiya qilingan pivolarning saqlash muddati ularning turiga
qarab 30 kundan 3 oygacha qilib belgilangan.

Kvaslarning sifat ekspertizasi. Kvas gqadimiy rus ichimligi hisoblanadi. Kvas hozirgi kunda ham
0’z ahamiyatini yo’qotmagan ichimliklardan hisoblanadi.

Kvaslar xom ashyosiga gqarab 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.

Kwvas ishlab chigarish uchun xom ashyo sifatida yuqori sifatli javdar, arpa, asal, gand, javdar noni, xmel,
sut kislotasi, tsitrus mevalari damlamasi, tuz, patoka, achitqilar, qand koleri, suv va boshga xom ashyolar
ishlatiladi.

Non kvasi ishlab chiqarishda esa asosiy xom ashyo sifatida javdar uni, javdar noni, javdar solodi, gand va
boshqalar ishlatiladi.
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Kvas olish uchun bu xom ashyolar 70-73°S haroratli issiq suvda ishlov berilib, ekstraktsiya yo’li bilan atala
(susla) olinadi. Keyin esa hosil qilingan 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, gand sharbati, koler, o’tlar damlamasi qo’shilib qadoqglash 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 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’q-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 tinigligi nimaga bog’liq?

2. Pivolarda etil spirti miqdori ganday aniqlanadi?

3. Oqish-tiniq pivolar va qoramtir pivolar orasidagi farqni tushuntiring.

4. Nima uchun qoramtir pivolar oqish-tiniq pivolarga nisbatan birmuncha shirinroq bo’ladi?
aniqlanadi?

5. Pivolarda uchraydigan kasalliklar va nugsonlarni tushuntirib bering.
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6. Kvaslarning sifat ekspertizasini o’tkazishda qaysi ko’rsatkichlariga e’tibor beriladi?
18 - 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 migdori 2 g/l dan ortiq va 0,25 g
miqgdorida karbonat angidrid gazi bo’lgan suvlarga aytiladi. Ma’lumki, oddiy ichimliklar suvlari tarkibida ham
erigan tuzlar bo’ladi, lekin ularning migdori 2 g/l ga etmaydi.

Olinishi gandayliligiga garab 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 boshqgalar). 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, chongogni bosadi, lekin ularning
ko’pchiligi davolash maqgsadlarida ham ishlatiladi. Eng ko’p targalgan ma’danli suvlarga Arzni, Borjomi, Narzan,
Dilijan, Mirgorodskaya, Esentuki Ne20, Moskovskaya, ljevskaya kabi turlarini Kiritish mumkin.

Respublikamiz ham tabily ma’danli suv manbalariga boy hisoblanadi. Hozirgi kunda Respublikamizning
deyarlik hamma viloyatlarida ma’danli suvlar manbalari aniglanib, ular aholi sog’lig’ini saqlashda keng
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foydalanilmoqda. Respublikamizda ishlab chiqarilayotgan va foydalanilayotgan shifofabaxsh-xo’raki ma’danli
suvlarga Samargand, 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 boshqalar 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 chiqariladi.

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 tashqari 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’iy ma’danli suvlar savdoga 0,33 va 0,5 1 sig’imga ega bo’lgan shisha butilkalarga
qadoqlanib, maxsus probkalar bilan germetik yopilgan holda chiqariladi. Butilkalarga yorliglar yopishtirilib,
ularda suvning nomi, gachon va qaerda ishlab chiqarilganligi, standart nomeri ko’rsatkichlaridan tashqari,
ma’danli suv olingan manba, mineral elementlar miqdori, saqlash bo’yicha tavsiyalar va saglash muddatlari
haqidagi ma’lumotlar ham ko’rsatilishi kerak.

Ma’danli suvlarni harorati 12°S dan oshmaydigan qorong’i xonalarda gorizontal holatda saqlash tavsiya
etiladi. Saqlash muddati tabily ma’danli suvlarniki bir oy, sun’ity ma’danli suvlarniki esa 15 kun qilib
belgilangan.
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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 quruq holdagi 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 chigarish 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 qadoqglanib, darhol germetik bekitiladi.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar 5 guruhga bo’linadi: tabily xom ashyodan tayyorlangan, sintetik
essentsiyali, tetiklantiruvchi, vitaminlashtirilgan va diabetik ichimliklar.

Tabily xom ashyolardan (sharbatlar, ekstraktlar, siroplar, damlamalar) tayyorlangan ichimliklar tarkibida
ko’p miqdorda gand (10-12%) borligi bilan ajralib turadi. Bu xil ichimliklarning assortimenti xilma-xildir:
Limonniy, Abrikosoviy, Slivoviy, Vishneviy, Granatoviy, Klubnichniy, Limonad, Malinoviy, Sitro va boshqalar.

Sintetik essentsiyali ichimliklar sintetik essentsiyalarga qand, limon kislotasi, buyoglar 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.
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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 mumkin.

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 gand o’rniga sorbit qo’shiladi. Ularga xushbo’ylik uchun aromatik
essentsiyalardan foydalaniladi.

Qurug holdagi gazlashtirilgan ichimliklar. Bu xil ichimliklar 2 xil bo’ladi: vijillaydigan va vijillamaydigan.

Qurugq vijillaydigan ichimliklar shakar, ovqatga ishlatiladigan kislotalar, essentsiyalar, natriy karbonat va
kolerning aralashmasidir. Ular sotishga talqon va tabletkalar holida chiqariladi.

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 chiqgariladi. 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.
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Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar sig’imi 0,33 va 0,5 I 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.

1. Ma’danli suvlarning organoleptik ko’rsatkichlarini aniglashni tushuntirib bering.
2. Ma’danli suvlarning sifatini baholashda ganday fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari aniglanadi?
3. Sun’iy ma’danli suvlarning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga nimalar kiradi?

19 - MA’RUZA

SALQIN ICHIMLIKLAR

Meva sharbatlarning ozugaviy giymati va ularni ishlab chigarishni samaradorligi.
Meva sharbatni olishda ta’sir ko’rsatuvchi muhim omillar.

Meva sharbatlarining xillari.

Meva sharbatlarini olish texnologiyasi.

Mevalarning ularga xos bo’lgan fizik, biologik va kimyoviy hosallari ularga gayta ishlov berishda muhim
ahamiyat tutadi, ularni nazorga olmasdan turib mevalarga ishlov berishda bir xil texnologik jarayonni qo’llash
istalgan natijaga erishishga tusginlik giladi.

Biologik hususiyatlarga kiruvchi yana bir hodisani ko’rib o’taylik. Olxo’ri, o’rik, gora smorodina,
Krijovnik va boshga meva va rezavor mevalarni kimyoviy tarkibini, ularning fizik hususiyatlarini o’rganish
asosida ulardan ko’p miqdorda sharbat olishni mo’ljallansa, har-ganday uskunani to’g’ri tanlashdan va mexanik
maydalashni yo’lga qo’yib presslashdan gat’iy nazar ulardan shira ajratish juda giyin kechadi va shira juda kam
ajraladi. Qachonki biz bu xom-ashyolarga jarayonning ma’lum davrida issiglik ishlovi berib xom-ashyoning tirik
xujayralarini o’ldirsakgina qo’yilgan magsadga erishishimiz mumkin.
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Har ganday mevalarning sharbatini olish texnologiyasini tashkil gilinganda, texnologik jarayon tugashi
bilan biz tayyor masulotga ega bo’lamiz va agar lozim bo’lsa zavoddan chigarib ham yuborish mumkin. Demak
xom-ashyoga ishlov berishdan boshlab 3-4 soat o’tgach tayyor mahsulot olinar ekan. Ammo uzumning tarkibida
nordon Kaliy tartrat tuzining borligi uzum sharbatini yuqorida keltirilgan texnologiyadan ajralishiga majbur
giladi. Kaliy tartrat tuzi sharbatda juda yomon eriydi va vaqt o’tishi bilan sharbat tarkibidagi tuz idish tagiga
kristall holatda cho’kmaga tushadi. Bu esa tayyor mahsulotning tovar ko’rinishini buzadi va xaridorgirligiga
ziyon etkazadi. SHuning uchun uzum sharbatini olish texnologiyasiga qo’shimcha jarayon Kkiritilgan bo’lib, u
olingan sharbatni bir necha xafta davomida past haroratli muhitda saglashdan iborat. SHundan keyingina
cho’kmalardan ajratib lozim bo’lgan kichkina xajmdagi taralarga quyiladi.

Xom-ashyo kimyoviy tarkibini undan olinadigan mahsulotga ta’sir ko’rsatishini o’rik, tomat va boshqa
ko’pgina meva va Sabzavot sharbatlarini olish texnologiyasini yaratilishida ham kuzatamiz. Ularning
sharbatlarini olish uchun butun mevalarga oldindan issiq ishlov berish natijasida ularni yumshatib, so’ngra
ishgalovchi uskunada ezib va mexanik elaklardan o’tkazish orgali tayyorlanadi.

SHunisi qgizigki, olingan tayyor mahsulot quygali, loygasimon suyuqglik bo’lib, o’rtacha 50% meva etini
o’zida saglaydi. Bu turdagi sharbatni tayyorlashdan maqsad shuki, o’rik, tomat va o’zga ko’pgina rangli xom-
ashyolar o’z tarkibida qulay nisbatlardagi gand, organik Kislotalar, mikroelementlar, polifenollar, aromatik va
boshga muhim ozugaviy moddalar tutish bilan birga, ular yana o’z tarkibida karotin moddasini saqlaydi. Karotin
esa vitamin A ning provitaminidir. Karotin suvda va xujayra sharbatida erimaydi, u asosan meva etining
xujayralarida joylashadi. Agar bordi-yu biz o’rikdan tabiiy sharbat olish magsadida press yordamida meva etidan
xujayra shirasini ajratib olsak, u holda biz presslash natijasida yig’ilgan meva eti tarkibida eng gqimmatli modda -
karotinni goldirgan bo’lamiz. Olingan shaffof sharbat esa o’zining ozugaviyligi va kimyoviy tarkibi bo’yicha
deyarli ahamiyatga ega bo’lmaydi.

SHuning uchun ham o’rik sharbatini olish texnologiyasi va unda qo’llaniladigan uskuna va qurilmalar
olma yoki uzum sharbati tayyorlash texnologiyasidan keskin farqg giladi.

Meva sharbatlari yangi uzilgan, pishgan meva va rezavor mevalarni sigib yoki shabbalab olinadi.
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Konserva gilingan meva sharbatlaridaa xamma ozuga moddalari (shakar, kislota, mineral tuzlar,
vitaminlar) yaxshi saglanadi.  SHarbatlar tarkibida gand miqdori 5-15%, organik kislota miqdori esa 0,3-3,0%
gacha bo’ladi.

Meva va rezavor mevalardan sharbat chigishi turili xil xom ashyolarda har xil bo’ladi va mahsulotning
sifatiga , qirgish va shibbalashga bog’liq. Olmadan 55-80, gilosdan 60-70, olxo’ridan 70-80, gizil smorodinadan
70-80, gora smorodinadan 55-70 va uzumdan 70-80% sharbat chigadi.

SHarbat olish uchun mevalar avval mahsus mashinalarda yoki dush ostida yuviladi. So’ngra shnekli
isitkichlarda sterillangan, ketma-ket o’rnatilgan ikkita tozalash mashinasiga tushadi. Dastlabki mashinada danagi,
urug’i va po’stlog’idan tozalanib bo’tqaga aylantiriladi. Ikkinchi mashinada bo’tqa diametri 0,5 mm i
teshiklardan o’tkaziladi. Ba’zan sharbatlarga maxsus idishlarda gandli sirop (qiyom) qo’shiladi. TSentrifuga
yordamida sharbat oxirgi qoldig-yirik quygalardan tozalanib, gomogenizatorda sof sharbatga aylantiriladi.
Nixoyat sharbat gizdirilib (50-60°S ), deaeratsiya gilinadi ( tarkibidagi kislorodi ketkaziladi ), idishlarga solinib
pasterizatsiyalanadi.

Meva sharbatlari tayyorlash texnologiyasiga va ularning sifat ko’rsatkichlariga garab asosan 3 turga
ajratiladi: tinig, quyuq (tindirilmagan) va mag’izli sharbatlar (quyqali). Tiniq va quygali sharbatlar meva va
rezavor mevalar tozalanib yuvilgandan so’ng, ezilib va shibbalanib olinadi. SHarbat olishda mevalarni ezishdan
oldin maydalanadi. Urug’li mevalar universal maydalagich KPD - ZM yordamida, boshga mevalar maxsus
pichogli maydalagich bilan maydalanadi.

SHarbat chigishini ko’paytirish magsadida ezilgan mevalar bir oz (80-85°S gacha ) isitiladi, bunda
xujayraning protoplazmasi koagulyatsiyalanadi va xujayra shirasi chigishi ko’payadi. Lekin bunda sharbatning
xushta’mligi bir oz pasayadi. SHarbat chiqgishini ko’paytirish magsadida muzlatish, elektroplazmolizatsiya va
fermentlar bilan ishlash ham qo’llaniladi. Muzlatilganda muz bo’lakchalari xujayra devorini zararlaydi va muz
erigandan so’ng xujayra shirasi oson ajraladi. Elektroplazmolizatsiyada elektr toki ta’sirida protoplazma
koagulyatsiyalanadi. Ferment preparatlaridan mog’or zamburug’idan olingan pekto va protiolitik fermentlar
meva to’qimalarini ancha bo’shashtiradi va protoplazma koagulyatsiyalanadi.
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SHarbat ishlab chiqgarishda turli xil konstruktsiyali shibbalagichlardan foydalaniladi. Mexanik(bosimi 4
kg/sm? ), gidravlik (bosimi 9-12 kg/sm? ) va shnekli (uzum sharbati olishda foydalaniladi ) shibbalagichlar keng
tarqalgan. SHibbalash bir necha bosgichda olib boriladi. Dastlabki shibbalashda eng gimmatli shira ajralib
chigadi. Keyingilarida esa suv aralashtirilib shibbalanadi.

Navbatdagi jarayon-sharbatni tindirish xisoblanadi. Bunda sharbatning kolloid moddalarini cho’ktirish
oddiy usul- tindirib gqo’yishdan foydalaniladi. Bu jarayon uzoq vaqt davom etib, fagat yirik cho’kmalari tushadi.
Tinishi qgiyin bo’lgan sharbatlarning ( olma va olxo’ri) tinishini tezlashtirish mog’or zamburug’laridan yoki
jelatin va tanin (oshlovchi modda) dan foydalaniladi.

Konserva zavodlarida adsorbik xossasi kuchli bo’lgan loylar (bentonitlar) keng qo’llaniladi. Aynigsa,
turli xil filtrlardan foydalanish samarali usul hisoblanadi. Bunda filtrlash bir necha bor takrorlanadi. Mikroblar
o’tmaydigan filtrlardan o’tkazilgan sharbatni sterilizatsiya gilmasa ham bo’ladi, bu esa sharbatning tabiiy ta’mini
va xushbo’yligini saglab goladi.

Hozirgi vagtda ko’pgina konserva zavodlari sharbat ishlab chigarishga mexanizatsiyalashgan uzluksiz
tarmoglar bilan jixozlangan.

KONSERVALANGAN SHARBATLAR TASNIFI

Konservalangan meva rezavorlar sharbatining bir necha turi mavjud.

Tabily sharbatlar. Tabiiy sharbatlar biror turdagi xom ashyodan ishlab chiqgariladi. Unga gand, gand
siropi, Kislota, ranglovchi va xushbo’y giluvchi, konservalovchi komponentlar qo’shilmaydi. Bu sharbatlardan
ichimlik sifatida, (olma sharbati, uzum sharbati va h.k.) yoki alkogolsiz va likyor-aroq sanoatida (olcha sharbati,
gora qorag’at sharbati va h.k.) YATM sifatida foydalaniladi. YUqori kislotali mahsulot sharbatlari fagat
chuchuklashtirilgandan so’ng ichish uchun yaroqli hisoblanadi.

Tabily sharbatlarning turlari — markali sharbatlar, xom ashyoning birgina tanlangan navidan ishlab
chiqariladi (masalan olmaning Rannaya roza navidan). Ushbu sharbatlar yuqori ozugaviy gimmati, aynigsa
yaxshi ta’m va xushbo’yligi bilan farg giladi.

Kupajlangan sharbatlar. Ushbu sharbatlar asosiy sharbatga boshqga turdagi sharbat qo’shilishi (nok-olma
sharbati 80:20; olcha-gilos sharbati 65:35 va h.k.) yo’li bilan tayyorlanadi. Bir xom ashyoning turli navlarining
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sharbatlari ham kupajlanadi, masalan yugori gandli nav sharbati kam gandli, ammo yuqori Kislotali nav sharbati
bilan va h.k.

Qandli sharbatlar. Ta’mi yaxshilanishi uchun kislotaliligi baland bo’Igan xom ashyolardan olingan tabiiy
sharbatlarga gand yoki gand siropi qo’shiladi. Bunday sharbatlar ichimlik sifatida ishlatiladi. Qand etsiz
sharbatlarga, sirop esa ichimlik konsistentsiyasi hosil gilish uchun etli sharbatlarga qo’shiladi.

Gazlangan (saturatsiyalangan) sharbatlar. Gazlangan sharbatlar karbonat angidridi (SO,) bilan
to’yintirish yo’li bilan olinadi. SO, sharbatga yangi saqlanish xususiyatini beradi, sharbatning tarkibiy
komponetlarini oksidlanishdan saqglaydi, uning ozugaviy gimmatini oshiradi va mikroorganizmlar faoliyatini
to’xtatadi.

Bijg’itilgan sharbatlar. Ushbu sharbatlar uning tarkibidagi gandlarni gisman yoki to’liq bijg’itib etil
spirtiga aylantirish yo’li bilan tayyorlanadi. Ular kam alkogolli ichimlik (olma sidri) va YATM sifatida
ishlatiladi.

Quyultirilgan sharbatlar (kentsentratlar). Quyultirilgan sharbat-lar tabiiy sharbatlardan nalikning bir
gismi bug’latilib olinadi. Suv bilan aralashtirgandan so’ng ichimlik va YATM sifatida ishlatiladi. Kontsentratlar
uchun kamrog miqdorda tara, ombor transport kerak, shuningdek ular tabiiy sharbatlarga garaganda
mikroorganizmlar ta’siriga chidamliroqg.

Konservalash usuliga garab sharbatlar quyidagi guruhlarga ajraladi:

pasterlangan- germetik tarada ishlab chigariladi, gadoqglab germetiklangandan so’ng isitilgan;

aseptik konservalangan—ishlab chigarish jarayonlarida mikroorganizm urug’lari yo’q
gilingan, steril sharoitda gadoglangan;

sovuqg saqlanadigan sharbatlar—0-(-2)°S- gacha sovutilgan, ushbu temperaturada karbonat
angidrid gazi atmosferasida saglanadigan;

antiseptiklar yordamida konservalangan (etil spirti, sorbin kislotasi, sulfat angidrid,
benzoynordon natr) — likyor-aroq va alkogolsiz ichimliklar ishlab chigarish sanoatida YATM sifatida
qo’llaniladigan sharbatlar.

Tarkibidagi muallaq zarralariga garab etsiz va etli sharbatlarga ajraladi.
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Etsiz sharbatlar loyga, shaffoflantiriimagan va tiniq, shaffoflantirlgan turlarga ajraladi. Ular meva
hujayralarining erimas to’qimalaridan ajratilgan sharbati. Tamomila shaffof bo’lishi uchun sharbat maxsus
texnologiya asosida tindiriladi va filtrlanadi. Agar sharbat tiniq bo’lishi shart bo’lmasa u holda dag’al muallaq
zarralarni gidromexanik usulda ajratib olish kifoya giladi.

Etli sharbatlar (nektarlar) ishgalab olingan gomogenizatsiyalangan massaga katta miqdorda
gand siropi qo’shilgan ko’rinishida ishlab chiqgariladi. “Suyug mevalar” etli sharbatlarning turi hisoblanib o’ta
mayin maydalangan va ozrog miqdorda gand siropi qo’shilgan meva massasi hisoblanadi.

SHaffof sharbatlar yoqimli tashgi ko’rinishga ega. Konmistentsiya va ta’mi ichimliklarga qo’yiladigan
talabga mos keladi. SHaffof sharbatlar etli sharbatga nisbatan saglash muddatida kamroq o’zgarishga duch
keladi. Ularni sterillovchi filtrlash  yo’li bilan konservalash mumkin. SHaffoflantirilgan sharbatlar
kontsentrlanadi, shaffoflantiriimagan sharbat kontsentrlanganda uning tarkibidagi biopolimerlar (pektin, kraxmal)
tufayli ular jelelanadi. Agar sharbat lekyor-aroq yoki alkogolsiz ichimliklar ishlab chigarishda YATM sifatida
ishlatilsa u holda shaffoflantiriladi. Ayni vaqtda etsiz sharbat ishlab chigarishda ballast moddalar (tsellyuloza)
bilan birgalikda gimmatli mineral moddalar hamda suvda erimas provitamin A — Kkarotin ham gisman yo’qoladi.
SHuning uchun karotinga boy xom ashyo (o’rik, mandarin, apelsin) -dan etli sharbat ishlab chigariladi.

SHarbatni kristal shaffof holiga ketlirish natijasida mahsulot ta’mini yomonlashishiga olib kelishi
mumkin. Etli sharbatlar ishlab chigarishda mevaga odatda o’tkir bug’ bilan ishlov beriladi, so’ngra ishqgalab
maydalaniladi. Buning natijasida mahsulot tarkibiga kondensat qo’shiladi, va melanoidinlar hosil bo’lish
reaktsiyalarini hamda vitaminlar parchalanishini jadallashtiradi.

Etli sharbatlar to’gridan to’g’ri ichish uchun juda quyuq Kkonsistentsiyaga ega. SHuning uchun ularga
suyuq gand siropi qo’shib qariyb ikki barobar suyultiriladi, suv va gand qo’shilishi natijasida sharbat o’z
tabiiyligini yo’qotadi. “Suyuq meva” turdagi etli sharbatlarda bu kamchilik ancha yo’qotilgan, chunki ularning
tarkibida 30-60 mkm o’Ichamli to’qimalar mavjud.

Etli va etsiz sharbatlar texnologiyalari keskin farq gilganligi uchun ular alohida ko’riladi.

Mag’izli sharbatlar odatdagi sharbatlarga nisbatan tiniq bo’lmaydi, ularda gisman meva mag’izlarining
mayda bo’laklari bo’ladi. Bu sharbatning to’yimliligini ta’minlaydi. SHu bilan birga mag’izli sharbatlar boshga
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xil sharbatlarga qaraganda karotin, kolloid moddalar (pektin, ogsil, vitaminlar, fenol birikmalar ) ga boy bo’ladi.
Mag’izli sharbatlarni suyiltirish magsadida shakar giyomning 16-50% li eritmasidan 50% gacha qo’shiladi.

Mag’izli sharbatlarni ishlab chigarish kislorodsiz muhitda o’tkaziladi - aks holda polifenol va boshga
fiziologik aktiv moddalar oksidlanishi natijasida sharbatning rangi xiralashadi. Oksidlanish jarayonini
kamaytirish masadida 0,1% ga yaqin miqdorda askorbin Kislotasi qo’shiladi. U esa o’z navbatida sharbatning
rangini tabiiyligicha saqglab qoladi. Mag’izli sharbatlarni tayyorlashda yuvilgan mevalar maydalanadi va unga
shakar giyomi qo’shiladi. Keyin gomogenizatorlar yordamida aralashtiriladi. Natijada juda mayda bir jinsli
aralashma hosil bo’ladi. Gomogenizatorlarning asosiy qismi bir yoki parallel o’rnatilgan bir necha nasos yoki bir
necha maydalovchi kallakdan iborat. Ulardan o’tkazilgan sharbat maxsus vakuum asboblar yordamida havodan
tozalanadi va issiq holatda idishlarga solinadi hamda 90-100°S da sterilizatsiya gilinadi.

Bulardan tashgari, quyuglashtirilgan sharbatlar ham ishlab chigariladi. Buning uchun tabiiy sharbatlar (
tarkibida 10-12% quruq oziq moddalar bo’lgan ) mahsus vakuum asboblarida 50-65°S da gaynatiladi. Qaynatish
sharbatning zichligi 1,274 kg/m® bo’lguncha davom ettiriladi. Zichlik sharbat 20°S gacha sovutib aniglanadi.
SHarbatda qurug modda migdori 55-60% gacha bo’lishi mumkin.

SHarbatlar idishlarga solish oldidan tezda 15-20°S gacha sovutiladi. Aks holda idish tubida cho’kma
hosil bo’lishi mumkin. Quyugqlashtirilga sharbatlar 10-15° haroratda gorong’i joylarda saglanadi.
Meva va rezavor mevalar sharbatiga shakar qo’shib turli xil gqiyomlar (siroplar) tayyorlanadi. Kiyomlarda quruq
modda 60-65% gacha bo’ladi. Mevalarni taxirligiga garab sharbatlarga 5 dan 15 % gacha shakar qo’shiladi.
Bunda sharbatning turiga qarab 366-396 kg sharbatga 604-634 kg shakar qo’shiladi. SHarbat gaynatilib, issiq
yoki sovuq holda shakar qo’shiladi

Kompotlar parhez ichimliklar hisoblanadi. Ularning sifati va oziglik gimmati xom-ashyoning turiga,
sifatiga, tayyorlash texnologiyasiga va bosha bir gator omillariga chambarchas bog’lik. SHu bilan birga meva va
rezavor mevalarning navi ham muhim o’rinni egallaydi. Konserva tayyorlashda ularni konservabop navlaridan
foydalanish lozim.

YAngi uzilgan, quritilgan, konservalangan va yangi muzlatilgan meva hamda rezavor mevalardan shakar
qo’shib termosterilizatsiya yordamida olingan tabiiy meva konservalari kompot deb yuritiladi. Kompotlar
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iste’mol qilish uchun tayyor konservalar jumlasiga Kkiradi. Kompotlar deyarli hamma meva va rezavor
mevalardan aloxida yoki aralashtirib tayyorlanadi. Kompot sof og’irligining 55-60% ini mevalar, gqolganini
giyom tashkil etadi. Kompotlar 20-25% shakar, gqimmatli organik kislota va mineral moddalar, shuningdek
vitaminlardan iborat bo’ladi.

Kompot tayyorlash uchun mevalar yangi uzilgan bo’lishi, xar xil qora dog’lar, mexanik zararlanishlar va
kasallik belgilari bo’Imasligi lozim. Mevalar kompot gilishgacha ma’lum muddat saglanishi mumkin. O’rik va
olchani 12 soat, qulupnay, gora smorodinani- 8 soat, uzum, olxo’ri, gilosni esa 24 soat saglash mumkie. Mevalar
saralanib o’lchami va rangiga garab navlarga ajratiladi. Keyin esa yaxshilab yuviladi. Olcha va gilos bankalariga
ishlanmay solinadi, olxo’ri esa danagi bilan yoki ikki bo’lakga ajratilib konserva gilinadi. Ko’pincha olxo’rining
mevasi butunligicha blanshirlanadi va sterilizatsiya davrida yorilib ketmaslik uchun biroz gizdiriladi. SHaftoli
esa po’stidan Kkaustik sodaning eritmasi yordamida ajratiladi, keyin yuviladi. O’rik butunligicha yoki ikki
bo’lakka ajratilib, blanshirlanmasdan bankalarga joylashtiriladi. Olma va nokning po’sti va urug’i mahsus
mashinalarda tozalanadi, keyin ikki yoki to’rt gismga bo’linib, blanshirlanadi. Behi esa tozalanib, bo’laklarga
bo’linib, uzoq vaqt blanshirlanadi ( yumshoq bo’lgunga gadar). Uzumni donalari aloxida yoki kichik shingil qgilib
konserva gilinadi. Qulupnay esa bargchalardan tozalanib, 3-5 soat davomida shakar giyomiga solib go’yiladi.
Ravoch bandlari bo’laklarga bo’linib (15-25 mm) keyin esa 12 soat davomida suvga solib qo’yilgandan so’ng
blanshirlanadi. Qovun po’stidan mexanik qurilma yordamida ajratiladi, urug’idan tozalanadi va 10-15 mm qilib
kubik shaklida yoki banka bo’yicha sig’adigan qilib uzunligi 80-100 mm qilib girgiladi va bankalarga vertikal
holda solinadi.

Tayyorlangan mevalar bankalarga zich joylashtiriladi, bunda ularning ezilishiga va mexanik zararlanishiga
yo’l qo’ymaslik lozim. Bankalar ustidan tuxum ogsili yoki taninning jelatin bilan aralashmasi tiniglashtirilib
filtrlangan shakar sharbati (siropi) quyiladi. SHakar sharbati sterilizatsiya vaqtida issiglik almashinuvini, shu
bilan birga kompotni ta’mini va oziglik kimmatini ancha yaxshilaydi. Mevalarni konservalashda shakar o’rniga
suv yoki tabiiy sharbat (konserva gilingan mevalarni sharbati) solish mumkin. Konserva sanoatida sharbatda
shakarning quyidagi kontsentratsiyalari qo’llaniladi. Urik, uzum va olxo’ri uchun 30, gilos, nok va olma uchun
35, shaftoli, bexi, anjir, qovun uchun 40, ravoch uchun 50, olcha va gora smorodina uchun 60, qulupnay uchun
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66% bo’lishi mumkin. SHarbatni harorati bankalarga quyilishi oldidan 80°S dan kam bo’Imasligi lozim.

Idishlar to’ldirilgandan so’ng zich berkitiladi.

Xom ashyoning turiga va idishning sig’imiga garab 10 dan 35 minutgacha 100°S da sterilizatsiya
gilinadi.O’rik, gilos, qulupnay, olcha, gqora smorodina kabi mevalar 85-95°S da uzoq vaqt pasterizatsiya gilinadi.
Idish ichidagi mevalar ezilib ketmasligi uchun idish ogava suvda tezda sovutiladi. Kompotni tayyorlagandan
so’ng 10-15 kundan keyin iste’mol gilish mumkin. Bu davrda sirop tarkibidagi shakar mevalarga o’tib, kompotga
0’ziga xos ta’m beradi.

ASSORTI KOMPOTLARI

Assorti kompotlari 4-5 tur butun yoki maydalangan xom ashyoning aralashmasidan ishlab chiqariladi.
Turli meva hosili bir agtda pishib etilmagani uchun yangi xom ashyo bilan birgalikda yirik tara (3 | banka)-ga
ustiga 20%-li sirop quyilib konservalangan va sochma holatda yaxlatilib -18°S-li sovutgichlarda saglanuvchi
YATM ham ishlatiladi.

Barcha YATM tayyorlangach bankalar ochiladi va meva kerakli yig’mada boshga, asosan mayda taraga
gadoglanadi.

Bankalarga joylashtirilgan mevaning ustiga 40-45%-li sirop quyiladi. Ushbu siropni tayyorlashda ochilgan
YATM bankasidagi siroplardan ham foydalaniladi. To’ldirilgan bankalar berkitiladi, 15-50 dagiga 100°S
temperaturada sterilizatsiyalanadi.

BOLALAR UCHUN KOMPOTLAR

Bu kompotlarning odatdagi kompotlardan fargi shuki xom ashyodagi barcha danak va urug’ olinadi.
Urug’l mevalarning po’stlog’i ham olinadi. Bu turdagi kompotlarni ishlab chigarish uchun saylangan xom ashyo
ishlatiladi, ular yazshilab inspektsiyalanadi va yuviladi.

DIETIK OVQATLANISH UCHUN KOMPOTLAR

Dietik ovgatlanish uchun kompotlar odatdagidek tayrlanadi, uning fargi shundaki bankalarga
joylashtirilgan meva ustiga gand siropi o’rniga filtrlangan gaynatilgan suv yoki o’sha mevaning oldinroq
tayyorlangan filtrlangan sharbati quyiladi.
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Ushbu konservalarning shirinligini oshirish uchun suv yoki ustiga quyiladigan sharbatga shirin moddalar -
polispirtlar (sorbit va ksilit), shirinligi ganddan 400-500 marotaba ko’proq bo’lgan saxarinning natriyli tuzi —
SeN4sSONaSO, qo’shiladi. Sorbit qo’shilgan quyma tarkibidagi qurug modda miqdori refraktometr bo’yicha 20-
30%, ksilit qo’shilganda esa 17-27% -nitashkil etishi kerak. Polispirtli kompotlarda 7,3%-gacha asosan inert gand
mavjud. Ushbu gand meva bilan keladi, gandli moddalarning qolgan gismi mahsulot massasidan - 9,6%-
gachasini polispirtlar tashkil etadi.

KOMPOTLARNING SIFATI

Kompotlarning uch tovar navi mavjud — oliy, | va oshxona navi. Ular organoleptik ko’rsatkichlari — tashqi
ko’rinishi, ieva Kkonsistentsiyasi, sirop sifati bo’yicha farq giladi. Har bir bankada o’lcham, rang va shakli
bo’yicha bir xil meva bo’lishi kerak. Meva yoki uning bo’laklari butun, pishib titilmagan va yorigsiz bo’lishi
kerak.

Sirop shaffof, toza, meva to’qimalarining bo’laklarisiz, begona aralashmalarsiz bo’lishi kerak. To’kimalar
na muallaq na cho’kma ko’rinishida bo’lishi mumkin emas. Kompotning oshxona navida qurugq modda miqgdori
oliy va | navlarga garaganda pastroq bo’ladi. Kompotlarning energetik giymati 100 g mahsulotda 300-400 kDj-ni
tashkil etadi. Kompotlarning kimyoviy tarkibi 3-jadvalda keltirilgan.

Quruq Umumiy | TSellyu- | Kislota-lilik | Kul, % | S vita-mini,
Kompot moddalar, | qand, % | loza, % | (Olma kislotasi 100 g-da mg
% bo’yicha), % hisobida

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
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(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

Kompotlar temperaturasi keskin o’zgarishsiz 0-20°S -ni tashkil etuvchi omborlarda saqglanishi tavsiya
etiladi. YUqori temperaturali sharoit Korroziya tezlashishiga, meva yumshayishi va rangi yomonlashishiga,
goldig mikroflora yana rivojlanishiga olib keladi. Mahsulotni yaxlatish ham mumkin emas, chunki bu mahsulot
konsistentsiyasini yomonlashishiga olib keladi.

Sanoatda bir gator mevalardan bolalar uchun kompot ishlab chiqgariladi. Konserva zavodlarida qurug
mevalardan ham kompotlar tayyorlanadi. Bunda har xil mevalar aralashmasidan yoki bir xil mevalardan kompot
tayyorlash mumkin. Qurugq mevalardan kompot tayyorlashda ular yaxshilab ezilib, 15-20 minut sust olovda
gaynatiladi, gaynatilgach, shakar, vanil yoki limon tsedrasi solib yana 5-6 minut gaynatiladi. Bunda olma va nok
gogisi ja’mi 20-25 minut va boshga mevalar esa 10-15 minut gaynatiladi. Kompotlar odatda havoning nisbiy
namligi 75% bo’lgan maxsus omborlarda saglanadi.

Meva va rezavor mevalarni gayta ishlashda ularga shakar qo’shib konservalash keng go’llaniladi. Bunda
shakar yordamida muhitning osmotik bosimi yuqori bo’ladi. Natijada mikroorganizmlar tarkibidagi suv so’rib
olinadi va ular nobud bo’ladi. SHakar qo’shib konservalash usuli mahsulotlarni osmoanabioz usuli bilan gayta
ishlash gonuniyatiga mansub. Mevalarni shakar qo’shib konservalashda shakarning kontsentratsiyasi 65% dan
kam bo’lmasligi lozim. Bunday konservalarning ta’mi xaddan tashgari shirin bo’ladi. SHu sababli ular
konservalashda kamroq shakar qo’shib pasterizatsiya gilinadi. Bunda tayyor mahsulotning ta’mi shirinroq bo’lib,
shakar tagiga cho’kib goladi. SHakar qo’shilib pasterizatsiyalangan konservalarga murabbo, giyom, marmelad,
jem, shinni hamda boshgalar kiradi.

20 - MA’RUZA
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0Z1Q OVQAT MAHSULOTLARIDAGI YOG’LAR

Ozugaviy yog’lar inson ratsioni uchun zarur bo’lgan ozigq-ovgat mahsulotlaridan biri hisoblanadi. Avvalo yog’lar
Inson uchun energiya manbai bo’lib xizmat giladi. Inson kundalik xayot faoliyatida sarf giladigan energiyaning
gariyib uchdan bir gismini yog’lar hisobiga oladi. SHu bilan bir gatorda yog’lar inson organizmida fiziologik
jarayonlarda ham ishtirok etadi.

Kundalik hayotimizda oziq-ovgat 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
aniqglanadi.

Organoleptik usul bilan yog’larning ta’mi, hidi, rangi, tiniqligi va holati kabi ko’rsatkichlari aniglanadi.

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 qilingan 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.
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Agar moylar fosfotidlardan yaxshi tozalanmagan bo’lsa va ularda urug’larning po’stloglari, mumlar,
kunjara bo’lakchalari ba’zi sabablar bilan moylarda saqlanib 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 migdori va boshqalar
kiradi (3-jadval). Ana shu fizik-kimyoviy ko’rsatkichlarning mohiyati va ular 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.

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 gqancha 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.
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Umuman shuni aytish mumkinki, yog’larning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari asosida ularning xossalari
to’g’risida xulosa chigarish mumkin.

O’simlik moylarining fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari

Makka- Kunga-bo | Soya moyi, GOST 7825- Paxta moyi, GOST 1128-75
jo’xori, qar, GOST O’z DTS 816: 2007
Ko’rsatkichlar GOST 1129-73
8808-73
Tozala- Dezodo- Tozala- Gidrota- Tozalanib dezodoratsiya Tozalanib
nib dezodo- ratsiya nib dezo- tsiya qilingan dezodoratsiya
ratsiya gilinib doratsiya qilingan gilinmagan
qilingan tozalan- qgilin- 1-nav
gan gan

Suv va uchuvchan moddalar 0,10 0,10 0,10 0,15 0,10 0,10 0,10 0,20
miqdori, %, ko’p bo’lmasligi kerak
Kislota soni, mg KON da, ko’p 0,4 0,4 0,3 1,0 0,2 0,2 0,2 0,3
bo’lmasligi kerak
Yod soni, g/100 g 111-133 125-145 120-140 120-140 101-116 101-116 101-116 101-116
Sovunlanish reaktsiyasiga 1,0 1,0 0,8 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
bormaydigan moddalar miqdori, %
ko’p bo’Imasligi kerak
YOg’ bo’lmagan aralashmalar bo’lmasligi | bo’lmasligi | bo’lmasligi | bo’lmasligi | bo’lmasligi | bo’lmasligi | bo’lmasligi | bo’lmas
(tindirilganda massasi bo’yicha), % kerak kerak kerak kerak kerak kerak kerak gi kerak
ko’p bo’lmasligi kerak
Fosforli birikmalar, % ko’p 0,05 bo’lmasligi 0,05 0,20 - - - -
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bo’lmasligi kerak kerak

Rangliligi, mg yodlarda, ko’p 20 10 12 50 - - - -
bo’lmasligi kerak

Ekstrantsion moyning yong’in 234 234 240 225 234 232 232 232

chiqarish harorati, °S, ko’p
bo’Imasligi kerak
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O’simlik movlarini joylashtirish, tamg’alash, saglash. Ma’lumki, o’simlik
moylari temir bochkalarda, bidonlarda, flyagalarda, elimlab chigilgan yog’och
bochkalarda va katta hajmlarda esa bak-rezervuarlarda saglanadi.

CHakana savdo tarmoqglariga sotish uchun esa yog’ni shisha butilkalarga
250 va 500 g dan, shuningdek polimer materiallardan tayyorlangan butilkalarga
400 va 500 g dan qilib gadoglanadi. Butilkaga zavodning nomi, uning adresi,
vazirlik, korxonaning tovar belgisi, moyning turi va navi, sof massasi, standart
nomeri ko’rsatilgan yorliq yopishtirib qo’yiladi.

Ko’pchilik hollarda suyuq o’simlik moylari metalldan tayyorlangan
bochkalarda tashiladi va saglanadi. Metall bochkalar ko’pincha po’latdan,
alyuminiydan, titandan va boshga metallardan tayyorlanadi. Bu bochkalar 100,
200, 275 dm® hajmda ishlab chigariladi. Bu bochklar sirtqi va ichki tomonidan
zanglashga qarshi rux qatlami bilan goplangan bo’lishi kerak. Ba’zan bu
bochkalar ichki va tashqgi tamondan maxsus zaharsiz ozugaviy bo’yoqlar bilan
va boshga materiallar bilan ham goplangan bo’lishi mumkin.

Keyingi paytlarda titandan yasalgan metall bochkalar tayyorlanmoqda va
o’simlik moylarini tashish, saglashda ko’plab ishlatilmoqda.

Moy-larning uzoq saglanishini ta’minlash uchun harorat 8-10°S dan va
havoning nisbiy namligi esa 75% dan oshmasligi tavsiya etiladi.
YUQqoridagilardan ko’rinib turibdiki, moylarni saglaganda, avvalo ularning
oksidlanishining oldini olish zarur. Belgilangan sharoitlarda moylarning
kafolatlangan saglash muddatlari 1 yil qilib qgabul gilingan. Butilkalarga
gadoglangan moy harorat 18°S dan ortiq bo’lmagan, yopiq garong’i xonalarda
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saglanishi kerak. SHunday sharoitda tozalangan dezorodatsiya qilingan
kungabogar va makkajo’xori moylarining butilkalarga joylab qo’yilgan kundan
boshlab kafolatlangan saqlash mudldati 4 oy, tozalangan dezodoratsiya
gilinmagan paxta moyi uchun 6 oy, dezodoratsiya gilingan soya moyi uchun esa
1,5 oy qilib belgilangan.

Hayvon yog’lari Hayvon yog’lari deganda biz asosan chorva mollaridan
olinadigan yog’larni tushunamiz. Kundalik hayotimizda ovgatga asosan mol,
qo’y, cho’chqa yog’lari ishlatiladi. Bundan tashqari kam darajada bo’lsada ilik
(suyak) moylaridan ham foydalaniladi

Hayvon yog’larining sifatini organoleptik baholash ularning ta’mi, hidi,
rangi, eritilgan holatdagi konsistentsasi va tinigligi kabi ko’rsatkichlarini
aniglash asosida amalga oshiriladi.

Ta’mi_va hidi. Sifatli xom ashyodan texnologik rejimlarga rioya gilib
tayyorlangan yog’larning ta’mi va hidi o’ziga xos, yogimli, begona ta’mlarsiz
va hidlarsiz bo’ladi. Lekin, yog’larni uzog muddat saglaganda, aynigsa saglash
sharoitlariga rioya gilinmasa, shuningdek, tovar xususiyati hisobga olinmasdan
boshga ozig-ovgat tovarlari bilan yonma-yon saglanganda, ularda yogimsiz
begona ta’m va hid paydo bo’ladi. SHu sababli hayvon yog’larini saglaganda
saglash sharoitlariga rioya gilinishi muhim hisoblanadi.

Rangi. Hayvon yog’larining rangi yog’ tarkibida bo’ladigan karotinning
migdoriga garab og rangdan to sarigrog ranggacha bo’lishi mumkin. Aynan
yog’larning rangiga garab ularning gaysi chorva mollaridan olinganligi hagida
xulosa gilish mumkin. Ko’pincha mol yog’lari sarg’ish, cho’chqa yog’lari esa
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batamom oq rangda bo’ladi. SHuningdek, cho’chga va qo’y yog’larida ozroq
yashilroq rang bo’lishiga ruxsat etiladi.

Konsistentsiyasi. Hayvon yog’lari uchun konsistentsiyasi ularning
muhim ko’rsatkichlaridan biri sanaladi. Hayvon yog’larining konsistentsiyasi
ularning molekulasidagi to’yingan va to’yinmagan yog’ Kislotalari
triglitsiridlarining nisbatiga bog’liq bo’ladi. YOg’ ning tarkibida to’yingan yog’
Kislotalarining triglitseridi ganchalik ko’p bo’lsa, ular qattiqg konsistentsiyaga,
to’yinmagan yog’ Kislotalarining triglitseridlari ganchalik ko’p bo’lsa esa
shunchalik darajada yumshoq konsistentsiyaga ega bo’ladi. SHu sababli ham
hayvon yog’larining sifatini baholashda ularning suyuglanish va qotish
temperaturasi kabi ko’rsatkichlari ham aniglanadi (4-jadval). Ko’pincha uy
haroratida qo’y va mol yog’lari qattiq konsistentsiyaga, cho’chqa yog’i esa
yumshoqrog, surkaluvchan konsistentsiyaga egadir. Bu esa cho’chqa yog’i
tarkibida mol va qo’y yog’laridagiga nisbatan to’yinmagan yog” Kislotalarining
triglitseridlari ko’pligidan dalolatdir.

Eritilgan_holatdagi_tinigligi. Hayvon yog’larining eritilgan holatdagi
tinigligi ularning begona aralashmalardan ganchalik darajada tozalanganligidan
dalolat beradi. Hayvon yog’lari eritilgan holatda butunlay tiniq bo’lishi kerak.

Fizik-kimyoviy keo’rsatkichlari. Hayvon yog’lari uchun ham fizik-
Kimyoviy ko’rsatkichlari sifat ekspertizasini o’tkazishda eng muhim
hisoblanadi. Maxsus standartlar talabi bo’yicha hayvon yog’larida asosan suv
miqdori, Kislota soni, shuningdek antiokislitellar miqgdorini aniglash ko’zda
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tutilgan. Lekin, hayvon yog’larining sifatini ekspertiza gilishda boshga muhim
fizik-kimyoviy ko’rsatkichlaridan ham foydalaniladi.

Quyidagi 4-jadvalda hayvon yog’larining kengaytirilgan tarzda eng
asosliy fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari bo’yicha ma’lumotlar keltirildi.

Bu jadval ma’lumotlaridan ko’rinib turibdiki hayvon yog’lari sifat
ko’rsatkichi darajasi bo’yicha a’lo, 1-navlarga bo’linadi va ular fizik-kimyoviy
ko’rsatkichlari bo’yicha bir-biridan ma’lum darajada farg giladi. Masalan, oliy
navli hayvon yog’larida Kislota soni 1,1-1,2 mg KON dan oshmasligi, 1-navli
hayvon yog’larida esa 2,2 mg KON dan ortiq bo’lmasligi me’yoriy hujjatlarda
ko’rsatib o’tilgan. Yod soni ko’rsatkichi cho’chqa yog’larida qo’y va mol
yog’laridagiga nisbatan birmuncha katta bo’lishini 17-jadval ma’lumotlari
tasdiglaydi.

Ko’pchilik hollarda hayvon yog’larining sifatiga baho berishda 4-
jadvalda Keltirilgan ko’rsatkichlardan tashqari, ularda perekis soni, aldegid va
ketonlar miqdori ham aniglanadi. YOg’larda perekis moni oksidlanishining
birinchi mahsulotlari migdoridan dalolat beradi. Aldegidlar va ketonlar migdori
esa perekislarning parchalanishidan hosil bo’ladigan oksidlanishning ikkinchi
mhsulotlari miqdoridan dalolat beradi. YOg’larda perekis birikmalari,
aldegidlar va ketonlar asosan yog’larning oksidlanishidan hosil bo’ladi va yog’
tarkibida to’planib boradi. SHu sababli yog’larning perekis soni yog’larning
yangiligi va ganchalik daajada buzila boshlaganligidan dalolat beradi. Masalan,
yangi yog’larda perekis soni (g yod migdorida) — 0,03 gacha bo’lishi kerak. Bu
ko’rsatkich yog’larning oksidlanishi chuqurlashib borishi bilan ortib boradi va
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sifati bo’yicha shubhali yog’larda 0,06-0,10 ni, buzilgan yog’larda esa 0,1 dan
ortigni tashkil etadi.
Hayvon yog’larining fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari

Ko’rsatkichlari

YOg’ning turi va navlari

Mol yog’i Qo’y yog’i CHo’chqa yog’i | llik yog’i
Oliy l1-nav | Oliy | 1l-nav | Oliy | 1-nav | Oliy | 1-
nav nav nav nav | nav
Suv miqdori, %, 0,2 0,3 0,2 0,3 0,25 0,3 0,25 | 0,3
ko’p bo’Imasligi
kerak
Kislota soni, mg 1,1 2,2 1,2 2,2 1,1 2,2 1,2 2,2
KON ko’p
bo’lmasligi
kerak
Yod soni, g/100 | 33-47 | 33-47 | 31-46 | 31-46 | 46-70 | 46-70 - -
g
Sovunlanish 191- 191- 192- 192- 193- 198- - -
soni, mg KON 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
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Suyuglanish 42-52 | 42-52 | 44-55 | 44-55 | 36-46 | 36-46
temperaturasi, °S

Qotish 27-38 | 27-38 | 32-45 | 32-45 | 26-32 | 26-32
temperaturasi, °S

Antiokislitellar - - - - - 0,02

miqdori, %, ko’p

bo’lmasligi
kerak

Margarinlar tabily o’simlik moylari va gidrogenizatsiya qilingan
yog’larning emultsiyasiga sut, sariyog’, tuz, gand, gaymoq va boshga
qo’shimchalar qo’shib olingan yog’lar hisoblanadi. Margarinlarni to’g’ridan-
to’g’ri ovqatga va gandolat, kulinariya va non mahsulotlari ishlab chigarishda
ishlatish mumkin. Margarinlar ham boshga yog’lar singari yuqori sifat
ko’rsatkichlariga ega bo’lishlari kerak.

Organoleptik ko’rsatkichlaridan margarinlarda ta’mi, hidi, rangi, uy
haroratida  Kkonsistentsiyasi, kesimining yuzasining holati aniglanadi.
Margarinlarning gaysi navga mansubligi ham organoleptik ko’rsatkichlari
asosida aniglanadi.

Margarinlarning a’lo navlari sof ta’mga, yaqqol sezilib turadigan sut
Kislotasining xushbo’y hidiga ega bo’lishlari kerak. Margarinlarning
konsistentsiyasi 18°S da plastik, zich, bir xil bo’lishi kerak. Margarinlar
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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 [-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 chigarishda
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 suyuglanish temperaturasi 27-32°S
darajasida bo’lishi talab etiladi.

Margarinlarning nordonligi Kettostofer graduslarida ifodalanadi va bu
ko’ratkich ko’pchilik margarinlarda 2,5°K dan ortiq bo’Imasligi kerak.
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Margarinlarning fizik-kimyoiy ko’rsatkichlari

Ko’rsatkichlari

YOg’ Suv va Margarin-
miqdori, | uchuvchan Tuz dan olingan
Margarinlar %, kam moddalar | miqdori, yog’ning | Nordon-
bo’lmas- | migdori, %, % suyugqlanish ligi
ligi kerak ko’p temperatu-
bo’lmasligi rasi, °S
kerak
Oshxonabop
margarinlar:
Sutli 82,0 17,0 0,2-0,7 27-32 2,5
Qaymoqli 82,0 16,0 0,2-0,5 27-31 2,5
Qaymoqli «noviy» 82,0 16,0 0,2-0,7 27-31 2,5
Era 82,0 17,0 0,4-0,5 27-32 2,0
Noviy 82,0 16,0 0,2-0,7 27-32 2,5
Lyubitelskiy 82,0 16,0 1,0-1,2 27-31 2,5
Buterbrod
margarinlari:
Ekstra 82,0 16,5 0,3-0,4 27-30 2,5
Osobiy 82,0 17,0 0,3-0,4 27-30 2,5
Slyav’yanskiy 82,0 17,0 0,4-0,5 27-30 2,0

Qandolatchilikda
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foydalaniladigan

margarin:

Sutli 82,0 17,0 yo’q 32-34 2,5
Qaymoqli 82,0 17,0 yo’q 29-31 2,5
Non sanoatida

ishlatiladigan suyuq

margarin 83,0 17,0 - - -
Sutsiz margarin 82,5 16,5 0,2-0,7 0,2-0,7 2,0
Sutli shokolad

qo’shilgan margarin 62,0 17,0 yo’q yo’q 2,5

YOg’larning buzilishiga asosiy sabab ularning kislorod ta’sirida
oksidlanishi va yog’ triglitseridlarining gidrolizlanishi hisoblanadi. YOg’larning
oksidlanishi va gidrolizlanish ta’sirida buzilishi kimyoviy va biokimyoviy
yo’llar bilan borishi mumkin.

YOg’larning oksidlanish jarayoni ta’sirida buzilishi. YOg’larda havo
Kislorodi ta’sirida oksidlanish jarayonlari natijasida ularning tarkibida
aldegidlar, ketonlar va oksikislotalar hosil bo’ladi. Bu kimyoviy moddalarning
gaysi biri yog’da ko’pligiga garab aldegidli achish va ketonli achishlar bo’lishi
mumekin.

Oksidlangan yog’lar tarkibida perekis moddalari borligi aniglangan.
Perekis moddalari yog’larda asosan havo kislorodi ta’sirida hosil bo’ladi. SHu
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sababli yog’larning bu xildagi buzilishiga asosiy sabab havo kislorodi deb
hisoblaydilar.

YOg’larning havo Kislorodi ta’sirida buzilishi Bax-Engler nazariyasi
bilan tushuntiriladi. Bu nazariya bo’yicha yog’larga havo Kkislorodi ta’sir
etganda molekulyar kislorod quyidagicha faollashadi:

0,=-0-0-

So’ngra faollashgan Kkislorod to’yinmagan yog’ Kislotalarining qo’sh
bog’lariga quyidagicha birikadi:

«...~SN=SN-...+-0-0- ——
—...—SN-SN-...

0—0O0

Natijada perekis birikmalari hosil bo’ladi. Ana shunday gilib oksidlanish
jarayonining birlamchi moddalari hosil bo’ladi. Lekin, hosil bo’lgan bu
birlamchi moddalar bargaror emas. SHu sababli ular tezda parchalanadi.
Masalan, perekislardan aldegidlarning hosil bo’lishini quyidagicha tushuntirish
mumkin.

..~ SN-SN-...
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Aldegidlar esa o’z navbatida havo Kkislorodi ta’sirida Kislotalar va
oksikislotalarni hosil qiladi. Bu hosil bo’lgan birikmalar oksidlanishning
ikkilamchi mahsulotlari deb yuritiladi. Algisa hosil bo’lgan birlamchi va
ikkilamchi birikmalar birgalikda yog’ga achchiq ta’m beradi. Natijada yog’
Iste’molga yaroqgsiz holga keladi.

YOg’larning gidrolizlanish jarayonlari natijasida buzilishi. Ko’pincha
oksidlanib buzilgan yog’lar tarkibida erkin yog’ Kislotalarining miqdori
nihoyatda ko’p bo’lishi aniglangan.

Bu erkin yog’ Kislotalari yog’lar tarkibidagi triglitseridlarning gidrolizga
borishi natijasida hosil bo’ladi. YOg’larning gidrolizga borish jarayoni asosan
fermentativ jarayon hisoblanib, lipaza fermenti ishtirokida boradi. Bu
jarayonning borishini quyidagi reaktsiya bilan ko’rsatish mumkin.

SHuningdek, haroratning ko’tarilishi bu jarayonning borishini tezlashtiradi.

Agar ozig-ovgat sohasida foydalanishga mo’ljallangan yog’larda erkin
yog’ Kislotalarining miqdori standartdagi ko’rsatkichlardan ortiq bo’lsa, bunday
yog’larni texnik maqsadlarda ishlatish tavsiya etiladi.

SN,O-SO-R SN,ON
lipaza

v

SNON + 3RCOOH

CHO- CO-R +3H,0

|78



CH,O0-CO-R CH,OH

YUgori molekulali Kislotalari, ta’m va hidga ega emas. Past molekulali
yog’ Kislotalari esa o’tkir, o’ziga xoS ta’mga va hidga egadir. SHu sababli
yog’larda yugori molekulali erkin yog’ Kislotalarining to’planishi ularning ta’mi
va hidini o’zgartirmaydi, past molekulali yog’ Kislota-larining to’planishi esa
yog’larning ta’m va hid ko’rsatkichlarining tezda o’zgarishini keltirib chigaradi.
Tarkibida past molekulali yog’ Kislotalari bo’lgan yog’larga kokos
yong’og’ining yog’i Va Sariyog’larni Keltirish mumkin.

Bundan tashgari yog’larning tarkibi har xil mikroorganizmlar ishlab
chigargan fermentlar ta’sirida ham o’zgarishi mumkinligi ilmiy-tadgigotlar
o’tkazish asosida aniglangan.

Takrorlash uchun savollar:
1. Moylarning sifatini baholashda aniglanadigan asosiy fizik-kimyoviy
ko’rsatkichlarni tushuntiring.
2. Moylarning xavfsizlik ko’rsatkichlariga nimalar Kiradi?
3. Hayvon yog’larining sifat ekspertizasini o’tkazishda organoleptik
ko’rsatkichlaridan qaysilari muhim hisoblanadi?
4. YOg’larda kislota soni nimani ko’rsatadi?

5. Margarinlarning asosiy fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga nimalar
Kiradi?
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6. Margarinlarning nordonligi gancha bo’ladi?

21-mawpy3a

QCHOBL| PAIMALYCHHOA BE3 TACHOCTU MPQIXBOECTEEHHI O CHPEA U
MEBXTPQIYKTCB

Paomoak TMBHOCTb — CaMONpPoM3BOSbHLI pacnag aTovVHbK SiAep HEKOT OpbK
9NIEMEHT OB, MPVBOAALMI K U3 MEHEHUIOMX aT OMHOI O HOMEPA 1 MBCCOBOT O YK1Cria.
PaonoakTuBHbM pacnag He MOXeT Oblb  OCTaHOBMEH WM YCKOPEH,
OCYLECTBIISIETCS CO CTPOr O onpeaerneHHoN CKOPOCT b M3 MePSIENDI NEPOOOM
nosypacnaga — BpEMEHEM B TEYEHME KOTOPOT O pacrnagaeTCcsl NorioBuHa BCeEX
atomoB. Pacnag pagvoakTMBHBK OfiEMEHTOB  COMPOBOXIAETCS MOTOKawn
MOHM3VPYHMX WM3ITyYEHUN, KakOoe M3 KOTOPbK XapaKTepusyeTcsi CBOMMA
gM3NKO-XMMNYECKMMA CBOVCTBaMA: a/Tbg@-U3fydeHne npeacTaBnseTr cobown
MOTOK MONOMATENbHO 3apPsPHeHHBK YacT UL, (aTOMDB T ernst). CKOPOCTb KOTOPbK
voxet gocTturatb 20 000 kw/'c; BcrneacTeme HanMums NONoMAT eNbHOr O 3apsiga
YacTULbl OTKIIOHAKICA B MArHUTHOM norne (K cesepHowy nonkxy). .Bera-
M3rlyyeHne — TMOTOK OTPULATENbHO 3apsieHHbX 4YacTul, (SMeKTpOoHOB),
ABVDKYLIMXCS CO CKOPOCTbIO CBETa; BCreACTBME HarMuua OTpuLaTeribHor O
3apsiga 3MeKTPOHbI OTKIOHSAKICSl B MAr HUTHOM Morie (K oxHoMy nornkey). beta-
M3Tly4eHNe — KOPOTKOBOSHOBOE Mar HATHOE M3ITydeHre, 6riv3koe no CBOMCTBam
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K PEHTI eHOBCKOMY; PacrpOCTpPaHsIETCA CO CKOPOCTbIO CBETA, B MAr HUTHOM
fore He OTKIIOHAETCS, obriagaeT BbCOKOM 3HEPT e — OT HECKOSbKUX ThCsaY
0 HECKOSbK MX MATITIMOHOB 351EKT POHBOSBT.

B cucteve MeamHuLer n3MepeHnst paomoakTUBHOCT M CriyT bekkepessb (Bk)
— OJHO sSiAEpPHOE NPEBPALLEHME B CEKYHAY.

YpOBEHb 00TyYEHMSA HAacerneHns OLIEHMBaK B €MHULAX 3K BMBASIEHT HOM A03bl—
3ueepnax (38). | 3MBepT — 3TO 3KBUBArNeHTHasi 4o3a NKbor 0 Buaa M3ny4eHus],
nor NougHHass Groror N4eckon TKaHbi MACCOM | Kr 1M co3farufs Takon xe
Ovoror ndeckuin adaleKT, YTO M MorrougHHas ao3a B | rpet doToHHOroO
n3nyyenus. | epati (Mp)— 370 Nor NoueHHas A03a U3TTyYeHUs], COOTBETCTBYHAS
| kK 3HEPrmm WOHM3UPYHUEro WU3NyYeHns nkboro Buaa, nepenaHHoN
00ry4eHHOMy BELECTBY MACCOM | KT .

PagnaunoHHbM doH 3emMn CKnaabBaeT Csl U3 TPEX KOMIOHEHT OB:

" KOCMAYECKOE U3JTyYEHVE;

" eCTEeCTBEHHbE PaavoHYKIMabl cCoaepHaLlmecs B Nnoyse, BoAe, BO3ayxe, Apy-
I X 0OBEKTax oK pyxarauen cpeab!

* CKYCCTBEHHbE PaanoHyKnabl 0bpa3oBaBLMECS B pe3yrbTaTe AesiTeNbHOC-
TN YerioBeka (Hanpumvep, Npu SAepHbK UCTIbTaHUSIX); PaaMoaKTMBHBLE OTXOAb
OTAENbHLE PaaNOaKTUBHLE BELECTBA, UCMONMb3yeMbE B MeMUMHE, TEXHUKE,
CENMbCKOMXO3ANCTBE.

K nprpooHLMUCT O4HUKaMOGITyYeHUs1 YerioBeKa OTHOCAT crieykave.

[ Kocmuyeckoe usrydeHue. [p3a KOCMOr eHHbK PaavoHyKIIMOOB NPaK TUYECKU
MONHOCTBIO  OOyCrioBrieHa BO3ZeiicTBueM wsotona  yrnepopa-l4  (“O.
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obpasyruerocs npyM B3aMMOOEWACTBUM  KOCMAYECKOTO  U3NyYeHUst ¢
aTMoCABPHbMBO3dyXOM M cocTaBnseT |2 vk3B/roa,

Z  Wheansyusi. HambonbumiA BKag, B CyMVBPHYHO 403y 0DMyYeHust HaceneHus
OAeT WHT ansums ONT OX/BYLIMX NMPUPOOHBX PaavoHyKIMAOB YPaHOBOr O psida
M30TOMOB paausl, X KOPOTKOM/BYLIMX AOHMEPHUX MPOAYKTOB, HAXOAAUMXCH B
BO3OyXe MOMBLEHUA M aTMOCHBpHOM BO3Oyxe, a TaKixe paavoHyKIMOoB
TOPVEBOr O psida. 3ra ao3a obycrioBrieHa OGryYeHMEM fier O4HOT O ANUTEenus
KOPOTKOMBYLIMMA AOHEPHUMA MpomykTami pagoHa-222 (*2Kn), a Takxe [o3ol,
MOMyYeHHOW 3a CYET pacTBOPEHWsl ras3oo6pa3Horo “Kn B KpoBU W
nocrnedytuero obryyeHust BHYTPEHHWX oOpraHoB u4eroBeka. CymvapHas
adalek TMBHasA oo3a npu MHr ansumm coctaenseT okoro 1260 m3e/rop,

S benynneHue ¢ nuugli u eodol. [p3a BHYTPEHHer o obryyYeHust 3a cueT
NOCTYNINEHUsS NPUPOOHBbK PaaMOHYKIMOOB C BOMAOW M MULEA BKIKMAET [OBe
COCTaBrsiHalIye:

a) no3a, obycrioBreHHasi BoaaeiicTvem karmst-40 (°K). Ora mnosa npakTuyecku
OOMHaKOBa AN BCEX JHOEN U He NOMeT Obfb CYUECTBEHHO W3NMEHEHa.
Gopepranue cTaburbHor o karms-39 (*K) B opr aHuave yernoBeka per yrvpyeTcs
BOOHO-coreBbM GanaHcom Karmin-40 nocTynaeT v BbBOOUTCS U3 Opr aHM3MAa B
MOCT OSIHHOM COOTHOLIEHUM CO CTabunbHLM Kanem batomy copeprarme K B
OpraHuM3Me YeroBeKka MOCTOSIHHO M He 3aBUCUT OT €ero MoCTYMneHs B
Opr aHU3Mm

0) no3a, co3gaBaenast PaavoHyKIMaaMA YpaHOBOT O U TOPMEBOr O psiaoB. 3ra
[03a NpornopLyoHaribHa roaoBoMy NMOCTYNINEHNIOYKa3aHHbK PaavoOHYKIMOOB C
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npoaykTami NuTannsa 1 Boao. Coeam paamoHyK iaoB YPaHOBOr O U TOPUEBOT O
PSNOB HauBorbumii BkNan B obnyueHve nipeit BHocsT cauHew-20 (2°PB,
KOTOPbI BO3HMKaET Mpv pacrage K 1 ero KOPOTKOMABYLIX [OHEPHUX
NpPoOyKTOB, cofdepxaumxcss B armocdepHom Bosayxe. BuHeu-2ll
obpasytawecss npu ero pacnage svcwT-20 ("B) u noronwit-2I0 (““Fo)
OCaXIAKICA Ha 3eMHYlo MOBEPXHOCTb, Co3JaBasi I nobarbHbE BbMaaeHUA
NPMPOOHBX PaOMOHYKIIMOOB, YTO MPUBOOMT K PaaMoOaKTUBHOMY 3ar Ps3HEHUIO
BOObl MOBEPXHOCTM BOOOWCTOYHUKOB, TpaBbl M  CENbCKOXO3SANCTBEHHBK
pacT EHVN.

HecMoTpst HA TO YTO OCHOBHAasi YacTb [03bl BHYTPEHHEr 0 00MyYeHus
HacerneHusi o0ycroBrieHa NOoCTYNNeHNeM NPUPOOHBLX PaaVOHYKIMAOB C MULEHN,
NX coaepaHve B NPoayKTax NUTaHUs B HACT osiLeE BPEMA He HOPMAPYET CS.
Hamborbuas fno3a oOnyyYeHUst HacerneHUss WUCKYCCTBEeHHbLMA WCTOYHUKamI
CO3/1aeTCS NPU UCTONb30BaHUM U3TyYeHUs B MeaMLIMHE, B NeEPBYooHepenb Npu
MPOBEOEHMN PEHTT EHO-AMar HOCTUHMECKMX npoueayp. Bropbm no 3Ha4MMOCTH
BRSO CS1 I NoBaribHLE BbNaAeHUS PAaYoHYK Ao, B ocHoBHoM Lieaust-137 (Va4
nctpon-Lms-30 ("8r), B pesynbTaTe UCTbIaHuin SEpHOT O OpYXsi B aTMOCAEPE.
Hanbornbuaa co3paBaevass MM fo3a Obma 3admkcupoBanHa B 1963 r. (l40
vk 3B/ of). [bene 3anpeugHns SaepHLK UCTbTTaHN OHAa HEMPEPBBHO CHUMAET CH
N Ha cer OOHSALLHUA AeHb COCcTaBnsAeT a MK3B/rof,

B HacTosiuge BpemA npu rrnobanbHbK BbMNAOAEHUAX WUCKYCCTBEHHBK
pagVoHYKMaoB co3gakarcsa Ao3bl npyvepHo B Il pa3 MeHblme, Yem npu
r nobarnbHbX BbMaAEHUSIX MPUPOOHBK PaaMoHYKIMAoB. Tak, Ao3a obryyeHus
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HacerneHWs, NPOXBAIAIEr O Ha TEPPUTOPUSX, NMOABEPT LMXCS PaaMoaK TVBHOMY
3apaxeHnio coctaBnser 7 Mk3s/rod. B ocHoBHOM 3Ta go3a obycrioBreHa
nocneacTeusm YepHobbrbekon asapumn 1986 r. Jo3bl OT Bcex ocTarnbHbK
aBapui 3HAYUTENBHO HWKE: TeKylme Bbbpocbl M cbpockbl ASC u  Opyrux
paguaUMoHHbX OOBEKTOB [akr KpalHe Manbi BKIiag, B CPedHo Jo3y
00ry4YeHnst HaceneHus!.

Ha cer ogHsLHWIA OeHb Havboree onacHbMA A Opr aHU3MA YerioBeKka TexHo-
FEeHHbMA PaVMOHYKIMOAMA SIBRSHICSl pagvoHykmmabl “'C8 u *°8r. nepvon
nornypacnaga KoTopbK cocTaBnseT npubrmsutensHo 3l net. 3ro o3HadaerT,
yTto yepe3 sl net nocrne aeBapum Ha YepHobbnbekon ASG 1. e k 206 r.
pacnageTcsa TOMbKO MOMoBMHA siaep atovoB 3Tux anemeHTtos, a k 2180 r.
ocTaHeTca okorno | % HepacnaBumxcs sOep atomoB (3aKOH pacnaja
PagMOaKTVMBHBK  3NEMEHTOB  SBIKIETCA  0DpaTHO-3KCMOHEHLMATbHON
3aBVICYMOCTbH).

Bronor nyeckoe Bo3aencTBue SaepHbK U3NyYeHin Ha XBbE OOBEK T bl BKIKHa-
eT [ABa aTana:

[) nepsuyHOE OENCTBME U3NyYEeHUst Ha BroXMMIYecKUue npoLecchl dyHKLIMK U
CTPYKTYpPbIOPr aHOB 1 TKaHe;

7) HEMpOr eHHbE U ' yMoparnbHBE CABUN W, BO3HMKaKe B Opr aHU3Me Mnop, Brist-
HWEM paamaLmy: HapyLeHneM obveHa BeLeCTB, depMeHTaTUBHBK NPOLIECCOB U
np.

B pesynbrare B3anvoaencTBusS U3NyYeHun ¢ Gruocpeaon MBoOMy Opr aHuU3 vy
nepefaeTca  onpedeneHHas  gons  3Heprum. (cHOBHasi — BENMYMHA,
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XapakTepu3yruasa OeUCTBUE U3ITyYEHUS] HA OpraHM3M HaxoauTcs B NPsSivon
3aBUCMMOCT W OT KOMMYECT Ba MOT FNOLLEHHOW SHEPT U,

v ogHUX 1 TEX Xe KonMYecTBax paamaunm BHYTpeHHee 0bryyeHne BO MHOT O
pa3 oOnacHee BHELHEro, TaKk Kak, BO-MEPBLK, PE3KO YBENMYMBAETCS BPEMH
0obrny4YeHns u3-3a TOro. YTO MOMaBUME BHYTPb OPraHM3ve pPaavioHyKImabl
BCTyNakr B XMMAYECKYKOCBA3b C PasfiMiHbMA SfiEMEHT aM TKaHU U MeOfieHHO
N3 Hee BbBOOATCS; BO-BTOPbK, PACCTOSIHAE OT WUCTOYHUKA OOMyYeHuss Ao
obry4aemMon TKaHM yMEHbLLA-

€TCs NPaKTU4EeCKU OO0 Hyns. PagmMoHyKnmMabl OTrar akrcs BHYTPWU OpraHu3na
HEpPaBHOMEPHO M MOT YT KOHLEHT pUpoBaTbCsi BOrmM3n ocobo YyBCTBUTENbHBK K
N3ITy4EHNION BaXXHBK A XM3HEOEAT eTlbHOCT M Opr aHOB M HEMOCpeaCT BEHHO
B HUX (KpUTUYECKME OpraHbl — KpacHb KOCTHbI MO3T, LIMTOBUOHaNA »eresa,
MOJIOBbE Opr aHb| CeNie3eHka).

PesynbTarom G1onor n4eckor o AENCTBUSA paanaLnm ABMAETCS HapyLUeHue
HOPMAIbHBK OMOXMMAYECKIMX MPOLIECCOB C nocredy M dyHKLMOHaNbHbMA 1
MOPJDIIOr MMECKUMA M3VEHEHUSIMA B KIETKaAX W TKaHsX, Onpeaensakm B
KOHEYHOM CYETEe MeXaHuU3M pa3BUTUS U Creumdmky naTosior M4eckor o
npouecca. 'ba gencTBrMeEM paavaummn B Opr aHu3Me obpasykarcsi TOKCUYecKue
BeLecTBa (pagvoOTOKCUHBL), BbBbBakllMe KaYeCTBEHHbE W KONMMYECTBEHHbE
N3MEHEHMS1 BMOSOr MMECKMX CBOMCTB KPOBW, NiMdbl TKAHEBOW MAOKOCTU U
apyrux cpen K TOKCUMYHBM ar eHTaMm MOXHO OTHECTU T OPNMOHbl (BPMEHTbI
NpodyKTbl OOMEHa BEUECTB W pacnaga TKaHen. Hanpumvep, npu obryyeHum
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YBENMYMBAETCA BbOENEHME HaOnoYeyHbK [OpPMOHOB, YTO MPMBOOMT K
NOBbLLEHNOCOOEPH@HUS I NIMKOr eHa B NEYEHOYHOM TKaHW.

v nonagaHum B Opr aHn3 M paamoak TUBHLE U30T oMbl HDOr O XUMAYECKOT O
3reMeHTa y4acTBYKX B OOMEHE BELECTB TOYHO TaK »e, Kak M CTaburbHbe
N30T OMbl AAHHOT O 3reVeHTa. [ecTBME paaMoOHYKMOOB, NMOMaBLMX Opr aHU3M
He OTIMYaeTca OT [OeACTBUSI BHELHMX WCTOYHMKOB WU3nyyeHus. Wk
OCOOEHHOCT bIOSIBITIET CS NULLL TO, YTO OHW, BKIKHAsACh B OOMEH BELECTB, MOr'yT
OCTaBaTbCsl B TKaHAX B TeYeHVWe [OrMTEeNbHOro BpeMeHW. AKTUBHOCTb
PAOMOHYKIMOOB HEernb3si MOracUTb HU  XUMMMECKUMA, HU  OM3NYECKMA
cpeacTBamn.

[ov nocTynneHnn B opr aHM3MpaamoHy K NiuaoB 6orbLoe BrvsiHE Ha CTeNeHb
Ovornor ndeckoro  OENUCTBUSI  OKa3bBaeT  HalMMMe  HepaamoaKkTUBHBK
XUMAHECKUX 3MEMEHT OB-aHAror OB. JEVEHT aM-aHarior aw SIBNSKY CS KarnbLyii
N cTPOHUMIA. LidrnoyHosenvernbHbiA n3oTon cTpoHUms-10 BbrecHsieT Karbumii 13
€r 0 COeAVHEHWUN.

Leanin-137 BcacbBaeTcs B xenyA04HO-KMUEYHOM TPaKTe MONMHOCTbH pacnpo-
CTPaHSIETCS B OPr aHN3ME PaBHOMEPHO, MPENMY LECT BEHHO B VAT KMX TKaHSIX.

CreneHb BcacbBaHus B kuueyvHvke cTpoHums-10 coctasnset 3-60 %, Tak kak
LLEIIOYHO3EMENTbHLE  3NIEVMEHTbI 00pasykxr TpyaHOPaCTBOPUVBE COEOVHEHMS,
HaKannMBaeT Csl OH B OCHOBHOMB KOCTHOW TKaHW.

PacnpeneneHve pagMoHyK nvaoB B Opr aHM3Me criabo 3aBucUT oT Bo3pacTta. [ns
BCEX PaOMOHYKIMOOB KPUTUYECKMMA OpraHami SBISKICS K POBETBOPHas
C/CTEMA 1 MOMOBLE MEere3bl TaKk KaK B HUX Oaxe NMpu MArbk O03ax pagvaummn
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MPOVUCXOOAT CYUECTBEHHbE W3MEHEHVS.. Y OepeveHHbX paamoaKkTMBHLE
N30TOMbl NMPOXOAAT Yepe3 MraueHTy W OTKIaabBalrcs B TKaHaX nroga.
Hamboree WHTEHCMBHOE BCacbBaHWE W [OEMOHMPOBaHME MPOUCXOOUT Y
MOMOZIOr O pacTyuero opraHuame. Tak, cTpoH-umit-3 cHavarna B GonbLom
KOMMYeCcTBe OTKIaabBaeTcs B ryodarbk, a B JarbHENUEM — B KOMIAKTHBK
yacTtax kocten. CrpoHumia-30 TokcuyHee uesus-137 B I pas 1 nnoxo BbBoauTCS
3 Opr aHn3na.

23-vapy3a
OCHBHE IPMH Bl PAIVGBALTHO O TUTAHAA

CoBpeMeHHas! KOHLEMNLUMA paamo3aLMTHOr O MUTaHusa GasupyeTcs Ha Tpex oc-
HOBHbK MOJIOMEHUAX:

) MaKCUMAIBHO BO3MOXHOE CHYDKEHME MOCTYNINEHNS PaaNOHYKIIAOB C MLLEH;

7) TopVOXEHME NpoLiecca CopOLMM U HAKONMEHNS PaVOHY K IMIOB B Opr aHU3 Ve,
3) cobngueHme NPUHLMMNOB PaLMOHArbHOT O NMAT aHUS.

YIVEHbLIEHWS MOCTYNINEHWSA PAAMOHYKITMOOB B OPr aHWU3M C ML MOXHO [0-
CTVU4Yb MYTEM CHIDIEHUA UX COAEPH¥aHMsl B MPOAYKTax C MONDLLbIO Pa3fYHbK
TEXHOJOr MYECKMX UMM ar PO30OTEXHUMECKUX TMPUENDB, a Takixe MyTem
MOLETMPOBaHUS MUTaHUS, T. €. WCMOMb30BaHUS PaLMOHOB, COAEPMaLyX
MAHMVEITBHOE KOINMYECT BO PaaMoHyK MAIOB.
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3a cyer 00paboTKM MUUEBOrO Cbpbst: TUATEMBHOrO Mbbsl, YUCTKMU
NPOAYKTOB, OTAeNeHNss MaroLieHHBK YacTenn — voyHo yoanutb ot 20 go B0 %
pagMoHyKnMaoB. Tak, nepen MeTbeM HEKOTOPbK OBOLEN Liernecoobpa3Ho
yOanuTb BepxHUe, Hanboriee 3ar psi3HEHHBE NMCTbS (KanycTa, Nyk penyarbi 1
ap.). KapTodenb 1 KopHennoapl0bsi3aTensHO VoK ABaxkbl Nepen OYUCTKOM OT
KOMyPbIV MOCTE.

Hanbonee npeanoyTuUT ernbHLM CrOCOBOM KYMHAPHON 0B6paboT KK NUULEBOT O
Cbpbsl B YCMOBUSIX MOBBLUEHHOT O 3ar pA3HEHUs OKpyxakuen cpenbl
pagMoakTVBHBMA  BeLgCTBaMA  SABMSIETCA  Bapka. [pu  oTBapvBaHun
3HaYUTEmNbHas YacTb PaaVOHYKINMOOB MEpexoauT B OTBap. Vtnomb3oBaTb
OTBapbIB ML HE PEeKOMEHOYETCS.

GyLeCTBEHHOT O CHIDKEHUSA COAepHaHUS PaaNoHYK IMAOB B MOFNOYHBX MPOAYK-
Tax MOXHO JOCTU4Yb MyTEMMOMyYEHNs U3 MOJIOKa MAPOBLK M 6ENKOBbX KOHLIEH-
TpaToB. [n nepepaboTke Moroka B crivBkax ocTaeTcs He 6ornee 9 % uesunsa na
% cTpoHuus; B TBopore — 2| % ue3us n okoro 27 % ctpoHums; B cbpax — 10 %
ue3vsa 1 oo 4a % cTpoHums. B crimBo4YHOM Macne coxpaHsieTcs mmub okoro 2 %
o0LIer 0 KoMMYecTBa LIe3Vs, CoaepaLler ocs B LIENbHOMMOTIOKE.
| QIHMM 13 HanpaBREHWI PaaMO3aLIMT HOr O NMUTaHNSA ABMAIETCS YBENMYEHME MO-
TpebneHust BUTaMMHOB-aHT MokmcrmTenen (A E), obrnagaraimx paomMonpoTekTop-
HbMA cBoOWCTBaMA. baTowy »enaTtenbHo Oorble YnoTpednaTb B Uy
Pa3fNYHbK PacTUTENbHBX MACEN: ONMBKOBON O, KYKYPY3HOT O, NOACOSHEYHOr O
(no 2-3 cTOroBbK IOMKW B [eHb). YCKOPUTb BbBEOEHWE M3 OpraHu3ne
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pPaoMoOHYKIMOOB, B TOM 4uCre Le3usi, CnocobHbl ackopbuHoBas KucrioTa
(BuTawH O, uaBENeBas M MMVDHHAS KUCTIOT bl

[ns TopMOMEHMs: NpoLecca BCaCbBaHUS M HAKOMIEHWS PaavoHyKIMOOB B Op-
raHM3Me HeobOXOOMND CO3[daTb YCIOBMS Ofi aKTMBHOM NEepUCTaribTUKK
KMUEYHMKA, YTODObl YMEHBLMTb BPEMA OOMyYeHUst Opr aHM3Na PaamoHyKIiaam,
MPOHVK LLUMA B ¥E51yA0HHO-KMLEYHBI TPaKT. AroMy crocobcTByeT noTpebneHve
NPOOyKTOB, COOAEpXaLKX NMUUEBLE BOMOKHa: xneba mn3 myku rpyboro nomona,
NEProOBOM M I PEYHEBOM Kalll XOrNoAHLK dPyKTOBLK M OBOLHBbK CYMoB, Grk 13
BapeHbK M CbpbK OBOLLEW, a TaK»Xe Kegmpa, NPOCT OK BaLM, KyMbLa.

MMueBoi paumoH cnocobeH okasbBaTh peLarlee BO3OENCTBME Ha peakLmm |
Opr aHM3MVA He TOrbKO Mpur BOrbLOW CTENEHN 0bryYeHUs, HO U MPW AT eMNlbHOM
BHYTPEHHEM OOMyYeHMn MarbMA [o3ami.  PerynmpoBaHve MnocTYhneHus
PaaMoOHYKIMAOB BO BHYTPEHHKIOCPEOY Opr aHU3MA MyTEM BKIKHEHUS B PaLIOH
NPOOYKTOB M BeUeCTB® 00nagatamx paavo3auMTHbM UMVYHOAK T UBUPYHLKM
WM aOanTor eH-HbM [OENCTBMEM WX KYIMHapHasi M TEXHOrOor ndeckas
obpaboTka — peanbHblA MNyTb YMEHbUEHUS] MOCMNEACTBUA BHYTPEHHEr O
0Bny4eHnst opr aHM3 Ma YerioBeka.

HOPVATVEBHO MPABCBAA BAGA CEECTE-EH/H PAIMALOHHOA BEEB0TACHOCTU

B 1396 r. npuHaT depepanbHbiA 3akoH «O paavaunoHHO 6e30nacHOCTU Ha-
CerneHs», YT O SIBUIOCh BaXHbMLAr OMB qDPMAPOBaHMM 3aKOHOAAT €rbHOM 6a3bl
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PO B obnactn obecneveHnss pammaumoHHon ©OesonacHocTu. [anbHenuee
pa3BUTUE 3aKOH nory4un B «Hopmax pagmaumoHHo 6e3onacHocTy — HPB-99»,
«(CHOBHBK CaHUTapHbK NpaBuriax obecnevyeHns pagnaumoHHon 6e3onacHoOCT
— QO10P539»  apyr nx HOPVATMBHBK IOKYMEHT ax.

I/Br oToBNsieMbE, BBO3MIMLE M HAXomsiLMeCst B 000poTe Ha Tepputopumn Pdnn-
UeBbE MPOOYKTbl MO ©e30MacHOCTM W MUUEBOM  LEHHOCTM  OOMHHbI
coorBeTcTBoBaTtb CaHlMH 2.3.21078-0l, B kOTOpbK HOpMAPYETCS YyaenbHas
akTmBHoCTb  ue3us-I37 un  ctpoHums-0. ThueBbe npoayKTbl  AOITHHbI
COOTBETCTBOBATb YCTaHOBIIEHHbM HOPVBTMBHBMA OKYMEHTamA TpeboBaHUSIM
K [OOMyCTUNDMY COOEPH@HUIO PaavoaKTVMBHBK BELECTB, MpedcTaBMsHUmX
OMaCHOCTb NS 3/10POBbS HbHELIHET O 1 Oy Ay LIEr O MOKONEHI.

Ha kaayto napT Mo NMUEBOT O NPOAyKTa HeobxoaMmo odopMIATb YAOCTOBE-
peHve KadecTBa K ©e3onacHOCTW, B TOM 4uCre pagnaumoHHOW. [um
NOCT YNIeHUM NPOayK TOB 6e3 OTMETKM B COOTBETCTBYHIKX COMPOBONT ENbHBK
NOKYMEHTAX O COAEPHAHUM PaaMOaKTUBHLK BELECTB, MOATBEPKIAKUENA WX
coorBetcTBne CaHlMH obsizaTenbHO OpraHU3YeTCsl UCCredoBaHe Kaaon
napT MM NpoAYyK LMK NMOCTaBLKKa Ha CoAepaHMe HOPMIPYEMbX PaaMOHYK AOB.
PaayaupoHHass  ©6e3onacHOCTb  MUUEBLK — MPOAYKTOB  onpedensiercst
JOMYyCTUMbMA YPOBHAMA yaernbHOM akTuBHOCTY Le3us-137 n ctpoHumns-30. Ons
onpedeneHs COOTBETCTBUSI MUUEBLK MPOAYKTOB KPUTEPUSIM paauaLMOHHON
Ge3onacHOCTU MCMOMNb3YeTCsl MokasaTenb COOTBETCTBMA B  3HayeHue
KOTOPOr O BBHUCIAKX MO pe3yrbTaramM U3MEPEHWst YOErnbHOM aKTUBHOCTM
ue3us-137 n ctpoHums-l B npobe:
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3necb A — yaernbHas akTUBHOCTb “.8r 1 ¥'C3 B nuueBom npopykTe, Bk/kr; H—
[ONYCTVIVBbIA YPOBEHD YAEMbHOM akTMBHOCT U Anst 8r v “'CE B Tomxe npoaykTe,
Bx/kr.

PagmaunoHHas 6e30nacHOCTb NUUEBBX MPOAYKTOB, 3ar PA3HEHHBK [Py UM/
pagvoHyKImMaamy, OnpefernseTca  CaHuTapHbM MNpaBuiam Mo Hopvam
pagvaunoHHON 6e30nacHOCT .

KornpanbHbe eornpock U 3adaHust

. Yro noHuvaeTcs nog pamoakTMBHOCTBKY B KakmMx eguHuuax oHa
n3nepsietcs’

2. VB KaknX KOMIOHEHT OB CKIlafbBaeT Cs paavaLMOHHbIA dbH Semrn?

3. Kakve Havboree onacHbE TEXHOr eHHbE PaaVOHYKIMObl HOPMAPYHICS B
NMUEBBLK NPOOYKTax?

4. Kakoe Groror ndeckoe AencTBue oka3bBaeT paguaums’?

0. Kakrm obpa3zom npoucxoaut pacnpenerneHe pagMoHyKMaooB B Opr aHU3ve
YerioBeKa 1 CenbCKOX03SNCT BEHHbX MABOTHbK?

b. MepeuncnMTe 0CHOBHBE NPYHLMMBLIPAAMO3 aLMT HOr O MUT aHUS.

7. OxapaxkTepu3yiTe HOpMAaTUBHO-TIPABOBYIO 06a3y 0OeCrieYeHHs paIualluOHHOM
0e30MacHOCTH

22 - NBHY3A

MWKPCBAOTTVHECKM KCHTPO'b EEBQTIACHCTU TMEBRX PQIVKTCB
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MueBbE NPOAYKThI MOTYT CIYyTb dAKTOpaM NnepeHoca MHOT UX NaTor eH-
HbX 1 TOKCUI EHHbK ar eHT OB 3a00neBaHnI.

BcempHaa opraHmsaumsa  30paBOOXpaHeHUs paspaboTana nepeyeHb
NMUEBLX MPOAYKTOB MO CTEMNEHN 3ar PA3HEHUST MAK POOPr aHU3VaMA U YacToTe
CIy4aeB OT paBIiEHNI.

Kanezopusi / — nnueBbE NPOAYKTbl UMM UX KOMIOHEHTbl Hamboree 4acTo
cnyauve npsivbM UCTOYHUKOM MUUEBLK OTpPaBMEHWUA, HanpuMep., LEeNbHLE
MOSIOMHBE M CyXMe MOSIOYHbE MPOAYKTbl MyYHbE KOHOUTEPCKUE U3Oermsi co
CIMBOYHBMK PENOM

Kanezopusi 7 — nyueBbE NPOAYKTbl WM UX KOMIOHEHTbI SBIAKAMECH WUCTOY-
HUKOMMNWLEBLK OT PaBMEHUIN YernoBeKa, HanpUMVEDP, 3MaKOoBbE NPOOYKT bl MeNiaHX
Me[, Lok orag,

Kanezopusi 5 — NUUEBLE MPOAYKTbl UM UX KOMIOHEHTb| KOTOPbE MpU He-
COOMeHMn CaHUTapHbK TPeboBaHUA K WX MPOW3BOACTBY MOryT CTaTb
MPUYMHOM MNVUEBOTO  OTPaBMEHMS, HAMPUMMEP, HauuMHKa Ons  MyYHbK
KOHOUT EPCK X U3ENNN.

Kanezopusi 4 — nyueBbE NMPOAYKTbI UMM UX KOMIOHEHTb| B PEOKMX Cryyasix
SABMAKAMECS MPUHMMHOA MNUUEBLK  OTPaBMEHWA,  HanpuMvep, u3gernuss C
BbCTPO3aVDPOXEHHBEM qPYKT aMA.

Kanezopusi 5 — nyueBbE NPOAyKTbl UMM MX KOMIOHEHTbI MOABEPr LMECS Tep-
Ma4eckon obpaboTke, obecneumBaren nx 6e3onacHoOCTb, HaNpPUNVEp. I aneTbl
KpeKk epbl NeYeHbe, NeaeHLOoBast Kapaverb.
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Kanezopusi 6 — nuueBbe 006aBKK, 3ar psi3HAKLKME OCHOBHOM NMPOAYKT, HANPUNVED.
K pacutenu, apovaTt MYeckne BELECTBa, ¥enaTvH, ar ap-ar ap, gepMeHT bl

Bosbyauterm 3aborneBaHui, CBA3aHHLK C  yroTpebrieHemM nuueBbX
NPOAOYKTOB, BECbMA pa3dHOObpa3Hbl Hanmuve B NMUEBLK NPOAYKTax HEKOTOPbK
M/K pOOPI aHU3NMOB Ui MeTabonmMToB, 0bpasykMXcsl B pe3yrbTare UX pocTa,
MOMET BbBBaTb pa3fMyHbE 3aboreBaHns YerioBeka, KOTOpbe OENATCS Ha ABa
BMOA: NMMUEBLE OT PaBSieHNs U NULEBLE NHABK LN,

MueBbM OTpaBrieHEM WM MULEBON UHTOKCUKaUmEN, ODbHHO Ha3bBaeTCs
BornesHb, 0byCroBreHHan OENCTBMEM TOKCUHOB, ODpasyrUMXCsl MpY pa3BUT N
M/KPOOPr aHM3NMOB B MUUEBOM MpodyKTe OO0 ero notpebrnenus. Muvepam
MMLEBON MHTOKCUKaUMN SABISIKOTCS CTadMiiokOKKOBOE MULEBOE OTpPaBreHne 1
6oTymam
[oyr o dopmvor 3aboneBaHns ABSET CA NUUEBAst MHAEBK LS, KOTOPYOBbLBLBAET
NPUCYTCTBME B NMPOAYKTE HIBbK MAKPOOPT aHN3MOB, TaKUX KaK CarlbMOHENTIbIN
T.N

3agayert MKpobroror MYEeCKOr O KOHTPOIs SIBMNSIETCS MAKCUMAITbHO BbCTpoe
obHapyXeHne W BbHABMEHNE MNyTen MNPOHUKHOBEHUSI MK POOPT aHM3MOB-
BpeauTenen B MNPOM3BOACTBO, O4aroB W CTEMEHU PasVHOMEHUS KX Ha
OTAerNbHbK 3Tanax TeXHOor MY4ECKor 0 NpoLecca; NPeaoT BpaueHe pasBuT s
MOCT OPOHHEN MAK POQIIOPLIN aKTMBHOE YHUYT OXEHME €€,

M1K poBUMOIIOr MMECK I KOHT POrib OOIMKEH NPOBOAUTbCS cUCTenvaTndeckn. CH
OCYLECTBSIIETCA Ha BCEX 3Tarax TEXHONOor M4ecKor o npouecca HadmHasi ¢
Cbpbsi U KOHYasa roToBbM NpodyKToM [is oTAenbHbK NUUEBLK MPOU3BOACTB
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MNVEKX CS1 CBOWM CXEMbIMAK POBMOSION MYECKOr O KOHT POris, B KOTOPbK OnpeaerieHb
OOLEKTbl KOHTPOMs, TO4YKM oOTbopa npod, NEepuoan4HOCTb  KOHTPOIs,
YKa3bBaeTCs, KaKkOW MAKPOBMOMOr Mdeckui  nokasatefib  Heobxoamvo
onpeaenuT b, NPUBOOAT CS HOPMbIOBCE-MEHEHHOCT .

GooTBETCTBME NUUEBLK NPOAYKTOB TPeboBaHMAM CaHUT apHBK NPaBun 1 Opy-
rMXx HOPMATWMBHBK [OKYMEHTOB TMOATBEPXIAETCS B XOOE CaHWUTapHO-
SNMOEMAONION MMECKOM  3KCMEPTU3bl B YCTaHOBMEHHOM rnopsigke. [u
NpoOBEOEHUN CEePTUdMKaUMM COOTBETCTBUSA MNUUEBLX MNPOAYKTOB KOHTPOfb
GesonacHOCTM MO MAKPOOMOSOr MMECKMM  MoKasaTensaMm  SIBMsSeTcs
obsizaTensHeM
MueBbe NPoayKTbl AOIPKHbI COOTBETCTBOBATL YCTaHOBEHHBM HOPMAT UBHBW
AOKYMeHTam TpeboBaHMAM K OOMNYCTUMOMY COOEPHaHMIO MAK POOPr aHU3 VOB U
ApYr ux BELECTB M BMOMor MYECKUX Opr aHM3MOB, NPEACT aBMAKKX OMacHOCTb
Ans 310pOBbsi YeroBeKa.

[Wr veHnyeckne HopmaTvBbl MO MAKPOOMONOr MMECKMM  TOKa3anesisim
GesonacHOCTM MMUEBLX MPOOYKTOB  BKIKGMAKX  criedykuwe [ pynnbl
MK POOpI aHM3 MOB:

" CaHUTapHO-NoKa3aTeflbHbE, K KOTOPbM OTHOCATCHA KOMMYEeCTBO Me3ogniib-
HbX a3pOOHbK W daKYIbTaTMBHO-aHa3PObHLK MAKpoopr aHM3MoB (KMAGAHM),
GaKkTepum I pynnbIKMUe4Ho narno4km (BHKN);

» H'KI'(korm-dopmb), 6akTepum cenelicTBa Enler obacl:enaceae, aHTepok okKu;
*yCFOBHO-MNaTOr eHHbE MAKpoopr aHu3mbl (E coll 8. avrens, GakTepum poda
Prolew B cer elun cynbdmt peayuvpyrume KrocTpyuanm, Yo par anaeTor ymcLy):;
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* MaTor eHHbE MAKPOOPT aHM3Mbl B TOM YUCHe caribMoHes bl U bieerna noro-
cylo8ene8, GakTepum poaa Yeuua;
" MWIKPOOPraHM3Nbl MopYM (OpOXA U MNEecHEBbE I pyObl MOTNOYHOKUCTILE
MK POOPT aHM3 Vb);
* MWKPOOPr aHM3Mbl 3aKBACOYHOM MAKPOQIIopbl M NMPOOMOTUYECKe MAKPOOp-
raHusvbl B MpodyKTax C HOPWIPYEMbM YPOBHEM OMOTEXHOIOr MMECKOM
MK POdIiopbIv B MPOBMOT MYECK X MPOodyKTax.
KOoHTpOnb caHUTapHO-MokasaTteribHbX MAKPOOPr aHU3NDB UCMOMb3yeTcsa Oris
OLIEHKWN Ka4eCcTBa Cbpbs, NONydabpuKaToB 1 I OTOBOM NPOAYyKLMM N BKIKHAET,
Kak npaBwno, OBa Mokasarens: KONMM4EeCTBO NMe304WbHbK adpobHbK U
daKyJbT aT UBHO-aHa9pPOOHBK MK POOpPT aHM3 VOB (KMAAHM (obups
OakTepuanbHasi 06CeMEHEHHOCTb) M KONMMYECTBO GakTepuii I pynnbl K ULEYHON
narnodkn (BTKMN). Cbuyto GakTepuarbHyto obceMeHEHHOCTb onpefenskar B
OCHOBHOMYaLE4YHbMNVETO00M BononHeHre aHamms3a BKIKHaET YeTbpe dTana:
[) npur oToBReHVe psiaa pa3BeaeHUin U3 oTobpaHHbK MPOoo;
) MOCEB Ha CTaHOAPT HYHOMIIOT HY KONUT aT eNbHyoCpey:
3) BbpauvBaHue B TedeHue 24-48 4 npn Temnepatype 3l °C
4) nopcYeT BbPOCLMX KONOHUMN.

4icno BbpOCUMX KOMNOHWIN NepecynTbBarar Ha l r unm | M npoaykTa ¢ y4eTom
pa3BedeHus. [briyyeHHbE pe3yrbTaTblOyayT MeHbLE UCTUHHOT O 0BCEMEHEHMS]
npoaoykTa, TaKk Kak 3TMM METOOOM YYUTbBaKXCS TOMbKO CanpodMTHLE
Me30GdMITbHLE BakTepum (aspobbiv dakynbTaTMBHLE aHa3pPo0b). TepvModMbHLE
N NcUXpodmribHLE GakTepuM He pacTyT U3-3a HECOOTBETCTBUSI TeMmlepaTypbl
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ONTUMAITbHOW; aHa3PO0bIHE PacTyT, TaK KaK KyIbTMBMPOBaHME NPOM3 BOAUTCS
B a3pO0HBLK YCIOBUSIX; NMAaTOr EHHbE N HEKOTOPLE OpYr e 6akTepumn He pacTyT
N3-3a HECOOTBETCTBUS MUTATENbHOM Cpeabl M YCIOBUN KYIbTMBMPOBaHUS; HE
obpasykxr KOMOHWN MepTBbE KNeTKWU. QIHAKO 3TN MAKPOOPT aHWU3Mbl MOXHO HE
YyUMTbBaTb 1 OUMOKOM aHarm3a npeHebpeydb, NOCKOSbKY CanpoaMT bl SIBISIHON CS
OCHOBHbM MOKa3aT ensgmi 3ar psi3HEHHOCT M NpoadyKTa.

(npepeneHve 6akTepui I pynnbiKULEYHON Nario4k OCHOBAHO Ha CNOCOBHOC-
TN KMLEYHOW Nanoykn copaxBaTh NakTo3y ¢ 0bpa3oBaHNEM KUCTIOTbIN T a3a.
o MK pobrorior MYeCKOM KOHT pore NUEBLX MPOOYKTOB MCCrieaoBaHMe Ha
Harmume OGakTepuin KULEYHOM I pynnbl Or paHWYMBaKX MNpPOBEOEHNEM Tak
Ha3bBaeNDI1 NEPBO BPOANILHOM NPOObI

BpoanrbHyto npoby oCyuecTBrsikr MNyTeM noceBa B NpPodupkn co
cneuvansHon andaepeHumanbHO-aMar HOCT MYECKON cpeaon 6akTepuii rpynnbl
Kuue4YHoW narnodku (cpema Keccriepa ¢ nakTo3ow) pasrmyHbX OOBLENDB Ui
HaBecok uccriegyenvoro npogykta: 10; 01 0.0 0,001 M1 (nm r). MpoBupku ¢
noceBaw NMoveuarr B TepvocTar npu Temiepartype 37°CHa 24 n 3k v, 3atemmx
MNPOCMAT PUBaKX 1 BbABAKT NPOOUPK W, B KOTOPbK HAOMKOakar csi pocT 6akTepui
(nromyTHEHMEe 1 NocBeTrieHVe cpedb) M obpa3oBaHVe rasa B pesyrnbTare
BpoxeHns, BBHUCTIIA KOrM-TUTP. [br OTCyTCTBMM pocTa U ra3oobpasoBaHus
OOBLEKT CUMTaKI He 3ar psi3HEHHbM KMLEYHOW Narnoykon. [pu HeobxoamvocTu
rpo8oosiM repeces KyrbnyparbHoU MIOKOCMU Ha 08EPXHOCMB MIiOTHON
CenekTUBHO-aMar HOCTUHECKON cpeabl ArA NOATBEPHIEHUST NPUHAATIENHOCT U
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GakTepuii (Mo KynbTyparnbHbM NpU3Hakam pocTa 1 BMOXUMAYECK MM CBOMCT BaM
BbIENEHHBX KOMNOHWI) K KONMAmpVHBMOaK TeprsiM

B 3aknoieHre OTMETMM YTO MUUEBLE OTPaBSiEHUS] N NUUEBLE WHGBKLUMA —
Hamboree cepbe3Hasi U LMPOKO pacnpoCTpaHeHHass OMacHOCTb, CBsA3aHHast C
nuTaHnem baTomy npu oueHKe Be30nacHOCTU MULEBLK MPOOYKTOB Npexde
BCEr 0 onpeaensdkr MAKpodrornor YecKUe K put epun.

KoHnporibHbe 80rpockiu 3a0aHusi

| JaiTe onpedeneHnss MOHATUSIM «MPedenbHO OOMyCTUNAS KOHLEHT paumsy,
«npegeribsHO AoMyCTUMbI YPOBEHLY, «40NYCTUMASA CYyTOYHas o3a.

2. Kakve 13 TOKCUYHBK SMEMEHTOB MOANIEXAT KOHTPOMOB MULEBLX NPOAYKTax
COr TaCHO AIENCT BY HAIMIM CAHUT apHbMHOopMaM!

3. [aNTe Xapak TePUCT MKY TOKCUYECKOM OMaCHOCT U COEAMHEHWI PTYTW,

4 XapakTepu3ymnTe OCHOBHBE MCTOYHWKM 3ar psi3HEHUS] MULEBLX MPOAYKTOB
Kagwiem

0.[anTe XxapakTEpUCTMKY TOKCUHMHOCTM CBUHLIA N YKaXATE OCHOBHBLE MyTU €ro
nonagaHnst B NpoayK T bIMUT aHKS.

bE.Kakoe mencTere Ha opraHM3M YerioBeka OKasbBakr COEOMHEHWUS] MblLibsiKa?
Kak OBbIOCHOBHBLE UCT O4HMK M 3ar PSI3HEHMS NMLLY COEOMHEHUSIMA MbLIbsKA'!
1Kakue siBneHust nexat B OCHOBE METOOOB aTOMHO-3MACCMOHHOM U aTOMHO-
abcopOLMOHHOM CNEKT POMET pyn’?
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8. XapakTepusyinte npeMwLecTBa W HEOOCTaTKW METOOOB  aTONHOW
CMEKTPOCKONMM U NONSIpor padmum, UCnornb3yembK Ans onpeaeneHnst TOKCUYHbK
3MNEMEHTOB B NMULEBLK NMPOAyKTaXx.

1. Kak knaccmdmumpyor cst neCTumabIB 3aBUCUNDCT I OT CABp UX MPUMEHEHNS?
I0. Kakne ocHoBHbE Npobriemsbl B cdepe obecnedeHnsi 6e3onacHoCTU NUUEBLK
NPOOYKTOB BO3HUKAKT B CBSA3U C NPUMEHEHMEMNECT MUMOOB?

|l JaviTe kpaTKyroxapakTepUCTMKY dDCGmpopr aHUYECK WX, PTYTbOPr aHUYECK X
N MET arncoaepauyx nNecT ULIOB.

|2ZKakve MeTogpl aHarm3a NpUMVBHSIKICA 059 OnpedeneHnst OCTaTO4YHbK
KONMMYECTB NECTULMOOB B MMUEBLX NPOAYKTax?

[3.Kakne rpynnbl Nonuranor eHMpoBaHHLK YT NeBOOOPOaOB Bam m3BecTHbI
YkayiTe WUCTOYHMKM KX MOCTYMNNEHUSI B OKPYX@Kylo cpedy W NpoayKThl
AUTaHUS.

23 - NRHPY3A
QKA BEE3BACHCTU TMEBEX BABK U KCHTPO'b 3A IKTPMVBHBH/EM
[bexxne Bcer o npuBenem OCHOBHLE TPeBoBaHWA 1 orpeaesrieHns, Kacakuecs
MVUEBLK [00aBOK, YTOObLI MOKa3aTb MX POrb B TEXHOSOr MM MPOM3BOACTBA

NPOAYKTOB MTaHUS 1 NMOPSAOK NPOBEAEHUS I U MEHUHECK O 3KCNEPTU3bI

TEPMWUHbI U ONPEAENEHUA
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Gor nacHo onpeaenexno BB nog nuuesbM JobGaBkami MOHUMVBKT XUMYEC-
Kue BeuecTBa W MPUPOOHBLE COEOMHEHWS, KOTOpbE cami Mo cebe He
ynoT pebrisikarcs B Ny, a A00aBNSAKI s B Hee Arist YIy4YUEeHMs] Ka4ecTBa Cbpbst
T OTOBOV NPOAYK LN,

B Hauelh CcTpaHe NpUHATO criedyruee onpenereHne, KoTopoe He MpoTUBOPeYnT
onpeneneHnoBC3:

luueebe Gob6asKku — NPUPOAHLE UM UCKYCCTBEHHBE BELIECTBA U UX coeaun-

HEeHUs, creuanbHO BBOOMMLE B MUUEBbE MNPOAYKTbl B MpoLecce WX
13T OTOBIEHMS B LIENSIX NPMOAHUS NMULEBLMNPOAY TamMornpenerneHHbX CBOVICTB U
(nrm) coxpaHeHunst kadecTBa NMUEBbLK NpoaykTo. (CaHMMH2.3.2.1078-01).
K nnueBbm gobaBkam He OTHOCATCS COeaMHEHUs!, MOBbLAKLME (Onpeaensive)
MUUEBYIO LIEHHOCTb WM dBPMBKOMOr MYECKYH0 HamnpaBNEHHOCTb MPOAYKTOB
NUTaHVS, HaMpuUvep, BUTaWMHbl MAHEParibHbE BELECTBA, aMAHOKWCIIOTb
NULEBLE BOMOKHA, APYT Me Buorior n4eckin ak TvBHbE Aob6aBky (BAL).

Takum 06pa3om N1UeBbE J00aBKN HE OTHOCAT K MUUEBLM MPOAyKTaM U KX

crneayet oTrmyaTth oT BALl KOTOPbE COr MAacHO COBPEMEHHBM NPEACT aBIeHUsIM
OTHOCATCA K OTAENbHOA Trpynne nMuUEBbX MPOOAYKTOB  CrneumarnbHOr O
Ha3HaYeHUs!.
B canuTapHO-anMaemiornor Meckux npaBurax U HOPMVATMBAX. Kacakalmxcs
[ Ur UEHWHECKUX TPeboBaHUIA MO MPUNVEHEHWMIO NULEBLK [100aBOK, [aHbl
onpedeneHVs psidy Opyr Mx TEPMAHOB, B TOM YiKcre dyHKLIMoHanbHbLM Kiaccam
NUUEBLX J0OABOK.
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KomuiekcHbe nuugese 0o6asku — T OTOBLE KOMIO3ULMKN, NHOT OKOMIOHEHT HbE
CMECW, COCTOsILME M3 OTAENbHbK MUUEBLX O00ABOK, paspeueHHbK Ans UC-
NOMb30BaHWS! B COOTBETCTBUM C AENCTBYHAMMA CaHUTapHbMA npaBuriami. B
cocTaB

KOMIMEKCHbK MULEBLX O00aBOK NOTYT BXOOUTb MULEBLE MNPOAYKTbl COfb,
caxap, creLmn, Kpaxvan v ap.

YOocnosepeHue Kavecnsa u 6e3oracHocm nuugebx 6o6aeoK (aHaUMIMeCKUl
cepmugaikan] — OOKYMEHT, B KOTOPOM W3r OTOBUTENb YAOCTOBEPSIET COOT-
BETCTBME KadyecTBa U Oe30MacHOCTM KaKIoW MapTuMM MUUEBLX MPOOYKTOB
TpeboBaHNSIMHOPMVAT UBHBK U TEXHUYECKX JOKYMEHTOB.

Qbopomnuugebx Go6aeoK U ecriovo2ane/ibHbX cpedcn8 — Kynns-npojaxa (B
TOM 4YKCre 3KCMOPT M UMIOPT), MHbE CMOCOObI NepeaaYn NMUeBbLK O0OaBOK U
BCMOMOI aTerbHbK CPEACT B, MX XpaHeHWe, NepeBo3Ka.

Or nyueBbK A0GaBOK CriedyeT OTIMYaTh NeXHQIo2UYecKUe 8CrioVD2ane s -
Hbe cpedcnsa — NkdbE BELECTBa I MaTepuarbl(3a UCKIieHnem obopy aoBa-
HA9 W NOCydb). KOTOpPbE, He SBMASCb MNUUEBbMA  WHI PeaMeHT aw,
NpeaHavepPEeHHO UCMOMb3YKICA MNpu nepepaboTke Cbpbsi M MPOM3BOACTBE
NMUEBLK NPOAYKTOB A BbMOMHEHUS OnpeaeneHHbK TEXHOSON MYECKMX LIENnen.
Bcnomor atenbHbe  cpeactBa (MM MX  OepviBaTh)  yOAnsSKICA B Xode
TEXHOMOr MMECKOT O  MpOLIecca, XOTSl  He3HauuMTeNnbHbE (Heyaansevbe)
KOMMYECTBA X NOT YT OCTaBaTbCs B I OTOBOMMPOAYKTE.
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K Bcnomor aternibHbM BELECTBAaM OTHOCAT: OCBETAKUKME, dMIbTpyHUKE NVa-
Tepvanbl UOKYNAHTblI U COPOEHTbl KaTanmM3aTopbl 3SKCTPaKLMOHHBE W
TEXHOMOr MYECKME pPacTBOPUTENM; NUTaTENbHbE BeUECTBa (Moakopwka B
OMOTEXHOIMOr MMECKOM  MPOM3BOACTBE MUUEBLK MPOAYKTOB), (BPMEHTHLE
npenapartbl XBOTHOr O, PacTUTENbHOrO N  MAKPODHOr O  MPOVCXOXOEHUS;
BCMOMOr aTernbHbE  cpeacTtBa  (MaTepuarbl M TBEPAbE HOcUTErnM)  ans
MMVDOUNM3 aLm qBPVEHT HBK NpenapaT oOB.

BcnovoratenbHbe  cpeactBa  MOTYT  MPUMEBHATBCSA € OpYrmn
TEXHormormdeckmm uenamn. Kak ©n  gnsg nuueBbX  Oo0GaBoOK,  Ard
BCMOMOI aTeNbHbX CPeacTB pas3paboTaHbl IUr MEHUYECKUE PEr NTAaMEHTbl KX
NPUMEHEHUS.

KormyecTBeHHOE NpeBbLUEHVE MULEBLK A00ABOK, UCMOMb3yeMbX B MPOU3-
BOACTBE MPOOYKTOB MNUTaHUA, MOXET MNPMBECTU K  OTpuULATENbHbM
NocrneacTBMsM N 3[10pOBbs YeroBeka. B cBaA3n ¢ aTum bonbuoe 3HaveHve
NpyobpeTaeT aKcrnepTM3a nuUEeBbK [A00aBOK (B TOM 4Mcrie CaHWUTapHO-
I U "eHndeckas).

xcneptusa nuMUEBbK O00ABOK BKIHMAET OLEHKY WX MOTPEedUTEenbCKmX
CBOWCTB, COOTBETCTBME TpebOBaHWSAM HOPVATUMBHBK W TEXHUHMECKUX
JOKYMEHTOB. (pr aHonen-Tu4yeckue, dM3UKO-XUMAYECK e,
MAK PODMOIIor N4ecKne, TEXHOSOr MYECKne CBOWCTBA W Opyruve rnokasarenu
KadecTBa 1 6e30MacHOCTN onpeaendakrcsl B 3aBUCUMOCTU OT BWOA NMULEBOM
Jo0aBKU 1 ee Ha3Ha4YeHUs.
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B HacTosiuge BpemMA B MPOBOM MULEBOW MPOMbLLIEHHOCTU UCMONb3YETCH
OKOoMo 7 TbC. NUEBbX A00aBok. O povHbE MACUTAaObl MX PaCMpPOCTPaHEHNS
notpeboBarm OT BCEMAPHOrO COODUECTBA €OMHOM  Kraccugmkauum,
[ U MIEHNYECKON  pPer NMamMeHTaumn, pa3paboTku crnocoboB M TEXHOSOT Ui
NPUMEHEHUS, YTO NPEOCTaBNAET COBOW NPUOPUTETHBE HanNpaBneHust B 0bnacTm
TOBapPHOW 3KCMNEPT U3 bINMLEBLK A0OABOK.

QiHum 13 nyTen rapmMoHM3aumMn siBUNacb paspaboTka  MedyHapoaHOM
LumdpoBor cucTemsl Kooudmkaumm nnuesbX gobaBok — MeTanonal Nerher T8
gyBlet
(L), koTopas BkntaieHa B koaekc GAO'BCB ans nvuesbk npoaykToB Coéex AH
Teldrus (E&.2.V. 1).

Kaxxgon nuueson nobaBke NPUCBOEH LIMAPOBON TPeX- U YET bPEX3HAYHbIA
HOMEBP C nMpeduecTByrumMM ewy OykBocodeTaHvem KB, B Espone — c
npeauecTByIen emy nuTepol E (Bippe), koTopasi conpoBOXIaeT Csl UHOEKCOM
COOTBETCTBYHMMM OrMpeaerieHHonW nuueBon [J00aBKe. MOCKOMbKY NMHOTr ne
A06aBKN UVEKT AMHHBE W T PYOHONPOM3HOCUMLE Ha3 BaHUS.

Gor nacHo cucteme Goéex AlieTar us nuUeBbE 00GABKW Kraccudmumpyarcs
MO NX HA3HaYEHUIO

» EI00-EI82 — kpacuTenm:

= E/00 v panee — KOHCEpBaHT bl

= E3QDu fanee — aHTUOKUCTUT €5 (aHT MoK CUOAHT b);

» Ei00 v panee — cTabunmaat opbIKOHCUCT EHLMW;

» E500 v panee — amynbr atopb)
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= K500 v panee — ycunutenv BKyca 1 apovata;

= E/00-E800 — 3anacHbEe MHAEK CbIANs ApYT O BO3 MOXHOM MHADPVALIAM

* 5500 n panee — aHT UdmamAHT 1, NPOT MBOMEHHBLE BELIECTBA;

= B000 » panee — rnasvpykaime ar eHTbl NoAcnacTUTenu, obaBKW, NPensTCT-
BYHALKE CIIEXBaHUIOCaxapa, cornm, Ao0aBkm Anst 06paboTKm MyKU, Kpaxvaran .
i}

Pa3peugeHre Ha npuveHeHre Jo06aBOK BbAAETCH Creumanm3poBaHHON Ve

AyHapoaHow opr aHu3aumen — (bbeamHeHHbM KOMATETOM 3k cnepToB GAO'BCB
Mo NUEBbM Ao0aBKamM K1 KoHTamHaHT am (K, v [HEKPA — LICPA). B pavkax
EBponenckor o coksa AeENCTBYET aHaror 4Hasi KOMACCUS.
[THEKAIA 1 «Kogekc anmveHTapuyc» dakr pekoMeHdaLUMmM opr aHam 3paBooX-
paHeHusa OorbUMHCTBA CTpaH Mpa. Bvecte ¢ Tem nepedeHb [O06aBOK
EBponenckoro cowsa OTnMYaeTcd OT ycTaHoBreHHoro BB ¢ ydeTom
cneumdmkin oTaenbHbK CTpaH. VHdopmvaums 0 NpUMeHSEMbK 0baBKax LMPOKO
nyGrvKyeTcs ans 3aumTbinpas noTpebuT enen.

B Hauen ctpaHe pa3paboTaHbin yTBepxaeHbl «CaHUTapHLE NpaBwuia no npu-
MEHEHMIO MUUEBBLK [00ABOK», KOTOPbE MOCTOSHHO COBEPLEHCTBYKICA W
afanT Py Cs K MeXy HapoaHbM NpaBuiaMmm Hopvam

ToBapHas 3KcnepTuda nMuuUEeBbX [[00aBOK MpoOBOAMTCS Ha CTaguu
N3r OTOBIEHMSA U Ha BCEX dTanax mx ToBapoaBkeHnsd. QIHMM 13 3TarnoB 3TOM
9KCNEPTU3bISABISET CA CO34aHME 1 aHanmM3 TEXHOSOr U noadbopa 1 BHECEHWS B
NpoaykT nuueBon OobasBku (MX KOMINEeKca) ¢ Yy4EeTOM OCODEHHOCTEeN ee
XUMUYECKOT O COCTaBa 1 qyHKLUMOHarNbHLX CBOWCT B, XapaKkTepa AeNCTBUS, Buaa
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NpoaykTa, OCODEHHOCTEN Cbpbsl, COCTaBa W CBOWCTB MULEBOW CUCTEMb
TEXHOMOr M, B OTAENbHbK CriydasiX — YMNaKOBKM W XpaHeHus. B Gonbuen
CTEMeHN 3TO OTHOCUTCS K pa3paboTke TexHoror uM nogoopa u NpuUVEHEHMS
HOBbK NMUEBLK A0OABOK.

pouenypa caHUTapHO-3NMOEMAONION MMECKOW 3K CNEPTU3bl OOHOM O U3 OCHOB-
HbX pas3fernoB TOBAPHOW 3KCMNEPTM3bl NMUEBLK [O00aBOK, onpenensaeTcs
pencteyrawmmn  CaHlMH w©n pgommiHa COOTBETCTBOBaTb  HOPMATMBHOW
AokymveHTaumm Poccuiickon depepaumm v MexayHapoaHbM TpeboBaHUsSM —
anpekTmBamECK cneumdmkaumam A’ BCB

Tak. npy NpoBEOEHUN 3K CNEPTU3bl HOBOM NMUEBON A0OaBKM HEOBXOOMMbI Crie-
AyraivMe JOKYMEHT bl OLieHVBarale 6e30nacHOCTb 3Ton A00aBKUW Ars 3[10pOBbSA
yeroBeka:

"XapaKkTEPUCTMKA BELLCTBA UMK Mnpenapara C YKas3aHWeM ero XMMAYECKOM
dopmyIibl qM3MKO-XMMAYECKMX CBOWCTB, CMOCOOOB MOMyYeHusl, cooepiaHms
OCHOBHOI O BELECTBA, HalM4Ms U coaepyaHusi MorynpodyKTOB, MPUNVECEN,
CTENMEHN YNCTOTbl TOKCUKOIIOT MMECKUX XapaKTEepUCTVMK (B TOM 4wucre
MeTabormMava B MIBOTHOM OPraHuM3nMe), MEXaHM3NMA AOCTHEHMS eraenmor O
TEXHOmMOr M4eckoro aduekTa, BO3MOMHBK MNPOAYKTOB B3aUNVDOEUCTBUS C
NMUEBLIMA BELECT BaWA;

*TEXHOSIOr n4eckoe 0B6OCHOBaHME MPUNVEHEHMSI HOBOW MPOdyKUMKW, ee npeny-
LLeCTBa Nepen y)e CyuecT By UMM A0b6aBKami; nepeveHb NUUEBLK NPOOyKTOB,
B KOTOPbK UCMOMb3yHKX csi 400aBKM 1 BCMOMOT aTeflbHbE BELECTBA, JO3UPOBKM,
HeoBXoaMMbE ANt AOCT VHEHMSI TEXHOION MYECKOr O 3duleK T a;
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" TexHWJeckasi JOKYMEHTaUMs, B TOM YnCrie METOObl KOHTPOMs M ULEBON [0-
6aBK 1 (MPoayKTOB ee NpeBpaLeHns) B NMULEBOMIPOOYKTE;

"N UMIOPTHOM MPOAYKLMX [OMONHUTENBbHO NPeaoCTaBIAeTCs pa3peLeHue
OpraHoB 3[paBOOXPaHEHUS Ha ee TMNPUVEHEHVME B CTpaHe-aKcrnopTepe
(nsrorosuterne).

bcTaHoBKa NUUEBLX A00aBOK Ha MPOM3BOACTBO OCYLECTBMAETCS Mocrne UxX
per ucTpauum B COOTBETCTBMM C MPOLIEOypPON. yCTaHoBReHHo MiH3apaBom
Poccun, npy  HarmuMm  TEXHUYECKOW  [JOKYMBHTaLUMM,  CaHUTapHO-
SMOEMAONOr MYECKOT O 3aKJIO4EHUST O  COOTBETCTBUM  TpeboBaHUSIM
Oe3onacHOCTK, a Takxe TMpy HarMudMnM  COOTBETCTBYHUKMX  YCIOBUN
MPOV3BOACT Ba, OrNpeaensieMbK CaHUT apHbMA MpaBMiaM U HOPVEIMA.

Ecrm  npousBomutenb  UCMOMb3YET T EHETUYECKN  MOOMAMUMPOBAHHLE
MMUeBbE [00aBKW (ABPMEHTHBE mMpernapatbl U Op), TO OH 00s3aH uX
[EeKIiapMpoBaTh B YCTaHOBNEHHOMMOPSIAKE.

rnopTupyeMee nuueBbE O00aBKM Takxe [OOIDkHbl COOTBETCTBOBATb
NEeCTByHUMM B Poccum caHUTapHbM npaBuram U I ur eHMHMECK UM HOPMVAT MBaM
€CIM MHOE He OF OBOPEHO MEXIY HAPOAHBM COT NaLEHNSIVA.

Fie oovH BaXHblA 3Tan TOBAPHOW 3KCMNEPTU3bl NULEBLX A00ABOK — YCTaHOB-
NEHNe COOTBETCTBUSA MpaBUriaM MBPKUPOBKM, YCIOBMSIM TPaHCMOPT MPOBKW,
XpaHeHuss 1 pearm3aumn. MapkmpoBka NyUEBbK [0DABOK OCYLECTBISIETCS B
COOTBETCTBUM C 3aKOHOOATENLCTBOM PO HOPMATMBHOM UM TEXHUYECKON
[OOKYMEHT aumen Ha 1x npom3BoAcT Bo. [ueBasi nobaBka, npeaHa3HayYeHHas anis
PO3HMYHON MPOd@KA, OOIPKHa MMETb Ha YMNaKoBKe (3TUKETKE) MBPKMPOBKY
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«hugBasi» C yKazaHVEM pPEeKOMEHOAUMA MO  MNpPUMEHEHWMO  crnocoba
ynoTpebrieHnss n go3bl by 1Mcnonb3oBaHUM KOMINEKCHBK MMUEBBK 06aBOK
yKa3bBaeTCa MACCOBasi AOMA B MPOOyKTE Tex NuueBbX A06aBOK, YPOBEHb
KoTopbk HopwipyeTcsa CaHlH

B HacToduge BpemA B CBSA3W C MpuHsaTMEM dedeparnbHOrO 3akoHa O
TEXHNYECKOM per yrmpoBaHum CokB Npou3BoaUTEeNen NUUEBLK WHI peOMEHT OB
ApUCTYNUN K dDPMAPOBAHWUIO MakeTa UCXOOHbK OdaHHbK, HeoOXOaMVBK aris
noar OTOBKWN TEXHUYECKOT O per faveHTa no nuueBbM JobaBkam TexXHUYeCKui
pernaveHT [OO/ieH YCTaHOBUTb 0Ds3aTerbHbE [l PacCMOTPEHUst U
COONMMOEHNs1 XapaKkTEPUCTUKM  KOHKPETHOWM MNpodyKuMM, MpOoLEecCoB ee
NpoM3BOACTBa, MNpouedypbl MOATBEPKIEHNST COOTBETCTBUS 0Dsi3aTernbHbM
TEXHWYECKMM TpeboBaHMsSIM a Takie TpeboBaHuAM npegssaBrisieMeM K
TEPM/HOIOr UK, YNaKOBKE, KOHCTPYKLUMK, CMOCOBy WMCMONMHEHUS, MBPKUPOBKE
WM 9TUKETUpOBaHMO [baTomy npaBwura OKCNepTM3bl KadectBa U
6Ge3onacHOCTU NMUEBbX O0OABOK MOCTOSIHHO OOMONHSKICS U U3MEHAKICS C
y4eTOMHaKONNsIeHHOr O onbira B Poccum 1 3a pybexom

24 - NRHPY3A

MMVBHAECKM KCHTPO b
3A TPMVBHEHE TMEBX  [0BABCK
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unveHeHre nnueBbX J00aBOK B MULIEBOM NMPOMbLLTEHHOCTM U ODLECT BEH-
HOM MUTaHUN Per NaVEeHTUPYETCS HOPMATUBHO-TEXHUYECKON OOKYMEHTaLMEN,
«CaHuTapHbMA npaBuiami MO MPUMEHEHWIO MMUEBBLX O00aBoK», «Meavko-
ovoror ndeckumt  TpeboBaHUAM U CaHUTapHbMA  HOPMBMA  KadecTBa
NPOOOBObCTBEHHON O CbPbsi U NMUUEBLX NPOOYKTOBY.

BI'QCTax 1 TEXHUYECKNX YCIOBUSAX NMUEBLE A0OaBKM 0ObHHO YKa3bBakr B
pasgene «Gbpbe 1 MaTepuansk. Ecriv HapyueHve per navMeHT 0B NPUMVEHEHUS M-
LEeBbK JOOABOK OTpadaeTcsl Ha cTeneHn 6e3onacHOCTM U NMUUEBOW LEHHOCT U
npoaykTa, TO noKasaTrenn. XapakTepusykume OencTBve MUUEeBbX [O06aBOK
(UBeT. apomaT, BKYC W T. [). BbHOCATCS B MepeyeHb GM3nKOo-XUMAYECKUX U
Opr aHOMENTUYEeCKUX nokKasaTenen HOPMATMBHOM O JOKYMEHTa, KpOMe TOro,
NPUBOOATCA METOAbl UCMbTaHUA MUUEBbX A00aBOK. VEnornb3yembe nMuueBbLE
106aBK M AOIM#HbIOLIT b YKa3aHbINpy MBpKPOBK e MULEBLK MPOAYKTOB.

"I NEHNYECKUIA KOHTPOIb 3a NPUMEBHEHNEM NNLEBLX JODABOK OCYLIECT BIist-
tor opraHbl [occaHannaHagsopa. [nsi BHeapeHust B NPOM3BOACTBO HOBbK
nMueBbX a06aBOK HeobxoayM I ur ueHndeckmn ceptudmkar. KoHTporb 3a
NPUVEHEHMEM NLEBLX O00aBOK, BKIHMEHHBK B HOPMATMBHLE AOKYNMEHTbI Ha
NpPOAYyKT bINUTaHUA, MOr YT OCYLECTBINATb akkpeauToBaHHbe B Quctene TACT P
Opr aHbIMNO CEPTMAMKaLMM NMUEBLX MPOAYKTOB U NPOAOBObCTBEHHO O ChPbS.
epeyeHb NMUEBBK O00ABOK. pas3peueHHbK Onst NpuveHeHust B Poccuinckon
degepaum, NOCTOAHHO PacUMPSIETCSA U KOPPEKTUPYETCS C YYETOM BCe
BO3pacTaruen NoTpebHOCTHN B HUX, a Takxe Nno Mepe aganTauum CaHUT apHbK
HOPM MPUHSAT bX B HALLE CTpaHe, K MeXIyHapoaHbMW €BPONENCKUMCT aHOapT am
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Ge3onacHOCTW, OCODEHHO MNPV CO3[daHMM HOBbK [00ABOK WM U3YYEHUM WX
CBOWCTB.

MVBVHEGIM KCHTPO'b3ATPVMBHEH/E BT MHECKU
ATVBHRX [CBABCK KTULIE

degepansHbM3ak oHom Poccuinckon depepaummn «OkadvecTtBe 1 6e3onacHoCcTr
nMueBbK npoaykToB» oT 2 axBapsa 2000 r. No/3-d8 Gvornor nyeckn akTUBHLE
[00aBKM K MULLE OT HECEHBIK NMLEBLMMNPOAYKTaM
bcTaHoBneHvem pasuTenscTBa Poccuickon depepaumm ot Il asrycta (998 r.
N4|7 onobpeHa KoHLENUWs r ocy4apcT BEHHOM NONMUTVKM B 0GMacT v 310pOBOr O
nuUTaHus HaceneHust Poccuinckon depepaumm Ha nepwoa o 2005 r., B KoTopoi
Ovornor YeckM aKTUMBHbE [O00aBKM K NULE OnpeneneHbl Kak BaxHellme
cpeacTBa ObCTPOro yCTpaHeHus Aedmuuta B MUTaHUM MULEBLK BELECTB U
MIHOPHBK KOMIOHEHTOB nuuy. B HacTosiuge BpeMA 3Ta Mpor pavva
MPOIOHr MpoBaHa Ha nepuon Ao 2010 r.

Buvonor nyeckn aktuBHbe OoGaBku (BALD) k nmue (aHrn. Gocl 3vppkTeus)
BOLMM B COBPENEHHYID MEOMLMHY WM TEXHONOr M0 NMPOM3BOACTBA MULEBLK
NPOOYKTOB CPaBHUT €MbHO HeaaBHO. QIHaKO SMIMPUHECKUIA U KYTbTOBbI NMOWUCK
Pa3NMYHbK  MPUPOAHBK  KOMIOHEHTOB  PacTUTENbHOr O, BOTHOTO U
MIHEPAITbHOr O  MPOUCXOXOEHUS, UX MPUMEHEHME C NPOJMIaKTUYECKUMA U
ne4YebHbMA LensMA M3BECTHbI C T nybokon apeBHOCTW. Hie oo HoBoWM apbl B
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Erunte, Kutae, Tubete, Homm wn gpyrux cTpaHax BocToka crnownmch
AOBOSIbHO CTPOMHBE CUCTEMbI TEPAnMM PasiiMyHbX 3aboreBaHuin C MOMOLLIO
pacTUTENbHbX, MAHEparnbHbBK M IBOTHBK npenapatoB, a Bo || B. H. 3.
ApeBHepMCKMM BpadoMm Krnasavem [aneHom BriepBbe 6Obiv  paspaboTaHbl
TEXHOIOr YecKme MprENLI 3T OTOBMNEHNS NEKAPCTB (HAacTOEB, SKCTPAKTOB,
NOPOLKOB) 13 MPMPOOHOT O CbPbSi.
Moctwrennsa xuwmm XIX - Hayana XX BB. 0coBeHHO B 0GMacTu opr aHN4ecKor o
CUHT €33, COBEPLMIN PEBOSKMIOB (APMAKOSIOr M U OT TECHWUIM Ha 338HWM NSaH
NPUPOOHBE JEKAPCTBEHHbE CpeacTBa. “UCTbE XMMMYECKME COEOMHEHUS] C
N3BECTHOM CTPYKTYPON, NX BbCOKast AGWEKTMBHOCTb M TOYHOCT b JO3UPOBaHUS,
y3Kasi HanpaBrneHHOCT b AEWUCTBMS M MMHUNMBESbHLE NOBOYHBE SGUEKTbiHA dbHe
MOYMTWM HEOr PaHNMYEHHbK BO3MOMHOCTENM COBPEMEHHOM XUMMWM — BOT Te
AOCTaTOo4HO ybeauTensHbe apr yMeHTbl KOTOPbE OO0 HedaBHEr O BPEMEHM He
MO3BOSANM AenaTb CKOMbKO-HMOYOb ONTUMACTMHMECKMX MPOr HO30B B 0bracTum
TaK Ha3bBaeVon T PaavLIMOHHON MEOULIMHBI

(QuHako Takor 0 poda B3r fisiablokasanmcb OLMBOYHBM U CBUOET ETbCTBYHY O
BonbUOM3Ha4YeHN Kak NprpoaHbX BAL Tak 1 MX CUHT ETUYECKMX aHaror OB.
BAl asrnaiorca MCTOMHMKAWM HE3aVEeHUMBK MUUEBBbX BELECTB, MAHOPHBK
KOMTOHEHT OB MUY, NPO- 1 NPEBUOTMHECKMX NPUPOOHBK KOMIOHEHT OB, KOTOPbE
codepHaTtcsl B HUX B npedenax gmaunorsior MYeckux noTpebHOCTEN YernoBeka n
() Ha ypoBHE WX COOEPHAHMS B paLMOHE MPU YCHOBMW OMTUMASBHON O
nuTanns. BAL BocnonHAKr geduumt B NUTaHUMM NMUULEBLK M BUOMor ndecku
aKTMBHbX BELUECTB; CMOCODCTBYKX acCUMAISILMW MUY,  MOAOEPHAHMIO
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HOPNVAmMBbHOr O COCTOSIHUSI MAKPO3KO-KOMIIIEKCA MULIEBAPUTEMBHOM CUCTENb
PEr yImMpyHr HecrneLmdmM4ecKyrope3ncTEHTHOCTb Opr aHM3Ma, B TOM YuMCTie Npy
BbCOKMX OM3MHYECKUX W MCUXOIMOLIMOHAmNbHBK Har py3kax, BO3AeNCTBUM
HeGnar onpUATHBX 3KOIOr YECKUX YCIOBUIA, NpK BEPENMEHHOCTU, NakTaLmn 1
LIPYT VX COCTOSIHUSIX; CHYMAKT PYCK Pa3BUT KIS 3aborneBaHuii,

SAKCHQOATEEHAA U HOPVATVBHAA BAGA BA TEPWMIHBI U A PELHBEHHA

B HacTosiuge BpemMA [OEVCTBYKX CrieflyHlMe OCHOBHbE HOPMVATMBHbLE
OOKYMEHTbI B obriactu, npom3BoacTBa, obopora, 0GesonacHoCTU U
aduekTmBHocT BALl MeToamdeckue ykasanusa 2.35.2721-38 «QOipepeneHve
Ge3onacHoCTU 1 3dufeKTMBHOCTM BMONOr MYECKM aKTUBHBK O00aBOK K MMLE»:;
CaHlvH  23.217280-03  «[urveHndeckme TpeboBaHMA K OpraHusaumm
NPOM3BOACTBA U 00opoTa BGMONor MYEeCKM akTUMBHLK 00aBoK K nvuey»; CaHIMH
2.3.21078-01 «'vr nennyeckme TpeboBaHMsA ©e30MacHOCTM U MULEBOA LIEHHOCTU
NMUEBBLK NPOAYKTOB». 3T AOKYMBHTbl pa3paboTaHbl B COOTBETCTBUM C
degepanbHbw  3akoHamwm  Poccuickon  depepaupm «O caHUTapHO-
aNMOemorior nYeckom  Griarornornyumn  HaceneHusi» n «O KavectBe MU
6e30MacHOCT U NMLEBLK NPOOYKTOBY.

GornacHo BblLIEyKa3aHHbM HOPMATMBHbM [AOKYMEHTaM MPUHATLI crieaykaive
TEPMAHbIV ONpeaerneHust:

Buanozudecku akmueHbe Gobasku k nuug (BA0) — KoMIO3MLMM HaTyparnbHbK
UM MOEHT MMHBK HaTyparibHbM O1Oror MMECKW aKTUBHLK BELECTB, NpeaHa3Ha-
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YeHHbK And HEeMoCPeaCTBEHHOr O NMpMeva C NUUEN Ui BBEOEHUS B COCTaB
NULEBLK MPOAYKTOB C LIENbH00O0r aUgHMS paumoHa OT AenbHbMA B1Oror NYecKu
aKTVBHbIMA BELLECT BaW/ U UX KOMIIEK CavU.

Hynpuueemuku — BALl npuveHAEMBE AN KOPPEKLMM XUMAYECKOr O COCTaBa
NVLIK YerioBeKa B Ka4eCcTBe A0MONHUT ENbHbX MCTOYHMKOB HYTPUEHTOB: bernka,
aM/HOKUCIIOT, MPOB, YT NEBOAOB, BUTAWMHOB, MIHEPAITbHbK BELECTB, MULEBLK
BOJTOKOH.

rapadapnvaueemuku — BAL npyveHsieMsbE A Npodmriak TK K, BCMOMOr aT eMfbHOM
Tepanun 1 Noaaep#Kmn B dM3moror MMeckux rpaHnuax qyHKLUMOHaNbHOM akK-
TUBHOCT M Opr aHOB U CUCTEM

IbebuomuKu — NMLEBLE BELECTBa, N30MpaTernbHO CTUMYIIMPYHIKME POCT U (1nn)
Orornor MEeCKYt0 aKTUBHOCTb  MpeacTaBUTENen  3aumTHOM  MAKPOQIopbl
KMUEYHMKA, CNOoCcODCTBYyKWME TEM CavbM MOOAEPHaHUID €€  HOPMASbHOT O
cocTaa 1 brorior N4eckom ak TUBHOCT U;

Mpobuonuku (3ybuomuxu) — BAl B cocTaB KOTOPbX BXOASAT MIBbE MAKPO-
Opr aHM3VbIN (M) MX METabOMT bl OKa3bBakale HOPVAINM3yHee BO3OENCTBUE
Ha COCTaB U BMOrOr N4ECKY aKTUBHOCTb MAKPOGIIOPbI MULEBAPUT ESTbHOr O
TpaKTa.

Ibobuomireckue MIKpPOOP2aHU3MsI— MBbE HEMATOr EHHbE W HETOKCUM EHHbE
MAKPOOpPTr aHn3Mbl  (MpenwyuecTBeHHO poaoB  BrlMbtac erur, bacrotaclll
baclococc Propraitacler ur v aop.). sBnsiimecs NpeacT aBUTENsaIMA 3aumTHbK
rpynn HOPMANBbHOT O KULEYHOr O MAKPOOMOLIEHO3a 4YeroBeka M NPUPOAHBX
CUMOMO-TUHECKMX — accoumaumii, 6rar OTBOPHO BrMSKAIME HA  OpPraHM3M
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YyerioBeka, noaaepiBasi HopvarbHb COCTaB M OMOrOr MMECKYHO aKTUBHOCT b
M/K POQIIOpbINMLEBAPUT ENbHOr O TPaKTa.

lbobuomreckue npPoOOyKNbI — NVUEBLE MPOAYKTbl M3r OTOBMEHHBE C A0-
GaBneHnemM >IBbK  KyINbTyp  NPOOMOTMYECKUX  MAKPOOPTr aHU3MOB U
NpPOBUOTNKOB.

Kayecneo BAL] — COBOKYMHOCTb XapaKTEPUCTUK, KOTOPbE OBYyCroBnMBakx
NOTpedUT eNnbCK e CBOMCTBA, 3K TUBHOCTb 1 6e3onacHocTb BAL
BesonacHocny BAL] — OTCYTCTBME OMACHOCTU AN M3HWU M 300P0BbS FHen
HbHELHer O 1 By ayLImX MoK OrieHni.

QuscuguuuposaHHbe BA-BAL yMbLINEHHO M3MEHEHHBE (NoadenbHbLE) U (Mn)
MVEHLIME CKPbTbE CBOWCTBA M Ka4eCTBO, MHGDPMALMA O KOTOPbK SIBMSETCA
3aBEOMD HEMOINHOM 1IN HEAOCT OBEPHOMN.

Wernugaikauusi BAL — 0eATenbHOCTb MO YCTaHOBIEHWIO COOTBETCTBUA Ofl-
peneneHHbX BAL HopVaTUBHBM TEXHUHYECK MM JOKYNMEHT aM U UHADPMALMK O Nik-
LEeBbK MPOAyKTax, MaTepuanax n u3genvsax, coaepraleincsa B npunar aevek K
HUMOKYMEHTax U Ha 3TUKETKaX.

QGbopombBA-kynns-npofaxa (B TOMYKMCre 3KCMopT Y UMIOPT) U MHLE CMOcoDbI
nepenayu (oanee — peanmaaumsl), X XpaHeHve 1 nepeBo3ka.

Ymuwnpauyusi BA — vcnonb3oBaHWE HEKaAYeCTBEHHbK M OMACHbK MULEBLK
NpPOOyKTOB, MATEPUAroB 1 U3OENWIA B LENSX, OTIIMYHBXK OT Lenew, A KOTOpbK
MMLEBLE NPOAYKTbI MATepuarnbiv U3Aenms npeaHasHauYeHbln B KOTOPbK OObHHO
NCMNONb3Y KX CS.
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2a- MABPY3A

Hanbonee npuemnemon SBR[ETCA Knaccudmkaums, npeactaeneHHas B CaHlH
2.3.21790-03. Vexoma u3 atoro gokymeHta BAIl mMoxHO nogpasgenmtb Ha
crieqyaive r pynnb) MPUVEHSIENVLE:

" KaK AOMONHUTENbHLE UCTOYHMKM MULEBLX N OMONOr MMECKUN aKTUBHBK Be-
LEeCTB NS ONTUMA3aLMK YT IEBOAHOT O, XPOBOT O, BEMNKOBOr O, BUT aMAHHOT O U
Apyr ux BuaoB oOMeHa BELECTB MpY pasfinyHbX qyHKLIMOHaATbHBX COCTOSIHUSAX
opr aHU3Ve;

= Ons Hopvarnmsauym v (Mnm) ynyyueHms dyHK LIMOHarbHOr O COCTOSIHUSI Opr aHOB
N CUCTEM Opr aHM3 VA YerioBeKa, B TOM YMCIe CaMOCTOATENbHO UM B COCTaBe
NPOOYKTOB,  OKasbBakMX  ODUEyKpenrsiklge, MArkoe  Mover OHHOE,
TOHM3VPYHIEE, YCroKavBakl@e W WHbE BWObl AEUCTBUS MNPU  Pa3iMHHbK
dyHK LIMOHarnbHBK COCT OSHUSIX;

" N9 CHKEHUA pycka 3aborneBaHni, HopMarM3aumMmn MK podriopb! ety I04HO-
KMLLEYHOr O TpaKTa, B Ka4eCcTBe 3HTEepOCOpOEeHTOB 1 ap.

KCHTPOb 3A rPvvE-BVEM

BALl crnegyeT paccMaTpuBaTb He Kak NeKapCTBO, @ Kak OTAErbHYT pynmny
NULEBON NPOAYK LN C ONUCaHHBLMA BbLLE HaMpPaBneHUSIMA UCTIONb3 0BaHWS.
BA K nvue BbpabaTbBakr B BUAE CYXUX U XAOKMX KOHLEHT PaToB, 9KCTPaKTOB,
HacToeB, 6anb3anvoB, M30MSTOB, MOPOLIKOB, CUMPONOB, TAOMNETOK, Apade, Kancynu
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Apyr nx dopMB COOTBETCTBUM C TEXHUHECK MM YCTIOBUSIMA, TEXHOSION MYECK WM
WHCT PYKLMAMA 1 peLienTypami.

B HacTosiuge Bpema pevictByeT CanlMH 2.3.21280-03 «[vr vieHnyeckne Tpe-
BoBaHMS K OpraHusaumm nNpousBoACTBa M 0bopoTa BMoror MYECKN aKT MBHBK
[00aBOK K NLLE».

[encTteytaian B Poccuinckon degepaumm cUcTema rocyaapcT BEHHOM per Uc-
Tpauvm BAL oueHka nx kayecTBa 1 6€30NacHOCT COOTBET CTBYHI UVEKLEMYCSA
MAPOBOMYy OfblTy, B YaCTHOCTW, pekoveHoaumsm kowccum  «Kopgekc
ATMMEHT apn-yC» U COOTBETCT BY AWM 3aKoHOAAT efbCcTBamM KaHaakl ['epvaHmnm,
BermkobputaHmm 1 gpyrux cTpaH, B ToM vucre degepanbHowy akTy CUA o
NMUEeBLX NPOAYyKTaX, MEOULMHCKMX NpenapaTtax M KOCMETMYECKMX CpeacTBax
ot 20.011948.

C y4eToM MMPOBOro M OTEYECTBEHHOr O onbra B Poccum paspaboraHa
QicTema KOHTpPOMst 3a Npou3BoACTBOM UM pearm3aumen BALL Ha ocHose
AECTBYHMX HOPVBTUBHBK OOKYMEHTOB oOnpederieHa MeTOOOoSor sl OLEHKU
NoT pebutenbcknx cBoncTB BALl onpeaenskamx nx kKa4yecTBo U 6e30nacHOCTb.
CGaHunapHoO-anudeMIo/Io2UHecKasi dKCrepnu3a BKIKHAET Criedyruye npo-
Lenypobl
* NepBUYHas SKCMNEPTHas OLEHKa 3asBK W, OKYNMEHT OB U MATEPUArioB, XapakTe-
PU3YHUKMX JaHHY FONPOAOYK LMK
* onpeaeneHne NoTpebHOCTM B NPOBEAEHMN HEODXOAMMVBK UCMbIraHUiA (B 3aBU-
CUMDCTM OT MONHOT bIMCXOAHBK CBEAEHUI 1 ocobeHHoCT e BAL);
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" poBedeHNe KOMIIEKCA XMMAYECKUX, MAKPODMONOr MYECKMX, TOKCUKOSIOT -
YECKUX, OpYyrux BWOOB MCCHEOOBaHUA W OLIEHKA WX Pe3yrbTarToB C LEMbIO
NOAT BEPXAEHUS1 6E30MaCHOCT M U NOANMHHOCT M pacCvaT pyBaeMov NPOAy K LMK,

" 3KCMNEPUNMEHT alnbHBbE UCCIEA0BaHMS TOKCUKOSION MMECK X, GM3MOSIor MYECK X
N MeTabonMYecknx 3qufeK TOB, NOAT BEPHIAUMX 3asBIEHHYHOIJWEK TUBHOCTb U
6e3onacHocTb BA(Npy HEOOXOANNDCT 1);

" KIMHMYecKasi oLieHKa adatek TuBHoc TV BAL(npy HeobxoamvocT w);

" OLEHKA pe3ynbTaToB 3KCMNEPUMEHT anbHbK N KIMHUHYECKUX UCTbTaHWUA U Ha-
onmenvn;

" OLEHKa MeTOOOB MUCCreaoBaHNin OCHOBHBX WHI PEONEHT OB, AEWCT BYHAUMX Ha-
Yyarn v noarmHHocT v BALL

* Moar oToBKa 1 OdDPMIIEHNE 3K CMEPTHOT O 3aK NMKHEHNS;

* MoAr OToBKa 1 OdDPMIIEHNE PEr UCT PaLIMOHHOT O YAOCT OBEPEHUS.

[ns HoBor o unm Bnepebe BBoaMvor 0 B Poccm BALl yCcTaHOBREHbLI AONONHN-
TernbHbE NpoLieaypPHLE OENCT BUSI HA COOTBETCTBME TPeOOBaHNAMK Ka4ecTByY U
6e3onacHocTu (MOCKOMbKy 3TWM TpeboBaHWs OTCYTCTBYKX B AENCTBYHIMX
CaHUT apHO-3NMOEMAOIIOr MHECKUX NMpaBUrax U HOPMVAT MBaX):

. 0BOCHOBaHME pPa3paboTyYMKOM HOBOrO BWOA MpodyKTa B MPOeKTe
HOPMATMBHOT O U (M) TEXHUYECKOT O IOKYMEHT a;

" COOTBETCTBME AESNCTBYHUKMM CaHUTapHbM MpaBuriam u r ur UEHNYECK UM HOpP-
MATMBaMArA aHaror MMHOT O MO COCTaBy W CBOMCTBaMMNpoayKTa:;

= cobrgenre TpeboBaHMI, NPEeOLIBISEMbX K MPOAYKTY B CTPaHe er o npowc-
XOXOEHUS:;
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" pekoMEeHOALMM MEXYHAPOOHBK Opr aHU3auUniA.

by caHuTapHO-3NMOEMAONIOr MMECKON  3KCrnepTuse  Broror ndeckmn
aKTMBHbK 00GaBOK K MuUE, npedHa3HauyeHHbK Ofd AeTen nepBbK Tpex NeT
M3HU, HEOOXoaMMD yunTbBaTb, YTO BALl He OorkHbl cogepiaTb UOEHT UYHLE
HaTyparnbHbMU CUHT ETUMECKME BELIECTBA.
QoeaHarnennuyeckasi oueHka BALNpoBoaNTCS, Kak NpaBurio, Ha NepBoM aTane
TOBapHOM aKcnepTu3bl Ee pesynbTarbiMoryT 6bfb OCHOBaAHMEM Of19 OTKa3a B
per ucTpaumm wnM npoBEOEHUS AOMONHUTENbHBX  (M3UKO-XUMAYECKUX U
MK pOBMOIIor MY4ECKUX MCCreaoBaHUN,
TpeboesaHus1 K yrakoeke BAl YnakoBka gorvka obecnedmBaTb COXPaHHOCTb U
kadyecTBO BAL Ha Bcex aTanax nx obopoTa; npy ynakoske BAL ncrnonb3ywrcs
TONbKO Te mMaTepuanbl KOTOPbE B YCTaHOBIIEHHOM NOPSAKE paspeleHbl And
KOHTaKkTa C MVUEBbMA MPOAyKTami WM NeKapCTBEHHbMA CPeacT Bawu;
MHJDPMALIMA HaHOCUTCS Ha ynakoBky BALl B COOTBETCTBUM C OEUCTBYHUKMMA
3aKoHodaTeNlbHbMA  HOPMATUMBHBMA  [OOKYMEHTAMA,  Per NaveHTUpYHUMA
BbHECEHME Ha 3TUKETKY MHADPMALIMM AN NOT pebuTens.
Hdopvauyss anst notpedutend, HaHOCUMBS Ha UHOMBWUOYarbHYH UK TpaHC-
MOPT HYOYMaKoBKY, JOIMHA, B YaCTHOCT W, coaepxaTb Crieaykume CBEAEHS!:
* HamveHosBaHue BAL
* TOBapHbM 3HaK U3T OTOBUTENS (NpW HarM4MN);
*0003Ha4EHEe HOPMATMBHOW UM TEXHNHYECKOWN OOKYMEHTaumm, 0bsi3aTensHbM
TpeboBaHMsIM KOTOPOI O0ITkHbIcooTBeTCcTBOBaTh BAL (ans BAL nponssoacTea
Poccummnctpan CH);
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» cocTtaB BAlCc ykazaHnemM VHr peameHTOoB B Nopsiake ux yObBaHMS B BECOBOM
WU MPOLIEHT HOMBbPaXEHUM;
* OCHOBHbE MOTpedbuT enbckme ceoncTsa bALL
* vacca i oovem BAL B eamHuLEe NOTpebuTenbCkom ynakoBKM U Macca Unm
o6reMeanHULLINPOAYKTa:
* MPOTMBOMOKa3aHWA aris NPUMEHEHUS NPW OT AENbHLK BMaax 3abornesaHui;
* yKkasaHue, 4YTo BA[lHe sSBnsieTca nekapcTBoM
* [Jata u3roTOBIEHMS, I apaHT UAHLIM CPOK I OAHOCTW Ui (M) AaTa KOHEYHOr O
cpoka peanuaaumnm Npoay K Lnm;
" YCIOBUS XPpaHEHUSI;
" [ OCydapCTBeHHas per uctpauus BALc ykazaHnemHomMepa v aatb)
* MECTOHAXOXOEHWE, HaUVEHOBaHME 3T OTOBUTENS (MpoaaBLia) U MECT OHaXOME
[AeHne 1 TernedoH opr aHM3auun, YNonHOMOYEHHOW 3T OTOBUT erieM (NpodasLOoM
Ha NPUHAT e NPETEH3 W OT NOT peduT enen.
VHdopvaumus goBoamTcs OO CBedeHus notpedbutenen B nkdon OOCTYMHON
NS MPOYTEHUA (DpVE.
cnonb3oBaHne TepMIHa «3KOJIor MECKU YUCT b NPOAYKT» B HA3BaHWM Mpn
HaHeCceHUN MHDPMALMK Ha 3TUKETKY BAL a Take MHbK TEPMAHOB, HE UVEHLLMX
3aKoHoOaT erlbHOr 0 U HAay4YHOr 0 0BOCHOBaHWS, He OOy CKaeTCs.
OrBeTCTBEHHOCTb Nepen noTpedutenemaa kavecTBo 1 aduek TMBHOCTbL BAL]
HakrnaobBaeT Ha WX pa3paboTUMKOB WM MPOU3BOOUTENEN WUCKIKMUTEMbHO
BaXHOEe 004A3aTenbCTBO:  OHW  OOMIHbl  FapaHTUpPOBaTb  COXPaHHOCTb
codepHaumxcsi B MNpoOyKTe perraveHTUpyeMeK OMosior MdECKM aKTUBHBK
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BEULCTB, a TakXe X JOCTYMHOCTb, ©Ge3onacHoCTb 1 YyCBOAEMOCTb Opr aHM3 MOM
yerioBeka.

KoHnparisHbe 80rpock i 3a0aHUsT

|.  [Oante onpepeneHve BAIl Kakoe 3HayeHve B MNUTaHWN COBPENMEHHOT O
yeroBeka uverar BA

2. CoBpemeHHast knaccudmkaums BAL kak npoaykToB —crieumaribHoOr o
Ha3Ha4YeHus.

3. OcobeHHOCTH, IPEABSIBISIEMBIC K OIIEHKE KauecTBa U 6e3onacHoctu bA/I.
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