2. OpraHoJienTHK TeKIIMPUII YCYJH. ['VINTHUHT TallKM [O3aCHHU TEKIIMpaEéTraHjaa
aBBAJI0 YHUHT paHrura 3bTuOop Oepunud, ro3acu kecub® kypuinaau. [ VINTHUHT EMUIIKOKIHTH
naiimacnad aHuKIaHagu. SIHTM KeCWiraH TymT 03acuHU OapMoK OmiaH O00CHO KYpHIl OpKau
YHUHI KOHCHCTEHCHUACU aHMKIaHaau. bocmiranga rymr ro3acuia Xocui OYiIraH yyKypda KYJIHU
ONITaHJaH KeWMH Te3[a ¥3 XoJlaThra Kairca Oy T'VIITHUHT SHIWJIUTUAAH JajionaT Oepanu. Xocui
OynraH yyKyp4da Oup 1aKuka MOMalHH/1a Y3 X0JlaTUra KaiTMaca Oy TYIIT SIHTH XUCOOJaHMan Iu.

'Yt 3kcerpakTuHM Taiiépaam. ['yiT skcTpakTuHu Ta€pnam ydyH 25 rpamm Iyt
onmuHUO, y E€FmaH, MalJaH Ba CysSKIaH axparwiand, keinH 40-50 O6ynakka OYmumHMO, 250 M.
XOKMIU Koybara commHamu. by kombara 100 Mi. AucTWUIaHTaH CyB KyHwimO, sximminad
apamamTupwiaad. by rymT apamammacu 15 makuka TypraHgaH KevuH (my opaga 3 maprta
KY3FaTuiaaan) Koro3 GUITpuIa YTKa3uiuo, GuiTpaaHaim.

Kounzgara myBouK sSXmu rymraan Tai€piaanrad 3KCTPakT QUITP KOFO3UAAH Te3/1a YTaau Ba
Oy SKCTPAaKTHUHI paHrd THHUK Oynagu. Bysmnumn xapaéHu keraérran rymriapiaH TaiiépiaHra
AKCTPAKT QuiITpiianrana EMoH GuUITpiIaHaau Ba OJMHTaH (pUIATpart Joiika 6ynanu.

Bonopon MoHM KOHLEHTpALMSCUHUHT KYpCATKUYMHHU aHUKJAlga Muxaenuc ImKajlacuaaH
(xypcaTknumnaan) doitnananud, 6 XoHAIH KOMIApaTop EpaaMuia aHUKJIaHATH.

AHMKIam TexXHUKacH. VIKKMHYM HOMeEpau mnpoOupkara 2 M TEKIIUPWIAETIaH TYIUT
AKCTpAaKTUAAH Kyhuiaau Ba OyHra siHa 1 mul uHIukarop (mapanutpodunoin), 4 Mi TUCTHIUIAHTAH
CYyB KylWiaau; OWUpHUHYM, Y4YMHUYM, HpoOMpKajgapra 2 MJ JaH TYIIT JKCTPAKTH Ba S5 MI
JUCTUIUIAHTAH CYB KYIIMJIAAW, OXUPTH OCIIMHYM HOMEpJH mpobupkara ¢akat 7 mMil CyB KyHHIaaH.
KomnapaTtopHu TYypTMHYM Ba OJTHMHYM XOHajapura Mmuxaenuc IIKajacuja >KOWIAIraH, paHru
UKKUHYM TpoOupkara yxmam mpoOupkanap TaHiIaHaau, Oy TaHlaHraH mnpoOupkaiapaa pH
kypcarkuuu O6ynanu. [ynnait kunuO, cornom Mosapiaad onudrad rymraa PH 5,8 - 6,0, kucman
cudatu y3rapran rymraa pH 6,2 — 6,4, cudartu xyna émon rymraa pH 6,7 nan rokopu 0ynaau.

Xyuoca. 1. ¥36ekucTon hykopagapura Taa KHHMATIH O3KK - OBKAT OMIAH TabMUHIIALITA
SHT aBBaJl0 JEXKOH O0o30piapura KHPUTWIAETTaH TYpJiIM XWIJard TYIITIApHU TapKUOugaru
OKCWJUIApHH (U3KOJUIONA CTPYKTYPACHHH aHUKJAIl WIOUIA0 YHKApUII JKapaCHUIa MYyXUM
axamusTra sra.

2. 'yt tapkuOumarn BOJOPOJ MOHW KOHICHTPAIMSCHHHUHT Y3TapHINMHH aHUKJIAIl XaM
MYXUM axamusTra sra O0ynu0 TYIITHUHUHT TapKUOMH KUMHMHU €MOH TOMOHTa Y3rapaéTraHjiuru
omupaIu.

O’ZBEKISTON XUDUDIDA YITISHTIRILAYOTGAN TURLI XIL BALIQLARNING
VETIRINARIYA SANITARIYA EKSPERTIZASI VA UNI TAKOMILLASHTIRISH

Z.Murtazayeva — magistratura talabasi, S.M.Murodov — dotsent

O‘zbekiston Respublikasi Prezidentining PQ-308 sonli garori 2006 yil 23 mart chigarilgan
bo‘lib “Shaxsiy yordamchi, dexqon va fermer xo‘jaliklarida chorva mollarini ko‘patirishni
rag‘batlantirish chora-tadbirlari to‘g‘risida” unda ayni paytda shaxsiy yordamchi, deqon va fermer
xo‘jaliklarini rivojlantirish hamda mustahkamlash, birinchi navbatda goramol bogish va etishtirish,
shu asosida qishloq aholisini bandlik darajasini ko‘tarish va oilalar daromadini oshirishning mavjud
imkoniyatlaridan to‘liq foydalanilayotganligi qayd etilgan.

CHorva mol bogayotgan shaxslarni ish bilan band aholi toifasiga kiritish va ularni ijtimoiy
muhofaza qilish masalalari hal etilmagan. Xo‘jaliklarni zotdor, sermaxsul chorva mol bilan, omuxta
em va shirali ozuqa bilan ta’minlash borasidagi ishlar qoniqarsiz ahvolga, zooveterinariya va
boshqa servis xizmatlari ko‘rsatish bo‘yicha infratuzilma tarmog‘, shuningdek shaxsiy yordamchi
va dehqon xo‘jaliklarida chorvachilikni rivojlantirishni tizimi yaxshi yo‘lga qo‘yilmagan.

PQ-308 sonli garori, 10 banddan iborat bo‘lib, uning ijrosini nazorat qilish O°zbekiston
Respublikasi Bosh vaziri SH.M.Mirzaev zimmasiga yuklangan.

O‘zbekiston Respublikasi Prezidentining PQ-842 sonli qgarori 2008 yil 21 aprelda
chiqarilgan bo‘lib “SHaxsiy yordamchi, dexqon va fermer xo‘jaliklarida chorva mollarini
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ko‘patirishni rag‘batlantirish kuchaytirish hamda chorvachilik mahsulotlari ishlab chigarish
borasidgi qo‘shimcha chora-tadbirlari to‘g‘risida” PQ-308 sonli qarorni to‘ldiruvchi qarordir,
hamda uning ijrosini tahlil va nazorat giladi, ish jarayonida mavjud muommolarni obektiv ravishda
ijobiy hal etadi, PQ-842- sonli garor 11- banddan ibrat uning bajarilishi nazorati ham Respublika
Bosh vaziri SH.M.Mirzaev zimmasiga yuklangan. Bakteriologik tekshirish o‘tkazilishning asosiy
hal giluvchi magsadlaridan, avvalombor, qo‘yilgan diagnozning haqiqiy ekanligini isbotlash hamda
go‘shtda qaysi turdagi mikrob borligini aniglash va toksiko infeksiya, toksikoz kasalliklarining
oldini olish. So‘yiladigan hayvonlarning holatini tekshirish va ulardan olinadigan mahsulotlarni
veterinariya-sanitariya jihatidan ekspertiza qilish qoida dasturlariga asoslangan holda bakteriologik
tekshirishi o‘tkaziladi (DS — 21237 - 70). Dunyodagi kamdan-kam davlatlar gatorida bugungi kunda
davlatimiz pensiyaga ajratadigan mablag’ning miqdori o’rtacha oylikning 41 foizdan ziyodini
tashkil etishi ham shundan dalolat beradi.

Bu borada 2014 yil 13 oktyabrda qabul gilingan “1941-1945 yillardagi urush va mehnat
fronti faxriylarini ijtimoiy qo’llab-quvvatlashni yanada kuchaytirish chora-tadbirlari to’g’risida”gi
Prezident farmoniga asosan ularni ijtimoiy himoyalash, xususan, yilda bir marta o’zlari uchun
magbul muddatlarda sanatoriy-sog’lomlashtirish muassasalarida davlat hisobidan davolanish
imkoni yaratilgani sizlarga yaxshi ma’lum, deb o’ylayman.

Ayni vaqtda keksa avlod vakillariga nodavlat tashkilotlar, ijtimoiy tuzilmalar tomonidan
ham moddiy va ma’naviy ko’mak berilayotgani va bunday yordamning miqyosi kengayib
borayotgani e’tiborga sazovor. Xususan, 2013 yilda “Nuroniy” jamg’armasi tomonidan shu
magsadda 610 million so’m, joriy yilning 9 oyida esa 553 million so’mdan ortiq mablag’
yo’naltirilgani, “Mahalla” xayriya jamoat fondi tomonidan 2013 yilda 1 milliard 597 million
so’mdan ziyod, shu yilning o’tgan 9 oyida esa 1 milliard 614 million so’mlik yordam ko’rsatilgani
ham bunga misol bo’la oladi.

Balig mahsulotlarni uzogrogq muddatga saglayman degan manoni angatadi. Bu soxani har
tomonlama o’rgangan va 0’z xissasini qo’shgan olimlar asosan mahsulotlarni saqlanish muddatini
o’zgartirmasdan saqlashga qaratilgan go’shtdan tayyorlangan konserva bankalari ma’lum
texnologik sharoitda tayyorlanganda keyin ular asosan o’zini tarkibini o’zaytirmasdan ikki yilgacha
yaxshi saglanishi mumkin. Lekin keyinchalik ularning tarkibi salbiy tomonga o’zgaradi. Bu sodir
bo’ladigan o’zgarishlar qaytmas bo’lib mahsulotlarni sifat ko’rsatkichlari o’zgaradi. Bu
o’zgarishlarga asosiy sabablar quyidagilar xisoblanadi. Birinchidan issiglik ta’sirida ularning
tarkibiga kiradigan kimyoviy moddalarning nisbiy miqdori o’zgaradi. Bundan tashqari uning
tarkibiga qo’shilgan konservalar go’shtning tarkibini salbiy tomonga o’zgartiradi.

Adabiyotlar ma’lumotlarining ko‘rsatishicha. Odamlarning iste’moli uchun ishlatiladigan
barcha turdagi ozig-ovgat mahsulotlari eng avvalo ekologik jixatdan toza va organizm uchun
bezarar bo’lishi lozim. Shunday ekan odamlarni oziq-ovqat mahsulotlariga bo’lgan talabini
qondirishda go’sht va undan tayyorlanadigan barcha turdagi mahsulotlar sifat jixatidan standart
talabiga javob beradigan bo’lishi kerak. Mahsulotlar qanday bo’lishidan qat’iy nazar ularga turli
usullar yordamida issiqlik ta’sir qilinganda ularning sifati o’zgaradi, ya’ni boshlang’ich
organoleptik xususiyatlarni saglab golmaydi. Lekin shunga garamasdan mahsulotlarning saglanish
muddati uzayadi. Shu bilan birgalikda ularning tarkibida vaqtincha bo’lsada mikroorganizmlar
kupaya olmaydi hamda go’shtning tarkibida kechayotgan barcha fermentasiya jarayonlari
cheklanadi.

G.V.Menshovning (1991) ma’lumotiga ko’ra tayyorlangan baliq mahsulotlari asosan
tayyorlanish rejimiga ko’ra ikki xilda bo’lishi mumkin sterilizasiya qilingan va pasterizasiya
gilingan.

N.N.Mazoxinaning va boshqalarning (1990) fikriga ko’ra baliq tayyorlash jarayonida tunika
bankalari jips yopilishidan oldin ularning ichidagi havo gisib chigarilishi kerak aks xolda ichki
bosim ortadi natijada banka ichidagi mahsulotda mikroorganizmlar ko’paya boradi. Bunday
mahsulotlar odamlar tomonidan iste’mol qilinganda ularda turli xildagi zaharlanish kasalliklarini
keltirib chigarishi mumkin.
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G.P.Kolina (1996)ning fikriga ko’ra baliq tayyorlash jarayonida texnologik sharoitni
o’zgarishi hamda go’sht xom ashyosining sifatini past bo’lishi ko’pchilik xolatlarda ularning
tarkibida salmonella guruhiga kiradigan mikroorganizmlarni ko’payishga olib keladi. Hozirgi kunda
aniglanishiga ko’ra go’sht va go’sht mahsulotlarining tarkibida 2-mingdan ortigroq salmonella
guruhiga kiradigan mikroorganizmlar aniqlangan. Agarda go’sht mahsulotlarii tayyorlash paytida
go’sht xom ashyosining sifati past bo’lsa shu bilan birgalikda ularda turli Xildagi infeksiya
qo’zg’atuvchilarini uchratish mumkin.

V.P.Jitenko (1990) L.P.Nudalning (1985) ma’lumotiga ko’ra ishlab chiqarilayotgan baliq
mahsulotlari doimiy ravishda aerob va anayerob mikroorganizmlarga tekshirilishi lozim. Aks xolda
iste’mol gilinganda konserva kishilarda zaharlanish kasalliklarini chigarilishi extimoldan xoli emas.

Tadqiqotni magsadi: Respublikamiz hududida axoli ist’emoli uchun foydanilayotgan baliq
va baliq maxsulotlarini va ularni yangiligini aniglash va ularni veterinariya ko’rigidan o’tkazish
mavjud bo’lgan usullardan foydalinish va yangi usullarni ishlab chigishdan iborat.

Tadgigotni vazifalari:

1) Birinchi o‘rinda balig go‘shtni sifatliligini aniglashda organoleptik ,kimyoviy va
bakterologik (labarator) usullaridan foydalanib yangi usullar ishlab chigib aniglash bu 1-chi vazifasi
xisoblanadi.

2) ikkinchidan kasal va sog’lom baliglarni aniqlash tekshirish usullari yordamida.

3) Uchinchidan bozorlarda sotilayotgan baliglarni tekshirish usullarini aniq ishlab chigish va
ularni takomillashtirish asosiy uchunchi vazifasi xisoblanadi.

Tadgigotni obekti va usullari: 2015-2017 yillarga mo‘ljallangan dessertatsiya mavzusi
himoya qilinishi kerak. Bu tanlangan mavzu bo‘yicha, bajarilishi lozim bo‘lgan ishlar amaliy va
nazariy tomondan quydagi obektlarda olib borilish mo‘ljallangan: Samarqand qishloq xo‘jaligi
insitituti ,veterinariya fakulteti “hayvonlar yuqumli kasalliklari “ kafedrasi VSE labaratoryasida,
Samargand shahridagi dehgon bozorlardagi veternariya sanetariya labaratoryalarida va viloyat
labaratoryasida shular asosaiy obektlar hisoblanadi. Samargand shahar hududidagi dehqon
bozorlarida xalqimizni ist’moli uchun kerakli bo‘lgan baliq va baliq maxsulotlari sotiladi. SHu
sotiladigan balig maxsulotlarini odamlar istemoli uchun yarogli yarogsiz realizatsiyaga chiqgarish
va ularni aniglash va ularni istemolga chigarish muomolarini hal gilish magsadida baligni tarkebini
va ularni gaysi vagtlarda ovlanish mumkinligi hagida uni tarkebidagi ogsillar,yog‘lar va boshqa
birikmalarni tez va aniq bilish uchun yangi texnologiya usullarini ishlab chigish birinchi oldimizda
turgan muammolardan biri hisoblanadi.

Tekshirish usullari: 1. Bunda asosan baliqni organoliptik ko’rikdan o’tkazilgandan keyin
labaratoryaga yuboriladi.

a) birinchisi shundan iboratki, ya’ni o‘tkir pichoq baligning tamog‘iga tiqilib boshiga
yaginroq qilib kundalang girgiladi, lekin bunda eshitish suyaklariga tegishi mumkin emas, chuqur
girigilganda arteriya qgirgiladi.

b) ikkinchi usul birinchisidan shu bilan farq giladiki, bunda fagatgina bitta arteriyasi kesiladi
(yurakdan jabraga keladigan arteriya).

Avrteriyasi kesilgan baliglar reshetkaning ustiga qoni yaxshi ogishi uchun gator qilib terib
qo‘yiladi. Bu usul qonunlashtirilgan bo‘lib, juda keng miqyosida Norvegiyada qo‘llaniladi.

Namuna olish. Baliglarni sanitariya jihatdan tekshirishdan maqgsad, ularning navini va
sifatini aniglashdan iborat. Namuna olishdan oldin baliglar olib kelingan idishlar tekshiriladi, keyin
esa baligning ichini ochib ko‘rish uchun olib kelingan turkum mahsulotning har-har joydan 5 foiz
olinadi. Tekshirishda biror narsaga gumon gilinsa, shu idishdagi hamma baliglarning ichi ochib
ko‘riladi.

Laboratoriyada tekshirish uchun o‘rtacha namuna olinadi. Olingan namuna bir turkumdagi
hamma baliqlarning sifatini ko‘rsatadigan bo‘lishi kerak. Agar bitta baligning og‘irligi bir
kilogrammgacha bo‘lsa, o‘rtacha namuna uchun ikki-uch dona baliq olinadi, 2 kg gacha bo‘lsa 1-2
dona, 2 kg dan 5 kg.gacha bo‘lsa har ikki baliqgdan yarmi, 5 kg dan ortiq bo‘lsa har ikki baligdan
uch bo‘lak olinadi (boshidan, o‘rtasidan va dum gqismidan). Olingan namunalarning umumiy
og‘irigi 500 gr bo‘lishi kerak.
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Organoleptik tekshirish. Baliglarni organoleptik tekshirishda asosiy e’tibor baliglarning
tashqi ko‘rinishiga, uning shilimshiq modda bilan qoplanganligiga hamda suzgichlariga, jabrasiga,
ko‘ziga, qorniga, muskul to‘qimalarining konsistensiyasiga, shilimshiq moddasining hidiga va orqa
chigaruv teshigiga garatiladi. Baliq go‘shtining hidini aniglash uchun pichoq issiq suvda qizdiriladi,
keyin tananing go‘shtli joyiga bosiladi va olinib, o‘ziga xos hidi aniqlanadi. Ayrim paytlarda
baliglar biror parazitlar bilan zararsizlanganligiga gumon gilinsa, ayrimlarning ichi yorib ko‘riladi
(misol uchun qorinda suv to‘plangan yoki ligulyoz bilan zararlangan bo‘lsa). Buning uchun baliq
tanasi ikki joyidan gaychi bilan kesiladi: birinchisi oq chiziq bo‘ylab, ya’ni orqa chigaruv teshigidan
jabra qopqog‘igacha va ikkinchisi yonbosh chizig‘i bo‘ylab orqa chiqaruv teshigidan boshigacha.
Qorin devorining chap tomoni ochilib, ichakari, talog, ikrasi yoki suti va gorin devorlarining ichki
yuzasi ko‘zdan kechiriladi. Parazitlarning lichinkasini aniglash uchun umurtqa muskuli bo‘ylab
kesiladi, bunda pichogni suzgichlariga nisbatan 30-35° burchakda ushlash kerak.

Tirik baligni tekshirish. Odatda sog‘lom baliglar suv tagida suzadi, suv yuzasiga
chigmaydi, tashqi ko‘rinishdan baligning o°‘zi ham, suzgichlari ham harakatchan bo‘ladi. Baliglar
biror kasallikka uchraganda suv yuzida suzadigan bo‘ladi. Biror narsaga urilib shikastlangan va
tangachalari lat yegan baliglar sotishga chigarilmaydi. Bunday baliglar saglash uchun yarogsiz
bo‘lib, ularni baliq bazalaridan sanoat magsadlarida gayta ishlash uchun topshiriladi. Ortiq baliglar
brak gilinadi.

Yangi baliqg. Baliglar ushlab olib kelingandan keyin yomon sharoitlarda saglansa, bu
baliglar tezda o‘zining tashqi ko‘rinishini, yangiligini yo‘qotadi, ya’ni ustki yuzasi oq shilimshiq
modda blan qoplanadi va natijada baligning o‘ziga xos rangi o‘zgaradi.

Muzlatilgan baliq. Muzlatilgan balig muskullarining holatini, hidini va boshga
ko‘rsatkichlarini aniglash uchun ayrim baliglarning muzi eritiladi.

Eritilgan baliglarning rangi o‘ziga xos tabily, ya’ni yangi baliglarga xos bo‘lishi kerak.
Eritilgandan keyin muskul to‘qimalari boshqa noaniq hidlarga ega bo‘dmaydi. Rangi, hidi
o‘zgargan baliglar ozig-ovgat uchun ishlatilmaydi.

Laboratoriya tekshirish. Bakterioskopiya. Buning uchun ikkita buyum shishachasi olinib,
surtma tayyorlanadi: surtmaning biri balig muskulining yuza gismidan, ikkinchi muskulining
chuqur gatlamlaridan tayyorlanadi. Surtma tayyorlash va uni mikroskop tagida tekshirish umumiy
aniq tekshirish usullari asosida amalga oshiriladi.

a) yangi, yaxshi sifatli baliq go‘shtidan tayyorlangan surtmada mikrofloralar bo‘lmaydi
yoki bir, ikki kokklar yoki tayoqchalar bo‘lishi mumkin.

b) gumon qilingan baliq go‘shti surtmasida agar go‘shtni yuza qismidan tayyorlangan
bo‘lsa, 30-60 tagacha diplokokklar yoki diplobakteriyalar, ichki chuqur gatlami surtmasida 20-30
tagacha mikroorganizmlarni mikroskop tagida ko‘rish mumkin.

d) yangi bo‘lmagan baliq go‘shtining yuzasidan tayyorlangan surtmada 60ta gacha
mikroorganizmlar, chuqur gatlamidan tayyorlangan surtmada 30 tagacha mikroblarni mikroskop
tagida aniglash mumkin.

Xulosa. O’zbekiston xududida yitishtirilayotgan turli xil baliglarning vetirinariya sanitariya
ekspertizasi va uni takomillashtirish borasida ishlarni yanada yangi usullar yordamida bozor
hududida sotilayotgan baliglarni yangiligini aniglash va ularni organoliptik,labarotor usullar
yordamida anilab ularni realizatsiyaga chigarish asosiy ishlardan biri xisoblanadi.

T'VIIT BA TYIIT MAXCYJIOTJIAPUHUHT BETEPUHAPUSI CAHUTAPUS
IKCIIEPTU3ACHU BA KOHCEPBAIIUAJIALLI TNTTHEHACHU

JA.Hu3zomoBa, 3.MaxammaaueB — Marucrparypa rajadajaapu,
C.M.MypoaoB — 0.¢.H., 101eHT

Anamamcus. FS'/I_HTHI/I KOHCCpBaUAIallIaH Maxkcaza - MHKPOOpPTaHU3MIIApHUHT

KYNaluIIMHY, TYXTaTHI, TYKUMa (EpPMEHTIApUHUHT TabCUPUHM YEKJIall Ba O3MK-OBKAT
MaxCyJIOTJIADUHUHT CaKJIall MyJJaTUHU y3aUTUPUILTra KApaTUITraH.
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