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1-MA’RUZA

OVQATLANISHNING YANGI NAZARIYALARI

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Nutritsiologiya fanining ahamiyati
2. Muvozanatlangan ovgatlanish.

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

Qadim zamonlardan ovgatlanish muammosi olimlar e’tiborini tortib kelgan.

Aristotel va Galen birinchilar gatorida ovgatlanish nazariyasini yaratganlar.
Nutritsiologiyadagi bu nazariya Aristotel - Galen nazariyasi deyiladi. Bu nazariyada
ular ovqat moddalari oshqozon-ichak yo’lida bevosita konga aylanadi, shu sababli
qonga zaxarli moddalar o’tib golishi
SHu sababli, bemor odamga sog’lom
tushuntirilishi

ko’pchilik kasalliklar ovgat mahsulotlaridan
natijasida kelib chigadi, deb tushuntiradilar.
odamdan o’zgacha, ya’ni tabiiy toza mahsulotlar berish lozim, deb
dietologiya fanining rivojlanishiga sabab bo’Idi.

Nutritsiologiyadagi keyingi asosiy nazariya - muvozanatlashgan (balanslangan)
ovqgatlanish nazariyasi XVIII asming ikkinchi yarmida yaratilgan bo'lib, bu
biologiyadagi birinchi va yagona molekulyar fizik-kimyo-viy nazariya hisoblanadi.

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

Muvozanatlangan ovqatlanish nazariyasi
mehnat sharoitiga loyiq oziq-ovkat moddalari, quvvat ehtiyoji, fiziologik miqgdorlarini
belgilashda asos bo’ldi. Ammo, shunga gara-masdan, ushbu nazariya ayrim xalqlar va
guruhlar orasida tarqalgan «vegetariancha» ovqatlanish holatidagi inson organizmining
almashtirib bo’Imaydigan nutrientlarga bo’lgan ehtiyojini gondirish mexanizmini, inson
uchun muhim bo’lgan biogeotsenozdagi ichki moddalar bilan ta’minlash ehtimollarini

inson hayotida uning jinsiga, yoshiga,

tushuntirib bera olmadi.
1984 yilda Sankt-Peterburglik

ovqatlanish» nazariyasini kashf gildi. Bu nazariyaga muvofiq, ovgatlanish
bo’lgan fermentlar sistemasi xususiyatlariga

nazariyasidan farqli o’laroq, bu
mahsulotlari hisobiga,

akademik Ugolev «Moslangan holatda
insonning

evolyutsion taraqgiyot jarayonida hosil
mos bo’lishi lozim. Muvozanatlangan ovqatlanish
nazariya inson ehtiyoji uchun zarur nutrientlar nafagat ovqgat
balki ichak tayoqchalari  faoliyati hisobiga ham qondiriladi, deb tushuntiriladi. Y A ’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 ulaming 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
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kcyinchalik olimlar insonning ichki ekologiyasi deb ham \uritishgan. Moslangan
holaida o\gailanish nazariyasi bo'yicha. ichakda hazm qilish jarayonida so rilmagan
o\gal tolachalari ichaq foydali bakleriyalari lomonidan di.-. mono saxaridlarga. yog*
kislotalariga parchalanadi. ular membranada so'rilishi natijasida organizmga
go'shimcha modda sifaiida qo'shiladi va ular «ikkilamchi nutrientlar» deb nomlanadi.
Foydali ichak tayoqchalari juda tez ko'payadi \a almashib turadi. natijada ma'lum
migdorda qo'shimcha aminokislotalar. vitaminlar. gormonlar. medialorlar. 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 mmofiglashganligi sababli. «ikkilamchi» va
«uchlamchi» nutrientlar ovgat orqali. tushayotgan birlamchi nutricntlarga nisbatan
ko’proq ahamiyat kasb etarkan. Sl-lu bilan birga bu jarayon ma‘'lum miqdorda barcha
insonlar uchun. ulaming salomalligini asrashda muhim ahamiyatga cga.

Masalan. ayrim xalglar go'sht mahsulotlarini umuman iste'mol gilishmaydi. Bu
odatlar ko'pincha crlik xalgning inson organizmi  tuzilishi uchun eng zarur bo'lgai.
sayyoramizda tangis bo'lgan oqsil moddasiga bo'lgan ehtiyojni gandirish sharoitlariga
bog'liq. Masalan. xalgi zich yashaydigan davlatlaming ko'pchiligi dasturxonining
asosiy gismini don mahsulotlari egallaydi. CHunki. bir gektar unumli erdan mol boqish
uchuv foydalanilsa. yiliga 40-80 kg ogsil olinadi. agarda undan don ekib. xashagini
molga bcrib. donini tovugga berib. hamda iste'mol gilib foydalanilsa. 200 kg ogsil
beradi. agar shu crga dukkaklilar zkilsa. 670 kg ogsil bcradi.

BMT hujjatlarida la'kidlanishicha. bundan keyin ham odamzod uchun ogsil
tanqisligi muammosi birinchi galdagi muammo bo'lib golmogda. SHu sababli xalq zich
yashab kelgan joylarda erdan unumli foydalanishga harakat qilingan 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
davlallarida kartoshka. yoki un mahsulotlaridan tayyorlangan taomning o'zi non o'rnini
bosadi.

Y Uqorida aytib o'lilgan uchta asosiy nazariyadan tashgari. ovgatlanishda tibbiy
muammolarga bag'ishlangan ko'pgina mayda - xususiy nazariyalar ham mavjud.

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

Hatto umumiy qabul gilingan sistcmadan farq giladigan u-yoki bu sistcma rasm
bo'la boshladi. Ulaming asoslari ganday edi? Odatda, tarixiy o’xshashliklar (ilgari
odamlar shunday ovgatlanishgan-ku) yoki tanishlaming ijobiy tajribalariga (qaysidir
ayol sinab ko’rib xushbichim va sog'lom bo’lgan) suyangan holda ovqatlanishgan. Biz



ham ovqatlanishning aholi o’rtasida kcng targalgan yangi usullaridan bir nechtasi bilan
tanishib chigamiz. Lckin tarix sahifalariga ham murojaat gilamiz.

Har bir inson va bulun insoniyat o’zi gancha yashasa, shuncha yil ovgatlanadi.
Tabiiyki. o'z hayoti davomida odam ovqatlanish bo’yicha katta tajriba to’playdi va bu
0‘z navbatida mazkur odam uchun ma'lum sharoitda ko’proq to’g'ri kcladigan
parhczlardan foydalanishga yordam beradi. Bunda ba’zi odamlar (ular ko’pchilikni
tashkil giladi) ovqgatlanishni ganday qilib lo’g'ri tuzish hagida umuman o’ylamaydi,
ba'zilari csa aksincha, u yoki bu mahsulotning kayfiyat va sorg'liqga  ta’sirini
sinchkovlik bilan o'rganib, tajriba to'playdilar. Oraliq guruhga kiradigan odamlar ham
ko'p. YAkka tajriba almashinish nalijasida to'g’ri ovqgatlanishning avval umumaqabila,
kcyinrog umummilliy va nihoyat, Misr, Qadimgi YUnoniston, Qadimgi Rum,
Hindiston va boshqa mamlakatlaming 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 cdi. Fagat o'sim-lik mahsulotlari istc’mol qilish (haqiqiy vegetarianlar,
o’simlikxo’rlar), fagat xom mahsulotlarii eyish (xom eyish), to’lig va gisman och yurish
va odatdagi ovA gatlanishdan boshqa ovqatlanish turlarlning hammasi ko’ngillilar
tomonidan sinalgan cdi. Ovgatlanishning hozirgi kunda mavjud bo’lgan hamma yangi
nazariyasi haqgiqatan ko’p asrlik tarixga ega va ko’pchiligi unutilib ketganligi sababli
go’yo yangidck bo’lib tuyuladi.

Ovgatlanishning yangi nazariyasinn qo’llash qai-daydir bir odamga Foyda qgilishi
mumkin, ammo unijiddiy o’ylamasdan go’llash foydadan ko’ra ko’proq zarar keltirishi
mumkin.

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

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

Vegetarianlik tub ma’nosi jihatidan uzoq o’tmishga borib laqaladi, lekin Ovrupo
mam lakatlarida XIX asming oxirlarida, keng tarqalgan. U bir gancha ko’rinishlarda
namoyon bo’ladi. Ular orasida ikkitasi ahamiyatga ega. «Qari vegctarlanlar» yoki
hayvonot mahsulotlaridan hech birini tan olmaydigan oqim va ovgatga o’simlik
mahsulotlari bilan birga. sut, tuxum va sariyog’ ishlatishga yo’l gqo’yadigan «yosh
vegetarianlan>.

Vegetarianlik nazariyotchilari o’simliklardan tayyorlangan ovgatning hayvon
mahsulotlaridan tayyorlangan ovgatdan uchta afzalligi borligini ta’kidlaydilar.

1. Hayvon mahsulotlari, aynigsa: go’sht oshgozon-ichak yo’lida o’simlik
mahsulotlaridan farqli 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 Kkislotalar va hokazolar ko’p miqgdorda
topiladi,

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

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 qgiladi.
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Ilaw on ogsillaridan ham. o'simlik ogsillaridan ham ovqgat hazm qilish jarayonida
20 la aminokislota hosi! bo'ladi \a havvon ovgai mahsuloilari o'simlik mahsulotlariga
nisbalan mikrofloraning o'sishi va ko'payishiga hech ganday o'ziga xos la sir
ko'rsaimaydi.

Ikkinchidan. hayvon mahsulotlari o'zida o'simlik mahsulollarida bo Imaydigan
zarur biologik faol birikmalar (vitamin V va boshga). fovdali moddalar saqlaydi.

Va nihoval. uchinchidan. ilmiv-tadqigot natijalam shuni ko'rsaladiki. hayvon
mahsulotlarining taklif etilgan miqdori (ovgat umumiv miqdorining 30%-ga yaqini)
istc'ntol gilinganda atcroskleroz bilan kasal-lanish hoilari ko'payganligi kuzalilmagan.
Albatta havvon mahsulotdari «(shuningdek. o'simlik mahsulotlari) keragidan ortiqcha
isle'mol qilinganda faqatgina atcroskleroz bilan cmas. balki boshga kasalliklar bilan
ham kasallanish xavfi kuchayadi. birog bunda. lo'g'ri ovqatlanishning buzilishi
to'g'risida fikr yurililadi.

Hagiqgatan ham. o'simliklardan tayyorlangan ovqgat mahsulotlari qator
afzalliklarga ega. Ickin shu bilan birga uning qator kantchiliklari ham bor. Bu
kamchiliklar odatdagi ovqatlanishda hayvon mahsulotlari hisobiga qoplanadi.

Vcgetarianlik nazariyalari hagida quvidagilami aytish mumkin:

«YOsh vcgetarianlik» sog'liqga - xavf solmavdi. chunki sut mahsulotlari va
tuxumning o'zi boshga hayvon mahsulotlari o'mini bosadi. Biroq. «qari vcgetarianlik»
o'zining muxlislariga sczilarli darajada zarar etkazishi mumkin va ctkazayapti ham.
Buni birinchi navbatda shu bilan lushuntirish mumkinki. o'simlik mahsulotlariga
vitamin V (tsianokobalamin) yo'q. bu esa kamgonlik deb la'riflanadigan
gipovitaminoz holatini kcltirib chigaradi. shuningdek unda bolalarga zarur bo'lgam
vitamin ham yo'q.

Vegctarianlik tarafdorlari ko'pincha vitamnnlar. shujumladan V,; vitamini odam
vo'g'on ichagi mikroflorasi lomonidan sintezlanadi. deb davo giladilar. Hagigatan ham
bir necha vitaminlar (V,3 vitamini ham) vo'g'on ichak mikroflorasi lomonidan
sintezlanadi. lekin bunda ular gqonga so'rilmaydi. SHuning uchun har bir odam V,;
vitaminiga bo'lgan (3 mkg) sutkalik chtiyojini ovgat bilan gabul gilishi kerak.

Sut va sut mahsudotlari iste'mvI qilishning boshga sabablari ham bor. Sutning
asosiy ogsili bo'lgan kazein odam oshqozon-ichak yo'lidan hazm fermentlari ta'sirida
parchalanganda biologik faol fermentlar (gismlar) hosil bo’lib, ular qonga so'riladi va
odam organizmiga sczilarli fiziologik ta'sir ko'rsatadi. SHu gismlardan bittasi oshqozon
faoliyatini boshgarishning umumiy sistemasida ishtirok etib. oshqozon shirasi ajralishini
sekinlatadi. boshgasi 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. Sul tabiat lomonidan sut emizuvchi hayvonlaming (ularga odam ham kiradi)
asosiy oziqg mahsuloti hisoblanadi.

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

Boshoqli o’simlik urug’lari V va E gurnh vitaminlariga boy. O’simliklarda
ko'plab foydali minerallar mavjud. O ’simlik uglevodlari asosan kraxmaldan iborat.
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lekin ularda ovgat hazm gilish jarayoni me'yorida kcchishi uchun zarur bo'lgan oziq
tolalari ham sczilarli migdorda bo'ladi.

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

SHunday qilib, vegetarianlik, aynigsa sut mahsulotlari iste’molisiz qat’iy
vegetarianlik 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 boshgalaming uzoq yashashiga faqat
ovqatlanishgina emas, balki ichish, chekish va hokozolami tagiglovchi hayotiy falsafa
ham sabab bo’lgandir.

Mavzuni yoritish savollari:

1. Ovqat 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 MAXSULOTLARNIISTE’'MOL QILISH.

M avzuni yoritish rejasi:

1. Maxsulotlami xom eyish.

2. «Tirik cnergiya» hagida nazariya

3. Ochkoli parhez

4. Ovgatlanishning bosh omil nazariyasi

Tayanch so’zlar: go’sht, balig, o’simlik, issiqlik, eyish, energiya, parhez va
boshqgalar

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



llagigatan ham odamlar olov hosil gilishni bilmagan gadimgi davrda hamma
narsani xomlieicha eganlar. Biroq. olovning kasht etilishi \a u yordamida ovgatga
ishlov berish odamni lirik maviudotni oli> taragqiyol cho'qqgisiga chiqarishiga sabab
bo'lgan. Issiglik yordamida ishlo\ berilgan ovgat uzoq saqlangan. natijada odam bo sh
qolgan vaqtini mehnatga sarllagan va agqliy qobiliyatini rivojlanlirishiga imkon
yaralilgan.

Issiglik yordamida ishlov berishning ahamiyati: mahsulot yumshaydi (zamonaviy
odam hom go'shi va quruq dukkaklarni umuman chaynay olmagan bo'lar edi).
mahsulolning singishi yaxshilanadi. sanitariya-gigicnik. xavlsizligi ta'minlanadi
(aynigsa go'sht. baliq va sui mahsuloilarining). saqlanish muddati uzayadi va la'mini
har xil kulinariya vositalari yordamida vaxshilash mumkin.

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

Sltuning uchun ovqatlanish haqidagi zamonaviy fan vitaminlarga boy bo'lgan
rezavor mevalar. bir gancha sabzavol va ko'katlami ko'plab istc'mol gilishni tavsiya
etadi. Bu. mahsulotlami xomligicha eyish kerak degan fikmi bildirmaydi. CHunki xom
eyishni hamma mahsulotlarga qo'llash noto'g'ri va xavflidir.

«Tirik cnergiya» hagida nazariya. Qadimgi olimlaming tasavvurlariga
garaganda. dunyoda alohida «tirik kuch» mavjud. Bu tasavvurlar XX asr boshlariga
gadar saglangan. Tirik materiya o'lik maleriyadan farqli ravishda ko'payishga. encrgiya
hosil qilishga moyil bo'lib. atrof-muhitdan maxsus hujayra qobig'i bilan ajralib
turganligi sababli. tirik matcriyani energiyaning alohida turi - «tirik energiya» deb
hisoblash to'g'ri bo'ladi.

Matbuotda chop clilgan qator maqolalarda. «tirik cnergiya» hagida fikr
bildirilgan. Bizning davrimizga kclib. S.S. SHatalova bu nazariyani gayra o'rgandi.
Muallif biocnergctika o'lik tabiatda kechadigan energetik jarayonlardan jiddiy farq
gilishini aytib o'tdi. Uning fikricha. odam o'simlik mahsulotlarini istc'mol gilganda
tirik energiya tufayli unga bir sutkada 1000 kkal dan kam. ya'ni 12 g. ogsil gabui
qilishning o'zi etarli bo'ladi. Ovgat mahsulotlariga issiglik bilan ishlov berish «tirik
energiyauni o'ldirar ekan.

Birog. XX asrda tirik sistemalar cncrgiyasi o’lik tabiat energiyasiga o'tishi va
aksincha bo'lishi mumkinligi fan tomonidan isbotlandi. Organizmda glyukoza, yog'
kislolalari va aminokislotalaming har xil sharoitda oksidlanishi, shuningdek organizmda
to'plangan energiyaning ishlalilish yo'llari chuqur o’rganildi.

Ovgat mahsulotlarida ushlangan potentsial energiyaning manbai quyoshning
nurlanish energiyasidir. O'simlik xlorofillida karbonat angidrid va havo kislorodidan
yorug'lik nurlari kvantlari ta'sirida glyukoza sintezlanadi, glyukoza esa o’simliklardagi
boshga organik birikmalar, ya’ni yog’lar, ogsillar, nuklein kislotalar va boshgalami
sintczlash uchun energiya materiali sifatida ishlatiladi. Hayvonlarda xlorofillar
bo'Imaydi va ular organik birikmalami quyosh nuri energiyasi ta’sirida bevosita
sintczlash qgobiliyatidan mahrum. Ko’pgina hayvonlar quyosh energiyasi tufayli
o'zining organik asosini sintezlagan o’simliklami istc'mol giladi. Masalan, yirtgich
hayvonlar o'sim lik istc’mol gilmasa-da, o’txo’r hayvonlami eydilar.



Derrmk. o'simliklarda to'plangan va ulardan o'txo'r hayvonlarga o'lgan quyosh
nuri encrgiyasi hayvonlar uchun cnergiya manbai sifalida ishlatiladi. O'simlik ovqalini
(ya'ni lirik encrgiyani) islc'mol gqilmaydigan vingich hayvonlar kuchlilikda,
chagqgonlikda. ncrv jarayonlarining tczligi jihalidan o'txo’r hayvonlardan (ya’ni asosan
«tirik cnergiya» cydiganlardan) golishmasligini, aksincha ulardan o'zishini aytib o'tish
o’rinlidir.

Biz fashistlaming kontscntratsion lagcrdagi tutqunlar ustida o’tkazgan hayvoniy
tajribalari hagida. Leningrad gamalidagi aholining ayanchli taqdiri hagida cslashning
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 kclgan. Oqgsilning hayotga mos keladigan
(unga xavfsolmaydigan) sulkalik migdori. o’simlik va hayvon oqsillari ulushi taxminan
bir-biriga teng sharoitda o'rtacha 25 g atrofida bo'lishi o’sha paytda aniglangan edi.
Ovqgatda hayvon ogsillari bo’Imasa, bu migdomi oshirish kerak. |

Ovqatda ogsil va kaloriya etishmasligi o'mini hech ganday «tirik encrgiya» bilan
to’ldirib bo’Imaydi.

Ochkoli parhez. XX asrning 70 yillarida gator rivojlangan mamlakatlarda.
jumladan bizda ochkolli parhez keng tarqalgan bo’lib, uning muallifi olmoniyaylik olim
Ema Karize edi. Ochkoli parhez muallifi har bir ovqat mahsulotiga u yoki bu migdorda
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 encrgiya. sarflab ishlaydigan shaxslar
uchun bclgilangan. Ochkoli parhezda gandolat mahsulotlariga ko'p migdorda ochko
bclgilanganligini 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, nogda -23 ochko bor. Bir slakan qatiqga noaniq sabablarga ko’ra juda yuqori -
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 oigan.
Alkogolli ichimliklarga ochkoli parhez tomonidan keng yo’l ochiladi, chunki arogning
60 ml siga fagat | ochko go’yylgan. Mahsulotlar giymati o’ta mantigqsiz 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, ulaming migdorini keskin chegaralash kerak.

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

Kyoltirilgan misollar shuni yagkol ko’rsatadiki, ovkatlanishning to’la
gimmatliligini  ochkoli parhez hisobiga ko’garish boshga ko'rsatkichlaming
nazarimizdan chetda golishiga sabab bo’ladi. Bular ogsil migdori va sifati. uglevod va
yog’laming miqdori va sifati, vitaminlar va miieral moddalardir. To’la gimmatli
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osgatlanish csa ovgatning uglc\odlar. yog’lar va oqsillar migdori va sifati. darmondori
va mineral moddalar migdori bo'yicha o'zaro muvozanatlashishini ko'zda tutadi.

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

Ovqatlanishda bosh omil nazariyasi. YUqorida aytib o'tilgan «ochkoli parhez»
nazariyasiga qiyosan yondoshadigan bo'lsak. shu nazariya mualliflarining nugiai
nazaridan qaraganda ovgatlanishda qandaydir bosh omilni asos qilib oladilar.
M akrobiotiklar ta'limotining asosehisi S. Ishizuka 0’z tajribasiga asoslanib. parhczda
natri\ va kaliyning to'g’ri nisbaii. shuningdek. kislotali va ishqorli ckvivalentlaming
optimal nisbatini ovgatlanishning bosh omili deb hisoblaydi. Uning nuqtai nazariga
ko’ra. kislotali ckvivalcntlami ortigeha iste'mol qylish yoki ishqorli ekvivalentlami
etarlicha iste'mol qilmaslik natijasida orga-nizmning nordonlashishi (kislotaliligining
oshishi) aynigsa harflidir.

Boshqga tomondan. G. S. Jamis 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 ulaming to'g'riligiga shubha
uyg'otadi. Hagiqatan ham. hozirgi davrga kelib ovgat lugmasining oshqozondan
ingichka ichakka o'tishida. qondan ovqat hazm qilish yo'liga (asosan gastroduodenal
sohada) suv. mineral moddalar. ogsil va yog'laming ajralishi natijasida ximusning
(ya'ni ovgat lugmasining) doimiyligi aniglangan.

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

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

Ovgatlanishda 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.

Birog. bu tavsiyalarning odam organizmi uchun xavfli ogibatlarini ko’rsatgan
ilmiy tadgiqotlar 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
miqdoriniig oshishi va boshgalar.

Biz ovqatlanish sohasida tanigqli mutaxassis V.A.Konishevning fikriga
qo'shilamiz. Uning fikricha, fagat hakimgina sinchkovlik bilan mazkur odamning aniq
xususiyatlarini aniqglab. saraton va shamollash kasalliklarining oldini olish uchun
organizmga askorbinat kislotaning katta migdorini berib, uning sog’lig uchun xavfli
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yoki xavfsizligini ayta oladi. Vrach tekshiruvisiz askorbinat kislotaning katta miqdorini
go’llash magsadga muvofig cmas. aks holda sog'ligqa tuzatib bo’lmas zarar cikazish

mumkin.
Ovqatlanishda bosh omil mavjud cmas. Ovqatlanish ogilona bo’lishi, ya’ni
muvozanatlashgan va ovqgat gabul gilish tartibiga rioya gilishta yo'nalgan bo’lishi kerak.

Mavzuni yoritish savollari:

1. Issiqglik ishlov berganda mahsulotlar ganday uzgaradi
2. Tirik va o’lik cnergiya xakida tushuncha.

3. Mahsulotlarning ochkosi bilan cncrgiyaning bog’ligligi.
4. Ovqatlanishnnig bosh omili nimalarga bog’

2- MA’R
Xom ashyo, yarim tayyor va tayyor mahsulotloarning ma’yoriy talablari

Bozor iqtisodiyoti sharoitida aholining yuqori sifatli. xavfsiz ozig-ovqat
mahsulotlariga bo’lgan talabini gondirish eng muhim muammolardan biri sanaladi.
Respublikamizda so’nggi vyillarda gabul gilingan «Iste’molchilaming 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 qgator qarorlar va farmonlar buning yaqgol namunasidir. Tabiiyki, gishloq
xo’jalik xom ashyolari etishtirish va oziq-ovgat mahsulotlari ishlab chigarish sohasidagi
o’zgarishlar istc'molchilarga scrvis xizmati ko’rsatishning ham yangi-yangi turlarini
shakllantirishni talab giladi. Bu borada O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2006
yil 18 aprclda qabul gilingan «O’zbekiston Respublikasida 2006-2010 yillarda xizmat
ko’rsatish ~va servis sohasini rivojlantirishni jadallashtirish  chora-tadbirlan
to’g 'risida»gi garori ayni muddao bo’ldi. Bugi esa ozig-ovgat mahsulotlarning xavfsizli,
tovarlarining sifat ekspertizasi, xizmatlar va ishlami sertifikatlashtirish borasida ham
malakali kadrlar tayyorlash zaruriyati borligidan dalolat beradi. Kadrlar tayyorlash
tizimi islohini muvaffagiyatli amalga oshirish eng avvalo oliy ta’limning bargaror va
aniq magsadli rivojlanishini ta’minlashni ko’zda tutadi.

Har gqanday fanni o’rganish, avvalambor unda qo’llaniladigan asosiy
tushunchalarga ta’rif berishdan boshlanadi. Bu fandagi xuddi shunday tushunchalarga
«0zig-ovqgat», «Ozig-ovgat mahsuloti», «Ozig-ovqat xom ashyosi». «Ozig-ovgat
mahsuloti muomalasi», «Ozig-ovgat mahsulotining sifati», «Ozig-ovgat mahsulotining
xavfsizligi», «Ovqatga qo’shiladigan biologik faol qo’shimchalar», «Ozig-ovqat
mahsulotining yaroqlilik muddati», «Ozig-ovqat mahsulotini qalbakilashtirish»,
«Toksikologik - gigienik ekspertiza» kabilar kiradi.

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

Ozig-ovgat tovarlarining iste’mol qiymatini belgilovchi muhim
ko rsatkichlaridan biri ulaming inson hayoti, sog’ligi uchun xavfsizligi eng muhim
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hisoblanadi. SHu sababli ham bugungi kunda hayotiy faoliyatimizda qo'llanilib
kclinaxotgan «Standartlashtirish lo'g'risida»gi (1993 >.). «Mahsulollar xa xizmatlarni
seninkallashtirish lo'g'risida»gi (1993 vy.). «Istc'molchilarning huquqlarini himoya
gilish lo'g'risida»gi (1996 \.). «Ozig-ovqat mahsulotlarining sifali va xavtsizlig
to'g'risida»gi (1997 x.) (Jonunlarining gabul gilinishi buning xaqqgol namunasidir.

Ozig-ovgat toxarlari bilan ishlaydigan sub’'cktlarga esa toxarshunos-ekspcrtlar
markeiologlar. sotuchilar. sotuxchi mcnejcrlar. omborxona xodimlari. ozig-ovqgai
laboratoriyasi xodimlari kabilarni kiritish mumkin.

Faqgalgina ozig-oxgat loxarlarining istc'mol gqiymatigina ulaming tovarligin
bclgilaxdi. ya'ni ular istc'molchilarning aniq bir ehtiyojlarini qondiradi. Agar oziq-
oxgat lovarlari giymati bo'yicha iste'molchi chtiyojini qondirmasa. u holda bu loxarga
talab shakllanmaydi va undan foydalanilmaydi.

Ozig-ox qat mahsulotlari xavfsizligi fani ckspertlar. tijoralchilar. markctologlar va
boshga mutaxassislami tayyorlashda kcrak bo'ladigan birdan-bir fan bo'lmasdan u
tabiiy-ilmix. matcmatik. standartlashtirish. metrologiya va sertifikatlashlirish asoslari
kabi umumixtisoslik fanlari bilan birgalikda o'rganiladi.

Ozig-ovgat mahsulotlariga sifat ekspertizasi. gigienik ekspertiza va fitosanitariya
ckspcrtizasi singari ekspertiza turlarini o'z ichiga oladi. Ozig-oxqgat tovarlarining
sifatining yakuniy xulosasi bo'yicha dalolatnoma tuziladi va shu asosda muvofiglik
sertifikati beriladi.

Gigienik ckspertizaning maqgsadi ozig-ovqat tovarlarining kishilaming hayoti.
sog'ligi va istc'molchilarning mol-mulki uchun xavfsizligini ta'minlashdan iboratdir.

Ozig-ox qat mahsulotlariga gigienik talablar quyidagilarni o'z ichiga oladi:

a) kimyoviy. radialsion. mikrobiologik. xavfsizlik ko’rsatkichlarini;

b) baliq va nobaliq suv jonivorlarining parazitologik xavfsizlik ko'rsatkichlarini:

v) ozig-ovqgat qo'shimchalarining ruxsat ctilgan kontsenlratsiya (PDK) ko'rsatkichlarini
va hokazolarni.

Davlat sanitariya xizmati organlari tomonidan ozig-ovgat 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-ovgat mahsulotlarini ishlab
chigarishga joriy etishda, chet el tovarlarini mamlakat ichkarisiga olib kirishda majburiy
huyjat 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 matcriallar, idishlar ham
gigicna scrtifikatiga ega bo’lishi talab etiladi.

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

Fitosanitariya ckspertizasining magsadi qishloq xo'jalik zararkunandalarining
tarqalishining oldini olishdan iboratdir. Fitosanitariya ekspertizasining natijasi bo'lib,
ekspertiza dalolatnomasi yoki fitosanitariya sertifikati hisoblanadi. O’simlik
xomashyolariga fitosanitariya sertifikatisiz muvofiglik sertifikati berish tagiqlanadi.
Standartlarda meva va sabzax'otlaming rangi aynan shu turga mos yoki mos cmas deb
gayd etiladi. Mahsulotning aniq rangi ko’pchilik hollarda qayd etilmaydi. Ba’zi birlari
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esa. masalan. pomidorlar qgizil. ko’k. gizil boshli karamlar esa - qizil-binafsha. ko'k-
gizil deb gayd etilishi mumkin.

«Rang»ining nominal ko'rsatkichdan chetlanishi mcva va sabzavotlaming
mcxanik jarohatlanishi. gishloq xo'jalik zararkunandalari bilan zararlanishi. fiziologik
va mikrobiologik kasalliklari bilan kasallanishi. shuningdek etarli darajada
shakllanmaganligi va pishib etilmaganligi natijasida vujudga keladi. Masalan.
pishmagan olma. nok. pomidorlar yashil rangda. juda pishgan olma va pomidorlar esa
gqizil rangda bo'ladi. Danakli mevalar po'stlog'ining qorayishi. kartoshkaning
ko'karishi. tsitrus mevalar po'stlog'ida qora dog'laming paydo boTishi esa. ulaming
fiziologik kasalliklar bilan kasallanganligidan dalolat bcradi.

Mcva va sabzavotlar rangida nominal ko'rsatkichdan chetlanishlar ularda rang
beruvchi moddalarning yaxshi sintcz bo'Imaganligi yoki ko'proq darajada sintez
bo'lganligidan dalolat beradi. Bo'yoq moddaiarining yaxshi sintez bo'Imaganligi
sabzavotlaming iste’mol giymatiga salbiy ta'sir ko'rsatadi. chunki bunday holatda
ulaming tarkibida ozugabop moddalarning zahirasi etarli darajada to’pianmaydi.

Y Angi uzilgan meva-sabzavot mahsulotlari sifati bo’yicha standart talabiga javob
beradigan, standart talabiga javob bermaydigan. ya’ni nostandart va ovqgatga ishlatib
bo’Imaydigan (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 go'yilishi mumkin bo’lgan me’yorlardan ko'proq
darajada nugsonlari boMgan 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 go’yilmaydigan katta nugsonga ega bo'lib,
iste’mol qgilish inson xayoti uchun xavfii bo’lgan mahsulotdir. Xususan, chirigan meva
va sabzavotlarda hosil bo’ladigan aflotoksin va mikotoksinlar inson organizmiga zararli
ta’sir ko’rsatib, kasalliklami keltirib chigarishi mumkin.

Aniglangan katta nugsonlami bartaraf etish mumkinligi va mumkin emasligiga
qarab esa mahsulotni absolyut chigitlar kabi gumhlarga ajratish mumkin. Agar
mahsulotning 50% dan kamroq gismi kasallikka chalingan bo’lsa, bu mahsulotni texnik
chigit deb qaralib, meva yoki sabzavotning buzilmagan gismini gayta ishlash magsadga
muvofiq hisoblanadi.

Bir necha tur meva va sabzavotlaming 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’matilgan sifat gradatsiyasidir.

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

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



Erta pishar olma. noklar. bchi. hamma danakli me\alar. xurma. bodom. xunon
xong'og'i. uzum. anorlar ikki toxar navlari (1-chi \a 2-chi) bo'linadi. Kcchpishar olma
va nok mcvalari csa to'n toxar navlariga (oliy. 1. 2. 3-chi) bo‘linadi.

Urug’li (ena pishar olmadan tashqari) va danakli mevalar botanik naxining
gimmatligiga qarab ikki pomologik navga (1-chi va 2-chi), uzumlar csa uch pomologik
navga bo'linadi.

Olma. Tcz pishar olma navlarining sifati GOST 16270-70 ga. kech pishar olma
navlarining sifati csa GOS1 21122-75 standard talabiga jaxob berishi kerak. Bu Daxlat
standartlari talabi bo'xicha tcz pishar olmalar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha I-chi va 2-
chi toxar naxlariga bo'linsa. kcch pishar olma navlari csa oliy. I-chi. 2-chi va 3-chi
toxar naxlariga bo'linadi
OTiklaming sifati GOST 21832-76 nomerli standart talabiga javob berishi kcrak. Bu
standart talabi bo'yicha o'rik mcvalari ikki toxar naviga bo'linadi.

SHaftoli. SHaftolining sifati GOST 21833-76 nomerli standart talabiga jaxob berislr
kcrak. Bu standart talabi bo'yicha o'rik mevalari sifat ko'rsatkichlariga garab olix.
birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo'linadi.

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

Anoming sifati GOST 27573-87 nomerli standart talabiga javob berishi kerak. Bu
standart talabi bo'yicha anor mevalari sifat darajasiga qarab birinchi va ikkinchi toxar
nax lariga bo'linadi.

Respublikamizda ishlab chigarilayotgan nowoychilik bug'doy uni TSh 8-115:2004
texnik sharti. vitamin-mineral aralashmalar bilan boyitilgan nowoylik bug'doy uni csa
Oz DSt 1104:2006 standard talabiga javob berishi kerak. Bu standartlarga binoan
unlaming avvalo organolcptik ko'rsalkichlari aniglanadi.

Oz DSt 1104:2006 standard talabi bo'yicha vitamin-mineral aralashmalar bilan

boyitilgan nowoylik bug'doy unida yuqorida keltirilgan ko'rsatkichlardan tashqari
gqo'shimcha ravishda V,. V2 PP (nikotin kislotasi). Vs (foliy kislotasi). temir va nix
moddalari migdori ham aniqlanadi. Boyitilgan bu kabi unlaming oliy va birinchi
navlarining 1 kg ida V, vitamini migdori 1.6 mg dan. V2 vitamini 2.4 mg dan. PP
vitamini miqdori esa 8,0 mg dan kam bo’Imasligi kerak. SHuningdek, bu unlarda temir
moddasi migdori kamida 40 mg ni. rux esa 17% mg ni tashkil etishi ko'rsatib qo'yilgan.
Sutlaming sifatiga talabiar. Pasterizatsiya gilingan tabiiy sigir sutining sifati GOST
13277-85 talabiga javob berishi kcrak. Mazkur standart talabi bo'yicha sutning sifati
organolcptik va fizik-kimiyoviy ko'rsatkichlari asosida baholanadi. Organolpetik
ko'rsalkichlari bo'yicha sut oq yoki og-sarg'ishroq rangi. bir xil konsistetsiyali.
cho kindisiz, o ziga xos toza ta m va hidga ega bo’lishi, bcgona ta’m va hidlarsiz
bo’lishi kcrak.
Sariyog'laming sifati kimiyoviy va organoleptik ko'rsatkichlari asosida baholanadi.
Ulaming 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 standard talabigajavob berishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:
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Takrorlash uchun savollar:

3.0zig-ovqgat mahsulotlari xavfsizligining asosiy vazifalari nimalardan iborat?
2.0zig-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligi to'g'risida»gi Qonunining asosiy
magsad va ahamiyatini tushuntirib bering.

3.0zig-ovqgat mahsulotlarining sifatini va xavfsizligini ta’minlashga qaratilgan yana
ganday qonunlarni bilasiz?

3- MA'RUZA

GO’'SHT ORQALI O'TADIGAN KASALLIKLAR
M atnlarni yoritish rejasi:
1. Hayvon toksiinfcktsiyalari.
2. Go'shining veterinariyajihatidan tckshirish.
3. Go’shtdan zararlanish.

Gijjalar. Go’sht istc'mol qgilish natijasida odatda ba'zi gijjalar rivojlanishi
mumkin. Bularga tenioidoz, trixinellaiar. cxinokokklar va fastsiolalar kiradi.

Tenioidoz. Odamda bu kasallikning yuzaga kelishiga lentasimon gijjalar
Taeniaghunchus saginatus (qurollanmagan ho'kiz solityori) lichinkalari yoki Tania
Solium (qurollangan cho’chga solityori) bilan zararlangan go'sht iste'mol qilish sabab
bo'ladi. Bu gijjalarning lichinkasi tsistitserklar yoki finellar dcyiladi. finellar bilan
zararlangan go'sht finclli go'sht dcyiladi. Finellar muskullarda, biriktiruvchi to'gima
gavatida bo'lib. ulaming kattaligi bug'doydck 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.

Ovgat bilan finelli go’sht iste’mol qilinganda ichakda ulardan lentasimon
gijjaning etuk turi hosil bo’ladi, uning uzunligi bir necha metrgacha etadi va uzoq vaqt
odam ichida yashashi mumkin. Ko’p uchraydigan asoratlaridan biri kamgonlikdir. Gijja
ichakda ma’lum migdorda kobalt gabul giladi, bu bilan u vitamin V12 ning endogen
sintezini buzadi. Finelli go’shtga baho berish uchun quyidagilarga ahamiyat beriladi:

1. Muskulning 40 sm2yuzasida 3 tadan ko’p finna topilsa, bunday go'sht yo’q
gilinadi.

2. Agar 40 sm2 yuzada 3 ta gacha finna topilsa bunday go’sht shartli yaroqli
hisablanadi va zararsizlantirishdan keyin ishlatishga ruxsat etiladi.

Zararsizlantirish uchun 2 kg go’sht 8 sm galinlikda kesilib, ochiq qozonda 2 soat.
yopigq qozonda 15 soat (bug’ bosimi 1,5 atm) qaynatiladi. Tenioidozning oldini
olishning asosiy choralaridan biri go’sht kombinat-larida, kushxonalarda. bozorlarda
go’sht ustidan qat’iy veterinariya-sanitariya nazorati olib borish, sotuvga
zararsizlantirilmagan finnali go’shtni chigarmaslik, ulami gijjalardan holi qilish,
sanitariya oqartuvi ishlari olib borish hamda aholi punktlarini kommunal jihatdan
obodonlashtirishdir.

Trixinellyoz o’tkir yuqumli kasallik bo’lib, insonlaming ayrim guruh
muskullarida gijja lichinkasi joylashishidan kelib chigadi.
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Odamlaming zararlanishi cho'chga go’shti hamda yovvoyi cho'chga \a ayiq
go'shilarini istc'mol qilishdan kelib chigadi. Inson ichagida gijja lichinkasi 2 kun
davomida ctuk shaklga aylanadi. Zararlangan go'sht iste'mol gilingandan 5 kun o'tgach
ctuk shaklidan lichinkalar ajrala boshlaydi. Bular ichak shilliq qa\alidagi limla
tomirlariga o’tib. undan gonga va kcyin muskullarga boradi. So’ngra lichinkalar
o'ralgan spiral shaklida shu jo>da qoladi. Bu joydagi muskul to'gimasi o’zining
ko'ndalang chizig'ini >0'qoladi. irixinella atrofida kapsula hosil bo'ladi. 6 oydan key in
u ohak tuzlari bilan gqoplanadi. Ko'pincha irixinella iczo’ladi. ammo ayrimlari bir neeha
yil davomida xayoi faoliyatini saglavdi. Kasallikning og’ircngilligi muskul to’qimasiga
jo>langan trixincllalaming soniga.bog'liq. Kasallikning og’ir luri ovqai bilan xom yoki
yaxshi qgolurilmagan cho'chqa go'shti islc'mol qilishdan kclib chigadi. Og'rir
trixinellyoz. kclib chigishi uchun ovqgat larkibida 100000 dan kam bo'Imagnn
trixincllalar bo'lishi kerak.

Kasallik muskullarning og'rishi. qovoqglaming va yuzning pastki gismlari
shishuvi bilan kcchadi. Qonda eozinofillaming ko'payishi trixinellyoz uchun xosd:r.
Trixinellyozning oldini olish uchun cho'chqa go'shti hamda undan tayyorlangi.n
mahsulotlar ustidan qattiq nazorat olib borish kerak. Buning uchun go'sht
kombinatlarida. kushxonalarda. nazorat stantsiy alarida. bozorlarda go'shtlar
trixinelloskop yordcmida tckshiriladi. Trixinellalarning inson uchun juda xavtli
ckanligini hisobga olib amaldagi qonunlarga asosan agar tekshirilayotgan go'shtda bir
dona irixinella topilsa. go’sht ham ovqgat uchun varogsiz hisoblanadi. texnik uli-
Inzatsiyaga beriladi.

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

Fastsiolyoz - bu hayvonlar kasalligi bo'lib. bunda jigar (o't yo’li) Fasciola
hepatica gijjasi bilan zararlanadi. Gijjalaming etuk turi ham, tuxumi ham inson uchun
xavfli bo'Imaganligi uchun jigar va o'pkaning zararlangan gismi olib tashlanadi. gqolgan
gismi ovqatga ishlatishga yaroqli hisoblanadi.

YUQUMLI KASALLIKLAR Go'shtorqali aholi o'rtasida sibir yarasi, ogsim,

brulsellyoz. sil yugishi mumkin.

Sibir yarasi - o’ta xavfli infektsiya bo’lib, bu kasallik aniglansa, shoshilinch
choralar ko'riladi. ya'ni dczinfektsiya o’tkaziladi. O’lgan xayvonlami 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 qonda aylanib yuradi va limfa bezlari hamda tugunlarini zararlaydi.
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Suyak sili ham uchrab turadi. Sil bilan og'rigan hayvonlardan olingan go'shtga
sanitariya baxo bcrilganda quvidagilar hisobga olinadi:

1. Agar silning kcng targalgan turi bo’lib. hayvon juda ozib kclgan bo'lsa. uning
go’shti ovgat uchun ishlatilmaydi. texnik utilizatsiya gilnnadi.

2. Agar kasallikning kcng larqalgan turi bo'lsayu. hayvon ozmagan bo'lsa.
go'sht uzoq muddat gaynatilgandan so'ng ishlatiladi.

3. Agar faqat zararlanish bo'lsa. zararlangan a'zo va to'gimalari olib
tashlanadi. golgan go'sht ovgat uchun ishlatiladi.

Brutscllyoz - bu kasallik bilan sigir. cchki, go‘y va cho'chqalar kasallanadi.
lisonning zararlanishi kontakt yo'li bilan bo'lib. go'sht kombinatlarida go shtni
nimtalayotganda yuqgadi. Brutscllyoz yuqori haroralga chidamsiz bo'lib. 60-65°S da 5-
10 min qizdirilganda o'ladi. Kasai hayvondan olingan go'sht shartli yaroqli hisoblanadi,
yuqgori haroratda ishlov berilgandan so'ng ovqgatga ishlatiladi.

Oqgsim - bu kasallik bilan ko'proq qoramollar kasallanadi. Qo’zg'atuvchisi
Hltrlanuvchi virus bo'lib. yugori haroratga chidamsiz. Kasai hayvondan olingan go'sht
yaxshilab qaynatilgandan keyin kolbasa ishlab chigarish uchun ishlatishga ruxsat
ctiladi.

CHo’chga 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-ning 30% dan ortiqrog'i
salmonellyozlaming tashuvchisidir. CHuma bilan og'rigan cho'chqalar organnzmining
kurashish qobiliyati susayganda salmonellalar faol rivojlanadi va ikkilamchi kasallik -
salmoncllyozni chagiradi. SHuning uchun o’lat bilan og'rigan cho'chgalardan olingan
go'sht shartli yaroqgli hisoblanadi va gaynatib zararsizlantirilgandan keyin ovgat uchun
ishlatiladi.

ODAMGA SUT ORQALI O'TADIGAN KASALL1KLAR Sutorgali 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
migdorda streptokokk va stafilokokklami 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 dizcnteriyaning asosiy sababchisi bo’lishi mumkin. Sutning
ifloslanishi sut zavodlari va boshga ob’ektlarda ishlovchi batsilla
tashuvchilarga bogMiq. Sanitariya qoidalariga rioya qilish, pasterlashni to’g'ri
olib borish, ishlovchrlarni 0’z vaqtida tekshirish sut orqali ichak infektsiyalari
targalishiga yo’l go’ymaydi.

3. O’ta xavfliinfektsiyalar. Sibir yarasi, emfizematoz, karbunkul, quturish.
xafli shish, sariq kasalligi,o’lat kasalliklari bilan og’rigan hayvonlardan

olingan sutyo’q qilib yuboriladi.

M avzuni yoritish savollari:
I.Evetiratsiyaso’zi nimani anglatadi?
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2.Qandav go'shming gijialari bor?
SANITARIYA NAZORATI

Zamonaviy go'shi ishlab chigarish korxonalari ishlab chigarishning jadalllgi. ish
jaravonining vuksak mexanizatsiyasi bilan xaraktcrlanadi. Go'sht ishlab
chigaruvchi korxonalarda texnik jihozlar o'rnatilgan bo'lsa. ularyuqori sanitariva
madaniyatini ta'minlavdi. Go'sht kombinati tarkibiga: hayvonga birlamchi ishlov
berish tsexi. ichak va kalla-pocha isexi. albumin. >o0g\ kolbasa va konscrva isexi,
endokrin va libbiv preparallar isexi. muzlatgich. lexnik hamda har xil yordamchi
ustaxonalar. stanlsivalur va boshqa xonalar kiradi. Go'shi kombinatlarida
hayvonni so'yishni lashkil gilishda bir qaicha lalablarga rioya qilish kerak:

4. 1. Ishlov berishning ketma-ketligini ta'minlash.

5. 2. Iflosjarayonlami tozajarayondan qal'iy ajralish.

6. 3. Uzluksiz lcxnologikjihozlar o'rnalish.

7. Go'shi kombinatlarida aniq ajratilgan zonalar bo ladi:

8. 1. Hayvonlami saqlovchi zona.

9. 2. Ishlab chigarish zonasi.

10.3. Vodoprovod inshootlari zonasi.

11.4. YOrdamchi va xo'jalik binolyari zonasi. Hayvonlami saqglovchi zonada
so'yish uchun mo'ljallangan hayvonlar vcicrinariya ko'rigidan o'lkaziladi. bu
dam olgan va sog'lom hayvonlami tanlash magsadida o'tkaziladi. Bu zona
tarkibida uzoqroq maydonda izolyalor uchun joy ajratiladi. bu karanlin
bo'limiga mo'ljallangan bo'lib. unda karanlin-izolyator. sanitariya mol so'yish
xonasi va utilizatsiya bo'limi bo'ladi. Karanlin bo'limida hayvonlar umumiy
sonining 10%i joylashishiga imkon bo'lishi kerak. lIzolyalor bir vaqtda
umumiy hayvonlaming 1% i saglanshshshi ta'miniashi kerak. Sanitariya mol
so'yish tsexi esa asosiy so'yish isexidagi xonalarga ega bo'lishi kcrak. fagat
o'lchovlari  kichikroq bo'ladi. Sanitariya so'yish tsexining muhim
bo'limlaridan biri stcrilizatsiya bo’limi bo'lib, bunda shartli yaroqli
mahsulotlar zararsizlantiriladi. Utilizatsiya qilinishi kerak bo'lgan. man etilgan
va boshga chigindilar tsexda yog’sizlanlirilib yo'q qilish uchun maxsus
utilizatsiya bo'limiga keltiriladi.  Utilizatsiya bo’limi ko'p jihatdan
mexanizatsivalashgan. zamonaviy slerilizatsiya giiuvchi 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 binolami biriashtiradi. Go'sht, yog’, muzlatgich-kolbasa
tsexlari. ma'muriy-maishiy korpuslar asosiy hisoblanadi. Go’sht-yog’
korpusida hamma asosiy ishlab chiqgarish tsexlari: birinchi ishlov berish, ichak,
ovqatlik yog'lar, ovgatlik adbumin, tibbiy preparatlar, kalla-pocha
mahsulotlari, em va texnik mahsulotlar saqlanadigan tsexlar joylashgan.
Muzlatgich-kolbasa korpusida muzlatgich kameralar (sovutish kamerasi,
yaxlatish, saqlash) va ishlab chigarish tsexi, kolbasa, dudlangan mahsulotlar
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va polufabrikatlar (yarim tayyor mahsulotlar) tsexijoylashgan.

13.Go'sht kombinatlarida har bir bo'lim va xonalar oralig'ida bog'lanish bo'lishi
mahsulol ishlab chigarish jarayonining uzluksizligini ta'minlaydi. Qon. yog*,
ichki organlar. tcrilar va boshqalar alohida yo’llar bilan kerakli ishlab
chiqgarish tsexlariga tushirilishi kerak. Xom ashyoga ishlov bcrish mobaynida
uning harakatini ta*minlash uchun ishlab chigaruvchi tcxiik liniyalar
o’rnatiladi. Bulardan tashqgari. texnik mahsulotlar tscxi. tcrilami luzlash tsexi
ham ko'zda tutiladi. Bu tscxlaming mahsulotlari gisqa yo*| bilan kombinatdan
chigib kctishi kerak. Xom ashyo bo'limi sanitariya jihatidan muhim
ahamiyatga ega. Bu erga chigindilar va konflskatlar tushib. ular sortlarga
ajratiladi va dastlabki ishlov bcriladi (maydalanadi). keyin sterilizatsiya
gilinadi. Xom ashyo bo'limi boshqga bo'limlar va tscxlar bilan bog'lanmasligi
kerak. Bu tsexlamnng ishlari boshga tsexning ishlari bilan mulogotda
bo'Imasligi uchun sharoit  yaratish kerak. Go'sht kombinatini
obodonlashtirishda chiqgindilar va iflos suvlami chigarib yuborish muhim
ahamiyatga ega. Iflos suvlami chigarib tashlash uchun 4 ta kanalizatsiya
tarmog'i ko'zda tutiladi: bug' gozoni. muzxonada. nasos qurilmada, yog’,
kolbasa va kalla-pocha tsexlarida. Bu suvlar tarmogqga tushishidan avval
mahsulot yog' tutgichlardan o’tkazilishi kerak. CHigindi suvlami umumiy
tarmoqqa tushirishdan oldin albatta zarasizlantiriladi.

4- MA’RUZA

CO’SHTNING SIFATI VA BIOLOGIK QIYMATI.
Matnlarni yoritish rejasi:
1. Go’shtning ozuqalik va biologik giymati.
2. Go’shtning ekstrakt moddalari.
3. Go’sht mikroelementlari va vitaminlari.

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

boshqalar.

O ’zbekiston hududida go’sht va go’sht mahsulotlari keng targalgan ozuqa
maxsulotidir. Go’sht va go’sht mahsulotlari organizm uchun asosiy va yuqori gimmatli
mahsulrtlardan biri bo’lib, ular orqali odamlar to’lig sifatli ogsil, yog', mineral
elcmentlar, ekstrakt moddalar va ayrim vitaminlami qabul giladilar. Bizning
mam lakatimizda go’sht va go’sht mahsulotlari har bir oilaning kundalik ratsionida bor.
M a’lumki, go’shtli ovgat orgali biz organizmning moddalar almashinuvi uchun kerak
bo’lgan eng muhim ozuqa moddalarini tayyor holda gabul gilamiz. Uta yog’li go'sht
goniqarli deb baholanmaydi. SHu bilan birga juda orig go’sht ham o'zining ta'mi.
biologik xususiyatlari va ogsilining sifati jihatidan to’lig sifatli hisoblan-maydi.



O'rtacha semizlikdagi go'sht insonning o\gallanishida juda gimmatli hisoblanadi
Oxirgi villarda yog'siz goshllarga bo'lgan talab onmoqgda.

Hayvonlar so’yilayolganda texnologik jarayon buzilsa. go'sht
toksikointektsixalar bilan zararlanadi. Ovqatdan zaharlanishlami boshlang'ich davrida
toksikoinfcktsiyalar «go'shtdan zararlanish» deb yuritilgan. Salmoncllyozni hozirgi
vaqtgacha go'sht istc'mol qilish bilan bog'lashadi. Toksikoinfektsiyalarning oldini
olishda eng muhinii hayvonni so'yishda texnologik jarayonga ahamiyat berishdir:

. Hayvonning so'yishgacha bo'lgan holali.

. Qonsizlantirish.

. Terisini shilib olish.

Ichki organlarini ajratib olish (eventcratsiya).
. Go'shining ctilishi.

. Sovutish.

oo G AW N e

linadigan go'shlning sifati uning baktcrivalar bilan nechog'li ifloslanganligigf.
bog'liq. Go'shlning zararlanishi hayvonning fagat yuqumli kasallik bil-'n
kasallanganligiga emas. balki uning charchaganligi origlaganligi. kamquvvatliligiga
ham bog'lig. Kasai hamda kamquvvat hayvonlami so'yishga ruxsat elilmaydi. chunk:
ular baktcrivalar bilan zararlanish xavfini oshiradi. Kasai hayvonlami so'yish
majburiyso'yish hisoblanadi. Bundan olingan go'sht shartli yaroqli hisoblanadi va
maxsus ishlov bcrilgandan keyin ovqalga ishlainladi.

Qonsizlantnrish. To'lig gonsizlantirish go'shtning yuqori sifatliligini hamda
uning baktcrivalar bilan kam zararlanishini ta'minlaydi. YOmon qonsizlanlirilgan
go'sht baktcrivalar bilan zararlanish xavfini tug'diradi. To'liq qonsizlanlirilgan go'sht
uzoq saqglanadi.

Ichki a’zolarini ajratib olish - «eventeratsiya». Ichki a'zolarini o'z vaqtida va
to'g'ri ajratib olish go'shtning mikroorganizmlar bilan zararlanishi oldini olishda
muhim ahamiyaiga ega. Eventcratsiya qorin hamda ko'krak bo'shlig'idagi a'zolarni bir
vaqtda ajratib olish bilan olib boriladi. Bunda gizilo'ngachga va to'g'ri ichakka
ligaturalar qo'yiladi. Ligaluralar 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 tnuloyim,
yumshoq va xushbo'y ta'mga ega bo’ladi. Etilmagan go'sht bakteriyalar bilan tez
zararlanadi. Bunda muskul to'gimasidagi glikogen bir gancha oraliq o’zgarishlardan
keyin sut kislolasiga aylanadi. Bir vaqtning o'zida oraliq fosfor birikmalaridan fosfor
kislota ajraladi. SHunday qilib. etilish jarayonida go'shtda sut va fosfor kislotalari
to'planib. glikogen miqdori kamayadi, bu esa vodorod ionlari kontsentratsiyasining
ko'payishiga olib keladi.

Etilishning nihoyasida go’shtning rN -i 5,6 ga kamayadi. Kislota rcaktsiyali
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 boshqgalar) to’qimalarda glikogen migdori kamayishiga olib
keladi. Glikogenning etishmasligi go’shtning etilishiga salbiy ta’sir ko’rsatadi, go’shtda
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sut kislotasi hosil bo'lishi va bu go'shtda vodorod ionlarining kerakli miqdori hosil
bo'lishiga to'sqinlik giladi.

Go'shtning ctilish jarayoni buzilishi uning saqlanishdagi chidamliligini
kamayliradi va uning mikroorganizmlar bilan zararlanishini tezlashtiradi. Go'sht etilishi
bilan uning ustida yupqga parda hosil bo'ladi. Bu moxsimon. shishasimon kolloid parda
bo'lib. n seroz suyuqlik. to'gima kolloidining qurishidan vujudga keladi. Qurigan parda
muhim sani

tariya ahamiyatiga cga. chunki u go'shtga baklcriyalaming Kkirishiga yo'l
qo'vmaydi. Qurigan pardaning borligi go'shtning to'g'ri etilganligi ko'rsatkichidir.

Go’shtni vetcrinariya jihatidan tckshirish. Buning uchun go'sht nimtasi
veterinariva 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.
Veterinariva tckshiruvi oxirida go’shtga muhr bosiladi. Sifatli go'shtga binafsha
rangdagi muhr bosiladi,

I navli go'shtga - dumalog muhr.

Il navli go'shtga - to’rtburchak muhr.

1 navli go’shtga uchburchak muhr bosiladi. SHartli yaroqli go’shtga gizil
.rangli muhr bostsladi. Bunday go'shtlarga ishlov berish yo'lini ko rsatuvchi belgi ham
qo'yiladi. To'g'ri o’tkazilgan vetcrinariya tekshiruvi salmonellyoz va boshga
toksikoinfektsiyalaming oldini olishda muhim tadbirdir.

Aminokislotalar va ogsil moddalar biosintezi

Oqsil sinteei uchun turli xil aminokislotalar talab gilinadi. bular esa o0’z
navbatida. mikroorganizmlar hujayrasida ammiak bilan tegishli ketokislotalaming
o0’zaro ta’siri natijasida hosil bo’ladi. Bu o’zaro ta'sir aminlanish deb ataladi va
quyidagi sxemaga muvofiq boradi:

I. R-SOSOON +NH3+ 2N -> R-SN(NH2SOON + N2

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

COOHCH]JCH,—CHNH,4-R—CO—*R—C : N-CH-CHtCHtCOOH —

| I | |
COOH cooh COOH COOH
— R —CH N:C CH.CHICOOH —»R CHNH.-f-CO-CH.CH.COOH

| | I I
€e00H CcOoOH cooH cooh

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

Ko’p bakteriyalarda (Vast. Soli. Azotobaster, Streriossosis va boshqgalar) gayta
aminlanish gobiliyati borligi aniglangan, lekin birmuncha batafsil tekshirishlar mazkur
jarayonning aktivligi muhitda piridoksal va piridoksaminning mavjudligiga bog liq
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ekanligini ko'rsatdi. SHunga asoslanib. mazkur birikmalar qayla aminlanish jarayonida
aminogruppani tashish lunkisiyasini bajaradi. deb taxmin gilinadi.

Kcyinchalik bakterivalaming quritilgan prcparatlari yordamida turli  xil
aminokislotalar aminogruppa hosil qiluvchi donator ekankigi aniglandi. Bu
aminokislotalarga asparagin kislota. valin. lcvtsin. triptolan. tirozin. fenilalanin.
mectionin va boshgalarni kiritish mumkin. Birog gayta aminlanishning biosintelik
funktsiyasi hujayraning umumiv metabolizmida hali ham etarlicha aniglanmagan va
chtimol. avval taxmin gilinganga nisbatan kam ahamiyatga ega.

Aminlanish \a ga>ta aminlanish jarayoni davomida a-aminokislotalar hosil
bo'ladi. Oqsilli moddalarJa esa hamma vaqt a-aminokislotalar bilan birga o‘z tarkibida
go'shimcha azot >oki oltingugurt atomlari tutuvchi aminokislotalar ham bo’ladi
Masalan. triptolan. arginin. lizin. tsistin va boshqgalar ana shunday kislotalardir. Bu
aminokislotalar ancha murakkab yo’l bilan sintezlanadi.

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

R-6HNH,+COOHCH —Rx— R-CHNHCO-CH-R"H.O
CIOOH NIHj cloor-al NH,

Hosil bo'lgan polipcptidlaming yon zanjirlaridajoylashgan turli xil radikallar
(R. RKR: va boshqgalar) ularga tegishli reaktivlik xususiyat beradi.

YOn zanjirlarida ganday gruppalar joylashganligiga garab? polipeptidlar har xil
xurusiyatga ega bo'ladi. Agar yon zanjirlarida monoaminokisloialarning
diaminkislotalar bilan o'zaro ta'siri natijasida ajralib qolgan erkin — NN2 gruppalar
bo'lsa. hocil bo'lgan polipcptid ishqor xususiyatiga. dikarbon aminokislotalar sintezi
jarayonida ishtirok etish hisobiga erkin karboksil gruppalar qolsa, hosil bo'lgan
polipeptid kislota xususiyatiga ega bo'ladi. YUqorida gayd gilingan barcha sintez
jarayonlarida cnergiya sarflanadi (endotermik reaktsiya). bunda mikrob hujayralari
protoplazmasida bu jarayon bilan bog'liq holda turli xil oksidlanish jarayonlari amalga
oshadi. Bunda organizmga kirgan oziq moddalar va protoplazma tarkibidagi ba'zi
elementlar oksidlanib. karbonat angidrid va suvga o’xshash oddiy moddalarga aylanadi.
SHular organizmni sintez jarayoni uchun hamda protoplazmani aktiv holatda lutib
turish uchun zarur cnergiya bilan ta’minlaydi.

Encrgiyaning bir jarayondan ikkinchi jarayonga uzatilishida odatda o0’z
molckulasida makrocrgik fosfat bog’lari tutuvchi organik birikmalar (adenozintrifosfat
kislota) oralig tashuvchi sifatida xizmat giladi. Bu bog'lar energiyasi oson ajralib
chiqadi va sintez jarayonlari uchun foydalanilishi mumkin.

MikroorganizmJar tomonidan doim sintezlanadigan boshga azot tutuvchi
birikmalarga tarkibida purin va pirimidin tipdagi organik asoslar. pentoza (d-riboza) va
fosfat kislota bo'lgan nuklein kislotani ko’rsatish kerak. Bu birikmalardan nuklcolidlar
hosil bo'ladi. Nuklcolidlar fagat nuklein kislota tarkibiga emas, balki bir gancha
fermentlaming prostctik guruxi tarkibiga ham kiradi.

GO'SHTNING OZUQALIK VA BIOLOGIYA QIYMATI
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Oqsillar. Go'sht ogsillari biologik xossasi jihaiidan bir xil emas. Go'shtning
muskul qgismi ogsillari gimadatliroq bo'lib. ularga miozin (50%). aktin (12-1E%) va
globulin (20% ga yaqin) kiradi. Bular o'z tarkibida hamma almashtirib bo'lmaydigan
aminokislotalarni mutanosib holda saqlaydi. Ogsillar o'z tarkibida o'sishga yordam
beruvchi aminokislotalarni ko'p miqdorda tutadi (triptofan. lizin. arginin va boshgalar).
Issiglik ta'sirida go’sht ogsillaridagi aminokislotalar kam o'zgaradi. Go'shtdagi bi-
riktiruvchi to'gimaning ogsillari kam qgimmatlidir. Ular o'z tarkibida albuminoidlar -
kollagen va elastin tutib. bular esa gator almashtirib bo’lmaydigan aminokislotalar.
xususan triptofann tutmaydi. Bundan tashqari. kollagen muhim biologik ahamivatga ega
bo’lgan aminokislota - tsislinni tutmaydi.

Kollagenning issiglikka chidamliligi hayvonning yoshiga bog'lig. YOSH o*lishi
bilan kollagen «ctuk» kollagenga aylanadi. Bunda hujayralararo ko'ndalang bog'lamlar
hosil bo'lib. ular eluk kollagcnning chidamliligini oshiradi. YOsh hayvonlar go'shtida
etuk kollagen bo’lganligi uchun u nozik va yumshoq bo'ladi. Oriq go’sht tarkibnda etuk
kollagcnning ko’p migdorda bo'lishi uning ovgatlik giymatini tushirib yuboradi. Ovqat
tarkibida 12-15% kollagen bo’lishi to’gimalar ogsili sintezini ta'minlamavdi (hatto
ctishmagan aminokislota go’shilganda ham). Kollagen suv bilan qo'shib gizdirilganda
kley-glyutin (jelatin)ga aylanadi.

Ovqgat tarkibida ko’p migdorda jclatin 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. oshqozon. ichakning
harakat faoliyatini kuchaytiradi, ayrim parhezlik xossasiga ega. shu bilan birga foydali
ichak mikroBorasi faoliyatiga yaxshi ta'sir ko'rsatadi. Gruziya xalgi orasida «Xashi»
degan taom bor, u sevib istc'mol gilinadi. «Xashi» asosan biriktiruvchi to'gimali
elcmentlar - tog’ay, pay, ichak va boshqalardan tayyorlanadi va kollagen glyutin-
jelatinga boy bo’ladi. Ma'lumotlarga garaganda, go'shtdagi hamma komponentlami
(biriktiruvchi to'gimalarni, tog’ayni) ovgatga ishlatish katta foyda keltiradi. Hozirgi
vaqtda go’shtning ovqatlik giymatini baholashda 2 ta aminokislota - triptofan va
oksiprolin nisbatining koefTitsienti tavsiya gilingan. Bu nisbhatda triptofan to'liq sifatli
oqsil tutishi bilan, oksiprolin to’ligsiz ogsil tutishi bilan xarakterlanadi. 26-jadvalda har
xil semizlikdagi mol go'shti ko’rsatkichlari ko'rsatilgan.

Y Uqorida keltirilganlardan ko’rinib turibdiki, triptofanning oksiprolinga nisbati
va biriktiruvchi to’gima ogsilining miqdoriga nisbati teskari bog'lanishga ega.

l-jadval
Mol go’shtining bimktiruvchi to’gima ogsillari o'rtasidaga
kattaligi (triptofpn-oksiprolinga vyasbati bnlan).

Ko rsatkich Semizlik
O ’rtadan
YUqori O’rta
past
Triptofan-oksiprolin 58 4,8 2,5
Biriktiruvchi to’gima 2.1 2.4 3.5
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ekanligini ko'rsaldi. SHunga asoslanib. mazkur birikmalar qayta aminlanish jarayonida
aminoaruppani tashish lunktsiy asini bajaradi. deb taxmin gilinadi.

Kcyinchalik baktcrisalaming quritilgan prcparatlari  yordamida turli = xil
aminokislotalar aminogruppa hosil giluvchi donator ekanbigi aniglandi. Bu
aminokislotalarga asparagin kislota. valin. leylsin. triptolan. tirozin. fenilalanin.
metionin va boshgalarni kiritish mumkin. Birog gayta aminlanishning biosintetik
funklsiyasi hujavraning umumiy mctabolizmida hali ham etarlicha aniglanmagan \a
ehtimol. avval taxmin gilinganga nisbatan kam ahamiy atga ega.

Aminlanish \a gayta aminlanish jarayoni davomida a-aminokislotalar hosil
bo'ladi. Oqgsilli moddalarda csa hamma vaqt a-aminokislotalar bilan birga o'z larkibida
go'shimcha azol yoki oliingugurt atomlari tutuvchi aminokislotalar ham bo'ladi.
Masalan. triptolan. arginin. lizin. tsistin va boshqgalar ana shunday kislotalardir. Bu
aminokislotalar ancha murakkab yo'l bilan sintezlanadi.

Aminokislotalardan kcyin ogsil moddalar sintezlanadi. Turli xil aminokislotalar
amin va karboksil gruppalar yordamida o'zaro ta'sirlashadi. Bu o'zaro ta'sir natijasida
dipeptidlar. so'ngra polipcptidlar va ogsil moddalar hosil bo'ladi:

R—GHNtI, - COOH CH—R,— R-CHNH CO CH—R,+H,0
C|OOH \% I\EH, CIOOH NIH,

Hosil bo'lgan polipeptidlaming yon zanjirlarida joylashgan turli xil radikallar
(R. Ri. R; \a boshqalar) ularga tegishli reaktivlik xususiyat beradi.

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

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

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

GO’SHTNING OZUQALIK VA BIOLOGIYA QIYMATI



Ogsillar. Go'sht ogsillari biologik xossasi jihatidan bir xil cmas. Go'shtning
muskul gismi ogsillari gimadatliroq bo'lib. ularga miozin (50%). aktin (12-1E% ) va
globulin (20% ga yaqin) kiradi. Bular o'z tarkibida hamma almashtirib bo'Imavdigan
aminokislotalarni mutanosib holda saglaydi. Oqsillar o'z tarkibida o'sishga yordam
bcruvchi aminokislotalarni ko'p migdorda tuladi (triptofan. lizin. arginin va boshqgalar).
Issiqlik ta'sirida go'sht ogsillaridagi aminokislotalar kam o'zgaradi. Go'shtdagi bi-
riktiruvchi to'gimaning ogsillari kam gimmatlidir. Ular o'z tarkibida albuminoidlar -
kollagen va elastin lutib. 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 kollagenning chidamliligini oshiradi. YOsh hayvonlar go'shtida
etuk kollagen bo'lganligi uchun u nozik va yumshoq bo'ladi. Oriq go'sht tarkibnda etuk
kollagenning ko'p miqdorda bo'lishi uning ovqatlik giymatini tushirib yuboradi. Ovqgat
tarkibida 12-15% kollagen bo'lishi to'gimalar ogsili sintezini ta'minlamavdi (hatto
clishmagan aminokislota go'shilganda ham). Kollagen suv bilan qo'shib gizdirilganda
kley-glyutin (jelatin)ga aylanadi.

Ovgat tarkibida ko'p miqdorda jelatin holatidagi kollagenni gabul qilish. buyrak
faoliyatiga salbiy ta'sir ko'rsatadi. SHu bilan bir gatorda go'shtdagi kollagen ovqat
bo'lishiga faol ta'sir ko'rsatadi. shira ajralishini kuchaytiradi. oshqozon. ichakning
harakat faoliyatini kuchaytiradi. ayrim parhczlik xossasiga ega. shu bilan birga foydali
ichak mikroflorasi faoliyatiga yaxshi ta’sir ko'rsatadi. Gruziya xalqi orasida «Xashi»
dcgan taom bor, u sevib iste'mol gilinadi. «Xashi» asosan biriktiruvchi to'gimali
elemcntlar - tog’ay, pay, ichak va boshgalardan tayyorlanadi va kollagen glyulin-
jelatinga boy bo’ladi. Ma’lumotlarga qaraganda. go'shtdagi hamma komponentlami
(biriktiruvchi to’gimalarni. tog'ayni) ovqatga ishlatish katta foyda keltiradi. Hozirgi
vaqtda go’shtning ovqatlik giymatini baholashda 2 ta aminokislota - triptofan va
oksiprolin nishatining koeffitsienti tavsiya qgilingan. 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.

Y Uqgorida keltirilganlardan ko’rinib turibdiki, triptofanning oksiprolinga nisbati
va biriktiruvchi to’gima ogsilining miqgdoriga nisbati teskari bog’lanishga ega.

l-jadval
Mol go’shtining bimktiruvchi to’qgima oqsillari o’rtasidaga
kattaligi (triptofpn-oksiprolinga vyasbati bnlan).

Ko’rsatkich Semizlik
R O’rtadan
YUqori O’'rta
past
Triptofan-oksiprolin 58 4.8 2,5
Biriktiruvchi to’gima 2,1 2,4 3.5
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nisbaian % i

5- MA'TRUZA

CO’SHTNING SIFAT KO’RSATKICHLARI
M atnlarni voritish rcjasi:
1. Toyingan \alo'yinmagan hayvon yog' kislotalari.
2. YOg'larning sil'at ko'rsaikichlari va sonlari
3. Hayvonlaming cndokren fcrmcentlari.

Tayanch so’zinr: go'shl. yog’, sonlar, hayvonlar. yog" kislotalari. mikroelement
va boshqalar.

EKSTRAKT MODDALAR

Go'shtning asosiy qgismlaridan biri cksgrak moddalar bo'lib. ular azotli va azotsiz
bo'ladi. I kg go'shl tarkibida o'rtacha 3.5 g azotli ekstrakt modda bor. Azotli ekstrakt
moddalar cho'chqa go'shtida ko'p migdorda bo’ladi: ulaming umumiy miqgdori | kg
go'shtda 6.6 g ga etadi. Eng kam ekstrakt modda qo'y go'shtida bo'ladi - 1 kg go's.htda
2.5 g. SHuning uchun eksxrakt moddalarni kamroq iste'mol qgilish kerak bo'lsa. yog'siz
qoy go'shti tavsiya qgiiinadi.

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

Qatta yoshdagi hayvonlaming 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
oshqozon bezi sekretsiyasining qo'zratuvchisi bo'lib hisoblanadi. shuning uchun kuchli
sho'rvalar. qovurilgan go'shtlar oshqozon shirasi ajra- lishini kuchaytiradi. Qaynatilgan
go'sht bunday xossaga ega Emas, shuning uchun u parhez magsadida gastritlarda.
oshqozon yarasida. jigar kasalliklarida ishlatiladi.

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

YOg’lar. Go'shtdagi yog’laming asosiy xossalaridan biri ularging giyin erishidir.
Go'sht yog'lari ko'p miqgdorda erish harorati yuqori bo’lgan to’yingan yog’ kislotalarini
tutadi. Go shining 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 glitserinningyog" kislotalaridan iboratdir.

SNjOSOR,
1

CH - OCOR,
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Ri. R2 R3 yugori molckulali yog' Kkislotalarining radikallari.Tuyingan yog
nislotalaridan palmitin va stearin 50-60% ni tashkil kiladi.

Y Og' kislotaiarida oksidlangan kalta migdorda issiglik hisil buladi. ya’ni yuqori
kailoriyaga cga bo'ladi. Masalan Ig yog' - 9.1 kkaL 1 g ogsil - 5.8 kkal. 1g uglevod -
4.2 kkal encrgiya beradi. YOg'lar kishi organizmida 80 98% hazm bo'ladi.Y Og'lar
suvdan engil. d - 0.915 - 0.961 15° S da. suvdacrimaydi.Efirda. benzinda. trixlor
etilenda yaxshi eriydi. Spirtda yomon eriydi. Ular havodan turli xidlami osongina yutib
oladi.

Mol yog'ining erish xarorati - 42 52°

Qo‘y yogining erish harorati - 46 - 55°

CHo'chga yogining erish harorati - 28 -46°
Y Og'larga ishqor ta’sir cttirilsa sovun hosil bo'ladi.. YOg'larning sifat ko’rsatkichlari
kislotalik. iod. pcrekis va sovunlanish sonlari orqali xaraktcrlanadi. g yog' tarkibidagi
erkin yog' kislotalarini neytarllash uchun ketgan kaliy ishkorining milligramm
migdoriga. yog'larni kislolani soni deb ataladi.

Perekis soni deb 100g yog' tarkibidagi kaliy yoddan kislotalli muhitda vodorod
perekis ta'sirida ajralib chigqan 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 migdoriga aytiladi. lod soniga ko'ra yog'laming sifatini. tozaligi va
tabiatini aniklash mumkin.

lod sonini aniglash esa yog'ning tarkibiga kiruvchi to’yinmagan yog’
kislotalaming quyi bog'lardagi galloidlami biriktirib olish xossasiga asoslangan.
Koramol, go’y, echki va tuyalaming yog’lari yarim suyuq holatda bo'ladi.

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

YUqori semizlikdagi hayvonning xom yog'i tarkibida 1% biriktiruvchi to’gima.
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'gimalaming joylashgan joyiga
bog’lig bo'ladi. Masalan ichak xom yog’ning tarkibida 5% biriktiruvchi to'gima 30%
suv, 65% yog’, charvida 0,8% biriktiruvchi to'qima, 4,8% suv va 94,2% vog' buladi.

Oriqg 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)
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1 YQg~ kisloialari

YOg' To'vin- Mono to'- O4a to'vinmagan
magn yinmagan Jami I Linol Lino- Ara- 1
! j len xidon i
IMol vog'i 50.9 40.6 32 | 25 0.6 0.1 1
jCHo'chgqa vog'i 39.6 45.5 106 | 8.4 0.7 05 |
100'y yog'i 51.2 38.9 401 ! 31 0.9 0.1 i

Biologik xususiyati bo'yicha cho'chqa yog'i yuqoriroq o'rinni egallavdi. Unda
hamma o'ta lo'yinmagan yog' kisloialari bor. Araxidon kislota mol yog iga nisbatan
cho'chqa yog'ida 5 marta ko'p. Bundan tashqari. cho'chga yog'i crish haroralining
paslligi bilan ajralib luradi. Ammo boshga go'shtlaming yog'i ham o'ziga nos
xususiyatga ega. Mol yog'i boshqga yog'larga nisbatan vitamin A va karolinning yaxshi
manbaidir. Qo'\ yog'ida fosfolipid ko'p. 28-jadvalda yog'ning biologik xususiyatlari
keltirilgan.

3-jadval
Go'sht vog'ining biologik xususiyatn
YOg' Vitamin A. Vitamin p - 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 N 1.40 0.10
CHo'chqga 0,01 " - 1.33 0.10

1>09™

Mineral elemcntlar. Go'sht mineral moddalarga boy mahsulot. Muskul gismida
mineral moddalar migdori 100 g da 1,5-2 g ga eladi. Asosiy ahamiyatga ega bo'lgan
mineral elemcntlar kaliy, fosfor. temir bo'lib, ulaming har xil go'shtdagi migdori bir-
biridan kam farq qgiladi. Fosfoming 100 g go'shtdagi (eb bo'ladigan gismidagi) migdori
150 mg ga yaqin. SHuncha miqdordagi qo’y va mol go'shtida kaliy 240 mg ga leng.
Tcmir 2 mg. Ulaming hammasi yaxshi o'zlashtiriladi. 100 g go’shtda 16 mg magniy. 54
mg natriy bo'ladi. Go’sht mis. yod, rux kabi mikroelementlaming manbaidir.

Vitaminlar. Go'shtda har xil vitaminlar - tiamin, riboflavin, piridoksin. nikotinat
va pantotcnat kislota hamda xolin bor. Vitaminlar eng ko’p miqdorda jigarda bo’ladi.
SHunday qilib. har ganday hayvondan olingan go’shtlar ham yuqori ovgatlik 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 tadgiqotlar o’tkazganda go’shtlarda uchuvchan yog’ Muskul
oralig idagi yog go shtdan tayyorlangan kulinariya mahsulotlariga yaxshi maza va
xushbo ylik beradi. YAxshi sifatli mol go’shtida 1,5 dan 3% gacha muskul oralig’idagi

yog’ bo’ladi.
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4-jadval
Go'shtlardagi vitaminlar migdori (100 g ozuga mahsuloiida. mg)
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kislotasining miqgdori, amin-ammiak miqgdori aniglanib, go’sht sho'rvasiga mis
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sulfal tuzi (SIS(X) reaktsiyasi o'lkaziladi. Baktcrioskopik tadgiqoilarda esa mikroskop
yordamida yangi kesib olingan go'sht bo'lakchalarida mavjud bo'lgan mikroblar soni
aniqlanadi.

Uchuvchan vog' kislotalari miadori. Go'shtlarda uchuvchan yog’ kislotalar
go'shtlardagi ogsillaming chirituvchi bakteriyalar ta'sirida parchalanishidan hosi
bo'ladigan aminokislotalarning aminoguruhlarini yo'qotishi va go'sht yog" to'gimalari
tarkibiga kiruvchi triglilseridlaming gidrolizlanishi natijasida hosil bo'ladi. Go'shtlarda
uchuvchan yog' kislotalarining ko'payishi sit'atining pasayib ketayotganligidan dalolat
beradi.

Go'shtlarda uchuvchan yog' kislotalar migdorini aniglash uchuvchan erkin yog
kislotalarni bug' yordamida haydash va natijada ularni ishqor eritmasi yordamida
titrlashga asoslangundir. Uchuvchan yog" kislolasining miqdori 25 g go'shtdan haydab
olingan 200 ml suyuqglikni ncytrallash uchun sarf bo'ladigan 0.2 normalli natriy yoKki
kaliy ishqori criinudning ml lardagi hajmiga tcngdir.

Uchuvchan yog' koslotalarining migdori yangi go'shtlarda 4 mg KON dan ortiq
bo'Imasligi kcrak silubhali go'shtlar uchun esa bu ko'rsalkich 4-9 mg KON migdorida
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'shi sho'rvasiea SiSOj tuzi reaklsivasi. Go'sht eskirib buzila boshlashi bilan
ular tarkibidagi oqsil moddasi parchalana boshlaydi. Dastlab parchalanishidan hosil
bo'lgan moddalar mis sulfati eritmasi ta'sir ettirilganda ular eritmada quyqa (xlopya)
hosil qgiladi. Agar go'shtdan tayvorlangan sho'rvaga mis sulfati eritmasi ta'sir
ettirilganda darhol quyqa yoki cho'kma hosil gilsa. unda go'sht eskirgan. ya'ni undagi
ogsil moddalari chuqur gidrolizga borganligidan dalolat beradi. aks holda go'sht yangi
deb hisoblanadi.

SHuningdek. go'sht tarkibida ammiak miqgdorining ortishi ham go'shtda buzilish
jarayoni ro'y bcrayotganligidan dalolat beradi.

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

Organoleptik ko'rsatkichlari - 13 ball

Uchuvchan yog' kislotalar migdori -4 ball

SHo’rvaga SiSOj tuzi eritmasi reaktsiyasi - 4 ball

Amin-ammiak miqgdori - 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’rsalkich uchun aniglangan
ballar go’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.

Orig mollaming go shti, ikki marta muzlatilgan, yog’ gatlami sarg’ayib ketgan
go’shtlar sotuvga ruxsat etilmaydi.

Sovugqlik ishlovi berish texnologiyasiga rioya gilinganligi va sovuqxonalardan
iste'molga chiqarilayotgan go’shtning yangiligini baholashda 100 ballik sistemadan

foydalaniladi.

28



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

Nugson uchun
I-I- Nugsonlar kamaytirish bali

Tananing dcformatsiyalanganligi 3
Muskul to'gimasining ichida sovutilgan go sht uchun *

haroratning 4°S dan. muzlatilgan go shtlar uchun esa-8 S

dan yuqori bo'lishi 0
Go'sht yuzasi rangining va yogrlari rangining kam 5
darajada o'zgarishi

Sovutilgan go'sht yuzasida yupga pardaning yo qligi va

muzlagan go'shtlar sirtining gor bilan qoplanishi

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 oldinharbir tana, yarim tana alohida-alohida
baholanadi va butun partiya mahsulot uchun o’rtacha ball ko’rsatkichi shu asosda
aniglanadi.

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

Go’shtning nam tortish xossasiga baho berishda bog’langan suv aniglanadi (1 kg
oqgsilga 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 migdoriga
bog’lig. Semiz hayvonlardan olingan go’sht to’q rangi bilan ajralib turadi.

M avzuni yoritish savollari:
1. Xayvonlardagi to’yingan va to’yinmagan yog’ kislotalari.
2.YOgning perekis sovunlash. iod sonlari deganda nimann tushunasiz.
3. Hayvonlardan olinadigan endokrin mahsulotlari qanday
6 -

KOLBASA VA KOLBASA MAHSULOTLARI
M atnlarni yoritish rejasi:
1. Kolbasalaming turliri.
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2. Go'shigiymasining kolbasi mahsuloilatlaridagi sifati

3. Kolbasa mahsuloilarining fizik-kimyoviy jihatlari.
Tayanch so’zlar: kolbasa. giymasi. tcxnologiya. lemperoiura. biologik faol
moddalar. niirallar va boshqalar.

Kolbasalar inson ovqgatida oksil va yog'laming asosiy manbai hisoblanadi
Tarkibi bo'yicha kolbasalar gaynatilgan. yarim dudlangan. dudlangan. o'pka-jigardan
va qondan lavyorlangan bo'ladi. Dudlangan va yarim dudlangan kolbasalar yuqori
ozuqalik giymalga cga bo'lib. ular uzoq saglanadi. Ular ko'p migdorda ogsil va yog
tuladi. kam miqgdorda namlik saqlaydi. Kolbasaning qolgan barcha luri ham oqgsil va
yog'laming manbai bo'lib hisoblanadi. Ular o'z tarkibida ko'p mnqgdorda namlik
sagqlagani uchun tcz ayniydigan mahsulotlarga kiradi. Aynigsa tcz buziluvchi
kolbasalarga o'pka-jigardan lavyorlangan pashtetlar kiradi. Kolbasa ishlab chigarishda
kolbasa mahsulotlarining sifati. ulami saqlash va tarqatish ustidan gat'iy sanitariya
nazorati o'rnatshshshi kcrak. CHunki kolbasa ishlab chigarishning o'ziga xos tomonlari
bor:

1. Qayla-gayta maydalangan go'sht keng ishlatiladi.

2. Xom ashyo sifatida kalla-pocha. ichak-chavoq mahsulotlari ham ishlatiladi
(qizil 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 ogsim bilan og'rigan
hayvonlardan olingan go'sht ishlatiladi.

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

6. Kolbasa ishlab chigarishda yugori zaharlilik xususiyatiga ega bo'lgan
nitritlar nshlaliladi.

Sanitariya jihatidan kamchiliksiz mahsulot ishlab chigarish uchun ishlab
chigarish jarayonida sanitariya lartibiga rioya qilish kerak. Aynigsa qiyma ishlab
chigarishga alohida ahamiyat berish lozim. Buning uchun asosiy talablar quyidagilar:

1. Qiyma tayyorlash uchun yuqori sifatli mahsulot ishlatilishi.

2. TScxlarda. ish joylarida sanitariya gigiena holatiga rioya gilish.

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

4. Texnologik jarayonga gat’iy rioya gilish. uni uzaytirmaslik.

5. Qiyma ishlab chigarishda past haroral tartibini saqlab turish.

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

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

Qaynatish tsexida albatta soat, termometr bo’lishi va har bir partiya kolbasaning
gaynatish jarayonini bclgilovchi jumal bo’lishi shart. Kolbasa ishlab chigarishda
qgo’llaniladigan nitritlar zaharli bo’lganligi uchun ulami ishlatgandajuda ehtiyot bo’lish
kcrak, nitritlami qo shish ho 1 usulda olib boriladi. Mol go’shti, qo’y go’shti va ot
go’shti uchun 0,1% (tuzli suvga nisbhatan), cho’chga go’shti uchun 0,06-0,08%,
kolbasa mahsulotlari uchun 0,005% nitrit ishlatiladi. Nitrit eritmasi ishlatishdan 1 kun
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oldin tayyorlab go'yilishi kcrak. Nitriilami laboratoriya nazorati ostida ishlatishga
ruxsat etiladi.

Ma'lumotlarga ko'ra. ayrim dorilami gabu! qgilganda (og’rig qoldiruvchi. uyqu
keltiruvchi) kolbasa istc'mol gilinsa. ichakda nitrozaminlar hosil bo'lishi mumkin ckan.
Du dorilami askorbinal kislota bilan go’shib chiqarilsa. nitrozaminlar hosil bo'lishi oldi
olinadi. Kolbasa ishlab chiqarishda tuzli qorishmaga askorbinal kislota qo'shish ham
nitrozaminlar hosil bo'lishining oldini oladi.

Kolbasa mahsulotlarining sifati organoleptik va fizik-kimiyoviy ko'rsatkichlari

asosida baholanadi. Organoleptik usul bilan baholashda kolbasa batonlarining holatiga.
tashqi ko'rinishiga. konsistcntsiyasiga. kesilgan joyidagi qiymasining ko'rinishiga.
rangiga. hid va ta'm ko'rsatkichlariga katta c'libor bcriladi.
Kolbasa batonlarining yuzasi toza. quruqg. shikastlanmagan. dog'siz. yopishqoq joylari
yo'q. giymasi qaynab chigmagan. shakli to'g'ri. muayyan tartibda kanop bilan
bog'langan bo'lishi kcrak. Qaynatilgan kolbasalaming konsistentsiyasi tarang.
gayishqoq. giymasining rangi esa pushti yoki och-pushti rangda bo’lishi kcrak.
Dudlangan va chala dudlangan kolbasalaming konsistentsiyasi esa zich. kesimida
giymasi bir tekis qorishgan. kulrang dog'lari va bo'shliglari bo'Imasligi, tarkibida
kolbasaning har gaysisiga xos cho'chqa yog'i bo’lakchalari bo'lishi kcrak. Qaynatilgan
kolbasalaming hidi va ta'mi aynan shu turga xos. ziravorlar hidi va ta'mi sezilib
turadigan, yoqimli, begona hid va ta'mlarsiz bo'lishi kerak. Dudlangan va chala
dudlangan kolbasalaming ta'mi yoqimli. sal o'tkir, sho'rroq. dudlanganlik va
ziravorlaming xushbo'y hidi aniq sezilib turishi kerak. Y Uzasida quruq mog’or dog'lari
boMishi xom dudlangan kolbasalarga xos-xususiyat hisoblanadi.

Qaynatilgan kolbasalarda namlik ularning turiga qarab 55-80 %. tuz - 1.5-3.5 %,
kraxmal esa 1-3 % migdorida bo'ladi.

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

Kolbasa mahsulotlarining kimyoviy tuziiishi (100 g mahsulotga)
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kolbasalarda tuz migdori ulaming turiga garab 3 % dan 6 % gacha oraliqda bo’ladi.
Hamma kolbasalar tarkibida nitritlar migdori 100 g mahsulotda 5 mg dan
oshmasligi bclgilab go'yilgan.
Kolbasa loza, quruq taxta, fancr. polimer yoki temir yashiklarga 30-50 kg
massada joylashtiriladi. Bitta yashikka fagat bir xil nomli kolbasa mahsulotlari
joylashtirilishi kerak. Dudlangan kolbasalar esa massasi ko’pi bilan 2 kg qilib karton

32



qutilarga solib ham chigariladi. Mar bir yashiklarga mahsulot bo’yicha butun
ma'lumotlar kcltirilgan yorliq yopishtirilishi talab gilinadi.

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

Y Arirn 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 csa 3 oygacha saglanishi mumkinligi ko’rsatilgan.

Dudlangan kolbasalar csa eng ko’p saglanish muddaliga cgadir. Dudlangan
kolbasalarni 12-15°S haroratda va havoning nisbiy namligi 75-78 % bo’lgan sharoitda 4
oygacha. -2-f-4°S da 6 oygacha. -7-r-9°S da csa 9 oygacha saglash mumkinligi
ko’rsatilgan (GOST 16131-86).

Takrorlash uchun savollar:

1. Kolba mahsulotlarining ko’rsatkich sonlari?

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

3. Kolbasalarning fizik-kimyoviy ko’rsalkichlariga nimalar kiradi?

4. Kolbasalarda tuz va nitrit migdori nccha foizni tashkil tadi?

5. Kolbasalarda uchraydigan asosiy nugsonlami tushuntiring.

7- MA’RUZA
PARRANDA MAHSULOTLARI

M atnlnrni yoritish rcjasi:

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

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

Aholi ovgatida parranda go’shtining kundalik ratsiondagi o’'mi yildan-yilga o’sib
bormoqda. Parranda go*shti fagat parhez ovqat uchun cmas, balki tansiq taom sifatida
ham iste’mol qilinadi. Fagat u har kuni iste’mol gilinadigan mahsulot emas. Kimyoviy
tuzilishi bo’yicha parranda go’shti 3 guruhga bo’linadi.

I guruhga tovuqlar va kurkalar kiradi. Ulaming go’shti nozik, tarkibida ko’p
miqdorda oqsil va ekstrakt moddalar bor.

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

1L guruhga kaptar, bedana, kaklik kiradi. Bu qushlar tansiq ovqgat
mahsulotlaridir.

Parranda go’shtlari kam miqdorda biriktiruvchi to’gimali ogsil tutadi. Masalan,
ko’krak muskullarida 92% (to’lig) mushakli ogsil va 8% (to’ligsiz) qo’shuvchi
to’gimali oqsil bor. Parranda go’shtining qo’shuvchi to’qimasi nozik bo’lib muskul
to’gimasida bir xil tarqalgan. Parrandalar-ning oq muskullari ko’p migdorda ogsil va
ekstrakt moddalar tutishi bilan ajralib turadi.
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Tovuglaming oq mushagi ko'p miqdorda azotli ckslraki moddalar lutadi
karnozin 430 mg. anscrin 730 mg. krcatin 1100 mg (100 gr mahsulotga). Tarki
bo'yicha parranda go'shti hamma almashtirib bulmaydigan aminokislotalarni o'zida
tuluvchi yuqori sil'atli ogsillarga kiradi. Parrandaning oq go'shli mineral moddalarga
ham boy. 100 g eb bo'ladigan gismida 200 mg gacha fosfor. 240 mg oliingugurt: 2.5 mg
temir moddasi bor.

Parranda go'shli lez ayniydigan mahsulollar gatoriga kiradi. bu holal uning
so'yilishiga bog'lig. Qushlarning miyachasiga langlay orgali ukol qilinadi
Qonsizlanlirish esa langlaydagi shilliq qavat oslidagi qon lomirlarini ochish yo'li bilan
olib boriladi. Sllunday qilib. parrandalami so'yishdagi xamma jarayonlar og'iz orqal
olib boriladi. Agar so'yilgan parranda lez soviiilmasa. mikroorganizmlar rivojlanishi
mumkin. Bundan lashqari. ichi lozalanmagan parrandalarda ichak go'shmi zararlashda
xavfli hisoblanadi.

Parranda go’shtlar

Bu go'shtlar. o zining kimyoviy larkibi jihalidan chorva mollariga o'xshash
bo'ladi. fagat miqdori jihalidan bir-biridar farq qgiladi. Tovuqg go'shlida ogsil moddalari
lez xazm bo'ladi. YOg'i past haroratda eriydi. Semiz tovuq go'shtida 20% oqsil. 16%
yog'. 1% mcniral moddalar. 64% suv bo'ladi va 100g tovuk go'shti 228 kkal cncrgiyani
bcradi. Parrandalar kumklakda (tovuk. broylcr. bedanalar) va suvda yashaydigan
parandalarga (o'rdaklar. g'ozlar. kurkalar) bulinadi. Quruglikda yashaydigan
parrandalar go'shtida. suvdagi parrandalarga nisbatan lipidlar kamrogq bo'lib.protein
ko'proq bo’'ladi. Parrandalar tabora katlalashagan sari ular go'shtida oqsil kamayib.
lipidlar migdori ortib boradi. Ulaming tarkibida ko'p miqdorda to'yinmagan yoh
kislotalari bor. Past xaroratda (25-34°) eriydi va xayvon yog'iga ko'ri oson xazm
bo'ladi. Tovuq go'shtida oltingugurt migdori boshga xayvonlarga nisbatan ko'p
uchraydi. Agar noto'g’ri sagqlansa havo kislorodi natijasida oksidlanib ko'karib goladi.

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

Parranda yog'lari asosan teri oslida va ichki organlarda to'planadi. Parranda
go'shtida "marmarlik" xususiyati bo'lImaydi. YOg' miqdori tovuklarda - 16%, g'ozda -
45% . Tovuqglaming istc’mol uchun yarogli gismi 55 % -65%, | kategoriya semizlikda
bo lgan xo rozlar tanasida isle mol uchun yarogli qismi 65-66%. shundan muskul
to gimasi 42 - 43%. ichki yog - 1%. teri osti yoga 12-13%, jigari. oshqozon, yuragi —
9% . Parrandalar semizlashgan sari lanasidagi yog' to’qimasi va go'shli orta boshlaydi.
Bunda go'shtning to'yimliligi ortadi. Parranda go'shtlaridan tabaka, file, okorochek
sho'rva tayyorlanada va quyidagilar:.

1. Parrandalaming go'shtidan shurva tayyorlanadi.
Tovuq go'shtidan suyakli file.
O'rdak go’shtidan - okorochek
Kurka go’shtidan - file
. Tovuk,urdak,kurka subproduktlardan - sho’rva
. Jojalardan tabaka
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7. Bosh va oyoq gismlaridan - dildiroq (studiya) yoki xolodcts va boshqalar
Parranda go'shtlari 250g - 1000g kadoklanadi va savdoga chigariladi.
CHakani savdoga kcltirilgan mahsulotlar’ 0-8°S tcmpcralurada saqglanishni talab
giladi. Sanitariya talablariga asosan sotish va saglash muhlali mahsulotlarning turi va
tayyorlash texnologiyasiga ko’ra turlicha bo'lishi mumkin. Qaynatilgan va
sovulilgan mahsulotlar 24 soat sovuq xonada saqglanishi 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 saqlanadi.
Parranda go'shtidan turli xil kolbasa maxsulotlari tayyorlanadi.Butslardan chala
dudlangan va qaynatilgan kolbasalar. Bunda 2 xil katcgoriyali parrandalar ishlatadi.
Parranda go'shtidan tayyorlanadigan konscrvalar kuydagilar;
1. Tovugning lahm go'shti (filcy) va rcgusi.
. Jel'eli g'oz go'shti
. Jel'elijo'ja go’shti
Karam aralashtirilgan g’oz go'shti
. Grechixa bo'tqasi aralashtirilgan g'oz go'shti
Guruch aralashtirilgan g'oz go'shti
. Tomat sousida pishirilgan gozning kallasi
Kaynatilgan tovuq go’shti.

© N oA ®wN

Parrandalaming go’shti quyidagi xarflar bilan belgilanadi.

TS - tsiplyata,(joja) G - gusi

TSB .tseplyata - broyler IM - indeyki

K - kuritsa (tovuq) I - indeyki

UM - utyata SM - tsesaryata

U - utki S - tsesarki Gm - gusyata

M avzuni 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. Tovuglarning zotlari go'sht
beradigan, tuxum beradigan va go’sht-tuxum beradigan turlarga ajratiladi.

G ’ozlaming massasi tovuqlarga garaganda katta bo’lib 6-12 kg ni tashkil etadi.

O ’rdak tcz 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. Ulaming massasi 10-14 kg ni tashkil etadi. Kurkalar go’shti yuqori
ozuqaviy giymatga 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. ulaming
ko’pchiligi to’la giymatga ega bo’lgan ogsillardir. Parranda go’shtlaridan kurka go shti
eng ogsilga boy hisoblanadi, g’ozlar go’shtida esa eng kam miqdorda oqsil bo'ladi.
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Uy parrandalari yog' migdori bo'yicha bir-biridan keskin daraja l'arq qiladi
Masalan. juja tarkibida yog' miqdori 4-5% ni tashkil ctsa. semiz o'rdaklar go'shtida csa
yog' miqdori 53 % gachani tashkil ctadi. Bu yog'laming erish lempcraturasi 23°S bilan
39°S oralig'ida bo'lib. organizmda tcz hazm bo'ladi.

Uglevodlar uy parrandalari go'shtida glikogen holida uchrab. ularning migdori
jua 0z-0.5% ni tashkil ctadi.

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 tjoiulurdul tashkil ctadi.

Uy parrandalari go'shtida kam bo'lsada. A. V,. V, va RR vitaminlari uchra\di.

Uy parrandalarining go'shli so'yilgan mol go'shliga garaganda birlashliruvch
to'gimalar kam bo'lganligi uchun muskul to'qimasi tuzilishining mayinligi bilan farq
qilib. yuqori ta m korvitkichlariga cga. Aynigsa kurka. lovuq. broyler jo'ja go'shtlari
to'liq giymatga cga bo'lgan oqsil. erish temperaturasi past bo'lgan yog'larga boyligi
bilan gimmatli hisoblanadi. SHu sababli. bunday pananda go'shtlari organizmda tcz
hazm bo'ladi va parhez magsadlarida ishlatiladi.

Uy parranda go'shtlari parrandaning turi va yoshiga garab guruhlanishi bilan bir
qatorda haroraiiga garab ham guruhlanadi.

Uaroratiga garab 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.

Tcxnologik ishlov berilganligiga garab 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
gismidagi ichki yog'dan tashqari 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 qarab parranda
go'shtlari 1 va Il kategoriyalariga bo’linadi.

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

So'yilgandan keyin tanaga ishlov berilishi bo'yicha quyidagi talablarga javob
berishi kerak: go’sht yaxshi gonsizlantirilgan, toza. parlari va shishlari yo’q, mayda
gilsimon patlarsiz, ko'kargan, timalgan, dog’ tushgan, gontalash, yorilgan joylarsiz
bo'lishi kcrak.

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

Ikkinchi kategoriya semizlikdagi parranda go’shtlarining muskullar goniqarli
rivoj topgan, ko’krak suyagining o’smasi broyler-jo’jalarda, kurka bolalarida sezilib
turishi mumkin, g’ozlaming qomi va ko’kragida, o’rdaklaming ko’kragida teri osti yog’
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qatlami albatla bo'lishi. tovuglar. kurkalar va ularning bolalarida esa teri osti yog'
qatlami bo'Imasligi ham mumkin.

Ikkinchi katcgoriya go’shtlarda ozroq migdorda shish va ko'kargan joylar.
terisining ko'pi bilan uch joyida har qaysisi 2 sm gacha yirtiq bo'lishiga yo'l go'viladi.
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 tcrisi quruq. oq yoki oq sarg'ich rangda:
teri osti va ichki yog'lari oq rangdan to sarig ranggacha: go'shti zich. clastik: hidi
parranda go'shtiga mos. begona hidlarsiz: go'shtdan tayyorlangan sho'rva tinig va
xushbo'y bo'lishi kcrak.

Eskirgan. ichak-chovog'i olinmagan. scmizligi va ishlov berilishi bo'yicha
standart talablariga javob bermaydigan. ikkinchi marta muzlatilgan parranda go'shtlari
sotuvga chigarilmaydi.

Uy parrandalari go'shtlari toza. quruq vog'och yoki temir yashiklarga turi.
semizlik kategorivasi va ishlov berilganlik darajasiga qarab joylashliriladi.

Hamma parranda go'shtlarini alohida-alohida polimer paketlarga gadoglash
mumkin yoki yashiklarning tagiga. yon devorlariga va parranda tanalari orasiga maxsus
o'rama qog'oz qo'yib joylashliriladi. Ulaming har birida semizlik katcgoriyasini
bildiruvchi tamg'a bo'lishi kcrak.

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.

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 nishiy namligi 80-85%
bo'lgan sharoitda 5 sutkacha. muzlatilganlari 0° dan past haroratda 5-6 sutka davomida
saqlanadi.

Katta yoshdagi goramol. buzoq, go’y va cho'chqa go’shtlarining birinchi va
ikkinchi kategoriya semizlikdagi go’shtlari gadoglanadi. Go'shtning hamma tovar
navlari gadoqlangan holda chigarilishi mumkin. Asosan sovitilgan go'sht. ba'zan esa
iste’molchilar bilan kelishib muzlatilgan go’shtlar ham gadoglangan holda chigariladi.

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

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

Qadoglangan go’sht yangi, o’ziga xos hidga va rangga ega bo’lishi, yuzasi
qorayib gqolmagan va maydalangan suyaklari bo’Imasligi kerak.
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Qadoqlangan go'shtlar toza yog'och. karton polimer va mcialdan yasalgan

yashiklarga 20 kg massada joylanadi.
Qadoqglangan go'shtlarni do'konlarda sotish muddati +2-+8°S va saqlaganda 3
soatdan oshmasligi standartlarda belgilab qo'yilgan.
Takrorlash uchun savollar:
1. Uy parrandalari go'shtlarining kimyoviy tarkibini
2. Birinchi va ikkinchi kategoriya semizlikdagi parranda go'shtlarining sifatiga qanday

talablar qo'yiladi?
3. Qadoqglangan go'~htlarning o'ramining yuzasida nimalar ko’rsatiladi?

TUXUM VA TUXUM MAHSULOTLARI

M atnlarni yoritish rejasi:

1. Oshqgo/on \j ichak faolivatida sabzavot va mevalaming roli.
2. Ta'm bcr.ncbl mahsulotlar.

3. ZiraVorsar/.n otlar.

Tayanch so’zlar: pektin va klechatka manbai. mikroelemcntlar, vitaminlar, ichak
mikroflorasini sog'lomlashtiradi va normallashtiradi. va bosh

bo'lib, o'z tarkibida essentsial moddalar, yuqori

Tuxum tabiy kontscntrat
kamvob

giymatga ega bo'lgan ogsil. yog', araxidan kislota. letsilin. xolin kabi
moddalami tuladi. Yo'nalishi va oziglantirish texnologiyasiga ko'ra turlicha
bo'ladi. Masalan tovuqlar | yilda 120-240 ta. o’rdaklar. 100-140 ta, kurkalar. 50-
80 ta, g'ozlar 18-40 tagacha tuxum kiladi. Har bar tuxumning og’irligi
tovuqniki 58g. g'ozniki - 150 g. o'rdakniki - 80 g, kurkaniki - 85g bo'ladi.
Tuxum tarkibiga ko’ra sarigi 31-36% tashkil gilib, unda lipidlar, vitaminlar
va mikroelcmentlar mavjud. Tuxumning po’stlog gismi kaltsiy karbonatkalLsiy

va magniyning fosforli tuzlaridan tashkil topgan kallogensimon moddalardan

iborat.
Ogqsili. Tuxum evealbulin - 69,7%, konatbumin 9,5%, ovoglobulin 6,7%,

ovomukoid 12,0%. ovomukin 1,9%, lizotsin 3,0%, avidin 0,05% oksillaridan
iborat. Ovoalbumin oksili ko'pik hosil kilish xususiyatiga ega.ovomutsin esa
oqsil ko'pigi turg’unligini ta’minlab turadi. Litsozim oqsili esi antibiotik
xususiyatiga ega.

Tuxum sarig'ida - fosforproteidlar - vitellin, livetin va fosfovitin oksillari
bo'lib, vitlclin oksili 80% tashkil giladi.

Tuxum tarkibidagi essentsial aminokislotalar triptofan, gistidin, treonin
to’gima ogqsillarini 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. Fosforlipidlaming
asosiy gismi litsitin bo’lib tuxum sarig’ida - 8,6% yoki 1,6 ga teng . Litsiten -
tarkibida 75% xolin, 50% litsetin vitcllcn bilan birikkan bo’ladi. Litsitindan
tashqari tuxum sarig ida ncfaliy va ofingomielin biologik faol moddalar bo’ladi.

Tuxumning 100g da 570mg xolestirin bor. Tuxumda yog’da eriydigan vitaminlar
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mavjud va unda xomcn moddasi ko'pdir. Tuxumda mikroelemcntlardan. fosfor.
oltingugurt.tcmir.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 qonidan xam
zaxarlanishi mumkin. Slluning uchun o'rdak. g'oz tuxumlarini savdoga
chigarishga ruxsat berishmaydi. Ulaming fagat non va gandolalchilik
mahsulotlarini ishirishda ishlalish mumkin. Tuxum saqlash harorati 0°S bo'lib.
atmosfcradagi azot va karbonat angidroiddan foydalansa yaxshi natija beradi.
Tuxum saqlashda muzlatgichning I° 1-2°S va nishiy namligi 85 - 88% bo'lishi
kcrak. Angliyada tuxumlarni SO: yordamida saqlash kcng targalgan bo'lib. u
tuxumlar uchun kuchli konscrvant hisoblanadi. Bunda u vodorod ionlar
kontsentratsiyasini ushlab turadi. lvitilgan ohakda xam tuxumlarni saglash
mumkin. Il suvga 59 ohak solinadi. Bunda tuxum 3 - 4 oy turadi. Bu jarayon
tsisternalarda amalga oshirilada. Bundan tashqari tuxumlarni saglashda o'simlik
va mineral moylardan. kanifol parafin aralashmasidan 6% KMTS natriy tuzidan
foydalanish mumkin.

Tuxum ovoskop ashobida ko'rilganda sarig'i ogsilga aralashmagan.
shishidagi chiqurcha 13mm. ogsilli tinig va qattiq 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.

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%, ogsil 45%, tashkil giladi.

Tuxum melanji - muzlatilgan germetik idishda qadoglangan tuxum
massasiga aytiladi. U tuxum sarig’i va ogsildan iborat. Oqi alohida, sarig'i
alohida gilib tayyorlansa u birturdagi tuxum melanji deyiladi.

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

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

TUXUMNING BIOLOGIK VA OZUQALIK QIYMATI

Ogsil.

YOg’lar.

Vitaminlar

Mineral elemcntlar. Tuxum fosfor, oltingugurt, temir, rux, mis manbai

hisoblanadi. Tuxumda kaliy va natriy elementlari ham etarli migdorda mavjud. 100 g
tuxumdagi eng ko’p mikroelement temirdir (7500 mkg gacha aniglanadi).
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Tuxumning epidecmiologik ahamiyati. Tuxum toksikoinfektsiyalar sababchisi
bo'lishi mumkin. Suvda suzuxchi parrandalar csa salmoncllalar sababchisi bo'lish
mumkin. Tuxum po'stlog'i qauiq boTsada. uning uslida turli xil mikroilora joylashgan
bo'ladi. Tuxum parranda gonidan ham ifloslanishi mumkin. Urdak va g'oz
tuxumlarining ana shu salbiy tomonlarini hisobga olib. umumiy ovgatlanish
korxonalarida ishlatish. savdoga chiqarishga ruxsat berilmaydi. Ulami fagat non va
kandolatchilik sanoatida ishlatish mumkin.

G'oz \a o'rjak luxumlari 13-14 minut gaynatilgandan keyingina epidemiologik
jihatdan xavlvz hisoblanadi. Ulami umumiy ovgatlanish korxonalarida salat, okroshka
va boshqa .’ \ .a.vnlar layyorlashda ishlatish mumkin.

Tuxum ni saqlash. Tuxum nozik mahsulot bo'lib. saqlash gqoidalari buzilganda
axtolitnk iur.isnr. boshlanib. tuxumni yarogsiz gilib go'yadi. Proleolitik fermentlar
ta'sirida ogsiliurninu silati buziladi. Tuxum sarig'i markazdan ogib yon tomonga
suriladi. Namltk : ..g'lanishi natijasida tuxum quriydi va nishidagi parda osti
chuqurchasi kattalashadi. Avtolilik jaravonlar kechishiga ko'pincha mikrob ta'sir giladi
Agar luxumga mikrob lushib qolsa. achish jarayoni boshlanadi. Bunda tuxumda
organolcptik o'zgarishlar yuzaga keladi. Ogsilning sifati buziladi. tuxumda oltingugurt.
ammiak. mctan. skatol. indol va boshqgalar paydo bo'ladi.

SHuning uchun tuxumni uzoq saqlashda. doimiy haroratni saglash muhim
ahamiyatga cga.

Tuxumni saqlash harorati 0°S atrofida bo'lib. atmosferada azot va SO, dan
foydalanilsa yaxshi natijaga erishiladi. Aholi o'rtasida tuxumlami saglashda
muzlatgichlar harorati 1-2°S va nisbiy namlik 83-88% bo'lishi kerak. Angiiyada
tuxumlami karbonal angidrid yordamida saqlash keng targalgan usul bo'lib, 6u gaz
tuxumlami saglashda mos keladigan konservant hisoblanadi. sababi u tuxum tarkibiga
mos keladi va vodorod ionlari konlsentratsiyasini 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 saqglash tsistemalarda amalga oshiriladi va 3-4 oygacha tuxum
buzilmasligi mumkin.

Tuxum saqlash uchun suyuq shishadan ham foydalaniladi. Bu usul o'ta gimmatli
va murakkab boTgani uchun keng ishlab chigarishda ishlatiimaydi, ammo bu usul
tuxumaga antiscptik ta’sir gilib. uni tashqi hid va ta'mdan saqlaydi.

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

YAngi ishlab chigilgan usullardan 6% li karboksimetiltsellyulaza natriy tuzya
bo’lib. bu usulda tuxumning ustki gismida elastik plenka - hosil bo’ladi. U gizdirilganda
cho'zllib, gqaynatilganda yorilib ketmaydi.

Tuxumning sifati standart talabiga javob berishi kerak. Tuxum ovoskopda
ko’rilganda sarig'i oqsiliga aralashib ketmasligi, nishidagi chuqurcha 13 mm dan
oshmasligi, ogsili tiniq va qgattiq bo’lishi kerak.

8-M A’RUZA
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BALIQ VA BALIQ MAHSULOTLARI
M atnlarni yoritish rcjasi:
1.Baligning ovaqatliligi va biologik giymati.
2.Baligning kimyoviy ko'rsatkichlari.
3.Baligka sanitariya jihatdan boho berish.

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

Jahon migyosida baliglaming turi 1600 tadan ortdi. Ovlanadigan baliglar 300
turga yaqin. Uzbckistonda 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. Balig ogsili o'zining
sifati va miqdori jihatidan go'sht ogsilidan kam emas. Baliglaming jahon bo'vicha
zahirasi agar ular ehtiyotlik bilan ishlatilsa. hamma mamlakat xalglarini bu yuqori sifatli
va biologik givmatli mahsulot bnlan ta'minlashga etadi. Baliq va baliq mahsulotlari
o'zida to'liq sifatli ogsil tutib, ulaming tarkibida hamma zarur aminokislotalaming
mutanosib miqgdori bor. Baliq ogsili tarkibida metionin aminokislotasi bo'lgani uchun u
lipotrop xossaga ega. Balig yog'i ham yuqori 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 emvchi vitaminlarga ham boy
(vitamin A - retinol, vitamin D2- kaltsiferol va (boshqalar). Baligning mineral tarkibi
(aynigsa dengiz baliglariniki] mikroelementlarga boy. shu bilan birga biologik faol
yodga ega. Balig go'shti tez pishadi va yaxshi hazm bo’ladi. Balig go'shtining muskul
to'qgimalarida biriktiruvchi to’qimaning 1 xilda tarkalishi va uning tarkibida eiastinning
bo'Imasligi balig 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 baliklaming yashash sharoyatiga,
ovgatlanishiga, tutish vaqtiga va boshga mahalliy xususiyatlariga qarab o'zgarib turadi.
Baligning hamma turida ogsil migdori doimiydir. Ogsil miqdoridagi o’zgarishlar kam
bo'lib. u 8-14% ni tashkil etadi. Ogsilning eng ko’p miqgdori osetr balig'ida (osetr.
sevryuga, beluga), kam migdori leshch, sazan va boshqalarda bo’ladi. Baliglarda yog’
migdori 0,3 dan 28% gacha bo'ladi. YOg’lilik ko’rsatkichi doimiy emas. Tarkibidagi
yog’ mitsdoriga qarab baliglar 3 guruhga bo’linadi:

1) Oriq baliglar - 4 % gacha yor tutadi.

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

3) YOg’li- 8 % dan ko’p yog’ tutadi.

Ogqsillar. Baliq muskul to’gimasining ogsillari issiq gonli hayvon go shtlari
oqsilidan kam farq qgiladi. Hayvon go’shti ogsiliga o’xshab ular ham suvda erimavdigan
globulinlardan (ixtulin), suvda eruvchi albuminlardan va ma’lum migdorda murakkab
fosfor; tutuvchi ogsil -nukleoproteidlardan iborat. Asosiy farq biriktiruvchi to gimaning
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miqgdori va tarkibidadir. Biriktiruvchi to'gimali ogsillar o'z larkibida clastin lutmayd
gizdirilganda juda lez glyulin (jclatin)ga aylanadi. Bu esa lo'qimaning mustahkamligi
kamaytiradi. Natijada pishirilgan baliq yaxshi chaynaladi. Baligda biriktiruvchi lo'gima
miqgdori 0.6 - 3.5%. hayvon go'shtida esa 12.3%. SHunday qilib. balig go'shti issiq
gonli hayvon go’shtiga nishat 5 maria kam biriktiruvchi to'gima lutadi.

Baliq ogqsili tarkibidagi aminokislotalar go'shl ogsilinikiga yagindir. Ularda
hamma almashtirib bo'Imaydigan aminokislotalar nisbati mutanosibdir. Metionin \
tsistin migdori metioninning asosiy manbai bo'lgan ivorog tarkibidagidan ko'p.
SHuning uchun balig go'shtini lipotrop xossaga ega bo'lgan mahsulotlar gatoriga
kirilish mumkin.

Baliq go'shti boshga asosiy xossalari. ya'ni ko'p migdorda o'sishga yordam
beruvchi aminokislota tutishi bilan ham ajralib turadi. Lizin va triptofan borligi uchu
bu mahsuloi bolalar ovqati uchun zarur deb hisoblanadi. Ayrim baliglar ogsilining
aminokislotali tarkibi jadvalda keltirilgan.

YOG’LAR VA VITAMINLAR Hamma baliglaming yog'i yugori biologik
qiymatga ega. I'allus. treska va boshqa baliqlarjigarining yog'i alohida biologik
faollikka ega. Baliqg yog'ining biologik faolligini ulardagi o'ta to'yinmagan yog'
kislotalari \a yog'da cruvchi vitaminlar lashkil etadi. 3 1-jadvalda ayrim baliglar

yog'idagi o'ta to'yinmagan yog' kislotalari migdori keltirilgan.

Baliqdagi o’ta to'yinmagan yog"' kislotalari miqdori turlicha (0.5 dan 5.5 gacha).
O'ta to'yinmagan vog' kislotalarining eng ko'p migdori stavridada (5.44 g); Tinch
okcan 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. Baliqda o'ta
to'yinmagan yog"' kislotalari 20 va 22 uglerod alomlariga ega bo'lgan yog' kislotalari
ko’rinishida bo'ladi. Si»,. S.2vS,.6 eykozapenlaen. dokozapcntaen. ekozageksaen.
Bular biologik faolligi jihatidan bir- biridan farq giladi.

SHuni aytish lozimki, yuqori faollikka ega bo'lgan yog' kislotalari fagat baligda
ko'p bo'ladi. Boshgqa 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 eykozapentacn.
dokozapcntaen va dokozageksaen kislotalari hisobigadir. Bu ko'rsatkichlar bilan treska
yog'ining yukori biologik faolligi ta’minlanadi

7-jadval

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

YOg’ kislotalari «
< ~ s >
x >c =2 c
v 25 < ¥ g s "
§ 54 S 2 2 [} ;(Z < M C
(=] - ”
- o o o b3 H
2
Umumiy miqdori 0,23 L39 049 544 149 047 0,37 27,90

S Is 2(1iM01) - 0,10 0,03 038 0,05 027 001 1,60



S i) (linolen) = - 004 0.01 009 003 003 - :032

S:8, (aktodckatcraen) 0.04 0.02 - 0.03 0.01 - i0.56
S'08(ara.\idon) 0.01 0.04 0.02 045 011 0.02 001 10.22
S;o'(c\kozapcntacn) 0.06 031 0.02 1.44 0.67 - 0.13 ] 5.92

S ... (dokozapcntaen) .0.006 0.11 0.03 0.28 0.02 10.01 0.01 ! 8.94
S;; 6(dokozagcksaen) ' 0.10 0.67 0.28 216 031 0.02 0.16! 9.28

MINERAL MODDALAR

Balig go'shtining muhim biologik xossalaridan biri tarkibida ko’p migdorda yod
saqlashidir. Dcngiz baliglarining to'gimasi mikroelcmcnt-larga boy va xilma-xildir.
CHig’anoq va gisgichbakalar go’shtida ham har xil mikroclcmentlar bor.

EKSTRAKT MODDALAR

Balig go’shtida ekstrakt moddalaming umumiy migdori 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%) saqlanadi. Qam
miqdorda esa stavridada (1.69%) bo'ladi.

Baliqdagi ekstrakt moddalar asosan kreatin. krcatinin. ksantin, gipoksantin.
aminokislotalardan (gistidin. arginin. alanin. valin va boshkalar). sut kislota. glikogen.
inozit va boshqalarda namoyon bo'ladi Ular yukori faollikka ega bo'lib, oshqozon
bczlarida shira ajralishini ko'paytiradi. Balig gavnatilganda 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 mngdori - (mahsulotning 100 g eb
bo'ladigangismiga)

Moddalar Treska Ket Dcngiz  Stavri- Isto- Karp Mintay
okuni da loniya
Kul, % 13 11 14 14 11 13 13
Ma troelemcntlar, 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
yod 135 - 57 30 19 4 R
kobalt 31 - 31 18 15 35 12
marganets 80 - 100 90 88 150 102

mis 150 - 119 110 150 134 129



nikcl 9 - 6 6 6 7 7
Rux 1020 - 1534 900 - 2000 1120
Flor 700 - 140 - - - -

BALIQQA SANITARIYA JIHATIDAN BAHO BERISH

O'lgan baliq to’gimalarida sodir bo’ladigan o’zgarishlar uning anatomik tuzilishi
va to’gimalaming kimyoviy tarkibiga bog’liqg. Butun tana bo’ylab joylashgan ichaklar
va ulaming umurtqaga \aqin bo’lishi muskul to’gimalarining chuqur gismi zararlanishi
xavfini lug diradi.

Baliq usiki gi”mining shillig bilan qoplanishi mikroorganizmlar tez rivojlanishiga
va kc\inclu.:N muskul to’gimasi zararlanishiga olib keladi. To’gimalarning yuqori
namlygi. muskul tolalarining nozikligi. qattig biriktiruvchi to’gimalaming yo’qligi
mikroorgani/mlarninu rivojlanish jarayonini tezlashtiradi va ulaming targalishini
ta’minlaydi. SllunJav qilib. baliq tez ayniydigan mahsulotlar qatoriga kiradi. M ahsulot

sifatida baligning. >.i\shi sifatliligini ta’minlashda uni tez sovugish (muzlatish) asosiy
o’rin tutadi.

Baliq tutilgandun keyin tez sovutiladi. U iste’molchiga etib borguncha ham sovuq
sharoitda saqlanadi. Balitsning ichki zararlanishi oldini olishda ichki organlarini tez
ajratib olish muhim sanitariya ahamiyatiga ega. Baligning sifatiga baho berishda asosan
organoleptik ko’rsatmalarga asoslaniladi. YAxshi o’tkazilgan organoleptik tekshiruv

baligning sifatiga to'liq baho berishda uni ishlatish hagida to’g’ri xulosa chigarishga
laboratoriya tekshiruvisiz imkon bcradi. Baligni organoleptik tekshirish va uning
sifatiga baho berish jarayonida quyidagi belgilarga ahamiyat beriladi:
1) baligda yomon hid bo’Imasligiga va uning ustidagi shilliq gavat tinigligiga;

2) ko’z shoh pardasining rangi va tinigligiga;

3) jabralarining qizil rangiga va ularda yomon hid bo’Imasligiga;

4) baligning konsistcntsiyasiga;

5) gomining butunligiga va suzgichlarining ezilmaganligiga;
6) noxush hid yo’qligiga.

9jadval
Baliglaming kimyoviy tarkibi va kuwat giymati

Nomi Oqsil YOg’ Zol Quwat giymati

Kkal kJ

Qumilog 15.8 0,8 15 70 293
Gorbushka 21,0 7,0 1,4 147 615
Zubatka 16,0 5,0 11 109 456
Karp 16,0 3.6 13 96 402
Muz 15,5 14 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 7 322
Okwun 17,6 5,2 1,4 17 490
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Osctr 15.8 15.4 1.0 202 845

| sayra 195 141 0.8 205 858
iseld 14.0 15.0 15 191 799
Treska 175 0.6 1.2 75 314
i Xek 16.6 2.2 13 86 360
Okcan 18.9 6.8 21 137 573

Mikroorganizmlar tcz rivojlanganda ular ichakdan umurtqa bo'yiab jovlashgan
yo‘g*on qon tomirlarga o'tishi mumkin. Mikroorganizmlaming ha>ot faoliyati
natijasida gon gcmolizga uchraydi va gon tomir dcvorlari orgali o'tib umurtqa bo'vlab
joyiashgan muskul to'gimasini pushti-qizil rangga bo'yaydi. Baliqdagi bu kamchilik
«zagar» deb nom olgan. Agar o'zgarish yuzada bo'lsa (shilligda. jabradaj. o'zgargan
gismi olib tashlanadi. golgan gismi ovqat uchun ishlatiladi.

BALIQ-GIJJALARNI YUQTIRISH OMILI

M atnlarni yoritish rejasi:
1. Difillobotrioz gijjalar.
2. Olistorxodla gijjalar.

3. Baliglarga sifatli.

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

Baliq orgali odamta ayrim gijjalar otadi. Bular difillobotrioz va opistorxozdir.

Difillobotrioz. Bu kasallik gijja bilan zararlanishning og’ir turi bo'lib. ko'pikcha
xavfli kamqonlikka olib keladi. Difillobotrioz kasalligi inson ichagida gijjaning etuk
shakli rivojlanishiga bog’lig. Vitamin V|2 folat kislota almashinuvining buzilishi
kamqgonlikka 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 xojayin bor: 1) chuchuk suvdagi gisqichbagalar, 2) baliglar.

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

Plerotsirkoidlar oq rangdagi chuvalchangsimon lichinkalar bo’lib.
ulaming uzunligi 1-2,5 sm, eni 2-3 mm atrofida. Ulami oddiy ko’z bilan yaxshi ko rish
mumkin. Difillobotrioz keng tarqalgan gijjalarga kiradi. Ko’prog shimoliy va janubiy
Amerikada, Avstraliyada, Evropa mamlakatlaridan SHveytsariya, Italiya, Frantsiya,
Germaniya, Daniya, SHvetsiya, Finlyandiya, Polsha va boshgalarda uchraydi.
Difillobotriozning 2 turdagi o’chog’i bor: ko’l va daryo o chogqlari. Ko Idagi o choglari
odamlaming ko’p zararlanishiga sababchi bo’ladi. Difillobotriozning oldini olish radikal
va polliativ tadbirlardan iborat. Radikal tadbirlarga epidemiologik zanjimi uzish
kiradi. Epidemiologik zanjiming ayrim bo’g’inlarini yo’q qilish baligning lichinka.
bilan zararlanishini to’xtatadi. SHu bilan birga suv havzalari sog lomlashtiriladi.
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Difillobotriozning oldini olishdagi radikal tadbirlardan biri - iflos suv va chigindilarni
chigarishda sanitariya talablariga rioya gilish. axlatlarning suvga tushishi oldini
olishdir. Muhim ahamiyatga ega bo'lgan tadbirlardan yana biri - iflos chigindi suvlami
avval zararsizlantirib. kcyin suv havzalariga tushirishdir. Radikal tadbirlardan eng
muhimi sohillarda yashovchi aholini dcgclmintizatsiya qylishdir.

Polliativ tadbirlargn baliglami xomligicha istc mol gilmaslik kiradi. Y Ana bir
muhim tadbir - baligdan tayyorlangan kulinariya mahsulotlariga. kotlellarga, baliq
bo'laklariga kuqori haroratda ishlov bcrishdir. Balig bo'laklarini qovurganda
plcrotsirkoidlar 15 dagiga davomida o'ladi. kaynatganda darhol. tuzlanganda 1-
hal'tada. muzlatilganJa 12-24 soatda. 15-27°S da 3-5 kun davomida. 6-10°S da 9-10 kun
davomida (4 s d.un'laldi.

Plcri't-'"W .v,/ararlangan baligga sanitariya jihatidan baho berishda uning
lichinka hil.u-. /.i: nish darajasi hisobga olinadi. Agar baligning muskul to'gimasida
yagona plciiks-rxoidiar topilsa. unday baligni yaxshilab gaynatib yoki qovurib ovgatga
ishlatish mumkin. \uar muskul to'gimasi ko'p zararlangan bo'lsa. unda ko'p migdorda
plerotscrkoidlur iv'l\a. bunday baliqni sotishga ruxsat etilmaydi.

Opistorxoz. itii kasallik organizmga uzunligi 4-13 mm. kengligi 1-3,5 m
keladigan trcmatod gijjusi tushishiga bog'liq. Gijjalar asosan jigar. o'l yo'llari va o'l
qopini zararlaydi. Bu kasallik odamlarda xoletsistit yoki angioxolit (Vinogradov
kasalligi) ko'rynishida kechadi. Gijjaning rivojlanish tsiklida 2 ta oraliq xo'jayin
qatnashadi (birinchisi - chig'anoq. ikkinchisi - chuchuk suvda yashovchi baliqglar,
asosan karplar: yaz. leshch. lin va boshqalar). Definativ xo'jayin odam. mushuk,
kuchuk. cho'chga. lulki va boshqalar hisoblanadi. SHunday qilib. opistorxozdagi
cpidemiologik zanjir quyidagi bo'g'inlardan iborat: odam - chig'anoq - karp baliglari -
odam. Odamning zararlanishi melatserkariylar bilan zararlangan baligni iste'mol
gilishdan kclib chigadi.

Opistorxoz tabiatda o’zining o’choqlariga ega bo’lgan kasallikdir. Opistorxoz
g’arbiy Sibirda. Qozog'iston, Perm viloyati va Ukrainada uchraydts. Opistorxozning
oldini olish va unga qarshi kurashishdagi tad-birlar diflllobolrioznikidek. Ammo
metatscrkariy plerotsirkoidga nisbatan chidamliroq. Balig 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

Uzbckiston hududida baliq Amasoy yo’lida, Sirdaryo, Zarafshon, daryolarida
katta migdorda ovlanadi. Ovqgat mahsulotlarining katta guruhini baliq mahsulotlari
tashkil etib. ulaming orasida asosiy o’rin-ni hududiy va xorijiy mahsulotlar tashkil
qiladi. Bularga tuzlangan baliq, seldlar, baliq konservalari, issiq va sovugq 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 tuztuxuvchi;

2) o'rtacha tuzli - 10-14% tuz saqlovchi;

3) kam tuzli-10% gacha tuz saglovchi.
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Kam tuzli baliglar mazali va muloyim konsisientsiyalidir. ammo ulami uzoq
saqlab bo'Imaydi. Tuzlangan balig mahsulotlari ishlab chigarishda tuzlashning turli
usullari go'llaniladi. Qurug tuzlashda namokobsiz quruq tuz ishlatiladi. Bu usulda
baligni tuzlash baligdan ajralgan suv bilan qurugq tuzning birikishidan hosil bo'lgan
namokobda olib boriladi. Ho'l tuzlash usulida avval tayyorlangan sun'iv namokobda
tuzlanadi. Aralash tuzlashda avval tayyorlangan namokob bilan bir vaqtda quruq tuz
ham ishlatiladi. Haroratiga garab iliq tuzlash. ya'ni baligni sovuq xonalarda muz bilan
sovutmasdan olib boriladi. Sovuq tuzlash. Bunda baliglar avval muz yordamida 5-6°S
gacha sonuliladi. keyin tuzlanadi.

Tuzlangan baligqa sanitariya baho berishda uning tashqi ko'rinishiga ahamiyat
beriladi. muskul to'gimasining konsistentsivasiga. hidiga. mazasiga, namokobning
holatiga: «zang»laganligiga. umurtga oldi «zagar»i-ga. pigment hosil giluvchi
baktcrivalar bilan zararlangan ligiga. hasharotlaming lichinkalari bilan zararlanganligiga
ahamiyat beriladi.

Zang kasali - bu baligning ustki gismida har xil kattalikdagi sariq rangli gqatlam
hosil bo'lishidir. Agar faqat teri osti yog'i oksidlangan bo'lsa. «zang» yuzaki bo'ladi.
agar oksidlanish jarayonlari muskul to'qgimasiga o'tgan bo'lsa «zang» chuqur bo'ladi.
Y Uzaki zang tuzlangan baligning kamchiligi bo’lib, uning navi pasaytirilsa ham baligni
sotishni cheklashga asos bo'la. olmaydi. Tuzlangan baligning yana bir nugsoni umurtqa
bo’vlab joylashgan muskul to'gimalarining to’q rangga kirishi va ko'pigcha yomon hid
tarqatishidir.

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

Tuzlangan balig nugsonlaridan yana biri uning pishlag pashshasi lichinkalari
bilan zararlanishidir. Pishloq 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’gimasi gavatiga o’tadi. CHuchuk suvda
ular cho’kadi va o’ladi.

Tuzlangan baliglaming pishloq pashshasi lichinkalari bilan zararlanitssh oldini
olish uchun baliq sanoati korxonalarida sanitariya obodonlashtirishni yuqori darajaga
ko tarish va pashshalar ko’payishiga yo’l gqo’ymaslik kerak. Sakrovchi lichinkadan
qutulish choralaridan biri baliglami kuchli namokobli (solishtirma og’irligi 1,1% Ii)
yog’och bochkalarga joylashdir. Sakrovchi lichinkalardan tozalanmagan baligni
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sotishea ruxsat berilmaydi. Sakrovchilar bilan zararlangan va lo'gimalarida
o'zgarishlari bo'lgan baligqlar yo'q qilib yuboriladi yoki texnik gayta ishlashga
topshiriladi.

Seld. Proteinaz fermenti ta'sirida kechadigan jarayonlar lufayli scldlar o'ziga xos
mazaga va muloyim konsistcntsiyaga ega bo'ladi. Tuzlanysh darajasi bo'yicha scldlar
kam tuzli (6-10% tuzli). o'rtacha luzli (10-14%) va o'tkir tuzli (14% dan ko'p) bo'ladi.
Ajratish usuliga qarab scldlar quyidagi turlarga bo'linadi:

1) ajratilmagan baliq butunligicha tuzlanadi:

2) jabrasi va ichki a'zolari ajralib olingan - urug' bezlari va ikrasi qoldirilgan
baliq.
3) boshsi/ - hoshi va ichki a’zolari ajralib olingan, urug' bezlari va ikrasi
qoldirilgan h.ili,;.

4) orqu co Mali - boshi. dum suzgichlari. gomining pastki gismi. ichki a'zolari,
ikrasi va urur bc/lari ajralib olingan balig. Seldlar gim-matli ovgat mahsuloti bo’lib.
tarkibida 10% ogsil \a 4-4.3% jog' bo'ladi.

DUDLANGAN BALIQ

Dudlangan baliqui konservalash baligning mazasi va xushbo'ylik xossasini
oshiradi. Dudlash natijasida ntahsulotning organoleptik ko'rsatkichlari (rangi. hidi,
mazasi. konsistektsiyasi) -tubdan o'zgaradi. Baliq sanoatda 2 xil usulda dudlanadi: issiq
va sovuq usulda dudlash. YAngi yoki yangi muzlatilgan baliglar tuzlangandan keyin
yugori sifatli mahsulot olish uchun issig 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. yumshog va muloyim
konsistcntsiyaga ega bo'ladi. Yssiq usulda dudlangan balig ko’p migdorda namlik
saqlavdi va tcz buziluvchi mahsulot hisoblanadi.

Sotish shoxobchalarida issiq duddangan baliglami 8°S dan yugori bo’lmagan
haroratda 72 soat saqglashga ruxsat etiladi. Muzlatilgan baliq dudlangan bo’lsa, sotuvda
saglash muddati sovuq sharoit bo'lImasa - 3 soat, sovuq sharoitda - 24 soat. Tuzlangan
baliq sovuq dudlanadi. Bunda konservalash uchun ta'sir giluvchi omil oldindan tuzlash,
quritish va tutun ta’sirida sovuq dudlash 40°S dan yuqori bo'Imagan haroratda olib
boriladi. Issiglik omili konservalashning bu usulida hech ganday ahamiyatga cga emas.
Sovuq dudlangan baliglar ko’p tuz va kam miqdorda. namlik saglaydi. SHuning uchun
u saqglashga chidamlidir.

Ikra. Ibn Sino o'zining «Tib gonunlari» 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
oqsil, biologik faol yog lar, ko’p miqdorda letsitin (2% gacha) bor. Ikra ogsillari
globulin va albumin, fosfoproteid, ixtulin ko’rinishida bo’ladi. Ixlulin miqdori 17-18%,
albuminniki 2-2,5%.

lkra 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 yaqindir. lkraning mineral tarkibi kislota hosil giluvchi
ionlaming ko’pligi bilan xarakterlanadi. (oltingugurl, fosfor), 100 g osetr ikrasida 594

mg, ket ikrasida - 126 mg fosfor bor. Ikra o’z tarkibida ko’p migdorda temir saqlaydi.
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100 g oscir ikrasida 3.4 mg. kctda 2 mg temir bor. lkra tcz buziluvchi mahsulotlarga
kiradi. Ikrada ko'p miqdorda ogsil va yog' bo'lishi va uning yuqori namlikka ega
bo* lishi (50-60%) uni saqlashga chidamsiz giladi.

Ikrani uzoq muddat sifatli holatda saqlash juda qiyin. chunki konservalashning
odatdagi usuli. shu jumladan o'tkir tuzlash va muzlatishni go'llab bo'Imaydi. Ikra
tuzlash uchun ishlatiladigan  baktcriostatik  ta'-sirga ega bo'lgan  tuzning
kontsentratsiyasi (4-5%) etarli emas. lkrani konscrvalashda baktcriostatik va
baktcriotsid ta'simi kuchaytirish uchun antiseptiklar - urotropin (0.1% dan ko'p emas).
natriy borat (0.3%) qo'llaniladi.

Osctr ikrasi termelik yopiq shisha bankalarda sekin pasterizatsiya qilinib (60-65°
da 2-3 soat) konscrvalanadi. Sanitariya jihatidan pasterizatsiya qilish usuli ikralar uchun

xosdir. lkralar sovuq sharoitda (+3°S) saqglanadi. lkraning asosiy kamchiliklaridan biri

emirilishi natijasida suyulib ketishidir.
Parhez ovgat sifatida atcroskleroz. galgonsimon bcz. gandli diabet va boshqga
kasalliklarda dengiz mahsulotlaridan midiy, krevetka. karp. kalmar kabi mahsulotlar

keng ishlatiladi. Bu mahsulotlarda yog' xom bo'lib, yugori gimmatga ega bo'lgan

oqsilga boydir.

O'zbekistonda gadimdan baligchilik bilan shug'ullanib kelingan. Respublikaning
daryo va ko'llarida 60 dan ortiq baliq turlari yashaydi. SHulardan eng ahamiyatlilari
zog'ora. do'ngpcshona. sudak, ogcha (leshch), tobonbalig. cho’rtan balig. ilonbosh.
qizilko'z (vobla) balig turlari hisoblanadi. Avvallari baliglar asosan Orol dengizi,
dengiz yaqinidagi ko'liar. Sirdaryo hamda Amudaryodan ovlanar edi. So’nggi yillarda
bir gancha yirik baligchilik xo'jaliklari tashkil etilishi va baliglami sun'iy urchitish
yo'lga qo'yilishi natijasida respublikamizda baliq etishtirish bargaror tus oldi.

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

Mineral moddalar balig to’gimalari. 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 elementlami kiritish mumkin.
Dengizdan ovlanadigan balig go'shtlari tarkibida mikroelcmentlar miqdori issigqonli
hayvonlarnng go'shtlariga gqaraganda 40-70 marta ko'p bo’lishi aniglangan.

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

Balig go'shti tarkibida suv 55 foizdan 83 foizgacha bo’ladi. Balig go'shti
ganchalik yog’li bo’lsa, ularda suv migdori shuncha kam bo’ladi. Masalan, yog’siz
balig hisoblanadigan treska baliglari go’shti tarkibida suv 80-83% ni tashkil etadi.

Tirik balig semiz, teri qatlami toza, tangachalari tabiiy rangini
yo’'qgotmagan, tiyrak, jabra qopqoglarining ko’tarilib-tushishi bir xil, suzgich ganotlari
harakatlanuvchan, mexanik jarohatlanmagan, kasallik alomatlari ham bo’Imasligi kerak.
Suvdan olinayotgan baliq qgattiq tipirchilaydi. Sog’lom, tiyrak baliqlar akvariumning
tagida suzib yuradi.

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

bo’ladi.
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Juda kuchsiz baliglar dcyarlik labiiy rangini yo'golgan bo'ladi. ko'pchil
hollarda rangi oqaradi. Bu baliglaming harakallanish koordinalsiyasi buzilgan bo'l
ular suvning tagida yotadi yoki qgomini osmonga qilib zo'rg'a suzib yuradi.

Kuchsiz va juda kuchsiz baliglar sifali bo'yicha tiyrak baliglardan juda pasi
turadi.

Baliglar ham ba'zi kasalliklar bilan kasallanishi mumkin. Ularning ba'zi birlari
insonga ham yugishi mumkin. Ko'pchilik hollarda baliglaming kasalliklarini parazitlar
kcltirib chigaradi.

Baktcrivalar kcltirib chigaradigan kasalliklarga krasnuxa kasalligini kcltirish
mumkin. Bunda baliq tanasi gizarib vara hosil giladi. Ba'zan tangachalari tushib kctib.
baliq tanasida qora dog' paydo giladi. SHuningdck. baliglarda mog'or baktcriyalart
kcltirib chigaradigan kasalliklar ham bo'lishi mumkin. Bu kasalliklar baliglarga illos

suvli ha\/al.tr).tn yuqadi. chunki ana shu suvlarda kasallik chagiruvchi bakteriyalar va
mikroorgani/mi.tr bo'ladi.

KruMtuvi va mog'or bakteriyalari bilan kasallangan baliglar iste’mol gilishga
tavsiya etilnuy Ji

Ko'pchilik hollarda kasallangan va mikroorganizmlar bilan zararlangan baliglar
inson hayotiga xavf tug'dirmaydi. chunki yaxshilab gaynatish va qovurish jaravonida
ulaming hammasi qirilib bitadi.

Baliglami tuzlash. dudlash. goqlash va sirkalash ham aynan shunday samara

berndi. Lekin kasallangan.  parazitlari yaqqol ko'rinib  turgan baliglami
istc'molchilarning tabiati tortmaydi. SHu sababli ham bunday baliglami sotish tavsiya
etilmaydi.

Istc'molchilarga sotish uchun turli xil balig turlari taklif etiladi: osetrasimon.
lasossimon, karpsimon va boshqa tur baliglar.

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

Buzilmagan, sifatli baliglarda hosil bo’lgan chuqurcha yana o’z holiga tezda
gaytadi. Baligning ichki organlari ham tabiiy rangini yo'qotmagan, ichaklari elastik,
jigari va yuragi zich, shilvirab golmagan, o’t pufagi ezilmagan bo’lishi kerak. YAngi
baliglaming qoni qora-gizil, havoda tezda iviydi. Sifatli baliglaming zichligi birdan
yugori, ular suvda cho’kadi.

Baliglaming o lgandan keyin qotishi ulaming sifatli ekanligidan dalolat beradi.
Bu go shtlar kuchsiz kislota muhitiga egadir. Baliglarda ozroq darajada buzilishning
borishi Rn muhitini ishqorli sharoitga o’zgartiradi. SHubha va nizolar tug’ilgan hollarda
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baliglar go'shtida ammiak. N;S. indol va skatollar migdori aniglanadi.

Ammiak tirik baliglar go'shtida ham oz migdorda (0.5-10mg%) bo'ladi. Lckin.
uning migdorining 30mg% dan ortig bo'lishi baliglar sifalining pasayib
borayotganligidan dalolat beradi.

Baliglar go'shtida vodorod sulfid (N: S) ogsillaming kislorodsiz sharoitida
parchalanishidan hosil bo'ladi. SHu sababli bu moddaning miqgdori ham baligning
>angiligi yoki buzilganligidan dalolat beradi. Agar 100 g baliq go'shtida vodorod sulfid
miqdori 0.02 mg ni tashkil ctsa. bunday baliglar buzilgan baliglar dcbataladi.

Baliglarda yomon hidning paydo bo'lishi kislorodsiz sharoitda chirituvchi
bakteriyalar tomonidan triptofan aminokislotasining parchalanib trimctilamin. indol va
skatol kabi moddalarning hosil gilishi 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 Igan yog'och bochkalarga joylanadi. Baliglar bir tekisda qilib. har bir qator oralariga
mayda muz bo’lakchalari solib joylanadi. Sovitilgan baliglami jovlash 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 kcrak.

Muzlatilgan baliglaming sifati tashqi ko'rinishi, konsistentsiyasi, tilimlash
sifati va hidi kabi ko'rsatkichlarini aniqlash asosida olib boriladi. Muzlatilgan baliglar
shu ko'rsatkichlari bo'yicha I-chi va 2- navlarga bo'linadi.

Birinchi nav baliglar har xil scmizlikda bo'lishi mumkin. lekin osetr. lasos, oq
baliq. semga baliglari fagat semiz bo'lishi kerak. Baligning yuzasi toza. rangi tabiiy.
shikatslangan joylari bo'Imasligi kerak. Muzlatilgan baliglaming konsistentsiyasi qattiq.
muzdan tushgandan keyin esa zich bo'lishi kerak. hidi esa yangi balig hidiga mos.
begona hidlarsiz bo'lishi kerak.

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

Muzlatilgan baliglami joylash uchun yog'och va karton yashiklar, chipta qoplar,
savatlar, suyuqlik solinmaydigan bochkalargajoylanadi. Bu idishlarda muzlatilgan baliq
m assasi idishning sig’imiga qgarab 40-200 kg ni tashkil etadi. Muzlatilgan mayda
baliglam i karton qutilarga va paketlarga 1 kg massada ham joylanishi mumkin. Muz
qoplam asi bilan gqoplangan muzlatilgan baliglami esa har bir baliq donasini pergament
yoki tsellofanga o’rab fagat yashiklargajoylanadi.

Muzlatilgan baliglar -18°S dan yuqori bo‘'lImagan haroratda va havoning nisbiy
namligi 90-95% bo’lgan sharoitda saqlanishi kerak. Ulaming uzoq saqlanishmi
ta’minlash uchun esa bundan ham past haroratdan foydalaniladi. Masalan. muzlatilgan
baliglami -25°S da saqlaganda ulaming saglanish muddati ~-18 S dagi saqlamsh
muddatiga nisbatan 1,5 baravar ortadi. Muzlatilgan baliglami -18 S da 4-5 oy,
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-10"S da esa 1-2 ov davomida saglash mumkin. Muz qoplamasi bilan qoplangan baliglar
esa 6-7 o\ davomida saqlanishi mumkin.

Savdo larmoglarida esa muzlatilgan baliglami -5+-6°S da ikki hafla davomida.
0°S ga yaqin haroratda esa ko'pi bilan 2-3 kun saqlash tavsiya etiladi.

Har xil balig turlarining saqlanish muddati baliglaming yog'liligiga va yog'ning
kimiyoviy tarkibiga bog'liq bo'ladi. Okean va dengiz baliglarining yog'ining tarkibida
vuqori darajada to'yinmagan vog' kislotalari borligi uchun ancha kam muddat
saqlanadi.

Balia filesi. Hozirgi kunda muzlatilgan baliq filelari ham ishlab chiqgariladi. File
deb \anei tutilgan \a sovitilgan baliglaming istc'mol qilib bo'Imaydigan qismlari olib
tashlanib. muskul to'gimalaridan iborat nimtani muzlatib olingan mahsulotga ayliladi.
Baliq filesi teri-i olingan va terisi olinmagan holda ishlab chigariladi.

Takrorlash uchun savollar:
. Baliq giii.il.iri nccha turga bo'linadi.
. Radikal va kollialiv tabdirlar nima?
. Baliq sifat ko'rsatkichlari.
. Tuzlangan balig mahsulotlari necha turga bo'linadi?

B W N e

9- MA'RUZA

SLITVA SUT MAHSULOTLARI
M atnlarni yoritish rcjasi:
1. Sulning ozuqalik giymati.
2. Sutning organoleptik xususiyatlari.
Sutning kimyoviy tarkibi.
Sutning mikroelementlari va vitaminlari.

s w

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

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

SUTNING OZUQALIK VA BIOLOGIK QIYMATI

Sutning ozuqalik va biologik giymati tarkibidagi moddalarning mutanosibligi,
engil hazm bo’lishi va plaslik 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
ara.xidon kislota va biologik faol oqsil - litsitin kompleksini saqlaydi. Sutdagi
karbonsuvlar o ziga xos gand-laktoza holida bo’lib, boshqa mahsulotlarda uchramaydi.
Sutdagi kallsiy muhim ahamiyatga ega bo’lib, u labiatda kam uchraydigan eng yaxshi
hazm bo ladigan kaltsiydir. Sutda vitaminlaming mutanosib kompleksi, aynigsa vitamin
A, V2, D, karotin, xolin, tokoferol, tiamin, askorbinat kislota va boshqalar bor. Sut tar-
kibidagi hamma moddalarning umumiy mutanosibligi qon zardobidagi xoleslerin
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miqgdorini normallashtiradi va uying sklerozga qarshi xususiyatini ta'minlaydi. Boshqa
ovqgai xillariga qaraganda sut oshqozon bezlari sckrctsiyasini kamroq ko’zg'atadi.
shuning uchun u zamonaviy davolovchi ovgatlaming gariyb hamma turiga ishlatiladi.

Inson ovqatlanishida har xil sut beruvchi hayvonlarning: sigir. echki. qo’y va
boshgalaming suti ishlatiladi. Sutlaming kimyoviy tarkibi jadvalda kcltirilgan. Qo’y suti
yugori ozugalik va quvvatlilik xususiyatiga ega. Tarkibidagi ogsillarning xususiyatnga
qarab har xil hayvonlarning suti kazcinli (75% va undan ko’p kazcini 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 qo'y echki tuva
Suv.g 87,3 89.7 80.8 87.3 6.2
oqgsil. g 3.2 2.2 5.6 3.0 4.0
YOg' g 3.6 19 7.7 4,2 4,0
Karbonsuvlar (laktoza), g 4,8 6,8 4.8 4,5 4.9
Organik kislolalar:
Limon 0,166 0,09 -
Sut 0,140 - 0.200 0.160 0,160
Vitaminlar
A. mg 0.025 0.02 0.05 0.06 0.04
p - karotin. mg 0.015 0.03 0.01 0.04 7.70
P.- mkg 0.05 9.40 0.18 0.06 0.02
E, mg 0.09 0,04 5.00 0.09 0.08
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
’:lglsnfzril mLUZITaermi:a::?; MTS 122 92 67 89 54 61 178 158 143 89
12 22 92 13 100 20
mkg
Kobalt, mkg Kul, g 0,80,7 ,40,4 50,9 0,8

Kazeinli sut. Kazeinli sutga sut beruvchi qishlog xo’alik hayvonlarining
ko pchiligi, shujumladan sigir, echki suti kiradi. Bu sut ko’pgina mamlakatlarda ovgat

mahsuloti bo'lib ishlatiladn.
Albuminli sut. Bunga biya hamda eshak suti kiradi. Bu sut yugori biologik

hamda ozuqalik giymatga ega bo’lib, bu asosan uning tarkibidagi aminokislotalar
mutanosibligi, yuqori miqdorda gand tutishi, achiganda mayda nozik pag’alar hosil

gilishi bilan ajratib turadi.
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Albuminli sul o'z xossalariga ko'ra ona sutiga yagin turadi va uning o'mini
bosuvchi bo'lib hisoblanadi. Sigir suti va albuminli sut tarkibini ona suti larkibi bilan

tagqoslash 1l1-jadvalda keltirilgan.
11 jadval

Sigir sutn va albuminli sut tarkibini ona suti bilan tagqoslash

Tarkibi Quvvatlilik
giymati
Sul Suv  Ja‘- Kaze- Al- YOg' Karbon Kul kJ kkal
mi in bumin suvlar
(loza)
Kazeinli:
sicir 87.3 3.2 2.7 0.5 3.6 4.8 0.7 62 259.2
Albuminli:
eshak 90.0 1.9 1.9 14 6.2 0.5 44 184.1
biva 89.7 2.2 1.3 0.9 1.9 58 0.4 48 200.8
ona suli 1875 125 0.5 0.75 3,5 7.5 0.2 68 284.5

Erta emizikli yoshda sigir suti ona suti o'mini bosmaydi. chunki bolalaming
ovgat hazm gnlishdagi o'ziga xos xususiyatlariga mos kelmaydi. Bolalar oshqozonida
sigir suti oqsili givin hazm bo’ladigai yirik, qgattiq. 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 oshqozonida iviganda bu sutlar
mayda. nozik. tez parchalanuvchi va tez hazm bo’luvchi pag'alar hosil giladi.

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

Tarkibidagi ogsillarga ko’ra sut 3 xil bo’ladi; 1) kazeinli, 2) laktoalbuminli, 3)
laktoglobulinli. Kazeinli sutda asosiy ogsil hisoblangan kazein - kamida 75%
bo’ladi. Albuminli sutda albumin 50- 65% ni tashkil giladi. 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 tashqari globulin ogsili ham bo’ladi. Globulin ogsilining
miqdori sutda 0,1 % ni tashkil etadi. Bu ogsil antibiotik va immun xossalarga ega
bo lib, organizmni yuqumli kasalliklardan himoya qiladigan antitelolar manbai bo'lib
xizmat qiladi. Sut ogsillarining hammasi tarkibida to’la gimmatli aminokislotalar
saqlaydi.

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 oqgsilga 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
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serin, treonin va boshqa aminokislolalar ishiirok giladi. Kazein kallsiy bilan faol kazcin-
fosfal-kaltsiy komplcksini hosil qiladi. Kazcin sulda kaltsiy tuzlari bilan kazeinai
kaltsiyni hosil giladi. Sut achiganda kazeinat kallsiy sul kislota bilan birikib. kazcin va
kallsiy ishqoriga ajraladi.

Sutdagi laktoalbumin va laktoglobulin yugori biologik giymaiga cgadir. Sut
albumini o'z tarkibida ollingugurt saglaydi. Laktoalbumin fizik-kimyoviy xossalariga
ko'ra qon zardobidagi albuminga yagindir. Albuminda triptofan boshqga ogsillarga
qaraganda 4 marta ko'pdir. Ma'lumki. triptofan o'stirish xususiyatiga cga. Bundan
lashqari. laktoalbuminda lizin va fcnilalanin ham ko’p miqdorda bo’lishi bilan
t'arqlanadi. Sut globulini ham yuqori biologik giymatga cgadir. U antibiotik
xususiyatiga cga. zardobdagi oqsil fraktsiyasi sifatida antitcloga kiradi. Immun
xususiyatlami tashuvchi evglobulin va pscvdo-globulin qon plazmasidagi globulinga
yaqin bo'ladi. Bu ogsilning migdori sut gaymog’ida 90%-ga ctadi.

Sut yog'i ozuqalik va biologik giymati jihatidan gimmatli yog'lar qatoriga kiradi.
Sul yog'i bir gancha xususiyallari bilan xaraktcrlanadi. SHu xususiyatlari uni hayvon va
o'simliklardan olinadigan boshga yog'lardav ajralib. ustun gilib go'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 diamctri 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* dumalogchalari holida bo’lib.

1 ml da mird dan oshadi. YOg' sutda doim suyuq ko'rinishda bo'ladi. bu

miqdori
komplcksini tormozlash orqali

jarayon koalestscntsiva dcyiladi. u letsitin ogsil
boshgarib turiladi. Letsitin ogsil kompleksi sutdagi yog' emulsiyasini turg‘unlashtirish
xususiyatiga ega. Sut saglanganda yog' donachalari sul 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
bo’ladi. Sut yog'i biologik jihatdan to’la gimmatlidir. Uning tarkibida hozirgi vagtda
ma'lum bo'lgan yog” kislotalarining hammasi (147 tadan ortiq) mavjud. Bulardan eng
asosiylari jadvalda keltirilgan.

Hayvon va o’simliklardan olinadigan boshga yog'larda yog’ kislotalar miqdori 5-
Sut yog’ida o'ta to'yinmagan yog’ kislotalarining borligi juda

7dan ortmaydi.
qo'ymaydi. SHular orasidan

muhimdir. Bular ateroskleroz paydo bo'lishnga yo'l
araxidon kislota aynigsa muhimdir. O’simlik yog’larida bu kislota mutlago bo’Imaydi,
barcha hayvon yog’larida esajuda kam bo’ladi.

Sklerozga garshi boshga moddalar - fosfatidlar ham sut yog’ida ko’p bo lib. ular
yog’'laming 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 2 vitaminiga aylanadi. Sut yog’ida A, D, E va K vitaminlari erigan holda bo ladi,

boshqga yog’larda esa bu vitaminlar deyarli uchramaydi.
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12-jadval

Sut yog’idagi yog” kislotalari migdori (100 g sutda)

YOg' knslolalari Michdori YOg' kislotalari Y liedori
To'yingan: Y Akka to'yinmagan: 1.06
S4:0 (yog li) 2,15 S,4:0 (mirostclein) S16:0 0.05
S6:0 (kapron) 0.11 (palmitelcin) Si*:0 (olcin) 0.09
Sj:0 (kapril) 0.08 Uta to'yinmagan: 0.78
S10:0 (kaprin) 0,04 S..: 2 (linol)
S,,:0 (laurin) 0.09 S|t: 3 (linolen) 0.09
Su:0 (mirislin) Si6:0 0.10 S10: 4 (araxidon) 0.03
(ialmilan) S|7:0 0,51 0,09
(margarin) SuO 0,64
(slcrin) 0,02
S:0:0 (araxidon) 0,04

Karbon suvlar. Sutda sut gandi - laktoza mavjud bo’lib, uning miqdori 4.7% ni

tashkil etadi. Sigir sutida or-laktoza. ona sutida esa p -laktoza bo'ladi. Laktoza

disaxaridlarga kirib, gidrolizga uchragaida glyukoza va galaktozaga parchalanadi.
Laktozaning ftziologik ahamiyati shundan iboratki. u nerv sistemasini jonlantiradi,
yurak-tomir kasalliklarida profilaktik va shifobaxsh dori xizmatini ado etadi.
Laktozaning singuvchanligi 98%. Laktozani laktoza fermenti parchalaydi. Uning
ichaklarda parchalanishi juda sekin kechadi. shuning uchun laktozaning tushishi
ichaklardagi bijg'ish jarayonini kuchaytirmaydi. Laktozaning ichakka tushishi
ichakdagi foydali mikroflora tarkibiga normallashtiruvchi ta'sir etadi.

Mineral moddalar. Sutdagi mineral moddalar gatoriga tom ma’nosi bnlaya
aytganda D. |I. Mendeleev davriy jadvalidagi barcha elementlar kiradi. Sutda kaltsiy,
kaliy, magniy, natriy, temir tuzlari, nitrat, fosfat, xlorid kislota tuzlari hamda boshqga bir

gancha moddalar bor. Ulaming 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 magbul (optimal) nisbatda bo’ladi. Sut o’zi singiydigan kaltsiy
beruvchi a’lo darajadagi manba bo’lishidan tashqari, boshqa 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
miqdorda bo Isada ko pgina boshqa 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 shiralaming
o’mini to’ldirib turish uchun ham zamrdir. Masalan, mikroelementlar qon, limfa, me’da
va ichak shirasi, ter, so lak. ko’z yoshlari va hokazolaming o’mi to’lib turishi uchun

xizmat qiladi. Ulaming ishtiroki bo’lmasa, galqonsimon bez, jinsiy bezlar singari

muhim ichki sekretsiya bezlarining ishlab turishi mumkin bo’Imaydi.
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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 migdori nishatan o'zgarmas bo'ladi. CHunki ularozugada etishmaydigan bo'lsa.
hayvonning suyak to'gimasidan sutiga o'tadi.

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

Vitamin A. Bu vitamin sigir organizmida oziqularda bo'ladigan
pigmcntidan hosil bo'ladi. Sutda odatda karotin ham. /1 vitamini ham bor. Ozuqalarda
karotin turli miqgdorlarda bo'ladi. SHunga ko'ra. sutdagi /1 vitamini miqdori ham
o zgarib turadi. YOz ovlarida bu vitamin sutda gishdagiga garaganda 3-8 mana ko'p
bo ladi. A vitamini va karotin sut va sariyog'ga sarg'ish tus beradi. Qishda mol yaxshi
sutda karotin va A vitamini kamavib kctadi. shu sabab bilan gishki

sariq karotin

bogilmasa.
saryog'ning rangi uncha sariq bo'Imaydi. Smetana, sarivog* va pishloq tayyorlashda A
vitamini sutdan shu mahsulotlarga o'tadi.
Bitamin D. Sutda vitamin D ko’p.
bo'ladi. SHunga ko'ra. mol yaylovlarda yurib. oftobdan bahramand

Vitamin D ultrabinafsha nur ta'sirida

organizmda hosil
bo'ladigan davrda sigirlaming suti vitamin D ga boy bo'ladi.

V guruh vitaminlari sigir oshqozonida sintezlenadi va u erdan sutga o'tadi.
Ularning migdori ozugaga kamroq bog'liq bo'lib. arzimas darajada o'zgarib turadi. Sut
V , va V2vitaminining 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 gqaytalovchi (degidrozlar).
Lipaza yog’larni parchalovchi fermeit. Laktaza - laktozani. (sut gandlarini) parchalovchi
ferment. Fosfataza - qon paydo gilish. suyak hosil gilishda. muskullaming jumladan
yurak muskullarining, harakatlanish funktsiyasida ishtirok etadi. shuningdek moddalar
almashinuvini idora etib boradi. Bu ferment fagat xom sutda bo'ladi. chunki sut
pishirilganda yoki pasterlanganda u parchalanib keladi.

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

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,
kasalliklarga garshiligini kuchaytiruvchi va ichakdagi zararli mikroorganizmlarga garshi
kurash olib boradigan ko'pgina boshqa foydali moddalar ham bor. Bularga antibiotikiar,
immun tanalar, opsoninlar, lizotsimlar, laktein va boshqalar kiradi.

organizmning

M avzuni yoritish savollari:
1. Hayvon sutlarining quwatligi qaysi ogsilga nisbatan olinadi
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2. Hayvon sullarining necha turga bo’linadi?
3. Sul yog'idagi to'yingan va lo'yinmagan yo kislotalari.
4. Sulning mikroelcmenllari va vilaminlari.

10- MA’RUZA
XAVFSIZ SUT MAHSULOTLARI
Matnlarni yoritish rcjasi:
1. Sulning turlari.
2. Sulga ishlov berish.
3. Sut vasut mahsulotlariga gigienik talablar.

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

1) normallashtirilgan sul. Iste’'mol gilinadigan sut ko'pincha normallashtiriladi,
ya’ni uning tarkibidagi yog' miqgdori 3,2% -ga keltiriladi. Normallashtirish sulga
yog'sizlantirilgan sul go’shish yo'li bilan olib boriladi.

2) gomogenlasltgan sut. Bu sulning ta’'mi va konsistentsiyasini yaxshilash
uchun gilinadi. Buning uchun sut yuqori bosim ostida kichik  teshikli suzgichdan
o'tkazyladi. Nalijada sulning yog' parchalari mayda-lanadi va sutda bir xil tarqaladi.

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

4) ionitli sul. Buning uchun sut kationit almashtiruvchi smoladan o'tkaziladi.
Natijada ma'lum migdorda kaldiy ushlanib goladi va sutning hazm bo'lishi osonlashadi.
Bunday sut ona suti o'mida tavsiya etiladi.

5) oqgsilli sut. Sut tarkibidagi yog'kamaytirilib, sut ogsillari ko'paytiriladi. Bu
mahsulotan tayyorlash uchun xom ashyo tarkibidagi yog' va qurug moddalar ikki marta
qayta ishlanadi.

YOg'ni maromiga keltirish uchun dastlabki xom ashyoga yog’sizlantirilgan sut
qo’shiladi. Qurug moddalar migdorini maromiga keltirish uchun esa sutga quruq yoki
gaymog'i olinmagan quyuqglashtirilgan 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 gisqa muddatli bo’livdi mumkin:

I.  Uzoq muddatli pasterlash 63-65°S da. 30 dagiga. 2. Qisqga muddatli pasterlash 72-
75°S da 20-30 seqund. 3. Bir zumda, ya'ni 85-90°S haroratda pasterlash ham mumkin.
Qisqa muddatli pasterlash ko’proq ishlatiladi. Tekshirishda 10 ml sutda ichak
tayoqchasi topilmasa, paslerizatsiyayaxshi hisoblanadi.

2) sterillangan sut. Stcrillash asosan sutni uzoq muddat saglash magsadida
gilinadi. Stcrillash birva ikki pog’onali bo’ladi. Bir pog’onali sterillash 135-140°S da

58



2-4 sckund. Ikki pog'onali stcrillash 135°da 2 sckund. keyin sovutilib yana 65-70°S
gacha qizdiriladi.

3) bug'bilan ishlov berish Buning uchun sutga isiiilgan bug' yuboriladi.
sut 130-150 °S gacha gi/.iydi Bunda sutning biologik xossalari. organoleptik
hamda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari deyarli o'zgarmaydi.

SUT VA SUT MAHSULOTLARIGA GIGIENIQ TALABLAR Sul tez
ayniydigan mahsulotlar gatoriga kiradi. Sutda har xil mikroorganizmlar. shu jumladan
patogen mikroorganizmlar. aynigsa ichak infeklsiyalarini qo'zg'atuvchilari rivojlanishi
mumkin. SMuning uchun sut olish va unga gayta ishlov berishda sutni pasterlashga katta
ahamiyat beriladi. YUqori sifatli sut va sut mahsulotlari olish uchun turli yillarda bir
gancha sanitariya qoidalari. buyruglar va qullanmalar ishlab chigilgan.

1) go'sht va sut sanoali vazirligi tomonidan 1976 yilning 7 mayida tasdiglangan
«Sut sanoati korxonalarida mikrobiologik nazorat bo'yicha go*llanmada»-da sut va sut
mahsulotlari  (sterilizatsiyalangan sutdan tashqari) ustidan: ishlab chigarishda
qullaniladigan yordamchi materiallar. texnologiya jarayonining borishi ustidan: ishlab
chiqarishning sanitariva-gigicnik holati ustidan: ishlab chigarish xonalarining havosi
ustidan mikrobiologiya nazorati o'tkazish yo'llari ko'rsalilgan.

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 territorivaga 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. ashob-uskunalar, idishlarga bo‘lgan
talablar. jihozlarga sanitariya ishlovi berishga talablar. texnologik jarayonga asosiy
talablar. achitqi tayyorlashga bo'lgan talablar. sut va sut mahsulotlarini tashishga
talablar. shaxsiy gigicnaga bo'lgan talablar. dezinfektsiva, dcratizatsiva va dczinfekisiya
o'tkazish usullari kellirilgan.

3) bosh sanitariya vrachi o’rinbosari tomonidan 7933-sonli buyruq bilan
1971 vyil 9 dekabrda tasdiglangan «Muzgaymogq ishlab chigarish korxonalari uchun
sanitariya qoidasiada territoriyaga bo'lgan talab. suv ta'minoti va kanalizatsiyaga. bino
va xonalarga. jihozlar va asbob-uskunalarga bo'lgan talab. xom ashyo sifatiga. uning
saqlanishiga va tayyor mahsulotning tashilishiga bo'lgan sanitariya talablar. texnologik

jarayonga sanitariya talablari, kimyoviy-bakteriologik nazorat. tibbiy ko'rik.
ogohlantiruvchi tekshiruv va shaxsiy gigiena talablari hamda shu qoidaning bajarilishi
uchun javobgarlnk keltirilgan.

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

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

qoidalari keltirilgan.
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no’mitasi raisi o’rinbosari L. N. Kuznetsov tomonidan 1986 yil 29

6) agrosanoatqo ~ yordamchi xo’jahklarda sul rermalari uchun
semyabrda [ d' ~ ioidalarida fermalaming qurilish, hamda jihozlarga bo’lgan
sannarlya ‘cle” m 'nladninE parvarishiga bo’lgan vetennanya- sanltarlya lalablari
gigien.k tolaWar hay o j - sanitarija ?a|ablarb sulga birlamchi ishjov *
sigirlami see ishga xoj im|arininB shaxsiy gigiena qoidalan kcltirilgan.
saglash vajo natts . iomonidan ,989 yilda tasdiglangan «Sut mahsulotlari ishlab

L _pi_cnas>)0 quv qollanma5|da nordon sut mahsulrtlari ishlab chi anshq
chiqarish gigicnas chigarish va uni qo-|lash bo-yicha g.gienik
bo Igan gigenk sxemasi. nordon sut ichimliklan ishlab chigarishea

Jbeanou . bymJ;
E S S Rcsnublika Soe'liqni saqlash vazirligi tomonidan tasdiglangan gigicnik
talablar godalar « qo’.lanmalarga amal qilish kerak. Hozirgi vaqtda su, va su,
mahsulotlari olishda ishlab chigarishning sanitariya darajasm. ko tansh, sutni
p~erlashni yo'lga qo’vish natijasida sut orqali o’tadigan yuquml, kasalliklar keskin
kamaydi. Sutning yuqori sifatliligini ta’minlash uchun quyidagilarga e’tibor berish
kerak: o
1) bakteriyalar bilan kam ifloslangan sut olish;
«>) sutning bakteritsid davrini uzaytirish;
3) yugori sifalli pastyorlashni ta’minlash. Sut olishning hamma bosgichlarida
uning bakterial ifloslanishigayo’l go’ymaslik va hokazo.

Mavzuni yoritish savollari:

1. Sul turlari bir-biridan ganday farglanadi?

2. Sutga temperaluraning ta’siri.

3. YUqori sifalli sut va sut mahsulotlariga gqo’yiladigan talablar.
4. Sut maxsulollarining saqglanishi.

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

Sariyog’laming ozugaviy va biologik qiymati uning kimyoviy tarkibi bilan
xaraktcrlanadi. Sariyog’lar tarkibida yog'ning migdori uning turiga qarab 52 % dan 82,5
% gachani tashkil ctadi.

Sut yog’i boshga tabiiy yog’lardan murakkab kimyoviy tuzumga, yuqori
ozugaviy va biologik giymatga ega ekanligi bilan ajralib turadi.

Sariyog’ning biologik giymatini 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 karotinlami kiritish mumkin.
SHuningdck, sariyog’ tarkibida kam miqdorda suvda eruvchi vitaminlardan V,, V2 Sva
RR vitaminlari uchraydi.

Sariyog’laming sifati kimiyoviy va organoleptik ko’rsatkichlari asosida
baholanadi. Ulaming asosiy kimiyoviy ko’rsatkichlariga suv, yog’, yog’siz quruq
moddalar va tuz migdorlari kabi ko’rsatkichlari kiradi. Sariyog’larda bu ko’rsatkichlar

GOST 37-91 nomerli hamdo stlik mam/lakatiari xalqaro standard talabiga javob berishi
kerak.
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Sariyog*laming sif'atini ickshirish awalo sariyog' joylangan idishlaming holatini
tekshirish bilan boshlanadi. Sariyog' joylangan idishlar toza. mexanik shikastlanmagan.
sariyog'lar idishga zich joylashgan. idishlar tamg'alangan bo'lishi kerak. Keyin esa sifat
ckspertizasini o'lkazish uchun kcrakli mc'yoriy hujjatlar talabiga asosan ulardan
o'rtacha namunalar olinadi. Olingan o'rtacha namunalar laboratoriyalarga keltirilib
ularning kimiyoviy va organoleptik ko'rsalkichlari aniglanadi.

Organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha tuzsiz. tuzlangan. lyubitelskiy. shuningdek
critilgan sariyog* oliy va I-chi navlarga bo'linadi. Boshqa sariyog" turlari esa navlarga
ajratilmaydi. GOST 37-55 standarti  bo'yicha sariyog'laming organoleptik
ko'rsatkichlari 10 ballik sistema bo'yicha aniglanar edi. YAngi gabul qilingan
hamdo'stlik maslakatlarining xalgaro standarti GOST 37-91 standartida esa
sarivog'ning sifatini 20 ballik sislemada aniglash ko'rsatilgan. Bunda sariyog'ning
asosiy organoleptik ko'rsatkichlariga quyidagi ballar beriladi. Agar sariyog'ning
umumiy ball ko'rsatkichi 13 dan 20 balgacha bo’lsa oliy navga. 6 dan 12 balgacha
bo'lsa I-navga kiritiladi. Umumiy ball ko'rsatkichi bo'yicha 6 baldan kam ball olgan
sariyog'lar nostandart deb topiladi va sotuvga chigarilmaydi.

Ta'mivahidi -10
Konsistentsiyasi, tashqi
ko’rinishi va ishlanganiigi -5
Rangi -2
O 'rab-joylanishi -3
Jami - 20 ball

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

SUT MAHSULOTLARI.
Matnlarni yoritish rejasi:
1. Sut maxsulotlari.
2. Sutli konservalar.
3. Muzgaymoq.

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

Bunday parhez mahsulotlar jumlasiga har xil prostokvashalar. kefir, qimiz,
atsidofil mahsulot va boshqalar kiradi. Smetana bilan tvorog ham shu guruhga kiradi.
Smetana pishgan sutdan tayyorlanadigan boshga mahsulotlardan farq qilib. sutdan
tayyorlanmasdan, balki suyuq gaymoqdan tayyorlanadi. SHu sababli tarkibida yog’
ko’p bo’ladi. Sutni ivitib tayyorlanadigan mahsulotlarning umumiy xususiyati shuki, sut
ivitib go’yilganda bijg’ish boshlanib, sut kislotasi hosil bo’ladi.
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Ba'/li mahsulotlarda sut kislotali bijg ishga go shimcha ravishda spirtli bijg'ish
o'lib. ularda ctil (vino) spirti bilan karbonat angidnd to plan.b boradi. Dcmak.
mahsulotlar ikki guruhga tafovut gilinadi:

1) faqat sut kislotali bijg'ish bilan olinadigan mahsulotlar,

2) aralash xom: ham sut kislotali. ham spirtli bijg ish vo li bilan olinadigan
mahsulotlar. Birinchi guruh mahsulotlariga Mechmkov prostokvashasi, ryajenka
atsidofil sut. atsidofil pasta, smctana. tvorog kiradi.

Prostokvasha (chuchuk qatiq) tayyorlashda pasterlangan yoki sterillangan sut
ishlatilishiga hamda qo'llaniladigan sut gislota bakteri)alari va achitgilarning turiga
qarab prostokvasha quyidagi xillarga ajratiiadi: oddiy. ukrain prostokvashasi (ryajenka).
qatiq. janub prostokvashasi (matsum). yogurt (bolgar qatig i).

Oddiy prostokvasha. Juda quyuq bo ladi. uni ivitish uchun fagat bir turdagi
mikroorganizm - sut kislota strcptokokki ishlatiladi. Bu prostokvashada kislotalar
kamroq bo'ladi. shuning uchun bolalar ovqati va parhez uchun ishlatiladi.

Mcchnikov prostokvashasi. Uni ivitish uchun sut kislota streptrkokkidan
tashqari yana bolgar tayoqchasida ham foydalaniladi.

Ryajenka. Qo'ng'irsimon-mallarang va o'ziga xos ta mli bo ladi. Uni gqgaymogq
qo'shish \o*li bilan tarkibidagi yog’ miqdori 6% ga etkazilgan sterillangan sutdan
tayyorlanadi. Sut kislota strcptokokki tomizg’i bo'lib xizmat giladi.

Yogurt. Tarkibida sut kislota streptokokki va bolgar tayogehasi 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 gilib tayyorlanadi, Yogurtda 4.5%
oqgsil bo'ladi, uochlikni tez qondirib, chanqoqgni bosadi.

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

Atsidofil pasta. Bu atsidofil sutni prcsslab zardobini olish yo’li bilan
tayyorlanadi. Antibiotik xossaga zga. Bundan ich ketishi, meteorizm, gastritlar, yarali
kolitlami davolashda foydalaniladi.

Smctana (quyuq gaymoq). Pasterlangan suyuq gaymoqga sut kislotali
bakteriyalar go’shish yo’li bilan tayyorlanadi. Smetanalar 3 xil bo’ladi.

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

I nav: yog“liligi-30% kislotaliligi - 65 - 110°T

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

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

20% yog’'li 200 -325°T

9% yog’li 210 - 240°T

yog’siziniki - 320 - 270*1.

Suzma yuqori biologik giymatga ega. Unda ko’p migdorda oqsil va kaltsiy bor.
Aminokislotalar mutanosiblqgi ham suzmaning biologik giymatini oshiradi (23-jadval).

Aminokislotalardan tashqari, tvorogda yog’ kislotalari ham mavjud (linol,
‘n?'en’ kislotalari). Bulardan tashqari, tvorogda vitamin A (0,1 mg), vitamin E

(0,38 mg), vitamin S (0,5), vitamin V2 (0,3 mg) mavjud. SHunday qilib, tvorog biologik
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faol modda bo’lib. lipotrop ta’sirga ega. 200-300 g tvorog organizmning almashtirib
bo’Imaydigan aminokislotalarga va kaltsiyga bo'lgan sutkalik chtiyojini qoplaydi.
Aralash  bijgish  mahsulotlari. Qatiq. U pastcrlangan  to’liq  yoki
yog’sizlantirilgan tabiiy yoki qayta liklangan sigir sutiga kefir zamburug'lari qo’shib.
achitqi qo’shish yo’li bilan tayyorlanadi. Qaliq yog’li vayog’siz bo’ladi. YOg'li gatigda
yog' migdori 3.2% dan kam bo’Imasligi kerak. Etilishiga garab (bir sutkali) o'rtacha (2
sutkali) va o’tkir (uch sutkali) bo'ladi. Kuchsiz qatigning kislotaliligi 90°G dan ko’p
bo’Imasligi. o'rtachaniki 105°Tdan. o’tkiriniki 120°G dan ko'p bo’Imasligi kerak.
Qatiq parhez ovgatga ko'p ishlatiladi. U oshqozon va ichak kasalliklarida juda
foydalidir.
15-jadval
Tvorogdagi almashtirib bo’Imaydigan aminokislotalar migdori
(100 g mahsulotda)

O'mini almash- O'mini almashti-
tirib bo'Imaydi- YOg'li  YOg'siz rib bo'Imaydigan  YOg'siz Eg'li
gan aminokislo- tvorog tvorog aminokislotalar tvorog tvorog
lotalar
Ogsil. g 14.0 18.0 Leytsin 1282 1850
Almashtirib Lizin 1008 1450
bo’Ilmaydigan Mctionin 388 480
aminokislo- Treonin 649 800
laiaming Triplofan 212 180
umumiy mig- Fenilalanin 762 930
dori. mg 5825 7680
Valin 838 990
1zoleytsin 690 1000

Qimiz. Qimiz sut Kkislotali ichimliklarga kirib. chorvachilik rivojlangan
respublikalarda keng ishlatiladi. Qimiz aosan biya sutidan olinadi. Qimizning3 xili bor.

Kuchsiz: tarkibidagi alkogol miqdori 1%. kislotaliligi - 60-80°G.

O'rtacha: alkogol miqdori 1.75%. kislotaliligi - 81 -105°G.

O tkir: alkogol miqdori 2.5%, kislotaliligi 106 - 120°G.

Qimiz qadim zamonlardan beri o'pka silini davolashda keng qoMlanib kelinadi. U
quw at baxsh etuvchi. kuchaytiruvchi xossaga ega.

Sigir sutidan tayyorlanadigan qgimiz. Biya sutidan tayyorlanadigan qimizning
shifobaxshlik xossalari yuqori bo’lishiga garamay uni sanoatda ishlab chigarish uncha
yo'lga qgo’yilinagan. Bu mahsulot asosan kustar usulda ishlab chiqariladi. Uni ishlab
chigarish tabiatan mavsumiy. SHuning uchun qgimiz ishlab chiqarishda sigir sutidan
foydalanish zarurati tug’ildi. Biroq, sigir suti tarkibidagi kazein binuuncha ko’p va
zardob ogsillari kamroqg, sut gandi esa 1,5 baravar kam, S-vitamini ham ancha kam
bo’lishi bilan biya sutidan ajralib turadi. Mikro- va makroelementlar migdorida ham
tafovutlar bor.
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Sioir sutidan qimiz olishning ilgari taklif ctilgan usullarida uning ana shu

i lari hlsobga olinmagan edi. Sut ishlab chiqarish ilmiy-ladqtqot institul;nin,,
xusustyalar ichim)ik >a nl slglr sutidan yog'li gimiz 8
chiqgarish \a shifobaxsh xossalari. to yimlilik qiymati va boshga ko'rsatkichlari
S a n bisa sutidan tayyorlangan g.m.zga imkom tench. yagmlashtinlgan. Ushbu
gimi/ni ta"orlash uchun gaymog’t olinmagan sut bilan yog . olingan sut hamda
pishlog chiqarishda hosil bo'ladigan zardobnmg scparalordan o'tkazilmagan.
qusuqlashtirilgan xilidan foydalaniladi. Ana shunday aralashmadan tayyorlangan gqimiz

biva gimizidan kam farq giladi.

Pishloq. Pishlog barchaga manzur bo ladigan alo lclarajadr:lgl ovgat mahsulotidir.
Pishloq ogsil va yog'ga boy bo'lib. tarkibida kaltsiv, foslatlar. A va V, vitaminlari
ko'plab uchraydi. ko'p kaloriya beradi. Tayyor-lanishiga ko'rapishloq suvli va sut
kislotali bo'ladi. SHirdon suvli pishlog sutm nordon suvli ferment bilan yoki pepsin
bilan ivitib. hosil bo'lgan quyqgani ishlash yo’li bilan olinadi.

Nordon suvli pishlog olishda (shveytsar. golland. voljsk). aynigsa uning ctilish
davrida ogsillarda chuqur o'zgarishlar bo'lib, ulaming organizmda singishiga va
to'qima sintczi uchun sarflanishiga yaxshi ta'sir etadi. Konsistentsiyasiga qarab pishloq
qattiq (golland. shveytsar, stepnoy, kostroma, latviya, uglich, chcddar). yumshoq
(dorojniy. dorogobuj. oxotnichniy, Smolensk) va yarim qattiq (bakshteyn) bo'ladi.
Pishlog 20-28% oqsil, 25-30% yog’ tutadi. Unda kaltsiy va fosfor migdori ko’p bo’lib,
ular o'zaro mutanosibdir. Pishloqg tarkibida almashtirib bo’Imaydigan amino-
kislotalaming mutanosibligi kuzatiladi. Go’shtga nisbatan olganda pishlogda metionin
miqgdori 2 marta, triptofan 3-4 marta ko’p (24-jadval).

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

Almashtirib bo’Imaydigan aminokislotalar
Pishloq

=2 R R Fenil
- . A Izoleyt Leyts .. Meli Treo Triptof .
= Jami ) . _ Lizin | A alani
8— Valin sin n onin nimn an

n

Kostroma 26,8 10909 1546 1325 1600 1852 939 1198 800 1749
Poshshax 26.0 9563 1274 988 1957 1572 983 994 700 1195
on
Golland 26,8 10087 1414 1146 1780 1747 865 1067 788 1280
Brinza 17.9 7970 1199 949 1300 1391 541 1054 510 1026

Eritilgan 22,0 7325 1205 727 1817 1107 501 636 504 828
pishlog

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 larqalgan ovgat mahsulotidir. Muzgqaymoq lazzatli mazasi
bilan ajralib turadi. Assortimentining boyligi jihatidan u boshqa sut mahsulotlari orasida
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dastlabki o'rinlardan birini egallaydi. Ba'zi muzqaymoq zavodlari 40 turdan orligroq
muzqaymogq ishlab chigaradi. Muzqaymoq tabiiy sut. gaymoq. quyuqlashtirilgan yoki
quruq sut. lavlagi gandi. ta’m va hid beruvchi turli moddalar (kakao, bodom. kishmish.
vanilin. yong'oq va boshqalar). stabilizatorlar (agar-agar, jelatin) va havoning
muzlatilgan aralashmasi qo'shilishidan iborat mahsulotdir. Bu aralashma maxsus
apparatlar - frizerlar yoki muzgaymoq kuvlarida muzlatib ko'pchitiladi. Aralashma
hajmi ko’pchitish vaqgtida unga kirib gqoladigan havo hisobiga odatda 1-2 baravar ortadi
(hajmi ncchog'li ortsa. muzgaymogq sifati shuncha yaxshi bo'ladi).

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

Mevalar va rczavor mevalar qo'shiladigan muzgaymoq ham tayyorlanadi
(malinali. qulupnayli. olchali. o'rikli va hokazo). Bu turdagi muzqaymoq fagat mcva va
rczavor mevalar yoki tabiiy meva suvlari hamda pyurcsidan tayyorlanadi. (Jnda 27-30%
gand va 20-30% mcva bo'ladi. Muzqaymoqga odatda maza va hid berish uchun
tarkibiga ganday modda qo'shilganiga garab nom beriladi. Masalan. sutli
muzgaymoqning nomlari quyidagicha bo'lishi mumkin. Sut-vanilinli. yong'oq
shokoladli. sut-mevali. krem-bryule va hokazo: plombiming shokoladli. gaymogqli,
vong'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
yumshogq muzgaymoq ham ishlab chigarilmoqda. Bunday muzgqaymoq bevosita mahsus
kafe, restoranlar hamda boshqa umumiy ovgatlanish korxonalarida tayyorlanib
targatilmoqda. Uning harorati ancha yugori (minus 5-7°S) bo'ladi. YUmshoq
muzqaymoq sut zavodlarida ishlab chigariladigan quruq yoki konservalangan
omuxtalardan foydalanib muz-latuvchi maxsus apparatlar - frizerlarda tayyorlanadi. Bu
muzqaymoq tayyorlashni ancha osonlashtirib. tezlashtiradi.

Muzgaymogning ozuqalik giymati yugori boMib. uning tarkibida 3-4% atrofida
oksil, 10-15% yog' bo'ladi. Sutli muzqaymoqgda vog' miqgdori 3.5% ni tashkil etadi (25-
jadval). Muzkaymoq kaltsiy va fosfoming manbai hisoblanadi. 100 g muzgqaymoqda
o'rtacha 150 mg kaltsiy, 100 mg fosfor bor. Ulaming 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 muzqaymoqdagi
mikroorganizmlaming umumiy miqdori 300000 dan oshmasligi kerak. Bunda patogen
va toksigen bakteriyalar bo’Imasligi kerak. Muzqaymoq ishlab chiqarishda harorat
tartibidan tashqari, korxonalami sanitariya jihatidan obodonlashtirish. sanitariya-texnik
holat va ishlab chiqarish jarayonining avtomatlashtirilishi hamda apparat va inshootlami
doimo tozalab turish ham muhim ahamiyatga ega.

Muzgaymoq tez ayniydigan mahsulolar qatoriga kiradi. SHuning uchun uni
sagqlashda va sotishda ma'lum haroratga rioya qilish kerak. Qadogianmagan
muzqaymotsning harorati 10°S dan oshmasligi, mayda gadoqlanganiniki 12°S dan
oshmaslngi kerak, muzgaymoqni uy sharoitida saqlashga ruxsat etilmaydi.
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Mavzuni yoritish savoliari:

1 Sut mahsulotlari ganday turlarga bo'linadi?

2. Diia'ish yo'li bilan olinadigan sut mahsulotlari.

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

4. Sut mahsulotlarining fizik kimyoviy ko'rsatkichlari.
5. Quuyultirilgan sut mahsulotlari.

Muzgaymogning kimyovny tarkibi (100 g mahsulotda)l.7'jadval
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Mavzu: QISHLOQ XO'JALIK XOM ASHYOLARI
M atnlarni yoritish rcjasi: .
1. Konscrvalashga mo’ljallangan xom ashyom yig ish va kcllirish 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 gayta ishlanadi. Qayta ishlashning asosiy maqsadi tez
buziladigan mcva va sabzavotlami uzoq vaqt undagi vitamin va boshga gimmatli
tarkibiy gqismlarini saqlash hamda ularda turli xil mikroorganizmlar rivojlanishining
oldini olishdan iboratdir. Sabzavot va mevalami qayta ishlab xalgning ularga bo’lgan
talabini yil bo’yi qondirish mumkin. Mcva va sabzavotlami ilmiy asoslangan va xar bir
regionning tabiiy resurslaridan unumli foydalanadigan qayta ishlash usullarini jamoa
xojaliklariga keng joriy etish ctishtirilgan mahsulotlami ishlab chigarishdagi
yo’qotishini keskin kamaytiradi va mevachilik hamda sabzavotchilik xo jaliklarining
iqtisodiyotini keskin ko’tarishga yordam beradi.

Sabzavot va mevalami qayta ishlash natijasida ishlash usuliga qarab 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
boshqga fiziologik aktiv moddalami saglagan holda ulaming kaloriyasi, ta’mi hamda
xushbo’yligini ancha oshiradi.

Sabzavot va mevalami qayta ishlash usullari ularda biologik va fiziologik
jarayonlami to'xtatib, fitopatogcn mikroblami butunlay yo’qotib, mahsulotlami tashqi
muhit bilan alogasini uzishga qaratilgan. Sabzavot va mevalami gayta ishlash usulini
mahsulotning turiga, etishtirilgan regionga, ulaming kimyoviy tarkibiga va boshqa bir
gator ko’rsatgichlarga qarab tanlash lozim. Sabzavot va mevalar asosan fizikaviy,
mikrobiologik va kimyoviy usullarda ishlanadi.

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

Sabzavot va mevalami gayta ishlash usullari orasida eng ko’p qo’llanadigan
fizikaviy usul hisoblanadi. Sabzavot va mevalami bu usulda qayta ishlash boshqga
usullarga qaraganda bir gator afzalliklarga ega. Sabzavot va mevalami fizikaviy usulda
gayta ishlash turlariga termostemilizatsiya, quritish, muzlatish, nur yordamida
sterilizatsiya qilish, sharbat ishlab chiqarish va boshqalar kiradi.

O zbekistonda sabzavot va mevalami fizikaviy usulda qayta ishlashdan
termostcrilizatsiya va quritish keng go’llaniladi.

Sabzavot va mevalami fizikaviy usulda gayta ishlashga tayyorlash mahsulot
sifatini belgilaydi. Bunda bir gator texnologik jarayonlarga e’tibor berish lozim.

Urug’li mevalar

Olma. Tez pishar olma navlarining sifati GOST 16270-70 ga, kech pishar olma
navlanning sifatt esa GOST 21 122-75 standard talabiga javob berishi kerak. Bu Davlat
standartlari talabt bo’yicha tez pishar olmalar sifat ko’ratkichlari bo’yicha 1-chi va 2-
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chi tovar navlariga bo'linsa. kcch pishar olma navlari esa oliy. I-chi. 2-chi va 3-chi
tovar navlariga bo'linadi. Olmalami tovar navlariga ajratishda asosiy ko'rsatkich
lekshirish uchun namuna sifatida olingan olmalaming eng katta ko'ndalang kesimining
diamctri hisoblanadi. Masalan. kech pishar olmalaming dumaloq shaklli oliy navida
ko'ndalang kesimining diamctri 65 mm dan. 1-navida 60 mm dan. 2-navida 50 mm dan.
3-navida esa 40 mm dan kam bo'Imasligi talab ctiladi. Bundan tashqari olmalaming
sifatini belgilaydigan asosiy ko'rsatkichlarga ulaming tashqi ko'rinishi. pishib etilganlik
darajasi. hidi. ta'mi kabi ko'rsatkichlari kiradi. CHirigan. shishgan. eti qoraya
boshlagan olmalar sotishga ruxsat ctilmaydi.

Nok. Nok issigscvar daraxt. mcvasi olmaga nisbatan ancha nozik. shuning uchun
saqlashga va tashishga chidamsizroq mcva hisoblanadi. Nokni asosan ho'l meva sifatida
isle*mol qilinadi va undan kompot. murabbo. tsukat kabi mahsulotlar tayyorlashda ham
foydalaniladi.

Nokning kimyoviv tarkibida quyidagi moddalar mavjud (%): suv 82-85%. gand
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 Si.V,.V2va boshga vitaminlar ham uchraydi.

Nokning shakli vassi-yumalog. yumalog. luximsimon. ovalsimon bo'ladi.
Po'stlog'ining rangi asosan bir xil. yashil. sarg'ich-yashil, sariq ranglarda bo'ladi.
Mag'zi esa ogq. krem. pushti rangli. konsistentsiyasi gattiq. donador. mayda donador,
dag'alroq. yopishqog. mayin. ugalanuvchan. moysimon, og'izda tezda criydigan
holatlarda bo'ladi.

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

YOzgi navlari iyul-avgust oylarda pishib etiladi, ular saglashga deyarli yaramaydi
(saqglanish 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 kcyin 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 qgattiq konsistcntsiyaga ega bo’lib, ulaming ta'mi va hidi
ham kam seziluvchan bo’ladi. Qishgi nav mevalar bemalol 4-5 oy saglanadi va ulami
uzoq masofalarga ham ham tashish mumkin. Qishgi navlarga Qishgi Dekanka, Royal
Zimnyaya, Olive de Serr, Qishgi nashvati. Kofe kabi navlarini kiritish mumkin.

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

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

standartlarda qayd etilgan.
Behi. Behi daraxti issiqgsevar. mcvasi katta. tukchalar bilan gqoplangan. shakli

olmaga yoki nokka o’xshash bo'ladi. Mevasining cti zich. ta mi tishm gamashtiruvchi.
hidi hushbo’\ \a yoqimli bo’ladi. Behidan yuqori sifatli murabbo, marmelad. kompot.
jem singari mahsulotlar tayyorlanadi. .

Behi mcvalarining o’rtacha kimyoviy tarkibi quyidagicha (%): suv 81-85.
umumiy gand 5-12 (fruktoza ko’proq). organik kislotalar 0,5-0.9 (asosan olma va limon
kislotalari). klctchatka 1.5, pektin moddalari 0,5-1.5. oshlovchi moddalar 0,44-0,66.
mineral moddalar 0,8 (temir va mis ko’proq). SHuningdck. behi tarkibida StV,V2 va
boshqa vitaminlar uchraydi. YAngi uzilgan behi mevasidan kamgqonlik va boshqga
kasalliklarda foydalaniladigan tarkibida temir moddasi ko p bo Igan ekstraktlar
tayyorlanadi.

Behilar pishish muddatiga qarab ertapishar va kechkipishar turlariga bo’linadi.
Behilaming ertapishar navlari sentyabr oyida, kechkipishar navlari esa oktvabr oyida
yig’ib-terib olinadi. Ulaming kechkipishar navlarini 4-8 oy saglash mumkin. Saglash
jarayonida behi mevasi biroz yumshaydi, taxirligi kamayadi va o ziga xos xushbuy hid
paydo giladi. SHu sababli, murabbo, jem va boshga mahsulotlar olish uchun uzoqroq
saqlangan mevalardan foydalanish magsadga muvofiqdir.

Xo'jalik botanik belgilari bo’yicha behilar ham ikki pomologik guruhga (GOST
21715-76). sifati bo’yicha esa I-chi va 2-chi tovar navlariga bo’linadi. Ulaming 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,
Samarqgand kabi navlari etishtiriladi.

Danakli mevalar

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

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

O’rik mevalari uchun asosiy ko’rsatkichlardan biri ulaming ko’ndalang
kesimining diametri xisoblanadi. Bu ko’rsatkich o’riklaming 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 ulaming shakli shu navdan bir
oz farq qilishi, pishganlik darajasi xam xar xil bo’lishiga yo’l qo’yiladi. Bu tovar naviga
kiritiladigan mevalar o’lchamlari bo’yicha me’yorlanmaydi.

O rik mevalari sifat ekspertizasini o’tkazishda standartda ko’rsatilganidek
ma lum chetlanishlari*a ham yo’l qo’yiladi. Masalan, o’rik mevalarining birinchi tovar
navlarida yuzasi 1sm 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 gqo’yilmadi.
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SHuni aloxida ta’kidlash joizki, bizning fikrimizcha o*rik mevasiga bugungi
kunda qgo'llanilib kclayoigan mazkur standart ayrim kamchiliklardan xoli emas. SHu
sababli muallif o’rik mevasiga Respublikamiz sharoitidan kclib chiggan xolda yangi
standart ishlab chigish borasida tadgiqotlar o’tkazib. bu boradagi fikr-muloxazalarini
matbuotda c’lon gilgan. Muallifning fikricha o’rik mevasiga yangi standart ishlab
chigarishda bizning xududimizda ctishlirilayotgan o’rik mevalari tarkibida gand va
karotin  moddasining migdorining boshga mamlakatlar tabiiy-iglim sharoitida
etishtirilayotgan o’rik mcvalaridagiga nisbatan ancha ko’pligini asos qilib olish
magsadga muvofiq xisoblanadi. Aynan ko’pchilik xo’l mevalar standartlarida kimyoviy
tarkibi bo’yicha ko’rsatkichlaming o'z aksini topmaganligi yangi standartlar yaratish
zaruriyati borligidan dalolatdir.

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

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

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

SHaftolining oliy va birinchi navlarida mevalar boldogsiz bo’lishi mumkin. Lekin
boldoq birikkan joyda meva po’stlogi shilinmagan bo’lishi kerak.

SHaftolilar sifalini 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 go’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 mcvalarining 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
y g 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’Imasligi 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’Imasligi standart
talabi bilan o’matilgan bo’lsa, birinchi nav navlarida esa 15 % gacha jaroxati bitgan
mevalar bo’lishiga yo’l go’yiladi. SHuningdek, shaftolining uchala tovar navida xam
chirigan va pishmagan ko’k mevalar bo’lishiga yo’l go’yilmaydi.

Gilos. Giloslaming 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, ortigeha namliklarsiz,
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begona ta*m xa xidlarsiz bo'lishi kerak. Birmc i toxar naxiga 'irm adigan mevalar

pishganlik darajasi bo'yicha bir xil bo lishi kera * *inc i oxar naxiga kiritiladigan
mevalarda esa pishganlik darajasi xar xil bo Its tga >0 qoxia i. Ularda chirigan.
pishmagan ko'm-ko'k mevalar bo’ishiga yo 1 qo >i ma> '»

Gilos mexalarining sifatini baxolashda xam o rik. shaftoh. olxo ri mevalaridaei
singari ayrim chetlanishlarga yo | qo'yiladi. Masalan. g.los mevasmmg birinchi naxida
ulaming tayyorlash jarayonida boldoqgsiz mevalar xissasi 3/0 gacha. ootish jarayonida
esa 10 % gacha bo’lishiga yo'l qo'yiladi. ikkinchi naxida esa bo ko rsatkich mos
ravishda K) % xa 20 % gacha bo'lishiga ruxsat ctilishi me’yoriy xujjatlarda qayd
etilgan. SHuningdek. birinchi navga Kkiritiladigan gilos mexalarida jaroxatlanib.
jaroxatlari biigan mevalar xissasi 5% gacha. ikkinchi tovar navlarida csa 20 % gacha
bo'lishiga yo'l go'yiladi.

Donakli mcvalaming boshga turdagilari singari giloslarda xam qo ng'ir tusga

kirib qolgan dogli mevalar. chirigan. o ta pishib ketgan mevalar bo lishiga yo'l

go’yilmaydi.
Tuganak mevali sabzavotlar

Tuganak mevali sabzotlarga kartoshka. batat, topinambur kiradi.

Kartoshka. Eng ko’p tarqalgan sabzaxotlardan hisoblanib. ozig-ovqat
mahsulotlari balansida muhim o’rinlami egallaydi. SHu sababli ham kartoshkani
ikkinchi non devishadi.

Kartoshka tuganagi shakli o'zgargan poyadir. CHunki. u er osti poyaning yon
kurtaklaridan rivojlangan ogpoya (stolon) uchida ozig-moddalaming 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’gqotishdan. mikroorganizmlar

ta'siridan va tashqi noqulay sharoitlardan saqglaydi.

Tuganakning biokimyoviy tarkibi 75 foiz suv va 25 foiz quruqg moddadan iborat.
Qurugq moddaning 70-80 foizi kraxmal bo’lib, tuganakda uning miqdori 20-25%, ogsil -
15-3,0%. qandlar- 0,5-1,0.8%. klcchatka - 1,0%, yog’- 0,2-0,3%, kul moddasi - 0,8-
1.0% ni tashkil etadi. Bundan tashgari kartoshka vitaminlar (S, V,, V2, RR, K) va
mineral elementlar manbaidir. Aynigsa, yosh pishmagan tuganaklar S vitaminini, ya'ni
askorbin kislotasini 40 mg % gacha saqlaydi. Tuganak pishganda va kartoshkani
saqlash jarayonida S vitaminining miqdori kamayib boradi.

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

Kartoshkaning qaysi sohada ishiatishga mo’ljallanganligiga qarab, ular shartli
ravishda xo’raki, texnikaviy va universal navlarga bo’linadi.

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

Kartoshkaning texnikaviy navlari tarkibida kraxmalning migdori yuqori bo’lib,
bu navlar asosan kraxmal va spirt ishlab chiqarish uchun foydalaniadi.
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Kartoshkaning universal navlari esa ham xo’raki navlarga. ham texnikaviy
navlarga qo'yiladigan talablarga javob bcradi. SHu sababli bu navlar ikkala
magqsadlarda ham ishlatilishi mumkin. O'zbekiston Rcspublikasida ekiladigan navlar
asosan xo’raki navlar hisoblanadi. Unib ctilish davriga qarab kartoshka navlari
ertapishar, o'rtapishar va kechpishar navlarga bo'linadi.

O zbekistonda ravonlashtirilgan va kcng tarqalgan ertapishar kartoshka navlariga
Belorusskiy ranniy. Zarafshon. Nevskiy, Ramona. Santc. Kosmos navlarini. o'rtapishar
va kechpishar navlariga esa Temp. Kardinal. Diamant, Pikasso, Agriya kabi navlarini
kiritish mumkin.

CHakana savdo tarmoglarida ahliga sotiladigan kartoshkalar GOST 26546-85.
ozig-ovqat mahsulotlari olish uchunqayta ishlashga mo'ljallangan kartoshkalar esa
GOST 26832-86 standard talabiga javob berishi kerak. Biz quyida asosan chakana
savdo tarmogqlarida aholiga sotiladigan kartoshkalar sifatini baholash bilan bog'liq
ma’lumotlami keltiramiz. YUqorida qayd etilgan GOST 26545-85 standard taiabi
bo’yicha kartoshkalar sotilish muddatiga qgarab ertagi (joriy yil hosili. 1-sentyabrga
gadar sotiladigan) va kechki (1-senyabrdan boshlab sotiladigan)turlariga bo'linadi.

Ertachi kartoshka sifati bo’yicha saralangan va saralanmagan tovar navlariga
bo’linadi. Kechki kartoshka esa sifati bo’yicha saralangan gimmatbaho nav. saralangan
va saralanmagan tovar navlariga bo’linadi.

M azkur standart taiabi bo’yicha kartoshkaning hamma tovar navlarida tuganaklar
butun, toza, sog'lom, quruq, o’smagan va so’limagan bo'lishi talab gilinadi. Saralangan
tovar navlarida kartoshka tuganakiari shakli va rangi bo’yicha bir xil bo'lishi kerak.
Saralanmagan tovar navlarida esa ozroq chetlanishlar bo'lishi mumkin. Hamma tovar
navlarida kartoshkalaming hidi va ta’mi shu botanik navga xos, begona hidlarsiz va
ta’mlarsiz bo’lishi kerak.

Kartoshkalaming sifatini baholashda aniglanadigan asosiy ko’rsatkichlardan biri
kartoshka tuganakiarining Kkatta-kichikligi hisoblanadi. Bu ko’rsatkich kartoshka
tuganagi katta kesimining diametrini o’lchash asosida aniglanadi. Katta ko’ndalang
kesimining diametri yumalog-yassi shaklli ertagi kartoshkalaming saralangan navlarida
40 mm dan. kechki kartoshkalaming saralangan tovar navlarida esa 45 mmdan kam
bo’Imasligi standartda me’yorlashtirilgan. Kartoshkalaming uzunchoq shaklli navlarida
bu ko’rsatkich muvofiq ravishda 35 va 40 mm dan kam bo’Ilmasligi ko’rsatib qo'yilgan.
Katta ko’ndalang kesimining diametri 30 mm dan kam bo'lgan kartoshkalar nostandart
deb topiladi.

Kartoshkalarda tez-tez uchrab turadigan nugsonlardan biri  kartoshka
tuganagining kurtak otib o’sishi va po’stlog’ining ko’karib qolishi hisoblanadi. SHu
sababli bu ko’rsatkich darajasi standartda me’yorlashtirilgan ko’rsatkichdir. Standart
taiabi bo’yicha kurtak otib o'sgan va tuganak yuzasining V* gismidan ortiq bo’Imagan
ko’karishga ega bo’lgan kartoshkalar migdori saralanmagan tovar navlarida bo'Imasligi
kerak, saralanmagan tovar navlarida esa ulaming migdori 2,0% gacha bo’lishiga ruxsat
etiladi.

Kartoshka umumiy yuzasining V* gismidan ortiq yuzali ko’karishiga ega bo'lgan
kartoshkalar hamma tovar navlarida ham bo’Imasligi standartda qayd etilgan.
SHuningdek, standart taiabi bo’yicha kartoshkaning hamma tovar navlarida yarmi
qirgilgan, muzlagan, ezilib golgan, kasalliklar bilan kasallangan tuganaklar, organik va
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mineral aralashmalar bo'lishiga ruxsat eti ma> i . ar talabi bo’yicha
chuqurligi 5 mmdan. uzunligi esa 10 mm an o Iq an mexanik jarog'atli
kartoshkalar hissasi saralangan tovar na\ ari a -+ o0 g c a. sara anmagan tovar
navlarida esa 5.0% gacha bo'lishiga ruxsat etiladi. Bundan tashqari standart talabi
bo'yicha kartoshka luganagiga yopishib golgan qum. o\ miq ori 1.0% dan orljq
bo’Imasliei kerak. L

Kartoshkaning yuqorida keltirilgan sifat ko'rsatkichlarini amqglashda kartoshkani
qabul qilish va sifatini aniglash uslublari keltirilgan GOST 7194-81 standartidan
foydalaniladi. Mazkur standartda avtoulovlardan. yashiklarda. konteynerlarda. qoplarga
joylashib keltirilgan kartoshkalardan sifat ekspertizasini o tkazish uchun namunalar
olish qoidasi va sifat ko'rsatkichlarini aniglash tartibi va usullari keltirilgan.

lldiz mevalisabzavotlar

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

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

CHakana savdo tarmoglarida 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 tarmoglarida aholiga sotiladigan sabzilaming GOST 26767-
85 standarti bo'yicha ganday talablarga javob bcrishini keltiramiz. Bu standart talabi
bo'yicha sabzilar sifatiga gqarab saralangan va saralanmagan tovar navlariga bo'linadi.
Standart talabi bo'yicha sabzilaming ikala tovar navi ham yangi. butun, sog’lom,
so'limagan. yorilmagan, gishloq xo'jalik zararkunandalari bilan zararlanmagan, ortigeha
namliklarsiz® shakli va rangi bo’yicha shu botanik navga mos. bandining uzunligi ko’pi
bilan 2 sm bo'lishi kerak. Saralanmagan tovar navlariga Kkiritilgan sabzilarda
po'stlog'ida chuqurligi 2-3 mm bo’lgan, bitgan yoriglarga ega bo’lgan hamda shakli
o'zgargan, lekin badburush bo'Imagan sabzilar bo’lishiga yo’l gqo’yiladi. Ulaming hidi
va ta'mi esa aynan shu botanik navga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo’lishi kerak.

Sabzilaming katta-kichikligi ham ulaming sifatini baholashda muhim ahamiyat
kasb etadi. Standart talabi bo'yicha saralangan tovar naviga kiritiladigan sabzilaming
uzunligi 10 sm dan kam bo Imasligi kerak. Bu ko’rsatkich saralanmagan tovar navlari
uchun esa chegaralanmaydi. SHuningdek, sabzilaming katta kichikligini baholashda
katta ko ndalang kesimining diamctriga ham e’tibor beriladi. Sabzilaming 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 giladigan sabzilar bo Imasligi kerak, saralanmagan sabzi partiyalarida esa ulaming
miqdori 10% gacha bo’lishiga ruxsat etiladi.
~ A Saralangan sabzi partiyalarida uzunligi 7 sm dan ortiq singan sabzilar bo’Imasligi
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Saralanmagan sabzi partiyalarida esa bu ko'rsalkich 5.0% gacha qilib
bclgiiangan. SHuningdck. ildizmcvada uzunligi 2.0 sm gacha. chuqurligi 0.5 sm dan
kalta bo'Imagan yorigchali sabzilar saralangan navlarida bo'lmasligi kerak,
saralanmaganlarida esa chegaralanmaydi. Bundan tashgari standartda ildizmcvaga
yopishgan tuproq miqdori 1.0% dan ortiq bo'lmasligi ko'rsatib go'yilgan.

Boshga sabzavotlardagi singari sabzi partiyalarining ikala tovar navida ham
chirigan. so'lib burishib golgan. muzlagan. o'zagigacha yorilib ketgan iidizmevalar
bo'lishiga ruxsat ctilmaydi.

Piyozsimon sabzavotlar

Piyozsimon sabzavotlarga boshpiyoz, porcy piyoz, batun piyoz, anzur va
sarimsoqlar kiradi.

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

Piyozda mikroblar, zamburug'larga halokatli ta’sir ko'rsatadigan uchuvchan
filontsid moddasi borligi uchun ham ko’p kasalliklaming 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 ovqatni yaxshi xazm bo'lishiga
yordam beradi. Piyozsimon sabzavotlar ho’l sabzavotlar tarzida, ziravor sifatida,
konserva mahsulotlari tayyorlashda va quritib ishlatiladi.

Boshpiyoz.N.N.Balashcv 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 V2 vitaminlari borligi aniglangan.
Bulardan tashqari piyoz tarkibida oz migdorda limon va olma kislotalari, sirtgi quruq
po’stlarida esa sariq kvartsctin bo’yoq moddasi bo’ladi.

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

Piyozning navlari ko’p. Bular piyoz boshining mazasi, rangi, shakli jihatidan har
xil bo’ladi. Masalan, oq, sariq, pushti, qgizg’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 1kg da 0,5 g
dan ortig); b) yarim ochiq piyoz navlari (tarkibida efir moylari miqdori 1kg 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, K.aba-132,
Samargand gizil, 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 bcrishi kerak.
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Biz quyida chakana savdo tarmogqlarida aholiea sotiladigan bosh piyozlarning
GOST 27166-86 standard bo'yicha ganday talablarga javob berishi kerakligi haqidagi
ma'lumotlami kcltiramiz 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 ctilgan. sog'lom. toza. butun. o'smagan. gishlog xo'jalik
zararkunandalir bilan zararlanmagan bo'lishi kerak. Ulaming shakli va rangi tegishli
botanik navga xos. Ustki po'stlog'i yaxshi qurigan. quritilgan bandining uzunligi 5 sm
dan ortig bo’lmasligi kcrak. Hidi va ta'mi ham o'ziga xos. begona hidlarsiz va
ta'mlarsiz bo'lishi kerak.

Pivozlarning katta-kichikligi ham eng katta ko'ndalang kesimining diamctrini
o'lchash asosida baholanadi. Piyozboshning oval shakldagi saralangan tovar navlarida
katta ko'ndalang kesimining diametri 4.0 sm dan. piyozboshining boshqga shakllari
uchun csa 5.0 sm dan kichik bo'Imasligi kerak. Bu ko'rsatkich saralanmagan tovar
navlari uchun muvofiq ravishda 3.0 va 4.0 sm dan kam bo'Imasligi kerak.

Piyozlar massasida qurigan bandlari 5.0 sm dan yuqori. ammo 10.0 sm dan uzun
bo'Imagan piyozboshlari migdori piyozlarning shirin navlarining saralangan tovar
navlarida bo'Imasligi kerak.Ulaming achchiq navlarida esa 15% gacha bo'lishiga yo'l
go'yiladi.

Piyozlarning sifatini baholashda po'stlog'idan archilib qolinganlik darajasiga ham
katta e'tibor beriladi. Po’stlog'idan archilib qolgan bosh piyozlar miqdori standart talabi
bo'yicha saralangan tovar navlarida bo'Imasligi kerak. Ulaming miqdori saralanmagan
tovar navlarida csa 30.0% gacha bo'lishiga ruxsat etiladi..

Tekshirilayotgan piyozlarda katta ko'ndalang kesimining diametri bo'yicha
‘rnatilgan o'lchamdan 1.0 sm dan ortiqg bo'Imagan chetlanishlarga ega bo'lgan piyozlar
Aniqdori saralangan tovar navlarida 3.0% gacha. saralanmagan tovar navlarida esa 5.0%

gacha bo’'lishi ko'rsatib qo'yilgan.

12- MA’RUZA

G o’sht konservalarining sifati va ularni saqlash

Go'sht konservalari yuqori haroratda issiqlik ishlovi berib. tunuka yoki shisha
“nkalargajoylab. germctik bekitib, sterilizatsiya qilingan mahsulotdir.
Go’sht konservalarining ozugaviy qiymati va energiya berish qobiliyati
‘shtlardan ham yuqoridir. chunki konserva mahsulotlarini tayvorlashda go’shtdan
Ne'm ol gilinmaydigan qismlar ajratib tashlanadi va unga go’shimcha ta’m beruvchi
moddalar go’shiladi.
Go’sht konservalarining sifati bankalaming tashqi ko'rinishini nazorat qilish va
«nkadagi mahsulotning organoleptik, kimyoviy va baktcriologik ko’rsatkichlarini
iglash asosida baholanadi. Tashqi ko’rinishini aniglaganda awalom bor germetik
*Jdtilgan yoki bekitilmaganligi, bombaj bor yoki yo’qligi, bankaning deformatsiya
hraganligi, choklarida nugsonlaming mavjudligi yoki mavjud emasligi. zanglaganlik
gilari kabi ko’ratkichlariga e’tibor beriladi.
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Konscrva sifatini baholaganda hir bir partiyadan o'rtacha namunalar olinadi. Bir
xil partiya dcganda bir zavodda. bir kunda va vaqtda bir hil nomdagi va navdagi ishlab
chigarilgan konserva mahsulotlari tushuniladi. Agar mahsulot sig'imi | litrgacha
bo'lgan bankalarga gadoqglangan bo'lsa. unda har yashikdan jami 10 ta banka olinib, shu
bankalardan kichik namunalar olinadi.

Bombaj belgilari bor germctik bo'lmagan. bankadan mahsulot sizib chigganlik
belgilari mavjud. juda zanglab kctgan konscrva mahsulotlami sotuvga ruxsat etilmaydi.

Konscrva bankalarining gcrmetik bckililganligini tekshirishning eng oddiy usuli
bankalarni 90-95°S gacha gaynoq suvga 5-7 dagiga solib qo'yib kuzatish hisoblanadi.
Bankalardan yoki uning choklaridan havo pufakchalarining ajralib chiga boshlashi
konscrva bankasining gcrmetik emasligidan dalolat beradi. Agar havo pufakchalarining
ajralib chigishi kuzatilmasa. unda konscrva bankalari gcrmetik bckitilgan deb topiladi.

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

Organoleptik baholashda banka ichidagi mahsulotning tashgi ko'rinishi. rangi,
konsistentsiyasi. hidi va ta'mi. quymasining sifati kabi ko’rsatkichlari aniglanadi.

SHuningdek. go’sht konservalari tarkibida galay tuzi migdori ham aniglanadi. Bu
ko’rsatkich 1kg mahsulotda 200 mg dan oshmasligi standartda bclgilab qo’yilgan.

Go’sht konservalari tunuka va shisha bankalarga 250 g dan 1000 g gacha gilib
gadoqglanadi. Bankalar litografiya yo’li bilan tamg’alangan yoki yorlig yopishtirilgan
bo'lishi kerak.

Go’sht konservalarini toza, qurug xonalarda. 15°S dan yuqori bo’lmagan
haroratda va havoning nishbiy namligi 75% dan ortig bo’lmagan sharoitda saglash
tavsiya etiladi.

Go'sht konservalarining saglanish muddati ulaming termik ishlov berilganligi.
konserva turi va konserva ganday idishga gadoglanganligiga garab har xil bo’ladi.
Masalan, Dimlangan go’shtli konservalami ichki tomoni sirlangan tunuka bankalarda4-
5 yilgacha sagqlash mumkin. Boshqa sterilizatsiya gilingan konserva mahsulotlarini esa
1-2 yilgacha saqglash tavsiya etiladi. Pasterizatsiya qgilingan go’sht konservalarining
saglash muddati esa 6 oygacha qgilib belgilangan.

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

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

Go'sht konservalarining tashgi ko rinishidan pavgash mumkin bo'lgan
nugsonlardan biri bombaj. ya’'ni konscrva bankasi qopqog ining bo nib ehigishi
hisoblanadi. Bombajning vujudga kelish sabablariga qarab fizikoviy. kimyoviy va

mikrobiologik bombajlar bo'ladi.

Kinmniv bombai. Mahsulotlarning sifatiga uning tarkibidagi
idish mctallari orasida boradigan kimyoviy rcaktsiyalar ham nia lum darajada ta*sir
to'planadigan ortigeha migdordagi qalay.
zaharlanishini
1 kg

moddalar bilan

ko'rsatadi. Konscrva mahsulotlarida
go'rg’oshin. mis tuzlari mahsulotni iste'mol gilganda organizmning
kcltirib chigarishi mumkin. Standart talabi bo'yicha qalay tuzlarining migdori
mahsulotda 200 mg dan ortiq bo'Imasligi talab etiladi. Qo g oshin tuzlarining konscrva
mahsulotlarida bo'lishiga umuman yo’l gqo’yilmaydi. Kimyoviy bombaj asosan tunuka

bankalarining ichki tomoni yaxshi ishlanmagan va kislotaligi yugori bo'lgan

mahsulotlarda ro’y beradi.

Konscrvalami saglaganda ular zanglamasligi uchun bankaning sirtida suv bug'lari
kondensatining paydo bo’lishiga yo'l go'yilmaslik kerak. Agar konservalami 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 konservalami saqlaganda havo nisbiy
namligining 75 foizdan past bo'lishiga crishish zarur. Uzoq muddat saqlaganda
konscrvalar orasida havo tsirkulyatsiyasi bo'lishi kerak. Zanglashning oldini olish
tadbirlaridan yana biri konserva bankalarining sirtini laklash va texnik vazelin bilan
moylash hisoblanadi.

Kimyoviy bombaj belgilari konservalami hovuridan
tayyorlanganda karbonat angidrid gazining ajralib ehigishi hisobiga ham kuzatilishi
mumkin. Kimyoviy bombaj natijasida hosil bo’lgan og’ir, metal tuzlari miqdori
belgilangan me’yoriy ko'rsatkichlardan yuqori bo‘'Imasa. u holda bunday konservalami
iste'mol qilishga ruxsat etiladi. Konserva mahsulotlarida galay tuzlarining to’planishi
ulaming saglash muddatini bclgilaydigan asosiy ko’rsatkichlardan biri sanaladi. Saqlash
haroratining 5°S dan 20°S haroratga ko'tarilishi konservalarda gqalay tuzlarining
to’planish tezligini ikki martaga oshiradi. Ko'pchilik hollarda o’n yil va undan ortiq
muddat saqlangan konservalarda qalay tuzlari miqdori me’yoriy ko’rsatkichlardan

yuqori bo'ladi.

tushmagan go’shtlardan

konserva bankasi

Bombajli bankalarda bo’ladigan asosiy reaktsiyalarda biri
avvaliga temir

temiri bilan oltingugurt birikmasidir. Bu reaktsiyaning boshlanishida
tuzlari vodorod sulfid (NiS) bilan reaktsiyaga borib G’eS qora cho’kmasini hosil giladi.
Uzoq muddat saglangan konservalarda G’eS birikmasi ko’p migdorda mahsulotga
o’tirib goladi. Bu modda ko’p migdorda to’plangan konserva mahsulotlar iste’molga
yaroqgsiz hisoblanadi.

M ikrobiologik 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
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darajada zararlangan bo’lsa. ishlab chigarish jarayonda sanitariya holallariga rioya
qilinmasa va sterilizatsiya to'lasincha o'tmagan hollarda ro’y beradi.

Hamma talablarga rioya qgilingan go’sht konscrvalarini uzoq muddat saqlaganda
ham ularda mikrobiologik bombaj ro'y beradi. Ammo, sal bo’lsada lexnologik rcjim va
sterilizatsiya shartlarining buzilishi konserva mahsulolining buzilishini keltirib
chiqaradi.

Go'sht konscrvalarini saqlaganda buzilishining asosiy sabablaridan biri ulaming
germetikligining buzilishi hisoblanadi. Bunda atrof-muhitdan mikroorganizmlar
mahsulotga o’tib bombajni vujudga keltiradi. Natijada bankalar ichida katta migdordagi
gazlar (NHj. SO). N3 N;S. N)) hosil bo'ladi. Mikrobiologik bombajga ega bo'lgan
bunday konservalar ham iste'molga yarogsiz hisoblanadi.

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

Fizikaviv bombaj. Bu bombaj konserva bankalariga mahsulolning me'yoridan
ko’prog va sovuq holda joylaganda vujudga kelishi mumkin. SHuningdck. banka
gopqgog'ining bo'rlib chigishi konserva bankasi ichidagi mahsulolning va alrof-muhit
bosimining bir-biridan farq gilgan holatlarida ham vujudga keladi.

Konscrvalami 0° S dan past haroratda saglaganda mahsulot muzlashi natijasida
kengayib. bankaning bo'rlib chigishini keltirib chigaradi. SHu sababli konscrvalami 0°
S dan yugori haroratda saqlash tavsiya etiladi. Agar bombaj fizikaviy bombaj ekanligi
to'liq aniglansa, bunday konservalar iste’molga yaroqgli hisoblanadi.

Konservalarda ulaming sifatiga ta'sir ko’rsatuvchi boshgqa nugsonlar ham
uchrashi mumkin. Bu nugsonlarga mahsulolning banka choklaridan sizib chiqishi,
bankalaming bug’lanib shaklining o’zgarishi va boshga nugsonlami kiritish mumkin.

Konservalar qurug, yaxshi shamollatiladigan, sovutiladigan yoki sovutilmaydigan
omborxonalarda 5-15° S haroratda saglanadi. Konservalami saglash 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.
Konservalaming saqlanish muddatini aniq belgilash murakkab muammolardan biri
sanaladi. Ko’pincha konservalaming kafolatlangan saglash muddali 2-3 yil qilib
belgilangan. Lekin, bu muddat o’tgandan keyin ham konserva mahsulotlarini uzoq
saglash mumkin.

Takrorlash uchun savollar:
. Go’sht konservalarining organoleptik ko’rsatkichlari?
. Go’sht konservalarining germetik bekitilganligi gqanday aniglanadi?
. Go’sht konservalarining asosiy fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga nimalar kiradi?
. Bombajli bankalami tashqi ko’rinishidan ganday aniglash mumkin?

B W N

Sutli konservalar. Sumi konservalashda qo’llaniladigan usulga qarab sut
konservalari quyugqlashtirilgan steril konservalar, quyuglashli-rilgan qandli va quruq
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konservalarga bo'linadi. Har qanday sul konservalarini ishlab chigarishda albatla suldan
suxni chiqarib tashlash va qurug moddani kontscntrlash lalab etiladi.

Quyugqglashtirilgan sutga quyuglashtirilgan va sterilizatsiya qilingan  sut.
quyuqlashtirilgan sutTi kakao, kofe kiradi. Sterilizatsiya gilingan sut tarkibidagi laktoza
yuqgori harorat ta'sirida o'zgaradi. Bu o'zgarish natijasida mclanoid birikmalar hosil
bo'ladi \a sut qo'ng'ir rangga kiradi. Quyuqglashlirilgan gandli sut o z tarkibida 26.5%
dan oshmagan namlik 43.5% dan kam bo'lmagan gand. 85% yog . 28.5% quruqg modda
tutadi. Kislotaliligi 40°T dan ko'p bo'Imasligi kcrak.

Quyugqlashtirilgan va sterillangan sut bilan bir gatorda qurug sut ham ishlab
chiqariladi. Sut quritish uskunalarida gaynoq havo oqimi kirib turadigan kameralarda
quritiladi. Quritishdan oldin sut quyugqlashtiri-ladi. Qaynoq havo quritish minorasiga
kirililadi. SHu vaqtda minutiga taxminan 7 ming marta aylanib turadigan diskka sut
beriladi.
Markazdan gochma apparat nihoyatda katta kuch ostida diskning unchalik katta

bo'Imagan tcshikchalaridan otilib chigadi va uyurmasimon havo oqimiga duch kelib
mayda-mayda zarrachalarga to'zib keladi. Minoraning poli sut zarrachalari bilan
qoplanib boradi. Kurakchalar ulami shnekka yig'ib beradi. so'ngra ular mexanik clakka
o'tib. kesakchalardan clanib oladi. Quritilib gcrmetik idishlarga joylangan quruqg sutning
namligi 4% dan oshmasligi. gcrmetik idishda bo‘Imaganiniki 7% dan oshmasligi kcrak.
Gcermetik idishdagi quruq sutning saglanish muddati 8 oy, germetik bo‘'lmagan
idishdagisiniki -3 oy. I
Rangli sut konservalari. Quyuglashtirilgan  gandli suldan  tashgari.
quyuqlashtirilgan gandli sut qo'shilgan kakao va quyuqlashtirilgan qandli sut gqo'shilgan
kofe ishlab chiqgariladi. Quyuqlashtirilgan gandli sut qo'shilgan kofe 410 g li tunuka
bankalarga gadoqlanadi. Uning tarkibi quyidagicha: suv 29'%, qurugq moddalar 27%,
>>qsil 8,4%, vog' 7%. gand 44% ni tashkil etadi. Quyugqlashtirilgan gandli sut qo‘shilgan
~Ncakao ham 410g li tunuka bankalarda chigariladi, uning tarkibi quyidagicha: suv 27.5%,
<and 43.5% quruq sut moddalari va kakao 28.5%, ogqsili 8,7%, yog’i 7,5%. Bu
~nahsulotlardan suvli stakanga mazasiga garab bir necha choy qoshig go’shish yo’li

oilan kofe yoki kakao tayyorlab ichish mumkin.

13- MA'RUZA

OVQAT MAHSULOTLARINING OZUQAVIY
DON MAHSULOTLARI

M atnlarni yoritish rejasi:

1. Don maxsulotlarining kimyoviy tarkibi.

2. Don sifatini buzilishi.

Tayanch so’zlar: don, bug’doy, arpa, suli, guruch, oqgsil, uglevodlar, yog*,
zamburug’lar va boshqgalar.



Turli mamlakallar ovgatlanish strukturasida don mahsulotlari sutkalik quvvat
giymatining 50% ini tashkil giladi. Don ckinlari 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 qismidoi massasining 85% ini tashkil
qiladi.

2. Pushti - asosiy biologik moddalarga (vitamin, yarim to'yingan yog' kislotalari
va boshgalar) 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
qiladi.

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

DON MAHSULOTLARINING KIMYOVIY TARKIBI

Ogsil. Insonning ogsilga bo’lgan ehtiyojining 40% i don mahsulotlari hisobiga
qondiriladi. 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 miqdorda bo'ladi. Ayrim don
mahsulotlarida yog' 2% ni tashkil giladi xolos. Eg' asosan donning pushtida va
qobig’ida bo'ladi. Endospermida esa yog' yo’q dcsa bo'ladi. Don mahsulotlari yog’lari
oz 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
migdorda bo’ladi. YArim to’yingan yog’ Kkislotalari tez oksidlanib, donning tez
buzilishita olib keladi.

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

Mineral moddalar. Bu moddalaming asosiy qismi don pushtida bo’ladi.
Umumiy migdori 1,5-4% gacha. Don mahsulotlari tarkibida kaliy, fosfor. magniy va oz
mikdorda kaltsiy bo’ladi. Organizmga don mahsu-lotlari orqali suikada 1600 mg fosfor,
2000 mg kaliy, 250mg kaltsiy, 90 mg magniy tushadi, bu sutkalik ehtiyojni gondirish
uchun. ctarlidir. Lekin don tarkibidagi fitin birikmalari hisobiga kaltsiy va fosfoming
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 tashgari, donda piridoksin (0,5 mg), pantolenat va paraaminobenzoy
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kisloga. inozit va biotin. tokofcrollar mavjud bo'ladi. Vitaminlar donning pushti va
qobig'ida bo'ladi.DON SIFATINING BUZILISH1

Don sifatining buzilishi:

1) baktcriya. zamburug’ kabi mikroorganizmlar tufayli;

2) begona o'simlik urug'lari va

3) ombor zararkunandalaridan kelib ehigishi mumkin.

Don mikroflorasi. Don yuzasiga ma'lum migdorda mikroorganizmlar tushadi.
Bular asosan spora hosil giluvchi bakteriy alar bo'lib. sut kislota bakteriyalari. mog'or
19-jad\al. Don mahsulotlarining kimyoviy tarkibi va biologik giymati
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zamburug’lari, ichak tayoqchalaridan iborat. Donda mikroflora ko’payishi uchun
asosiy muhit dondagi namlikning 15% yoki undan oshib Kketishi hisoblanadi. Bu
sharoitda ko paygan mikroflora biokimyoviy jarayonni faollaydi va issiqlikni ko’p
migdorda ajratib, donni 70°S gacha gizdirib uni buzilishga olib keladi.
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Donning odamlarda kasallik chagimvchi toksik xususiyati! 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 qgobiglari bulunliginn buzib. endospcrmaga kiradi.
Ulaming ba'zilari odamlarda kasallik chaqiruvchi aflotoksinlar ajratadi.

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

Qorakuya ko'pincha javdami zararlaydi. Zamburug* sporalari o'sayotgan
boshogqga 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 kasallik kclib chigishiga sabab bo'ladi.

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

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

BEGONA O’SIMLIK URUG’I ARALASHMALARI

Begona o’simliklarga kakra, randak (sariq gulli yovvoyi o’t), ko’kmaraz (hazon
rang gul-gcliotrop). 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’simliklaming toksik
moddalari issiglikka chidamli bo’lib, ku-linariya ishlovi berilganda o’z xususiyatlarini
yo'gotmay nonga achchiq ta'm beradi.

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

- ko’kmaraz miqdori unda bo’lmasligi shart

- randak - 0,01% gacha
- vyazel -0,04% gacha
- kakra -0,04% gacha

OMBORXONA ZARARKUNANDALARI

Don va don mahsulotlarini saglash vaqtida ular ombor zararkunandalaridan
zararlanishi mumkin. Ombor zararkunandalari o’z hayot faoliyati davomida don
mahsulotlari kushandasi bo’lib, donni o’zlari ajratadigan chiqgindilar, 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 yarogsiz bo lib qoladi. Donning
omborxona zararkunandalaridan zararlanish darajasini aniglashda 1 kg mahsulot
tarkibidagi tirik namunalar hisobga olinadi.

1. Donning uzuntumshuq bilan zararlanishining 3 darajasi farqlanadi:

| daraja - 1kg mahsulstda 5 nusxa;

Il daraja - 1 kgmahsulotda 10 nusxagacha;
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11l daraja - | kg maxsulotda 10 nusxadan ko p.

2. Donning kanalardan zararlanish darajasi:

| daraja - 20 la kanagacha

Il daraja - 20 tadan ko p kana

11l daraja - ko'p migdordagi kana i

Boshqa zararkunandalaming dondagi miqgdori 1 kg ga 5 nusxadan oshmasligi
kcrak. Agar dondagi zararkunanda 5 nusxadan oshsa sertifikatda belgi qo'yiladi.
Birinchi darajali ifloslanishda un ishlovga qabul gilinadi. Il va 111 darajali ifloslanishda

don maxsus ishlox ga yuboriladi.

YORMALARNING GIGIENIK XUSUSIYATI

Buc’dovnine gayta ishlash mahsulotlaridan biri jormadir. Aholi ovqatiga
qu\idagi yormalar ishlatiladi: so*k. grcchixa yormasi. guruch. bug doy. suli. ada. tariq
va boshqalar. YOrmalar donning po stloq gaxatini tozalash no li bilan olinadi.

Bug’doy yormasi. Bugdoyning tashqi qobig idan tozalash va golgan donning
markaziy (cndospcrma) gismi hisobiga yorma olish bilan tayyorlanadi.

Tarig yormasi. Bu yorma 2 xil tayyorlanadi: 1) fagat tashqi po stini olish. 2)
pushti va tashqi qobig*ini olish. Birinchi yorma biologik jihatdan foydali hisoblanadi.

Arpadan bir nccha xil yorma tayyorlanadi: penson - tashqgi qobig*ini minimal
olish hisobiga. adall yorma pensak maydalangani hisobiga va perlovkali yorma
shitingan don xisobiga.

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

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

So'nggi yillarda tez pishuvchi yormalamitsg yorilgan va baxmal turlari keng
tarqalgan. Bu yormalar makkajo'xori va guruchdan tayyorlanadi. YOrmalar. aynigsa
grechixa yormasi ogsil manbai hisoblanadi. Bsshga yormalarda (bug’doy. arpa)

uglevodlar ko‘p migqdorda bo'ladi. Kletchatka suli va grechixa yormasida ko’p bo’ladi,
bu XUSUSIYATI tufayli gariyalar ovqatiga tavsiya gi-linadi.

Mavzuni yoritish savollari:

Don tarkibiga koTa necha gismga bo’linadi.
2. Don mahsulotlarining kimyoviy tarkibi.

3. Don mikroflorasi

4. Omborxona zararkunandalari.

=

YORMALARNING SIFATI
Matnlarni yoritish rejasi:
1. YOrmalar hagida tushuncha.
2. YOrmalaming sifati.
3. Unning gigienik ko’rsatkichlari



Tayanclt so’zlar: yorma. ogsil. uglcvod, un, fizik-kimyoviy ko'rsatkichlar.

Barcha yormalar davlal standarliga javob berishi kerak. Organoleptik
xususiyatiga ko'ra, ular hech ganday tashqi hid va ta'mga ega bo'Imay, rangi ham mos
kclishi kerak. YOrma sifatini bclgilovchi muhim ko'rsatkich namlikdir. Namlik
yormada 12,5 - 15.5% bo'lishi kerak. Mctall qoldiglari - 3 mg gacha (I kg yormada).
g'umbak goldig'i fagat sulida 0.1% gacha bo'lishiga ruxsat etiladi. YOrmalarda
gcliotrop va trixodesma bo'lishiga ruxsat ctilmaydi.

UN

Un bug'doyning gayta ishlangan mahsuloti bo'lyb, ui tayyorlash uchun guruch,
makka. makkajo'xori. atha. bug'doydan foydalaniladi. UN tayyorlash jarayoni birnecha
bosgichdan tashkil topgan bo'lib, donni tozalash va uni yanchishdan iboral. Donni
tozalash jarayoniga uni qumdan, tuprogdan, mikroorganizmlardan va boshqa
chigindilardan ajratish kiradi.

Donni yanchish maxsus texnologiya bo'yicha turli quvvatli tegimoilarda 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
chiqindi. 100 kg bug'doydan 25% oliy nav un. 2,5% chiqgindi. 72,5% birinchi va
ikkinchi navli ui olinadi. Unning navi past bo'lishiga sabab don qobig’ining qalinligidir.
Don qobig'i kancha qgalin 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 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
yarati lishi kerak. Donni saqglash jarayoni uch haftadan ikki oygacha bo'ladi. Buning
natijasida nonning organoleptik va fizik-kimyoviy tarkibi yaxshi tomonga o'zgaradi.
yopishqoqligi yaxshilanadi. Bu esa xamir yaxshi chigishini ta’'minlaydi. Don
yanchilgandan keyin un 2-3 kun saglanadi, shundan keyingina u non yopish uchun

yaroqli hisoblanadi.
UNNfNG GIGIENIK KO’RSATKICHLARI

Organoleptik xususiyati don mahsulotining turiga, olinish darajasiga va saqlash
muddatiga bog’lig. Rangi - har bir un ko'rinishi, naviga garab alohida rangda bo ladi.
Javdar uni oq-sariq rangda, bug'doy uni oq, och sanq rangda bo ladi. Unning rangi
ganchalik oq bo’lsa, navi yuqori hisoblanadi. YOmon sharoitda uzoq saglanganligi,
ombor kushandalari bilan zararlanishi natijasida javdar uni qo’ng’ir rangga kirib qoladi.

Ta’mi. YAxshi sifatli un shirin, yoqgimli ta’mga ega bo’ladt. Achchtq ta m
yog’laming achishidan (aldegid va ketonlar to’planishi), cho'p-xashak, urug lamtng
aralashib golishndan paydo bo’ladi. Achchiq, nordon ta’'m ba'zn ombor
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zararkunandalarinine unga ta siri na.ijasida paydo bo'ladi. Ungan dondan tayyorlangan
unning ta'mi shirin bo'ladi. Un chaynalganda g.s.rlamaslig. kcrak. bu mmcral yoki qum
aralaskimasi bo'lishiga bog lig- . R

Fizik-kimvoviv ko’rsatkichi. Ktmyoviy tarktbt donning s,fat,, ko'rinishi.
umilish sususitati bilan bclgilanadt. Bug dot va javdar unida oqsil migdorn 6.9 dan
1y.5% uacha. tmlcvod 68% dan 76.5% gacha. yog 0.9 dan 1.9/. gacha. kul 0.5»/. dan
1 cacha bo'ladi. Unning tizik-kimyoviy ko rsatkichlari uning yangiligj hamda
istc ntolaa varoqlittiaa mos bo'lishi kcrak. Unmngnordon-ligiga oqsil va nordon
Ibsfatlar'sabab bo'ladi. Bucdoy unining nordonligi ..3-4.0. javdar unmiki 3.5-5.0%
atrm'.da bo'ladi. 1-nordonlikka 2 ml ishqor critma ishlatiladi. U 100 g undagi
nordonlikni neytrallaydi.

Nordonilk asosan donni yomon sharoitda. yuqori xarorat va namlikda saqlashdan
ko’:\:\adi. Unnine nordonligi yog’ va organik kislotalar - sut. sirka. chumoli
kisini.ilarining to planishi hisobiga ortadi. Uning bar-cha turlarida namlik 15% dan
oshmaslici kcrak. YUgori namlikka ega bo Igan unning non yopish xususiyati
kamayadi. ombor zararkunandalari mog or va boshqa mikroorganizmlardan oson
ta’sirlanuxchan bo'lib goladi.

Y Opishqoqligi unning yangiligini. sifatini. non yopish xususiyatini bclgilovchi
ko’rsatkichdir. YOpishqoqglik unning maxsus tuzilmali erimaydigan ogqsil komplcksi
bo’lib. xamiming egiluvchanligini ta’minlaydi. YAxshi sifatli bo g doy unining
yopishqoqligi 20-30% bo’lishi kcrak. Javdar unida yopishqoqlik kam bo’lgani uchun
yuqori navli non yopish xususiyatiga ega bo'lmaydi. 'Bug’doy uninyng navi gancha
yuqori bo'lsa. yopishqoqgligi ham shuncha yugori bo’lishi kerak. Bug’doy oq-sarg‘ish
rangli. oson cho’ziluvchan bo'lishi. uzilmasligi. elastik bo'lishi kerak. Unda buzilish
jarayoni ketganda yopishqoqlik 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 yuqori bo’lsa,
kullilik shuncha pastbo’ladi.

Un aralashmalari. Gigienik tajriba o’tkazishda xavfli aralashmalar -zaharli
o’simlik urug’lari va metalll aralashmalari katta ahamiyatga ega. Qum va mineral
aralashmalar ham bo'lishi mumkin. Qum topilgan un iste’'mol qilishga yaroqgsiz
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 Imasligiga ruxsat etiladi. Unda metall aralashmalar chang shaklida 3 mg/kg dan
yugori bo Imasligi yoki bo’laklar 0,3 mm dan katta bo’Imasligi 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
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Mntnlarni yoritish rcjasi:

1. Nonning ozuqalik giymati.

2. Nonnng gigcnik ko'rsatkichlari.
3. Nonning suvi gochganligi.

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

Non odam ovgatining asosiy gismi hisoblanadi. Qadim zamonlarda odamlar
yovvoyi boshoqli o'simliklar urug'ini yig’ib. xomligicha iste’mol gilganlar. Asrlar o 'tib
odamlar toshlar orasida xom donni maydalash va suv bilan aralashtirishni. so'ngra
ovgatlarni maydalash. qovurib iste'mol gilishni o'rganishgan. Taxminan 8000 yil avval
odamlar boshoqli g'alla o’simliklarini madaniylashtirishni va non kulchalari
tayyorlashni o'rganishgan. Qadimgi misrliklar 5000 -6000 yil ilgari xamimi bijg’itish
yo'li bilan yumshatishni o'rganishgan. O'sha zamonlardan beri donni unga aylantirib
non pishirish usullari uzluksiz takomillashmogda. Hozirgi kunda zamonaviy non
zavodlarida 500 turga yagin non mahsulotlari yopilmoqgda. shular jumlasiga parhez
navlar. kislotaliligi va uglevodi kamavtirilgan navlar, ogsilsiz non. yanchilgan don va
bug'doy kcpagi go'shilgan navlar. «temir non», letsitin go’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 saqlanish 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
vitaminlami gabul giladi. Non ogsilining biologik qiymati xamir tayyorlashga
mo’ljallangan un ogsilining giymati bilan aniglanadi.

CHori undan yoki barqaror dondan tayyorlangan non ogqsil tarkibi bo’yicha
yuqori 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
miqdorda bo’ladi. Pishirish davomida yuqori harorat ta’sirida RR, V2 V, vitaminlari
kam o ’zgarishga uchraydi. Non kaliy, natriy, xlor, temir, yod, marganets kabi mineral
elementlaming 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 Isa, donning periferik
qismlarini shuncha kam tutadi, nonning o’zlashtirilishi shuncha yuqori bo ladi. Non
oqgsillari 75-80% ga, uglevodlar 95-98% ga o’zlashtiriladi.

NONNING GIGIENIK SIFAT KO’RSATKICHLARI
Nonning sifati organoleptik xususiyatlari, Kkislotalilik ko rsatkichi, namligi,
g’ovakliligi bilan aniglanadi. YAngi, yaxshi sifatli non yuzasi yoriqlarsiz teshiklarsiz,
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‘Oddalarsiz. non mag zidan ko chgan bo ladi. Usiki qobiq
sillig usiki qobigi gavang. gl “ A kuvgan jO>larsiz. shakli non luriga xos bo'ladi.
ranaiochsariqdanjigarranggac =« 4 n g-ovakl|i. namsiz. vopishqoqsiz. yaxshi

Sunning mae'iz gismi >axsn b;u, Vwdlonmb b -
gorilmacan gismlarsiz. clas.ik. barmoq bilan bos,Iganda .czda b,r amchi shaklini

0 adinan pasiki qobig i kuymagan bo l.sh, kerak. Ta m. yoq.ml, xammurush ta'miga
mos keluvchi. javdar non nisba.an nordon. bug doy non nordon ham. sho'r ham
bnIimaslisi. chavnalganda gisirlamasligi kerak. Hid. voqimli. xushbo y. kislotalilik.
narnlik a'ovaklik ko'rsatkichlari standart lalablanga javob bensh, kerak. Demak.
hue'dov noni uchun narnlik 42-45% dan. javdar non uchun 4800% dan oshmasligi
kerak. Sonnine kislotaliligi xamiming bijg'ish vaqtidagi bioximik jarayonlar natijasida
p.:\do bo'lean kislotalarga bog'liq. Kislotalilik bug dov unidan tayyorlangan non uchun
2/1-41|°0 dan. iavdar undan tayyorlangan non uchun 9.0% dan oshmasligi kerak.

I-kislotalilikka Img in ishqor qo'llaniladi. u 100 g nondagi kislotalilikni
nevtrallavdi. Nonning g'ovakliligi non turi va naviga ko ra 55-73% -dan kam
bo" Imasligi kerak. YAxshi sifatli bo'Imagan non nam tortib, urinib qolgan achchiq yoki
nordon ta'mea ega. chavnalganda aralashmalar gisirlashi. yot hid. yaxshi qorilmagan.
pastki qobig'i kuygan. mag'zi yopishqoq va cho ziluvchan. mog orli bo'ladi.
Qislotalilik va narnlik ko’payganda nonning ozugalik va biologik giymati kamavadi va
uning singishi pasayadi. yuqori kislotalilik oshqozon sekretsiyasi kuchayishiga sabab
bo'ladi.

Kam g'ovaklilik ham nonning singishini pasaytiradi. Nonning sifati pishirish va
xamir tayyorlash jarayoni to'g'ri o'tkazilganligiga brg'liq. Aks holda nonning mag'zi
yopishgoq. vyorigli va teshikli. nordon ta'm va hidga ega bo'ladi. Texnologik
nugsonlarga ega Iw'lgan 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 katta hajmli bug'doy nonlarida
kuzatiladi. Kartoshka kasalligi qo’zg'atuvchisi tuprogda yashaydi (doimo kartoshkada
bo'ladi. kasallik nomi ham shundan kelib chiggan) va unga o'tuvchi boshoglami oson
kasallantiradi. Sporasi yuqori haroratga chidamli, shuning uchun non yopish jarayonida
tirik saqlanib qoladi.

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 narnlik bo’lishi; bug'doy nonining yuqori
bo Imagan kislotaliligi, nonlami issiq, yaxshi shamollatilmaydigan xonalarda saqglanishi
sabab bo ladi. Non mag’zi kartoshka tayoqchasi fermentlarining aktiv ta’siri tufayli
yopishqoq va nam bo lib gqoladi. Non bo’linganda cho’ziluvchan ip paydo bo’ladi, asta-
sekin qora rangga kiradi va chirigan meva hidini hosil giladi.

Qartoshka tayoqchasi odam uchun patogen emas. Ammo kartoshka kasali bilan
kasallangan nonning organoleptik xususiyatlari keskin o’zgarishi tufayli non
iste’molga yaroqgsiz bo’lib qoladi. Kartoshka kasalligining oldini olish uchun kartoshka
tayoqchasi nvojlan.shiga yo’l go’ymaslik kerak. Xamir qorish jarayonini to’g’ri olib
borish, xamirga kartoshka tayoqchasi ko’payishini to’xtatuvchi preparatlar solish, undan
quntma, kichik hajmli mahsulotlar, makaron mahsulotlari tayyorlashda, nonni



pishgandan so'ng tcz sovitish. tindirilgan nonni tashimaslik. sotuv muassasalarida
nonni yaxshi shamollatiladigan xonalarda saqlash. Non saqglanuvchi gavatlami 1% li
sirka critmasiga botirilgan nam latla bilan artish lozim.

Mog’orlash. Non yashil. og. boshchali mog'or zamburug’lari ta'sirida rivojlanib.
ulaming sporasi non pishirib olingandan so'ng havodan lushadi. Mog'orlash yuza
gismdan boshlanadi. Bunga yoriglar borligi qu-layliq yaratadi. u sckin*asta non
mag'ziga tarqaladi. Mog'orlash nonning kimyoviy tarkibini o'zgartiradi, oranolcptik
xususiyatlarini keskin yomonlashtiradi. Mog'orlagan non istc'molga yarogsiz
hisoblanadi. Mog'orlashga nonlarni gqorong'u. nam. yomon shamollatiladigan joylarda
saqlash sabab bo'ladi. Asosiy profilaktik chora-tadbirlarga nonni gisqa vaqt quruq.
yaxshi shamollatiladigan joylarda saqglash. nonni to'g'ri taxlash. umumiy ovqgatlanish
tashkilotlari va sotuv shoxobchalarida shkaf va sotuv taxtalarini diqgat bilan sanitariya
tozalash; non zavodlarida gat'iy va majburiy sanitariya tartibiga rioya qylish kiradi.

NONNING PIGMENT HOSIL QILUVCHI BAKTERIYALAR TA'SIRIDA
BUZILISHI

Qo'zg'atuvchisi ajoyib tayoqcha bo'lib. yuqori namlik. kislotalilik va erkin
kislorod bilan ta'minlanganda 25°S da rivojlanadi. Bug'doy noni yuzasida 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 avtomatlashtiriigan no—
zavodlarida - avtomat-zavodlarda va xamir tayyorlash jarayoni non yopish to’-lig
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 boshqa birikmalar paydo bo’lishi sababli) va
g’ovakli nonning oshish imkoni yaratiladi.

G’ovakli xamir bakteriyalar, xamirturush va kimyoviy g’ovaklantiruvchi
preparatlar yordamida hosil qilinadi. 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 saqlash uchun ba zi bir
kimyoviy birikmalami (kaltsiy peroksid, kaliy bromid) qo Ilashga ruxsat etiladi. Xamir
gorish jarayonini tezlashtiruvchi va yaxshilovchi hamma qo shimchalar «Ozuqa
go’shmalarini qo’llashning sanitariya qoidalari» asosida olib boriladi.

Bijg’ish va xamir etilishi jarayonlari tugagandan so ng shakl berish, taxlash va
pishirish o’tkaziladi. Non pechkalarda 220-30(TS haroratda pishirib olinadi. YUqori
haroratda ko’mir kislotalar kengayishi natijasida xamiming hajmi kattalashadi, namlik
chigishini to’suvchi non mag’zi kovakchalari stabillashadi va qobig hosil qiluvchi,
nonga ma’lum rang beruvchi pigmentlar hosil bo’ladi.
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Non zaxodlarini planlashtirish va jihozlariga lalablar qo'yiladi. 1 «<Non xopish
tashkik>tlarida sanitariya qoidalari»-ga mos ravishda olib boriladi. Xonalar tcxnoloeik
jara>on ketma-ketligi boxicha joylashliriladi. Unda yot aralashmalardan tozalovchi
jihozlar (mukoproscvatcllar. magnit ushlab oluvchilar) bo'lishi shart. Elak va magnit
ushlab oluxchi smcnada 1-2 marta almashtiriladi. Xamirturush tayyorlash uchun
alohida xona ajratiladi. Xantir tarkibiga kiruachi hamma mexalar suyug holatga
kcllirilgandan so ng (shakar. luz. yog') go'shiladi. Ozuga salmonellyoz profilaklika
maqgsadida. o'rdak va g'oz tuxumlarini l'agat kichik hajmli mahsulotlarga ishlalishga
ruxsat ctiladi. Suxda suzuvchi qush tuxumlari alohida xonada tozalanishi kcrak. Qayta
ishlashga non. bulochka mahsulotlari chiqindilari qo'llaniladi. Ular non nugsonlarini
go'zg'atmchi baktcriyalar bilan illoslanmagan va ta'sirlanmagan bo'lishi kerak. Barcha
jihozlar nugsonsiz va o'z vaqtida tozalanishi kcrak.

Non zaxodidagi barcha xonalar aynigsa ishlab chiqarish va ekspeditsiya xonalari
har kuni sanitariya qoidalari bo'yicha tozalanishi shart. Mashinalarning tozalash
mexanizmi. transporter lcntalari. xamir qoradigan tog'oralar invcntarlar va mctall
idishlar avval ishqorli critniada. so'ngra dczinl'cktsiyalovchi critmada yuviladi va issiq
suv (75°S) bilan chayiladi. Non uchun lotoklami mcxanik tozalash issiqg sux bilan (35-
45°S) yuvish vositalaridan foydalanib yuvish xa suv dushlarida chayish (50-70°S). 1.5-2
atm. bosim ostida qurilish lozint. Asosiy talab shaxsix gigicnaga rioya qilish
hisoblanadi.

NONNING SUVI QOCHCANLIGI

N'on pishgandan 10-12 soat o'tgach odatdagi usulda saqlanganda uning suvi
y .- bosnlaxdi. Organolcptik xususiyati shundax namoyon bo'ladi: non mag'zi
ushatiigandek. hattiq. qobig'i yumshoq. ba'zan tirishadi. non ta'mi va xushbo'yligini
yo'gotadi. Non mag'zi oshqozon shirasini shimib olishi tufayli suvi gochgan nonni
o'zlashtirilishi pasayadi. Birinchi bosqichda jarayon gaytar, shuning uchun suvi
gqochgan non gayta gizdirilganda yumshoq holiga gaytadi. Nonning suvi qochishiga.
non kalloidlarining xususiyati o'zgarishiga (ular suv ushlash qobilivatini yo'gotadi)
murakkab flzik-kimyoviy jarayonlar sabab bo'ladi. Suv gochish va nonning qurishi bir
xil jarayon cmas. Hozirgi kunda nonni uzoq saqlash uchun maxsus kam namlik va bug’
o 'tkazish xususiyatiga ega bo'lgan o'rash materiallaridan foydalanil-moqda.

M akaron mahsulotlarining sifat ekspertizasi va ulami saqlash 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.

M akaron mahsulotlarining rangi hamma joyida bir xil, go’shilgan go’shimcha
xom ashyolar rangiga mos bo’lishi kerak. Ularda gorishmagan xamir, nuqta-nuqta va
xol-xoljoylari bo’Imasligi kerak.

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

Sindirib ko rilganda kcsimining holati shishasimon. hamma naychasimon
mahsulollar devorchalarining galinligi 1.5 mm dan ortmasligi kcrak.

Ta'mi va hidi makaron mahsulollariga xos. achchiglik. nordonlik sczilmasligi.
mog'or hidi va boshqa bcgona la'm va hidlar bo'Imasligi kcrak.

Makaron mahsuloilari gaynalib pishirilgandan kcyin shaklini saglab qolishi.
qayishqoq. yumshoq bo’'lishi. yopishqoq bo'Imasligi. dumaloglanib golmasligi. hajmi
esa kamida 2 baravar ortishi kcrak. Pishirilgan suv ham loyqa tortib qolmasligi kcrak.

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

Makaron mahsuloilarining hamma lurlari uchun nordonlik 4° dan ortiq
bo'Imasligi kerak. Bundan fagai lomal mahsuloilari qo'shib olingan makaron
mahsulotlari musiasnodir. Ularda nordonlik 10°gacha bo'lishiga yo'l go'viladi.

Makaron mahsuloilarining lashqi la'sirga chidamliligi yoki singuniga gadar necha
gramm kuch ko'tara olishi ham asosiy ko'rsalkich hisoblanadi.

Bu ko'rsalkich lagat naychasimon makaron uchun xarakicrlidir.

Makaron mahsulotlarida uvoq va singan makaron bo'lakchalari migdori har
standart talabi bo'yicha chcgaralanadi. Masalan. tarozida tortib sotiladiga
makaronlarning oliy navli sortlarida singan makaron bo'lakchalarining migdori 7% dar
1-navli makaronlarda csa 10% dan ortiq bo'Imasligi kerak. Uvalanib ketgan makaronlar
migdori esa har ikkala nav uchun ham 2% dan ortmasligi lalab etiladi.

Makaron mahsulotlarida chang zarrachalari holidagi metall aralashmalari miqdori
1 kg mahsulotda 3 mg dan ortiq bo'Imasligi kerak.

Makaron mahsuloilarining ombor zararkunandalari bilan zararlanishiga ham yo'l
qo'yilmaydi.

Makaron mahsulotlarini qurug. toza binolarda. havoning harorati 30° S dan.
nisbiy namlik esa 70% dan ortig bo'Imagan sharoitda saglash tavsiya etiladi. YUqori
nisbiy namlikda saglangan makaron mahsulotlari tezda nam tortib. mog'orlay
boshlaydi. Bu esa ulaming sifalining pasayishiga sabab bo'ladi. Qulay sharoitda
makaron mahsulotlarining kafolatlangan saglash muddati bir yil qilib belgilanadi.
Boyituvchilar qo’shib ishlangan makaron mahsulotlarining saqlash muddati esa 2
oygacha qilib belgilangan.

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

Makaron mahsulotlari rangining o°’zgarishi, asosan karotinoid pigmcntlarining
oksidlanishi natijasida vujudga keladi. Aynigsa, tarkibida pigmenllar kam bo ladigan
yumshoq bug’doy unlardan tayyorlangan makaron mahsulotlarida bu jarayonning yuz
berishi magsadga muvofig emas. Karotinoid moddasi oksidlangan makaron
mahsulotlari tabiiy rangini yo’qotib go’ng’ir tus olib qoldi. Bundav 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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Makaronlami saqlaganda ba'zan ular achchig la'm paydo giladi. Bunday achchiq
la'm aynigsa sul go'shilgan makaron mahsuloilarida lez paydo bo'ladi. Tuxum
qo'shilgan makaron mahsulotlarida esa bu ta'mning paydo bo'lishi ancha sekinlik bilan
yuz beradi.

Makaron mahsuloilarining lashqgi la'sir kuchlariga bardoshliligi kleykovina
ogsilining eskirishi hisobiga yuz beradi. Ulaming sirtida mayda yoriqchalar hosil
bo'ladi \a ular makaronlaming singib lez uvoglanishini kellirib chigaradi. Makaron
mahsulotlarini saglash  sharoillarining buzilishi ulaming mog'orlanishi va
nordonligining oshib ketishini vujudga kcltiradi.

16-M A’RUZA

KUCHLI SP1IRTL1 ICHIML1KLAR

Etil spirtining sifat ekspcrtizasi.Rcktifikalsiya qgilingan elil spirti uch navda
chiqgariladi: ckstra. yuqori darajada lozalangan va 1-chi nav.

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

Etil spirtining kontsenlraisivasi (quvvati) hajm foizlarida yoki graduslarda (100
ml suyuqlik tarkibidagi etanolning ml lardagi miqdori). shuningdek og'irlik bo'yicha
foizlarda (100g svuqlik tarkibidagi etanolning g lardagi miqdori) o'lchanadi. Bunda 20°
S da absolyut spinning 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 ulaming miqgdori
chegaralanadi. Ikkinchidan, bu birikmalar spirtga yomon hid beradi. Demak. spirt
tarkibida bu birikmalar miqdori gancha kam bo’lsa, ulaming sifati shuncha yuqori
hisoblanadi.

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

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

1-jadval
YUqori
Ko’rsatkichlari Ekstra darajada 1-nav
lozalangan
Quvvati, haimiy foizlarda, kam bo’Imasligi 96,5 96,2 96
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kerak

Sul fat kislota asosida tozalagiga proba T iavob beradi
20° S da oksidlanishiga proba. kam bo’Imasligi 20 15 10
kerak
1 1suvsiz sirt tarkibida izoamil va izobutil
spirtlarining aralashmasi (3:1) hisoblaganda 3 4
sivush moylarining migdori. mg. ko'p )
bo'Imasligi kcrak
1 litr suvsiz spirt tarkibida sirka aldcgidiga
hisoblaganda aldcgidlar migdori. mg. ko’p 2 4 10
bo'Imasligi kcrak
M ctil spirtiga fuksinsulfat kislota bilan proba javob beradi
12 15 20

1 1suvsiz spirt tarkibida crkin kislotalar (S02
ni hisoblamasdan).mg. ko'p bo'lmasligi kerak

Furfurol miqgdori | yo’l go’yilmaydi

Ba’zi bir tur aroqglar ishlab chigarishda uning ta'mini yumshatish uchun natriy
karbonat. sirka kislotasining natriy luzi va 0.2 % migdorida gqand go’shilishi mumkin.

Aroqlaming sifat ekspertizasini o'tkazish ulaming organoleptik va fizik-kimyoviy
ko’rsatkichlari bo'yicha tcgishli davlat standartlari talabi asosida olib boriladi.

Quyidagi 2-jadvalda aroglaming organoleptik ko'rsatkichlari ganday tavsiflanishi
mumkinligi hagidagi ma’lumotlar keltirildi.

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

Tckshirilayotgan aroq maxsus degustatsiya bakaliga 1/3 hajmigacha (40-50 sm?3)
quyiladi. So'ngra bakal oyoqchasidan ushlanib yonbosh latiladi va taralib tushilayotgan
quyosh nurida qgaraladi. So’ngra bokal ichidagi suyuglik digqgat bilan kuzatilib, uning
tiniqligi va rangi baholanadi. Vodkaning tinigligi va rangida mavjud bo'lgan
chetlanishlar darajasin aniglash uchun probirkaga 10 sm3 vodka olinib shundav
migdordagi distillangan suv bilan tagqoslanadi.

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 suyuglik aylantiriladi. SHu asosda olingan
natija qayd etiladi.

Arogning xushbo’yligi aniglangandan keyin, uning ta’'mi aniqlanadi. Buning
uchun kamroq migdordagi vodka og’izga olinib, uni ma lum muddat og iz
bo’shlig’ining oldingi gismida ushlanib, keyin esa boshni ozrogq orqaga egib, butun
0g’iz bo’shlig’i namlanadi. So’ngra sezilgan ta’m darajasi gayd etiladi.

2-jadval

Aroqning organoleptik ko’rsatkichlari

Organoleptik tavsifi

Sifat ko’rsatkichlari
Rangsiz, begona qo’shimchalari bo Imagan. yaltirab

Tiniqligi
go’rinadigan tinigs u y u q lik . -eeeeemeeeeeeen



; Rangsiz. tinig. lekin shafTofemas
l.osqa voki rangli suvuglik
Tekshirilayotgan vodka turiga mos. aniq seziluvchan.

Rangi

begona hidlarsiz
Tekshirilayotgan vodka turiga mos. kuchli seziluvchan
Tekshirilayotgan vodka turiga mos. kuchsiz
seziluvchan

Tekshirilayotgan vodka turiga mos emas. begona hidga

Hidi (xubo yligi)

cea
SHu turga mos. toza. mayin. begona ta'mlarsiz.
SHu turga mos. lekin mayin emas.

la'mi SHu turga mos. achchigroq.
SHu turca mos emas. begona ta'mga ega.

Aroglaming ta'mi va hidi yoqimli. o'ziga xos. begona hidlariz va ta'mlarsiz
bo'lishi kerak. Ularda kerosin. rezina kabi hidlar va idishdan o'tadigan metall ta'mlari
kabi begona la'mlaming bo'lishiga yo'l go'yilmaydi.

Y Ana shuni ham esda tutish kerakki. bir vaqtning o'zida bittadan ortiq vodka
degustatsiya qilish tavsiya etilmaydi. Bu crda avvaio eng yuqori sifatga cga bo'lgan
vodkadan boshlab degustatsiya o'tkaziladi. Har bir namunani degustatsiya qilgandan
kcyin ozroq muddal tanaffus gilinadi.

Aroqlaming sifat ekspertizasini o’tkazishda ulaming organoleplik
ko'rsatkichlaridan tashqari fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari ham aniglanadi. Ana shunday
ko'rsatkichlardan eng asosiysi aroqda etil spirtining migdori muhim hisoblanadi.

Aroqning tarkibida spirt migdorini aniglashda namuna uchun olingan 20 butilka
aroq aralashtiriladi. Keyin esa ana shu aralashmadan olinib, spirt miqdori tekshiriladi.

Hamma aroqglar uchun ham ishqorlilik ko’rsatkich 100 ml da 55 ml dan oshmasligi

kerakligi belgilab qo'yilgan.
Aldcgidlar miqdori sirka aldegidiga hisoblaganda 1 I suvsiz spirt tarkibida 8 mg
standart talabi bo'yicha o'matilgan ko’rsatkich hisoblanadi. Sivush

dan oshmasligi
1 1 suvsiz spirtda 4 mg dan, efir migdori (sirka etil efiriga

moylarining miqdori
hisoblanganda) 30 mg dan ko'p bo'Imasligi ko’rsatib o’tilgan.

Aroq ko'p darajada galbakilashtiriladigan mahsulotlar qatoriga kiradi.
sababli araqlar qanday qalbakilashtirilishi to’g’risida ma’lumotlami keltiraiz.

Aroqlarning qalbakilashtirilishi. Aroglami qalbakilashtirishning eng ko'p
tarqalgan usullariga quyidagilar kiradi: etil spirti o’miga butunlay yoki gisman arzon
spirtni ishlatish, talabga javob bermaydigan suvdan foydalanish, arogni suv yordamida
suyultirib, undagi spirt kontsentratsiyasini kamaytirish va boshqgalar. SHuningdek, aroq
tayyorlashda qo’shilishi zarur bo’lgan go’shimcha xom ashyolami go’shmaslik ham
arogni galbakilashtirishning bir turiga kiradi. Masalan, aroq tayyorlash texnologiyasi
bo yicha asal yoki gand qo’shilishi kerak bo’la turib, bu xom ashyolami gqo’shmaslik
shunga misol bo’la oladi.

ko pchilik holatlarda aroqning galbakiligini aroq quyilgan butilkaning tashqi
Masalan, arogning gqalbaki ekanligini ko’rsatuvchi
ishlanganligi, undagi yozuvlaming aniq

SHu

ko’nnishiga garab aniglanadi.
belgilarga etiketkasining sifatsiz qog’ozdan
9%



cmasligi. zich yopilmaganligi. butilka qopgoqchasidagi shtampovkaning anig cmasligi.
gqopgoqchaga shlamplangan bosh harfning shu vodka turiga mos kclmasligi va vodkada
begona zarrachalaming mavjudligi kabilar kiradi.

«J11ka» gqopgoqchasida ishiab chigargan zavodning nomidan lashqari vodkaning
aniq nomi bosh harflarda ko'rsatiladi.

Vintli rczbali qopgoqcha o'z o'qi atrofida aylanmasligi kcrak. Bunday butilkalar
vodka ishlab chigarilayotgan zavodda nazoratdan o'tkazilib. olib qo'yiladi.

Istc'molchi «tili» chigib lurgan «alka» alvumin qopqoqchasini ko'zdan
kechirganda quyidagilarga c'tibor bcrishi kcrak: galbakilashtirilgan vodkalarda
qopgogchlaming chcti zich berkitilmasdan mayda «lo'lginchanlami hosil gilgan bo'ladi.
Ishlab chigarish sharoitida bekitilgan qopqoqchalarda esa chctki galin gismi mahkam va
tckis yopishib turadi.

Vodkalaming qalbaki cmasligini bildiruvchi bilvosita bclgilardan yana biri
butilkalar tagida gora dog'larning bo'lishidir. Bu dog'lar zavodlarda gadoglangan
aroqlarning transporlyorlarda xarakallanishi jarayonida vujudga keladi.

SHuningdck. butilkaga yopishlirilgan ctikctkani qarama-qarshi tomonidan garash
ham magsadga muvofiq hisoblanadi. Zavodlarda etiketkalar maxsus mashinalar
yordamida yopishtirilishi sababli kley izlari bir tekis bo'ladi. Aksincha holatlarda esa
kley izlari bir tekis bo'Imaydi.

Katta korxonalar o'z mahsulotini qalbaki mahsulotlardan farglash uchun buiilka
qopgog'iga yoki butilkaga yozuvlami suvda crimaydigan kraskalar bilan yozishni
qo'zda tutadi.

Ekspert vodkaning qalbakiligini aktsiz markasidagi axborotlar asosida ham
aniqglashi mumkin.

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

Ta'm va hidlarining arogga xos bo’lmasligi xom ashyoning aktivlashtirilgan
ko mir orqali yazshi filtr gilinmaganligi va sifatsiz mahsulotlardan olingan spirtdan
foydalanilgan holatlarda ham vujudga kclishi mumkin.

Aroglarda atseton, yuqori migdordagi aldegid, keton, oltingugurt birikmalarining
bo’lishi aroq tayyoriashda texnik spirtdan foydalaniiganligidan dalolat beradi. Bunday
vodkalarda tomoqni giruvchi ta’m va o’tkir hidlar bo’ladi.

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

Aroq olishda ko'p migdorda oziq spirti o'mini texnik spirt va suv bilan
qalbakilashtirilganligini organoleptik usul bilan ham aniglash mumkin. Agar aroq
tarkibida sivush moylarining migdori 0,1 % dan ortib ketsa, u holda bunday aroqlar
kaftlar orasiga olib ishqalansa 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 kirn ham aniglay olmaydi, balki aniglash uchun yuqori darajadagi
malaka talab etiladi. SHu sabali ham fizikaiy va ximiyaviy usullardan foydalaniladi.
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Aroqlar tarkibida sivush moylari Tu/irbl « boshqa zararli moddalarning bor

>0ki borligini Golfrua usuli bilan aniglash mumkin.
Aroglarda si n - .jdj h 1(M5 sm' tckshirilayolgan arogdan olinib '>m

Buning uchun Iss'"*J”an sulibi gislotasi (N:S0j) shuncha tomchi benzol govMad'i.

Arldashma %al\shilab a'ralashtiriladi. keyin esa ehtiyotlik b.lan qizdiriladi va sckinlik
bilan smitiladi. Agar aroq tarkibida s.vush moy. bo Isa bunda eri,ma yashi|

lO'U"yrog”~aSda furfural “borligini anigqlash uchun esa “umkaga 20 sm5 aroq
quvilih ustiaa 3 lomchi konisenirlangan xlond kislotas. soltnib aralashimladi. Kevin
esa critmaga 10 lomchi rangsiz anilin solinadi. Agar \odka tarkibida furfurol mavjud
bl. K.1 a holda critma to'q-qizil rang hosil giladi.

Kun'vak Konvak spirtining gancha muddal saqlanganligi va sifatiga qarab
k . vddiv . markali. kollckision lurlariga bo'linadi.

(, 1‘iv konvaklar 3 vildan 5 yilgacha saqlab turilgan konyak spirtlaridan ishlab
cl- 41' > Komak spirtining saglab turilganlik muddati yulduzchalar bilan
bun v miIr -a vopishtirilgan vorliglarda ko’isatilgan bo'ladi. Masalan, 3ta yulduzcha
k.wv A cniriining 3 yil. 5ta vuldazcha esa 5 yil saqlanganligini bildiradi. Oddiv

— konyaklar tarkibida spirt miqdori 40-42% ni. gand miqdori esa 1.5% ni tashkil eladi.

Markali konvaklar 6 vildan ziyod saqglab turilgan konyak spirtlaridan
tayyorlanadi. Ulaming ta'mi va xushbo'yligi oddiy konyaklamigiga nisbatan bir
muncha mulovim va yoqimli 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 saqlangan konyak

spirtlaridan tayyorlanadi.
Kollcktsion konyaklar yuqori sifatli markali konyaklarni yana eman bochkalarida

qo'shimcha 3 yil saglash natijasida olinadi.

Konyaklar tashqi ko'rinishidan och-tillo rangdan to och-qo'ng’ir ranggacha
bo'lgan tinig suyuglikdir. Ulaming hidi xushbo'y, tarmi yoqimli o'ziga xos, begona hid
va ta'mlarsiz bo'lishi kerak. Ordinar konyaklarida spirt migdori 40-42% ni. markali
konyaklarda esa 40-57% ni tashkil etadi. Loyga, cho’kmasi bor. begona hid va ta mga
ega bo'lgan konyaklar sotuvga ruxsat etilmasligi kerak.

Konyaklaming sifatini organoleptik usul bilan tekshirganda 10 ballik sistemadan
foydalanish mumkin. Bunda rangiga 0.5 ball, linigligiga 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 qanday talablar qo’yiladi?
2. Etil spirtining sifat ekspertizasini o’tkazishda ganday fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari
aniglanadi?
3. Organoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha aroqlarga qanday talablar qo’yiladi?
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4. Aroqlar sifal ekspertizasini o’tkazishda fizik-kimyoviy ko’rsatkichlaridan qaysilari
aniglanadi?

5. Konyanlarning organoleptik ko’rsatkichlariga gqanady talablar qo'yiladi?

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

Vinolarning sifat ekspertizasi

Vino tovarshunosligini xom ashyoni va tayyor mahsulotlami chuqur tekshiruvsiz
tasavvur qilib bo’lImaydi. Vinolar ishlab chigarishda bo'ladigan jarayonlaming
mohiyatini. sifatini oshirish bilan bog'liq va boshqga gator masalalami cchishni fagatgina
hozirgi zamon laboratoriya analizlari asosidagina amalga oshirish mumkin.

Kimyoviy va mikrobiologik tadgigotlar vinolar tabiatini. ulaming tarkibidagi
moddalaming miqdorini va ular tarkibidagi mikroorganizmlar turini aniglashga imkon
tug'diradi. SHu sababli ham kimyoviy va mikrobiologik uslublar ob'ektiv uslublar
hisoblanadi. Lckin. vinolar tarkibidagi murakkab moddalami aniglash ko'p
givinchiliklar tug’diradi. Ikkinchidan. bu moddalaming har biri vino turi. ta'mi va
xushbo’yligi hagida ham atroflicha ma‘'lumot bera olmaydi. SHu sababli vinolar sifatini
aniqlashda organoleptik usul kattta ahamiyat kasb etadi.

Vinolarning tinigligi asosiy organoleptik ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Vino
tinig. quyosh nuriga tutib qaraganda yaltiraydigan, quyqgalarsiz bo’lishi kerak.
Vinolarning rangi o'sha vino turiga mos. oq vinolar och-sarigdan lilloranggacha, qizil
vinolar esa gizildan to'q-gizil 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 chigarilmasligi kerak. Vinolarning sifatini baholashda
butilkalaming tozaligi, tiginlaming zich tigilganligi, yorliglaming mavjudligi va
tozaligi, butilka hajmining to’laligi kabi ko’rsatkichlarga ham alohida e’tibor beriladi.

Agar vinolar loyga, cho’kindisi bor. begona hid va ta’mli, yorliglari kir, germetik
berkitilmagan bo’lsa ham sotuvga chiqarilmasligi kerak.

Vinolarda fizik-kimyoviy ko’rsatkichlaridan tarkibidagi spirt, gand, kislotalar va
boshqa moddalar qancha migdorda ekanligi aniglanadi. Ular bu ko’rsatkichlari bo vicha
tegishli standartlar talabigajavob berishi kerak.

Vinolami saglashda ham tegishli tartib va goidalarga rioya qilinish talab etiladi.
Vinolar uzoq saglanadigan bo’lsa, vino solingan butilkalar gorizontal holatda \otqgizib
saqlanishi kerak. Vinolarning saglanish muddatiga saglanayotgan xonalaming harorati

ham katta ta’sir ko’rsatadi.
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Vinolar saqlanayoigan xonalarda harorat 8-16°S atrofida bo'lishi magsadga
muvofiqdir. Vinolami bundan past haroratda sagqlaganda vino Kkislotasi luzlari
cho'kmaga tushib. vinoning loygalanishini kcltirib chigaradi. Sl lirinrog vinolar uchun
esa eng qula> harorat -2CS dan +8°S gacha hisoblanadi. Bunday harorat vinodagi
gandning bijg'ishiga yo'l go'ymaydi.

Qo’'lay sharoit yaratilganda kuchli markali vinolaming saqlash muddati - 5 oy.
kuchli oddiy vinolaming 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 gaysi ko'rsatkichlari kiradi?
4. Vinolar tarkibidagi spirt migdori ganday aniglanadi?
5. Vinolaming loyqalanishi nimadan dalolat beradi?
17- MA’RUZA

KUCHSIZ SPIRTLIICHIMLIKLAR

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 scrko'pik
ichimlik hisoblanadi.

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

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

Organoleptik  ko’rsatkichlariga tinigligi. ta’mi, hidi (xushbo’yligi) va
ko’piruvchanligi kabi ko'rsatkichlari kiradi. Bu ko’rsalkichlar har bir nav pivo uchun
o'ziga xos bo'lib. ular iste'mol giymatini baholashda asosiy mezon hisobolanadi.
Pivoning kcltirilgan jami organoleptik ko’rsatkichlari degustatsiya jarayonida
anTqlanadi”®

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

Butilkalarga gadoglangan pivolarning rangi deyarlik o’zgarmaydi. Oqish-tiniq
pivolarning rangi agar ularga quyosh nuri to’g’ridan-to’g'ri tushib tursa o’zgarishi
mumkin. Natijada pivolarning kimiyoviy tarkibida o’zgarishlar sodir bo’lib, bu esa

ularing ozugaviy giymati va iste’mol xossalarining keskin pasayishini keltirib chigarishi
mumkin.
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Oqish-liniq pivolar o’ziga xos rangga ega bo'lishi bilan bir gatorda tinig ham
bo'lishi kerak. Ularning tiniqligi csa bokalning shishasi orqali qaralib. uning
yalliroqligiga garab aniglanadi. Islc'molchilar pivoning yaltirogligiga garab ulaming
tozaligini baholaydilar. SUuni ham qayd etish lozimki. «pivoni ko'z bilan ichadilar»
dcgan tushuncha mavjud. SMu sababli istc'molchi uchun pivoning tinigligi uning asosiy
ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Lckin. shuni ham unutmaslik lozimki. ganchalik
darajada pivo tinig bo'lsa. pivoning ta'mi va ko'pirishini ta'minlaydigan moddalar
shunchalik darajada ichimlikdan chigarib yuborilgan hisoblanadi.

Pivoning ta'mi. hidi va undagi yogimli xmel achchigligi pivoni kamdan-kam
migdorda ichish orqali aniglanadi. Bu crda birinchi navbatda pivoning ta’mi va
xushbo'yligiga c’tibor garatilib. keyin csa pivoda bcgona ta’mlar va hidlar mavjudligi
voki mavjud cmasligi aniglanadi. Keltirilgan organoleptik ko'rsatkichlarini baholashda
quvidagi atamalardan foydalanish tavsiya eliladi: ta’mi*toza. yaxshi seziluvchan.
kuchsiz seziluvchan. shirinrog. solodsimon; bcgona ta'mlar-achitqi, karamel. meva
ta'mlari. nordon, metal! ta'mi. moy. asal, fenol ta'mlari: xushbo'yligi-toza. yangi.
kuchsiz xmel hidi. achitqi, fenol. achigan pivo hidlari.

Ta'm sczish 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.

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

Qoramtir pivolarda esa maxsus ishlangan solodlaming ta'mi yaqqol sezilib turadi.
Pivoning ta'miga xom ashyoning tarkibi va tayyorlash texnologiyasi katta ta'sir
ko'rsatadi. Begona ta'mlar. keragidan ortigeha achchiglik. yugori 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 achchiglikka ega bo'lmasligi kerak. Qoramtir pivolar esa ogish-tiniq
pivolarga garaganda birmuncha shirinroq bo’ladi.

Ta'm komponentlarining muhim elementlaridan biri etil spirti hisoblanadi. chunki
u ta'm beruvchi va aromatik moddalaming ta'sirini kuchaytiradi. Pivolaming ta'm
ko'rsatkichlarining va xushbo'yligining har xil bo'lishiga achitish jarayonida hosil
bo'ladigan yugori spirtlar, efir moylari va boshqa moddalaming migdori ham katta
ta’sir ko’rsatadi.

Pivoda o'ziga xos mayin, yogimli achchiqglik xmel tarkibida bo'ladigan oshlovchi
va achchiqg moddalaming borligi va shuningdek achish jarayonida hosil bo ladigan
moddalar borligi bilan izohlanadi.

Pivoda uchraydigan yoqimsiz, achchiq va tishni gamashtiruvchi ta'm ko pchilik
hollarda ishqorlik xususiyatiga ega bo’lgan suvdan foydalanganda ham paydo bo lishi
mumkin. SHuningdek, pivoda achchiq ta'mlaming paydo bo lishi sabablaridan biri.
uning tarkibidagi moddalaming oksidlanishi natijasida paydo bo ladi.

Qoramtir pivolarda bo'ladigan kuygan narsaning la mi esa, asosan pi\o ishlab
chigarish uchun sifatsiz solod ishlatilgan hollarda vujudga keladi. Pivolarda nordon

ta'm esa piaoni achitish jarayoni tavsiya ctilganidan yuqori haroratiarda olib borgan a
vujudga keladi. SHuningdek, pivoning ta’m ko’rsatkichlarida uchraydigan nugsonlar
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pivo ishlab chigarish uchun sifatsiz solod va xmcl ishlalilishi natijasida ham vujudga

keladi. .
Tcxnoloeik jaraxonlarining buzilishi natijasida begona mikroorganizmlaming

rivojlanishi ham pivoning ta'mida bo’ladigan ba zi bir nugsonlarni keltirib chigaradi.
Masalan. pivolarda mogor va sut kislotasi baklcrixalarining rivojlanishi pivoning
lo>qalanishi va achchig-nordon ta'm paydo bo lishiga sabab bo ladi.

Y lJgorida avtib o'tganimizdek pivolarning ko pirishi ya ko pligining bargarorligi
ham ularninc sifatini bclcilovchi asosiy ko rsatkichlardan biri hisoblanadi. Pivolarning
ku'piruxchanligi ulaming tarkibidagi SO; miqdoriga bog lig. Karbonat angidrid gazi
bilan kcrakli darajada to'xinean pivolar ko'p darajada ko piradi. Pivoning idishga
quxganda ko’pirib turishining bargarorligi ham uning sifaili ckanligini ko’rsatuvchi
muhim ko rsatkichlardan biri hisoblanadi. SHu sababli pivo sifatini baholashda bu
ko'rsatkichlarga ham alohida e'tibor bceriladi.

Pivoning sifatli ckanligini beleilaydigan ko'rsatkichlardan yana biri tinigliei va
saglashga bargarorligi hisoblanadi. Saqlash jarayonida pivo loyqalanib boshlaydi.
Pixoni idislilarga quygandan keyin pixoda loyqalarning hosil bo lish vaqti. uning
barqariirligini tax sitlaydi.

Pixoiarda loxqgalanish ikki hil bo'ladi: biologik va fizik-kimyoviy.

Itioi.igik loxgalanish mikroorganizmlaming rivojlanishi natijasida vujudga
keladi. Ybqori sifatli pixoiarda kislorod bo'lImaganligi. spirt. S02 xmel smolalari kabi
antiscptik moddalaming maxjudligi 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 bakteriyalaming rivojlanishi
natijasida pivo loygalanadi.

Pixoiarda vujudga keladigan fizik-kimyoviy loygalanishning asosiy sababi
pivodagi ba'zi bir moddalaming kcrakli darajada bargaror emasligi bilan izohlanadi.

tarkibida bo'ladigan gidrofil kolloid moddalari har xil omillar ta’sirida
keltirib chigaradigan

esa

Pivo
koagulyatsiyaga boradi. Masalan, ana shunday loyqalanishni
moddalarga ogsillami keltirish mumkin.
Pivolami saglash haroratining pasayishi ham ulaming
chigaradi. Qizdirish natijasida esa loyga yo'qolib, pivoning tinigligi ortadi. Lekin, havo
kislorodi. nur. metall ionlari ta'sirida pivoda qaytarilmaydigan loyqalanish ham vujudga
kelishi mumkin.
Pivolarning sifatini baholashning anigligini
baholashda 100 ballik sistemadan ham foydalaniladi. Bunda
quyidagicha ballar ajratiladi: tinigligi-tO; ko?pirishi va ko’pigining barqarorligi-30;
ta’mi va hidi-50; bezatilishi-10.
Agar pivolar yaltirog va quyosh nurida yaltirab tursa, ularga 10 ball beriladi.
Agar pivo tinig boMsada. 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, qomgqarli® bo’lgan pivolar - 45-42 ballar atrofida baholanadi. Ta’'mi va hidi
ko rsatkichlari bo yicha 41 baldan kam olgan pivolar standart talabiga javob
bermaydigan deb topiladi.

Oganoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha 96-100 ball olgan pivolar a’lo sifatli, 90-95

loyqgalanishini keltirib

oshirish uchun organoleptik
ko'rsatkichlariga
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ball olgan pivolar yaxshi sifatli, 85-89 ball olanda qoniqarli sifatga ega deb hisoblanadi.
Agar pivo 85 baldan kam baholansa. bunday pivolar sifalsiz deb topiladi va sotishea
ruxsat elilmaydi.

Pivolaming sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga ham Kkatta
c'libor beriladi. Ulaming asosiy ko'rsaikichlaridan biri spirt migdori va atalaning
dastlabki zichligi hisoblanadi. Pivolarda spin miqdori ulaming turiga garab 1.8 % dan
7.0 % gacha. suslaning dastlabki zichligi esa 8.0 % dan 23.0 % gacha bo'ladi. Pivo
tarkibida karbonat angidrid gazining migdori 0.30-0.35 % ni tashkil etadi. Pivolaming
rangliligi 100 ml suvni 0.1 N yod critmasi bilan tilrlash asosida topiladi. Bu ko'rsatkich
oqish pivolarda 0.8-1.4 ml ni. goramtir pivolarda csa 2.1-5.5 ml ni tashkil etadi.

Kasallik alomatlari bor. rangi. ta'mi o'zgarib qolgan. loyqgalanish belgilari
mavjud pivolar sotishga ruxsat elilmaydi.

Pivolarni 2°Sdan 18°S gacha haroratda va havoning nishiy namligi 75-85%
bo'lgan gorong'i honalarda saqlash tavsiya etiladi. SHunday sharoitda pasterizatsiya
gilingan pivolaming saqlash muddati ulaming turiga garab 30 kundan 3 oygacha qilib
belgilangan.

Kvaslarning sifat ckspcrtizasi. Kvas gadimiv rus ichimligi hisoblanadi.
Kvas hozirgi kunda ham o'z ahamiyatini yo'gotmagan ichimliklardan hisoblanadi.

Kvaslar xom ashvosiga qarab non. meva-rezavor. asal kvaslariga bo'linadi. Ishlab
chigarish hajmi bo'yicha non kvasi birinchi o'mini egallaydi. Kvas tarkibida 0.4-0.6%
spirti bo'lgan changogbosdi. tetiklantiruvchi. ba'zilari esa davolash xossalariga ega
bo'lgan ichimliklar gatoriga kiradi. Kvas tarkibida sut kislotasi, aminokislotalar. gand.
makro- va mikroelemcntlar. shuningdek V guruhi vitaminlari bo'ladi.

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

Non kvasi ishlab chigarishda esa asosiy xom ashyo sifatida javdar uni, javdar
noni, javdar solodi, gand va boshqalar ishlatiladi.

Kvas olish uchun bu xom ashyolar 70-73°S haroratli issiq suvda ishlov berilib,
ekstraktsiya yo’li bilan atala (susla) olinadi. Keyin esa hosil gilingan atalaga 25% qand
va toza sut kislotasi bakteriyalari va xamirturush achitgisi go'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 gadoglash 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, yogimli, nordon-shirinroq, hidi esa yangi vopilgan
non hidini berishi va aniq sezilib turishi kerak. Kvaslarda begona ta m va hidlar
bo’lishiga yo’l go’yilmaydi. Ulaming rangi och-jigar rangdan to'g-jigar ranggacha
bo’ladi. Tashqi ko’rinishidan kvaslar tinig emas, ulardan non goldtglan va achitqi
cho’kindilari bo’lishiga yo’l go’yiladi.

Kvaslarning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga spirt rnigdon, nordonllgl
angidrid gazi miqdori kabi ko’rsatkichlari kiradi. Bu ko rsatkichlan bovicha ham

kvaslar belgilangan me’yoriy hujjatlar talabigajavob berishi kerak.
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Sotuvga chiqarish uchun kvaslar ham pushti. qora-ko k shishalardan yasalgan
0.33. 0.5 | sig'imli butilkalarga va avtotermotsistema yoki vog'och bodikalarga
giiyiladi.

Kvaslami toza. ozoda. yaxshi shamollatiladigan qorong i xonalarda 2-12°S
haroratda saqlash lavsiva etiladi. Kvaslaming saqlanish muddati 20 S da ularning turiga
garab 2 sutkadan 7 sutkagacha qgilib belgilangan.

Takrorlash uchun savollar:

1. Pivolarning rangi vatinigligi nimaga bog liq?

2. Pivolarda etil spirti migdori ganday aniqlanadi?

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

4. \im a uchun goramtir pivolar oqish-tiniq pivolarga nisbatan birmuncha shirinroq
bo'ladi?

aniglanadi?

5. Pivolarda uchraydigan kasalliklar va nugsonlarni tushuntirib bering.

6. Kvaslaming sifat ekspertizasini otkazishda qaysi ko rsatkichlariga e tibor beriladi?

18- MA'RUZA

ICHIML1K SUVLARI

Spirtsiz ichimliklar guruhi tabiatan. larkibi. organoleptik ko'rsatkichlari va olinish
texnologiyasi bo'yicha har xil. lekin kishiga rohal baxishlash va chanqoq bosish
xususiyatiga ega bo'lgan xususiyatlami mujassamlashtiradi. Bu ichimliklaming ba’zi
birlari ozugaviy ahamiyatga ega bo'lsa, ba'zilari davolash maqgsadlarida 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/i
dan ortig va 0.25 g miqdorida karbonat angidrid gazi bo'lgan suvlarga aytiladi.
Ma'lumki. oddiy ichimliklar suvlari tarkibida ham erigan tuzlar bo'ladi, lekin ulaming
miqgdori 2 g/1 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 (SO2, SO2 va boshgalar). SHu
sababli ular tabiiy manbalardan olinadi.

Ma danli suvlar tarkibida erigan mineral tuzlar migdori bo’yicha shartli ravishda
xo raki, shifobaxsh-xo raki, shifobaxsh ma’danli suvlarga bo’linadi. Tarkibida ma’danli
tuzlar 1g/l gacha bo Isa xo’raki, 2 dan 8 g/1 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, chonqgoqgni
bosadi, lekin ularning ko’pchiligi davolash maqgsadlarida ham ishlatiladi. Eng ko’p

tarqalgan ma danli suvlarga Arzni, Borjomi, Narzan, Dilijan, Mirgorodskaya, Esentuki
Ne 20, Moskovskaya, ljevskaya kabi turlarini kiritish mumkin.

Respublikamiz ham tabiiy ma'danli suv manbalariga boy hisoblanadi. Hozirgi
kunda Respublikamizning deyarlik hamma viloyatlarida ma’danli suvlar manbalari
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aniglanib. ular aholi sog'lig'ini saglashda kcng foydalanilmoqda. Respublikamizda
ishlab chigarilayotgan va foydalanilayotgan shifofabaxsh-xo'raki ma‘'danli suvlarga
Samarqand. Farg’ona. Toshkcnt, Afrosiyob. SHodlik. Omonxona kabi ma'danli suvlami
kiritish mumkin.

SHifobaxsh ma’danli suvlar vrachlaming tavsivasiga binoan, ko'proq oshqozon-
ichak kasalliklarini davolashda foydalaniladi.

Ma'danli suvlar tarkibida hozirgi kunda ma'lum bo'lgan ko'pgina kimyoviy
elementlar ion. molckula va murakkab biriklamalar holida uchrasada. ulardagi natriy.
kaliy. kaltsiy. magniy. temir. xlor. yod va boshqgalar har xil miqdorlarda va nisbatlarda
bo’ladi. SHu sababli ma'danli suvlar crigan ma'danli tuzlaming tarkibiga garab ishqorli.
kislotali. xlorli. tcmirli. ollingugurtli va boshqa turlarga bo'linadi.

SHifobaxsh ma'danli suvlardan Esscntuki X®. Esscntuki Xsl7. Batalinskaya.
Lugela. Naflusya mineral suvlari keng targalgan hisoblanadi.

Sun'iv ma’danli suvlar. Bu suvlar kaliy. natriy. kaltsiy. magniy tuzlari
ni suvda eritib. so’ngra ulami karbonat angidrid gazi bilan to’yintirish yo’li bilan
olinadi. Sotuvga Sodovaya. Sclterskaya sun’iy ma’danli suvlari chigariladi.

Sodovaya suvi tarkibida ichimlik sodasi - 0.20-0.25%ni. osh tuzi esa - 0,10-
0.15%ni tashkil etadi. Sclterskaya suvi tarkibida esa ichimlik sodasidan tashqari kam
migdorda magniy xlor tuzi va 0.10-0.15% migdorida kaltsiy xlor tuzlari bo’ladi. Bu
suvlar ozroq sho’rroq ta'mga ega bo'lganligi uchun issiq tsexlarda ishlavotgan
ishchilarga chongoq bosdi ichimlik sifatida tavsiya etiladi.

Tabiiy va sun’iy ma'danli suvlar savdoga 0.33 va 0.5 | sig’imga ega bo'lgan
shisha bulilkalarga gadoglanib, maxsus probkalar bilan germetik yopilgan holda
chigariladi. Butilkalarga yorliglar yopishtirilib, ularda suvning nomi. gachon va gaerda
ishlab chigarilganligi, standart nomeri ko’rsatkichlaridan tashqgari. ma'danli suv olingan
manba. mineral elementlar miqdori, saglash bo’yicha tavsiyalar va saglash muddatlari
hagidagi ma’lumotlar ham ko’rsatilishi kerak.

Ma’danli suvlami harorati 12°S dan oshmaydigan qorong'i xonalarda gorizontal
holatda saqlash tavsiya etiladi. Saqlash muddati tabiiy ma'danli suvlamiki biroy. sun’iy
ma’danli suvlamiki esa 15 kun qilib belgilangan.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimlikJar. 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 go’shib tayyorlanadi.

Gazlashtirilgan spirtsiz  ichimliklar xom ashyosi va ishlab chigarish
texnologiyasiga qarab 3 guruhga bo’linadi: gazJi suvlar, butilkali gazlashtirilgan
ichimliklar va quruq holdagi ichimliklar.

Gazli suvlar. Bu - ichimlik suvi bo’lib, uning tarkibida karbonat angidirid
gazining migdori 0,4%ni tashkil etadi.

Gazli suv olish uchun saturatorga bir vaqtining o zida 4 S haroratga ega bo Igan
ichimlik suvi va bosim ostida ballondan karbonat angidrid gazi yuboriladi.

Butilkali gazlashtirilgan ichimliklar. Bu ichimliklar gand siropi, meva-rezavor
meva sharbatlari, ekstraktlar, damlamalar, essentsiyalaming suvli entmasmi karbonat
angidrid gazi bilan to’yintirish natijasida olinadigan ichimlikdir. Bu xtl ichimliklami
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ishlab chigarish uchun hamma xom ashyolardan tayyorlangan kupaj siropi kaita
idishlarga solinib. sovuq ichimlik suvi bilan aralashtiriladi \a karbonai angidrid gazi
bilan to’yintiriladi. Kcyin ichimlik butilkalarga gadoglanib. darhol germctik bckitiladi.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar 5 guruhga bo linadi: tabiiy xom ashyodan
layyorlangan. sintelik essenisiyali. letiklantiruvchi. vitaminlashtirilgan va diabetik
ichimliklar.

Tabiiy xom ashyolardan (sharbatlar. ekstraktlar. siroplar. damlamalar)
tayyorlangan ichimliklar tarkibida ko'p miqdorda gand (10-12%) borligi bilan ajralib
turadi. Bu xil ichimliklaming assortimcnti xilma-xildir: Limonniy. Abrikosoviy.
Slilo\i\. Vishneviy. Granatoviy. Klubnichniy. Limonad. Malinoviy. Sitro va boshqalar.

Sintelik essenisiyali ichimliklar sintetik essentsiyalarga gand. limon kislotasi.
buyoqlar qo’shib tayyorlanadi. Bularga YAblochniy. Apelsinoviy. Limonniy
iehimlikiari kiradi. Bu ichimliklaming vorliglarida albatta “sintelik essentsiyadan"
tayyorlangan dcgan yozuv bo'lishi kerak.

letiklantiruvchi ichimliklar kishi asab sistemasiga qo'zg’atuvchi ta'sir
ko’rsuiadigan xom ashyolaming damlamasi. ekstraktlaridan olinadi. Bu ichimliklar
ichilganda kishining charchog'i ko'tariladi va changog'i bosiladi.

So'nggi yillarda bu ichimliklaming assortimenti tez sur'atlar bilan kengayib
bormogda. SHunday ichimliklar jumlasiga dunyo migyosida keng targalgan "Kola"
ichimliklarini kiritish mumkin. "Kola" serivasidagi ichimliklar tarkibida kola
yong'og'ining ckstrakti mavjud bo'ladi. Kola yong'og'i kofein va teobrominga boy
hisoblanadi. Bu ichimliklaming o'ziga xos ta’mi va xushbo’yligini ta’minlashda tsitrus
efir moylari ham muhim ahamiyatga egadir.

SHuningdek. letiklantiruvchi spirtsiz ichimliklar qatoriga Baykal, Sayani.
Bodrost. Utro. Fanta. Kosmos kabi ichimliklarini ham kiritish mumkin.

Vitaminlashtirilgan ichimliklar tarkibida ko’p migdorda askorbat kislotasi (S
vitamini) borligi bilan ajralib turadi. Bu ichimliklami 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 qgand o’miga sorbit go’shiladi. Ularga
xushbo'ylik uchun aromatik cssentsiyalardan foydalaniladi.

Quruq holdaei gazlashtirilgan ichimliklar. Bu xil ichimliklar 2 xil bo’ladi:
vijillaydigan va vijillamaydigan.

Quruq vijillaydigan ichimliklar shakar, ovgatga ishlatiladigan kislotalar,
essentsiyalar. natriy karbonat va koleming 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
chiqariladi. Ichimlik olish uchun bitta tabletka 200 ml sovuq suvda eritiladi. Quruq
vijillamaydigan ichimliklar  qgatoriga YAblochniy, Vishneviy, Klyukvenniy
ichimliklarini kiritishi mumkin.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklaming sifati organoleptik va fizik-kimyoviy
ko rsatkichlari asosida baholanadi. Bu ichimliklar tinig, cho’kindisiz va quygasiz
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bo'lishi. aynan shu lur ichimlikka xos bo'lishi kcrak. Ta'mi va hidi yoqimli. ho'l
mcvalar va rezavor mcvalar ta'mi va hidiga mos bo'lishi. begon ta'm va hidlarsiz
bo'lishi kcrak.
Bu ichimliklarning asosiy fizik-kimyoviy ko'rsarkichlariga esa tarkibidagi qurugq
modda migdori. nordonligi. erigan karbonat angidirid gazining miqgdori kabilar kiradi.
Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar sig'imi 0.33 va 0.5 | bo'lgan bulilkalarga
qadoqlanadi va gcrmclik bekitilgan holda soiuvga chiqgariladi.

Gazlashtirilgan ichimliklarning yorliglarida slandart bo'yicha talab
ctiladigan hamma ko'rsalkichlar. xususan tayy orlangan vaqti va saqlash muddati albatta
ko'rsatilgan bo'lishi kerak. Bu ichimliklami 2’S dan 12°S gacha haroratda 7 kungacha.
diabelik ichimliklami esa 15 kungacha gorizontal holalda saglash tavsiya etiladi.

1. Ma'danli suvlarning organoleptik ko'rsatkichlarini aniglashni tushuntirib bcring.

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 sharbatlaming ozuqaviy giymati va ulami ishlab chigarishni
samaradorligi.

Meva sharbatni olishda ta'sir ko'rsatuvchi muhim omillar.

Meva sharbatlarining xillari.

Meva sharbatlarini olish tcxnologiyasi.

Mevalaming ularga xos bo'lgan fizik. biologik va kimyoviy hosallari ularga gayta
ishlov berishda muhim ahamiyat tutadi. ulami nazorga olmasdan turib mevalarga ishlov
berishda bir xil texnologik jarayonni qo’llash istalgan natijaga erishishga tusqginlik
qiladi.

Biologik hususiyatlarga kiruvchi yana bir hodisani ko'rib o'taylik. Olxo'ri. o'rik,
gora smorodina, krijovnik va boshga meva va rezavor mevalami kimyoviy tarkibini.
ulaming fizik hususiyatlarini o’rganish asosida ulardan ko’p migdorda sharbat olishni
mo'ljallansa. har-qanday uskunani to’g'ri tanlashdan va mexanik maydalashni yo'lga
qo'yib presslashdan gat'iy nazar ulardan shira ajratish juda qgiyin 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.

Har ganday mevalaming sharbatini olish texnologiyasini lashkil gilinganda,
texnologik jarayon tugashi bilan bizlayyor masulotga ega bo'lamiz va agar lozim bo Isa
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 texnologiy-adan
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 kmtilgan

105



bo'lib. u olinsan sharbatni bir necha xafta davomida past haroratli muhitda saqlashdan
iborat. SHundan keyingina cho'kmalardan ajralib lozim bo Igan kichkina xajmdagi
taralarga quviladi. . s

Xom-ashyo kimyoviy tarkibini undan ohnadigan mahsulotga la sir ko'rsalishini
o‘rik. lomai va boshqga ko'pgina mcva va sabzavoi sharbatlarini olish tcxnologivasini
yaratilishida ham kuzatamiz. Ulaming sharbatlarini olish uchun butun mcvalarga
oldindan issiq ishlov bcrish natijasida ulami yumshatib. so ngra ishqalovchi uskunada
czib va mcxanik claklardan o'tkazish orgali tayyorlanadi.

SHunisi gizigki. olingan tayyor mahsulot quygali. loygasimon suyuqlik bo'lib.
o'naeha 50% mcva ctini o’zida saglaydi. Bu turdagi sharbatni tayyorlashdan magsad
shuki. o’rik. tomat va o'zga ko'pgina rangli xom-ashyolar o’z tarkibida qulay
nishatlardaei qgand. organik kislotalar. mikroelemcntlar. polifenollar. aromatik va
boshga muhim ozugaviy moddalar tutish bilan birga. ular yana o'z tarkibida karotin
moddasini saglavdi. Karotin esa vitamin A ning provitaminidir. Karotin suvda va
xujayra sharbalida crimaydi. u asosan mcva ctining xujayralarida joylashadi. Agar
bordi-Nu biz o'rikdan tabiiy sharbat olish magsadida press yordamida meva ctidan
Nuiavra shirasini ajratib olsak. u holda biz presslash natijasida yig’ilgan meva eti
tarkibida eng gimmalli modda - karotinni qoldirgan bo'lamiz. Olingan shaffof sharbat
esa 0'zining ozuqaviyligi va kimyoviy tarkibi bo'yicha deyarli ahamiyatga ega
bo’Imaydi.

SHuning uchun ham o'rik sharbatini olish texnologiyasi va unda qo'llaniladigan
uskuna va qurilmalar olma yoki uzum sharbati tayyorlash texnologiyasidan keskin farq
qiladi.

Mcva sharbatlari yangi uzilgan. pishgan meva va rezavor mevalami siqib yoki
shabbalab olinadi.

Konserva giiingan meva sharbatlaridaa xamma ozuga moddalari (shakar,
kislota. mineral tuzlar, vitaminlar) yaxshi saglanadi. SHarbatlar tarkibida gand
miqdori 5-15%, organik kislota migdori esa 0,3-3,0% gacha bo'ladi.

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

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

» le sharbatlari  tayyorlash  texnologiyasiga va ulaming sifat
ko rsatkichlariga qarab asosan 3 turga ajratiladi: tinig, quyuq (tindiriimagan) va
mag izli sharbatlar (quyqali). Tinig va quyqali sharbatlar meva va rezavor mevalar
tozalanib yuvilgandan so’ng, ezilib va shibbalanib olinadi. SHarbat olishda mevalami
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czishdan oldin maydalanadi. Urug'li mcvalar universal majdalagich KPD - ZM
yordamida. boshga mcvalar maxsus pichogli maydalagich bilan maydalanadi.

SHarbat chigishini ko'paytirish magsadida czilgan mcvalar bir oz (80-85°S
gacha ) isililadi. bunda xujavraning protoplazmasi koagulyatsivalanadi va xujayra
shirasi chigishi ko'payadi. Lekin bunda sharbatning xushta'mligi bir oz pasavadi.
SHarbat chigishini ko'paytirish maqsadida muzlatish. clcktroplazmolizatsiya va
fcrmentlar bilan ishlash ham go'llaniladi. Muzlatilganda muz bo'lakchalari xujayra
dcvorini zararlaydi va muz erigandan so'ng xujayra shirasi oson ajraladi.
Elcktroplazmolizatsivada clektr toki ta'sirida protoplazma koagulyatsijalanadi. Ferment
preparatlaridan mog'or zamburug’idan olingan pekto va protiolitik fermentlar meva
to'gimalarini ancha bo'shashtiradi va protoplazma koagulyatsivalanadi.

SHarbat ishlab chiqgarishda turli xil konstruktsiyali shibbalagichlardan
foydalaniladi. Me.\anik(bosimi 4 kg/sm: ). gidravlik (bosimi 9-12 kg/sm: ) va shnekli
(uzum sharbati olishda foydalaniladi ) shibbalagichlar keng targalgan. SHibbalash bir
necha bosqichda olib boriladi. Dastlabki shibbalashda eng qimmatli shira ajralib
chigadi. Kcvingilarida esa suv aralashtirilib shibbalanadi.

Navbatdagi jarayon-sharbatni tindirish xisoblanadi. Bunda sharbatning
kolloid moddalarini cho’ktirish oddiy usul- tindirib qo'yishdan foydalaniladi. Bu
jarayon uzog vaqt davom etibr fagat yirik cho'kmalari tushadi. Tinishi giyin bo'lgan
sharbatlaming ( olma va olxo'ri) tinishini tczlashtirish 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 qgoladi.

Hozirgi vaqtda ko'pgina konserva zavodlari sharbat ishlab chiqarishga
mexanizatsiyalashgan uzluksiz tarmoglar bilan jixozJangan.

KONSERVALANGAN SHARBATLAR TASNIFI

Konservalangan meva rezavorlar sharbatining bir necha turi mavjud.

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

Tabiiy sharbatlaming 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 farq
qiladi.

Kupajlangan sharbatlar. Ushbu sharbatlar asosiy sharbatga boshqa turdagi
sharbat qo’shilishi (nok-olma sharbati 80:20; olcha-gilos sharbati 65:35 va h.k.) yo’ji
bilan tayyorlanadi. Bir xom ashyoning turli navlarining sharbatlari ham kupajlanadi,
masalan yugqori qandli nav sharbati kam qandli, ammo yuqori kislotali nav sharbati bilan
va h.k.
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Qandli sharbatlar. Ta'mi yaxshilanishi uchun kislotaliligi baland bo'lgan xom
ashyolardan olingan tabiiy sharbatlarga gand yoki gand siropi qo shiladi. Bunday
sharbatlar ichimlik sifatida ishlatiladi. Qand ctsiz sharbatlarga. sirop esa ichimlik
konsistentsiyasi hosil gilish uchun etli sharbatlarga qo shiladi.

Gazlangan (saturatsiyalangan) sharbatlar. Gazlangan sharbatlar karbonal
angidridi (SO;) bilan to’yintirish yo’li bilan olinadi. SO; sharbatga yangi saqlanish
xususiyatini bcradi. sharbatning tarkibiy komponetlarini oksidlanishdan saqlaydi. uning
ozuqa\li\ gimmatini oshiradi va mikroorganizmlar faoliyatini to xtatadi.

Bijg’itilgan sharbatlar. Ushbu sharbatlar uning tarkibidagi gandlami gisman
\oki to’lig bijg'itib ctil spirtiga aylanlirish yo li bilan tayyorlanadi. Ular kam alkogolli
ichimlik (olma sidri) va YATM sifatida ishlatiladi.

Quyultirilgan sharbatlar (kontsentratlar). Quyultirilgan sharbat-lar tabiiy
sharbailurdan nalikninc bir gismi bug'latilib olinadi. Suv bilan aralashlirgandan so'ng

ichimlik \a YATM sifatida ishlatiladi. Kontsentratlar uchun kamroq miqdorda tara.
ombor transport kerak. shuningdek ular tabiiy sharbatlarga garaganda
mikriK«rgani/mlar ta'siriga chidamliroq.

Ki'riscrvalash usuliga garab sharbatlar quyidagi guruhlarga ajraladi:

pastcrlangan - germetik tarada ishlab chigariladi. qadoglab
germetiklangandan so'ng isitilgan;

aseptik konservalangan - ishlab chigarish jarayonlarida
mikroorganizm urug'lari yo’q gilingan. stcril sharoitda gadoalangan;

sovug saglanadigan 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 chiqarish sanoatida YATM sifatida go’llaniladigan sharbatlar.

Tarkibidagi muallaq zarralariga garab etsiz va etli sharbatlarga ajraladi.

Etsiz sharbatlar loyqga. shaffoflantiriimagan va tiniq, shaffoflantirlgan
turlarga ajraladi. Ular meva hujayralarining erimas to'gimalaridan ajratilgan sharbati.
Tamomila shaffof bo’lishi uchun sharbat maxsus texnologiya asosida tindiriladi va
filtrlanadi. Agar sharbat tinig bo’lishi shart bo’Imasa u holda dag’al muallaqg zarralami
gidromexanik usulda ajratib olish kifoya giladi.

Etli sharbatlar (ncktarlar) ishgalab olingan gomogenizatsiyalangan
massaga katta miqdorda gand siropi qo’shilgan ko’rinishida ishlab chiqariladi. "Suyuq
mevalar etli sharbatlaming turi hisoblanib o’ta mayin maydalangan va ozroq miqdorda
qand 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
nishatan saqlash muddatida kamroq o’zgarishga duch keladi. Ulami sterillovchi filtrlash
yo li bilan konservalash mumkin. SHaffoflantirilgan sharbatlar kontsentrlanadi,
shafToflantiriimagan 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 ctsiz

sharbat ishlab chiqarishda ballast moddalar (tsellyuloza) bilan birgalikda gimmatli
mineral moddalar hamda suvda erimas provitamin A - karotin ham gisman yo’qoladi.
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SHuning uchun karotinga boy xom ashyo (o'rik. mandarin, apelsin) -dan elli sharbat
ishlab chiqariladi.

SHarbami  kristal shafTof holiga kctlirish natijasida mahsulot la'mini
yomonlashishiga olib kclishi mumkin. Etli sharbatlar ishlab chigarishda mcvaga odatda
o'lkir bug' bilan ishlov beriladi. so'ngra ishqalab maydalaniladi. Buning natijasida
mahsulot tarkibiga kondcnsat qo'shiladi. va mclanoidinlar hosil bo'lish rcaktsivalarini
hamda vitaminlar parchalanishini jadallashtiradi.

Elli sharbatlar to'gridan to'g'ri ichish uchun juda quyuq konsistcntsiyaga ega.
SHuning uchun ularga suyuq gand siropi qo'shib gariyb ikki barobar suyultiriladi. suv
va gand qo'shilishi natijasida sharbat o'z tabiiyligini yo'qotadi. "Suyuq meva" turdaei
elli sharbatlarda bu kamchilik ancha yo'golilgan. chunki ulaming tarkibida 30-60 mkm
o'lchamli to'gimalar mavjud.

Etli va elsiz sharbatlar texnologiyalari kcskin farq gilganligi uchun ular alohida
ko'riladi.

Mag'izli sharbatlar odaldagi sharbatlarga nisbatan tiniq bo'Imaydi. ularda
gisman meva mag'izlarining mayda bo'laklari bo'ladi. Bu sharbatning to'yimliligini
ta'minlaydi. SHu bilan birga mag'izli sharbatlar boshqa xil sharbatlarga gqaraganda
karotin. kolloid moddalar (pektin. ogsil. vitaminlar. fenol birikmalar ) ga boy bo'ladiv
Mag'izli sharbatlami suyiltirish magsadida shakar giyomning 16-50% li critmasidan
50% gacha go'shiladi.

Mag'izli sharbatlarni ishlab chiqgarish kislorodsiz muhitda o'tkaziladi - aks
holda polifenol va boshqa fiziologik aktiv moddalar oksidlanishi natijasida sharbatning
rangi xiralashadi. Oksidlanish jarayonini kamaytirish masadida 0.1% ga yaqin miqdorda
askorbin Kkislotasi qo'shiladi. U esa o'z navbatida sharbatning rangini tabiiyligicha
saqlab qoladi. Mag'izli sharbatlami tayyorlashda vuvilgan mcvalar maydalanadi va
unga shakar giyomi qo'shiladi. Keyin gomogenizatorlar yordamida aralashtiriladi.
Natijada juda mayda bir jinsli aralashma hosil bo'ladi. Gomogenizatorlaming asosiy
gismi bir yoki parallel o'matilgan 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
qilinadi.

Bulardan tashqari, quyugqlashtirilgan sharbatlar ham ishlab chigariladi. Buning
uchun tabiiy sharbatlar ( tarkibida 10-12% quruq oziqg moddalar bo'lgan ) mahsus
vakuum asbobiarida 50-65°S da qaynatiladi. Qaynatish sharbatning zichligi 1.274
kg/m1 bo’lguncha davom ettiriladi. Zichlik sharbat 20°S gacha sovutib aniglanadi.
SHarbatda qurug modda miqdori 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. Quyuqlashtirilga sharbatlar 10-15°
haroratda qorong'i joylarda saglanadi.

Meva va rezavor mevalar sharbatiga shakar gqo’shib turli xil giyomlar (siroplar)
tayyorlanadi. Kiyomlarda qurug modda 60-65% gacha bo’ladi. Mcvalami taxirligiga
garab sharbatlarga 5dan 15 % gacha shakar qo’shiladi. Bunda sharbatning turiga qarab
366-396 kg sharbalga 604-634 kg shakar qo’shiladi. SHarbat qaynalilib. issiq yoki
sovuq holda shakar qo’shiladi
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Kompotlar parhez ichimliklar hisoblanadi. Ulaming sifati va oziglik gimmati
\om-ashyoning turiga. sifatiga. taxyorlash texnologiyasiga va bosha bir gator omillariga
chambarchas bog'lik. SHu bilan birga mcva va rezavor mevalarning navi ham muhim
o'rinni egallaydi. Konscrva tayyorlashda ulami konservabop navlaridan fovdalanish
lozim.

YAngi uzilgan. quriiilgan. konscrvalangan va yangi muzlatilgan meva hamda
rezavor mcvalardan shakar go'shib tcrmostcrilizatsiya yordamida olingan tabiiy mcva
konservalari kompot deb yuritiladi. Kompotlar iste mol gilish uchun tayyor konscrvalar
jumlasiga kiradi. Kompotlar dcyarli hamma meva va rezavor mcvalardan aloxida yoki
aralashtirib tayyorlanadi. Kompot sof og'irligining 55-60% ini mevalar. qolganini
qiuim tashkil etadi. Kompotlar 20-25% shakar. gimmatli organik kislota va mineral
moddalar. shuningdek vitaminlardan iborat bo'ladi.

Kompot tayyorlash uchun mevalar yangi uzilgan bo lishi. xar xil qora dog'lar.
mcxanik /ararlanishlar va kasallik belgilari bo Imasligi lozim. Mevalar kompot
qilishgacha ma'lum muddat saqglanishi mumkin. O’rik va olchani 12 soat, qulupnav.
gqora smorodinani- 8 soat. uzum. olxo'ri. gilosni esa 24 soat saglash mumkie. M evalar
saralanib o'lchami va rangiga qarab navlarga ajratiladi. Keyin esa yaxshilab yuviladi.
Olcha va gilos bankalariga ishlanmay solinadi. olxo'ri esa danagi bilan yoki ikki
bo'lakga ajratilib konscrva qilinadi. Ko'pincha olxo'rining mevasi butunligicha
blanshirlanadi va sterilizatsiya davrida yorilib ketmaslik uchun biroz gizdiriladi.
SHaftoli esa po'stidan kaustik 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 gilib konscrva 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 mecxanik qurilma yordamida ajratiladi. urug'idan tozalanadi va 10-15 mm
gilib 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 ulaming ezilishiga
va mexanik zararlanishiga yo'l qo’ymaslik lozim. Bankalar ustidan tuxum ogsili yoki
taninning jelatin bilan aralashmasi tiniglashtirilib filtrlangan shakar sharbati (siropi)
quviladi. SHakar sharbati sterilizatsiya vaqtida issiqlik almashinuvini, shu bilan birga
kompotni ta mini va oziqlik kimmatini ancha yaxshilaydi. Mevalami konservalashda
shakar o miga suv yoki tabiiy sharbat (konserva gilingan mevalami sharbati) solish
mumkin. Konserva sanoatida sharbatda shakaming quyidagi kontsentratsiyalari
go'llaniladi. Urik, uzum va olxo'ri uchun 30, gilos, nok va olma uchun 35, shaftoli,
bexi, anjir, govun uchun 40, ravoch uchun 50, olcha va gora smorodina uchun 60,
quhipnay uchun 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 qarab 10 dan 35 minutgacha 100°S
da sterilizatsiya qilinadi.Orik, gilos, qulupnay, olcha, gora smorodina kabi mevalar 85-
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95°S da uzoq vagi pastcrizatsiya gilinadi. Idish ichidagi mcvalar czilib kctmasligi uchun
idish oqava suvda Iczda sovuliladi. Kompolni layyorlagandan so'ng 10-15 kundan keyin
istc'mol gilish mumkin. Bu davrda sirop tarkibidagi shakar mcvalarga o'tib. kompoiga
o'ziga xos ta'm bcradi.

ASSORTI KOMPOTILAR1

Assorti  kompollari  4-5 tur bulun yoki mavdalangan xom ashyoning
aralashmasidan ishlab chiqgariladi. Turli meva hosili bir agtda pishib ctilmagani uchun
yangi xom ashyo bilan birgalikda yirik tara (3 / banka)-ga usliga 20%-li sirop quyilib
konservalangan va sochma holatda yaxlatilib -18°S-li sovutgichlarda saglanuvchi
YATM ham ishlatiladi.

Barcha YATM tayvorlangach bankalar ochiladi va meva kerakli vig'mada
boshga. asosan mayda laraga gadoglanadi.

Bankalarga joylashtirilgan mcvaning ustiga 40-45%-li sirop quyiladi. Ushbu
siropni tayyorlashda ochilgan YATM bankasidagi siroplardan ham foydalaniladi.
To'ldirilean bankalar berkitiladi. 15-50 dagiqa 100°S tempcralurada stcrilizatsivalanadi.

BOLALAR UCHUN KOMPOTLAR

Bu kompotlarning odatdagi kompotlardan farqi shuki xom ashyodagi barcha
danak va urug' olinadi. Urug'l mcvalaming po'stlog'i ham olinadi. Bu turdagi
kompotlami ishlab chigarish uchun saylangan xom ashyo ishlatiladi, ular yazshilab
inspektsiyalanadi va vuviladi.

DIETIK OVQATLANI1SH UCHUN KOMPOTLAR

Dietik ovgallanish uchun kompotlar odatdagidek tayrlanadi. uning fargi shundaki
bankalarga joylashtirilgan meva usliga gand siropi o'miga filtrlangan gaynatilgan suv
yoki o'sha mevaning oldinroq tayyorlangan filtrlangan sharbati quyiladi.

Ushbu konservalaming 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 - SBN<SONaSO; go'shiladi. Sorbit
go'shilgan quyma tarkibidagi quruq modda miqgdori refraktometr bo'yicha 20-30%,
ksilit qo'shilganda esa 17-27% -nitashkil elishi kerak. Polispirtli kompollarda 7.3%-
gacha asosan inert gand mavjud. Ushbu gand meva bilan keladi. gandli moddalaming
golgan 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 konsistentsiyasi. 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 titiimagan va yorigsiz bo'lishi
kerak.

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

Quruq Umumiy TSellyu-  Kislota-lilik  Kul.% S vita-mini.
Kompot moddalar. gand. %  loza, % (Olma kislotasi 100s-damg



1 % bo vicha). %
10 rikdan 24 21 05 0.7 0.5

4
| Behidan 23 20 12 04 03 4
i Uzumdan 21 19 0.2 0.3 0.2 2
10Ichadan 28 24 0.2 13 04 | 5
I N'okdan 21 19 Ll 0J 0.2 2
' Mandarindan 20 18 01 02 0.2 8
! Sllaftolidan 23 1 22 03 0.3 0.3 4
! Olxo’ridan 27 125 03 0.9 0.4 2
. (venscrka) 1
«Olxo'ridan 25 ;23 0.3 0.6 h 03 2
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Olmadan 25 22 0.2 0.4 0.2 2

kompotlar tempcraturasi keskin o*zgarishsiz 0-20°S -ni tashkil etuvchi
omborlarda saglanishi tavsiya etiladi. YUqori temperaturali sharoit korroziya
tezlashishiga. meva yumshayishi va rangi yomonlashishiga. qoldiq mikroflora yana
rivojlanishiga olib keladi. Mahsulotni yaxlatish ham mumkin emas. chunki bu mahsulot
konsistentM >asini yomonlashishiga olib keladi.

Sanoatda bir gator mcvalardan bolalar uchun kompot ishlab chigariladi. Konscr\'a
zavodlarida quruq mevalardan ham kompotlar tayyorlanadi. Bunda har xil mcvalar
aralashmasidan yoki bir xil mevalardan kompot tayyorlash mumkin. Qurug 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 goqisi ja'mi 20-25 minut va boshga mevalar esa 10-15 minut qaynatiladi.
Kompotlar odatda havoning nishiy namligi 75% bo'lgan maxsus omborlarda saglanadi.

Meva va rezavor mcvalami qgayta ishlashda ularga shakar go’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 mahsulotlami osmoanabioz usuli bilan gayta ishlash
gonuniyatiga mansub. Mevalami shakar qo’shib konservalashda shakaming
kontsentratsiyasi 65% dan kam bo’lmasligi lozim. Bunday konservalaming ta’'mi
xaddan tashqari shirin bo’ladi. SHu sababli ular konservalashda kamroq shakar qo’shib
pastcrizatsiya 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-M A'RUZA

0ZIQ OVQAT MAHSULOTLARIDAGI YOG'LAR

Ozugaviy yog lar inson ratsioni uchun zarur bo’lgan ozig-ovgat mahsulotlaridan biri
hisoblanadi. Awalo yog’lar inson uchun energiya manbai bo’lib xizmat giladi. Inson
kundalik xayot faoliyatida sarfqiladigan energiyaning qgariyib uchdan bir gismini
yog lar hisobiga oladi. SHu bilan bir gatorda yog’lar inson organizmida fiziologik
jarayonlarda ham ishtirok ctadi.
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Kundalik hayotimizda ozig-ovgal mahsuloti sifatida foydlaniladigan yog'lar
o'simlik moylari. hayvon yog'lari. dcngiz hayvonlari va baliq moylari. margarinlar
singari guruhlarga bo'linadi. Bu yog'lar inson ovqati ratsionining muhim tarkibiy qismi
bo'lganligi sababli ham yuqori sifalli va inson hayoti uchun xavfsiz bo'lishi talab
etiladi.

O'simlik moylarining sifal ko'rsatkichlari organolcptik. fizikoviy va kimyoviy
usullar yordamida aniglanadi.

Organolcptik usul bilan yog'laming ta'mi. hidi, rangi. tinigligi va holati kabi
ko rsatkichlari aniglanadi.

YOg'larning hidi va ta'mi ulaming sifatini bclgilashda asosiy ko'rsatkichlaridan
biri hisoblanadi. YOg'larning ta'mi va hidini bclgilovchi moddalar yog'larda kam
miqdorda uchrab. asosan ular organik birikmalaming murakkab aralashmasidir. Bularga
uglevodorodlami. terpenlarni. uchuvchan yog' kislotalami. aldegid. kctonlami, spirt,
murakkab cfirlar va tabiiy efir moylarini kiritish mumkin.

Tozalanmagan moylar 0'ziga xos hidga va ta'mga ega bo'ladi. Bu hid va ta'mlar
moylarda aniq sezilib turadi.

Tozalangan moylaming hidi va ta'mi kam sezilarlidir. dezodoratsiya gilingan
moy larda csa ta'm va hid umuman sezilmaydi. Moylaming hidi va ta'mi ulami uzoq
saglangan paytda ham o'zgarishi mumkin. Ma'lumki. moylarni uzoq saqlaganimizda
ulaming sariq rangi yo'qolib. ogarishi kuzatiladi. Buning sababi moylarga sarg'ish rang
beruvchi karotinoid moddalarining havo kislorodi ta'sirida parchalanishidadir.

Agar moylar fosfotidlardan yaxshi tozalanmagan bo'lsa va ularda urug'laming
po'stloglari. mumlar. kunjara bo'lakchalari ba'zi sabablar bilan moylarda saqlanib
qolsa. bu moylarni saglaganda quyga va cho'kma hosil bo'ladi. Moylarda bo'ladigan
quvgalar va cho'’kmalar ulaming tovarlik xususiyatlarini pasayiiradi.

Movlamina fizik-kimvoviv 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 migdori. kislota soni. sovunlashish
soni. ishqor bilan reaktsiyaga bormaydigan moddalar miqdori va boshqalar kiradi (3-
jadval). Ana shu fizik-kimyoviy ko’rsalkichlaming mohiyati va ular moylaming sifatiga
ganday ta’sir ko'rsatishi bilan tanishib chigamiz.

Movlamina kislota soni. Kislota soni deb Ig moy tarkibidagi erkin vog'
kislotalarini neytrallash uchun kerak bo’ladigan kaliy ishqorining milligrammlardagi
migdori tushuniladi. Kislota soni yog’laming sifatini ifodalovchi asosiy fizik-kimyoviy
ko’rsatkichlaridan biri hisoblanadi.

Movlamine vod soni. Moylaming yod soni ham ulaming asosiy fizik-kimyoviy
ko’rsatkichlaridan biri hisoblanadi. 100 g moyga birikishi mumkin bo lgan yodning
gramm migdori bilan ifodalanadigan son moylarining yod soni deb ataladi. Moylar
tarkibidagi yog' kislotalarining yodni biriktirib olish reaktsiyasi qo’yidagicha boradi:

- -SN=SN-_ +J,-»...-CHJ-CHJ-...

Yod soni gancha katta bo’lsa yog’ shuncha suyuq bo’ladi va iste mol gilinganda
inson organizmida lez hazm bo’ladi. Yod soni 85 dan katta bo’lgan moylar quriydigan
moylar hisoblanadi. Demak, yod soni katta bo’lgan moylar havo kislorodi ta’stnga
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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 glitscrin
bilan bog'langan bo'lib. iriglcisiridlami hosil giladi. 1 g moy tarkibidagi crkin va

bog’langan yog' kislotalarini ncytrallash uchun sarf bo ladigan kaliy ishqorining

miqgdori yog'laming sovunlanish soni deb yuritiladi.

Q'simlik movlarini iovlashtirish. tamc'alash. saglash. Ma'lumki.
moylari tcmir bochkalarda. bidonlarda. Ilyagalarda. elimlab chigilgan yog'och
bochkalarda va katta hajmlarda esa bak-rczcrvuarlarda saqlanadi.

CHakana savdo tarmoglariga sotish uchun esa yog ni shisha butilkalarga 250 va
500 c¢ dan. shuningdek polimcr matcriallardan tayyorlangan butilkalarga 400 va 500 g

dan qilib qadoqglanadi. Butilkaga zavodning nomi. uning adresi. vazirlik. korxonaning
ko'rsatilgan yorliqg

o'sim lik

lo\ar belgisi. moyning turi va navi, sof massasi. standart nomeri

>opishtirib qo'yiladi.
Ko pchilik hollarda suyuq o'simlik moylari metalldan tayyorlangan bochkalarda
tashiladi va saqlanadi. Mctall bochkalar ko'pincha po'latdan. alyuminiydan, titandan va

boshga meiallardan tayyorlanadi. Bu bochkalar 100. 200. 275 dm hajmda ishlab

chiqarilalJi. Bu bochklar sirtqi va ichki tomonidan zanglashga qarshi rux gatlami bilan
goplangan bo'lishi kcrak. Ba'zan bu bochkalar ichki va tashqi tamondan maxsus
zaharsiz o/uqaviy bo'yoqlar bilan va boshgqa materiallar bilan ham qoplangan bo'lishi

mumkin.
Keyingi paytlarda titandan yasalgan metall bochkalar tayyorlanmoqgda va o’sim lik
moylarini tashish. saglashda ko'plab ishlatilmoqda.

Moy-laming uzoq saqlanishini ta’minlash uchun harorat 8-10°S dan va havoning
nisbiy namligi esa 75% dan oshmasligi tavsiya etiladi. YUqoridagilardan ko’rinib
turibdiki. movlami saglaganda. avvalo ulaming oksidlanishining oldini olish zarur.
Belgilangan sharoitlarda moylaming kafolatlangan saalash muddatlari 1yil qilib qabul
gilingan. Butilkalarga gadoglangan moy harorat 18 S dan ortig bo'lmagan, yopiq

garong'i xonalarda saqlanishi kerak. SHunday sharoitda tozalangan dezorodatsiya

qilingan kungaboqar va makkajo'xori moylarining butilkalargajoylab go’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
Kundalik hayotimizda ovgatga asosan mol, qo’y,

olinadigan yog’lami tushunamiz.
ilik (suyak)

I cho chqa yog’lari ishlatiladi. Bundan tashqari kam darajada bo’lsada
moylaridan ham foydalaniladi
Hayvon yog’larining sifatini organoleptik baholash ulaming ta'mi, hidi, rangi,

eritilgan holatdagi konsistentsasi va tinigligi kabi ko’rsatkichlarini aniglash asosida

amalga oshiriladi.
m* ¥£—W®- Sifatli xom ashyodan texnologik rejimlarga rioya qilib
ta’'mi va hidi o’ziga xos, yogimli, begona ta’mlarsiz va

tayyorlangan yog laming
saqglash

-hidiarsiz bo ladi. Lekin, yog’lami uzoq muddat saglaganda, aynigsa
Maroitlariga rioya gilinmasa, shuningdek, tovar xususiyati hisobga olinmasdan boshqga
zig-ovgat tovarlari bilan yonma-yon saglanganda, ularda yoqimsiz begona ta’m va hid
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paydo bo'ladi. SHu sababli hayvon yog'larini saqlaganda saqglash sharoitlariga rioya
qilinishi muhim hisoblanadi.

Rangi. Hayvon vog'larining rangi yog' tarkibida bo'ladigan karotinning
miqdoriga garab oq rangdan to sariqroq ranggacha bo'lishi mumkin. Avnan yog'laming
rangiga garab ularning qaysi chorva mollaridan olinganligi hagida xulosa qilish
mumkin. Ko'pincha mol yog'lari sarg'ish. cho'chqa yog*lari csa batamom oq rangda
bo'ladi. SHuningdek. cho chga va go'y yog'larida ozroq yashilrogq rang bo'lishiga
ruxsat etiladi.

Konsistentsiyasi. Hayvon yog*lari uchun konsistentsiyasi ulaming muhim
ko'rsatkichlaridan biri sanaladi. Hayvon vog'larining konsistentsiyasi ulaming
molckulasidagi to'yingan va lo'yinmagan yog' kislotalari triglitsiridlarining nisbatiga
bog'lig bo'ladi. YOg'ning tarkibida to'yingan yog" kislotalarining triglitseridi ganchalik
ko'p bo'lsa. ular galtiq konsistcntsiyaga. to'yinmagan yog' kislotalarining triglitscridlari
ganchalik ko'p bo'lsa esa shunchalik darajada yumshoq konsistcntsiyaga ega bo'ladi.
SHu sababli ham hayvon vog'larining sifatini baholashda ulaming suyuglanish va
qotish temperaturasi kabi ko'rsatkichlari ham aniglanadi (4-jadval). Ko'pincha uy
haroratida qo'y va mol vog'lari qgattiq konsistcntsiyaga. cho'chga yog'i esa
yumshoqroq. surkaluvchan konsistentsiyaga cgadir. Bu esa cho'chqa yog'i tarkibida
mol va qo'y yog'laridagiga nishatan to'yinmagan yog* Kislotalarining triglitscridlari
ko’pligidan dalolatdir.

Eritilgan holatdngi tinigligi. Hayvon yog'larining eritilgan holatdagi tinigligi
ulaming begona aralashmalardan ganchalik darajada tozalanganligidan dalolat beradi.
Hayvon vog'lari eritilgan holatda butunlay tiniq bo'lishi kerak.

Fizik-kimvoviv ko’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 miqgdori. kislota soni,
shuningdek antiokislitellar miqgdorini aniglash ko'zda tutilgan. Lekin. hayvon
yog'larining sifatini ekspertiza qilishda boshqa muhim fizik-kimyoviy
ko’rsatkichlaridan ham foydalaniladi.

Quyidagi 4-jadvalda hayvon yog'larining kengaytirilgan tarzda eng asosiy 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, I-navlarga bo’linadi va ular fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
bo'yicha bir-biridan ma’lum darajada farq giladi. Masalan, oliy navli hayvon yog larida
kislota soni 1,1-1.2 mg KON dan oshmasligi, I-navli hayvon yog'larida esa 2,2 mg
KON dan ortig 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 migdori
ham aniglanadi. YOg’iarda perekis moni oksidlanishining birinchi mahsulotlari
miqdoridan dalolat beradi. Aidegidlar va ketonlar miqdori esa j*rekislaming
parchalanishidan hosil bo’ladigan oksidlanishning ikkinchi mhsulotlan migdondan
dalolat beradi. YOg’iarda perekis birikmalari. aidegidlar va ketonlar asosan yog laming
oksidlanishidan hosil bo’ladi va yog’ tarkibida to’plamb boradi. SHu sababli
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yog'laming pcrekis soni yog'laming yangiligi va gqanchalik daajada buzila
boshlaganligidan dalolat beradi. Masalan. yangi yog'larda pcrekis soni (g yod
miqdorida) - 0.03 gacha bo'lishi kcrak. Bu ko’rsalkich yog'laming oksidlanishi
chuqurlashib borishi bilan ortib boradi va 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 luri va navlari
Mol vog’i Qo’Vyog’i CHo’chga vog’i 1lik yog’i
Oliy 1-nav Oliy 1-nav Oliy 1-nav Oliy 1-
nav nav nav nav nav
Suv migdori. %, 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 V] 2,2 1,2 2.2
KON ko'p
bo'Imasligi
kerak
Yod soni. g/100 33-47 33-47 31-46 31-46 46-70 46-70 - -
9
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/mJ 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

Suyuglanish 42-52 42-52 44-55 44-55 36-16 3646 - -
lempcraturasi. °S
Qotish 27-38 27-38 32-45 32-45 26-32 2632 - -
temperaturasi. °S
Anliokislilcllar 0,02
miqgdori. %, ko'p
bo'lmasligi
kerak

Margarinlar tabiiy o’simlik moylari va gidrogenizatsiya qilingan yog’laming
emultsiyasiga sut, sariyog’, tuz, gand, qaymoq va boshqga qo’shimchalar qo’shib olingan
yog lar hisoblanadi. Margarinlami to'g’ridan-to’g’ri ovgatga va gandolat, kulinariya va
non mahsulotlari ishlab chigarishda ishlatish mumkin. Margarinlar ham boshqa yog’lar
singari yuqori sifat ko’rsatkichlariga ega bo’lishlari kerak.

Organoleptik ko rsatkichlaridan margarinlarda ta’mi, hidi, rangi, uy haroratida
konsistentsiyasi, kesimining yuzasining holati aniglanadi. Margarinlaming gaysi navga
mansubligi ham organoleptik ko’rsatkichlari asosida aniglanadi.
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Margarinlarning a'lo navlari sof ta‘mga. yaqqol sczilib turadigan sut kislotasining
xushbo’y hidiga ega bo*lishlari kerak. Margarinlarning konsistentsiyasi 18°S da plastik.
zich. bir xil bo’lishi kerak. Margarinlar kcsilganda kesimining vuzasi yaltiroq.
ko’rinishidan quruq holatda bo’lishi zarur. Rangi esa har bir margarinlar uchun o'ziga
xos. hammajoylarida bir xil bo'lishi talab etiladi.

Margarinlarning I-navlarining organoleptik ko'rsatkichlari bir-muncha yomonroq
bo’lishi mumkin. Masalan. I-navli margarinlarda xom ashyoning dastlabki ta’mi yaqqol
sczilmaydi. shuningdek. ularda sut kislotasining xushbo’y hidi ham aniq bilinmaydi. Bu
margarinlarning kesimi ham uncha yaltiroq cmas. rangining ham hamma gismlarida bir
xil bo’Imasligiga ruxsat etiladi.

Margarinlarning asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga yog’.suv. tuz miqdori.
margarindan ajratib olingan yog’ning suyugqlanish tempcraturasi. nordoniligi kabi
ko’rsatkichlari kiradi (5-jadvai).

Bu jadval ma'lumotlaridan ko’rinib turibdiki. margarinlar va yog’ miqdori
gariyib sariyog'lardan qolishmaydi. Margarinlami ishlab chigarishda alohida ahamiyat
beriladigan ko'rsatkichlardan yana bir ulardan ajratib olingan yog’laming suyuglanish
tempcraturasi hisoblanadi. Margarinlar tayyorlashda yog’ retsepturasi. tayyor yog'ning
suyuqlanish temperaturasi 32°S ga yaqin bo'lishini nazarda tutib tanlanadi. 5-jadval
m a’lumotlari shundan dalolat bcradiki. ko'pchilik margarinlarda yog'ning suyuqlanish
temperaturasi 27-32°S darajasida bo'lishi talab etiladi.

Margarinlarning nordonligi Kettostofcr graduslarida ifodalanadi va bu ko'ratkich
ko'pchilik margarinlarda 2.5°K dan ortiq bo'Imasligi kerak.

Margarinlarning fizik-kimyoiy ko'rsatkichlari

Ko’rsatkichlari

YOg’ Suv va Margarin-
miqdori, uchuvchan Tuz dan olingan
Margarinlar %, kam moddalar  miqdori, yog’'ning Nordon-
bo’lraas- miqdori, %, % suyuqlanish ligi
ligi kerak ko’p temperatu-
bo’Imasligi rasi, °S
kerak

Oshxonabop
margarinlar:
Sutli 82,0 17.0 0,2-0,7 27-32 2,5
Qaymogqli 82,0 16,0 0.2-0,5 27-31 2,5
Qaymogqli «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
Butcrbrod
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
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Slvav’vanskiv 82.0 17.0 0.4-0.5 27-30

2.0
Qandolaichilikda
foydalaniladigan
margarin:
Sutli 82.0 17.0 vo’q 32-34 2.5
Qavmogqli 82.0 17.0 vo q 29-31 25
Non sanoalida
ishlatiladigan suyuq
margarin 83.0 17.0
Sutsiz marttarin 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

Y Og'larning buzilishiga asosiy sabab ulaming kislorod ta'sirida oksidlanishi va
yog' triglitscridlarining gidrolizlanishi hisoblanadi. YOg’larning oksidlanishi va
gidrolizlanish ta'sirida buzilishi kimyoviy va biokimyoviy yo'llar bilan borishi mumkin.

YOe'lamine oksidlanish iaravoni ta'sirida buzilishi. YOg'larda havo kislorodi
ta'sirida oksidlanish jarayonlari natijasida ulaming tarkibida aldegidlar, ketonlar va
oksikislotalar hosil bo'ladi. Bu kimyoviy moddalaming qaysi biri yog’da ko’pligiga
qarab aldcgidli achish va ketonli achishlar bo'lishi mumkin.

Oksidlangan yog'lar tarkibida perekis moddalari borligi aniglangan. Perekis
moddalari yog'larda asosan havo kislorodi ta'sirida hosil bo’ladi. SHu sababli
yog'laming 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 kislorodi ta’sir etganda molckulyar
kislorod quyidagicha faollashadi:

02=-0-0-

So'ngra faollashgan kislorod to’yinmagan yog’ kislotalarining qo’sh bog’lariga
quyidagicha birikadi:

.-SN=S N  0-0 - >
» ..-SN-SN-...

(|

0—0

Natijada perekis birikmalari hosil bo’ladi. Ana shunday gilib oksidlanish
jarayonining birlamchi moddalari hosil bo’ladi. Lekin, hosil bo’lgan bu birlamchi
moddalar barqaror emas. SHu sababli ular tezda parchaianadi. Masalan, perekislardan
aldegidlaming hosil bo’lishini quyidagichatushuntirish mumkin.

0—0
18



Aidegidlar csa 0'z navbatida havo kislorodi ta'sirida kislotalar \a oksikislotalami
hosil giladi. Bu hosil bo'lgan birikmalar oksidlanishning ikkilamchi mahsulotlari deb
yurililadi. Algisa hosil bo’lgan birlamchi va ikkilamchi birikmalar birgalikda yog'ga
achchig ta'm beradi. Natijada yog' istc'molga yaroqgsiz holga keladi.

Y Qg'larnine cidrolizlanish iaravonlari natijasida buzilishi. Ko'pincha oksidlanib
buzilgan yog'lar tarkibida erkin yog* kislotalarining miqdori nihoyatda ko'p bo'lishi
aniglangan.

Bu erkin vog' kislotalari yog'lar tarkibidagi triglitscridlaming gidrolizga borishi
natijasida hosil bo'ladi. YOg'laming gidrolizga borish jarayoni asosan fcrmentativ
jarayon hisoblanib. lipaza fermcnti 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'lami
texnik maqgsadlarda ishlatish tavsiya etiladi.

SND-S0-R SNjON
! lipaza |
CHO- C0-R +3HD » SNON + 3RCOOH

CH:0 - CO- R CHjOH

YUqori 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 yuqgori
molekulali erkin yog' kislotalarining to'planishi ulaming ta'mi va hidini o'zgartirmaydi,
past molekulali vog' Kkislota-larining to'planishi esa yog'laming 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'lami keltirish
mumkin.

Bundan tashqari yog'laming tarkibi har xil mikroorganizmlar ishlab chigargan
fermentlar ta’sirida ham o’zgarishi mumkinligi ilmiy-tadqiqotlar o’lkazish asosida
aniglangan.

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

6. Margarinlaming nordonligi gancha bo’ladi?
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21-mabpysa

OCHOBbl PAAMALWOHHOW BE3OMNACHOCTWN
NMPOAOBO/NBLCTBEHHOIO ChbiPbA WM MNUWEBBLIX MPOAYKTOB
PafiM0aKTUBHOCTbL — CaMOMNPOM3BONbHbIA pacnaj aTOMHbIX fflep HEeKOTOPhIX
3NeMeHTOB, MPUBOAAWMA K W3MEHEHMIO MX aTOMHOTO HOMepa M MaccoBOro 4ucna.
PaAnoaKTUBHBIA pacnaj He MOXET GbiTb OCTAHOB/IEH WM YCKOPEH, OCYLeCTBNSETCA CO
CTPOro onpejeneHHo CKOPoCTbio, M3MePAEMOil NepuofoM nonypacnaja — BPeMeHeM,
B TeyeHMe KOTOPOro pacnajaeTcs MONOBWHA BCEX aTOMOB. Pacnaj pajvoakTUBHbBIX
3N1eMEHTOB COMPOBOX/AETCH MOTOKAMW WOHWU3MPYIOWNX W3NYyYeHUd, Kaxpjoe w3
KOTOPbIX XapakTepusyeTcs CBOUMW (U3NKO-XUMUYECKMMU CcBOicTBaMKU: anbga-
n3nyyeHne npejcTaBNAeT COGOM NOTOK MOMOXMTENbHO 3apFXKEHHbIX YacTul (aTomMoB
renua), CKOpocTb KOTOPbIX MOXeT gocTurate 20 OOO km/c; BCneacTBME HAaNU4YMA No-
NOXWUTENbHOTO 3apsfa YacTULbl OTKNOHATCA B MarHUTHOM none (K CeBEpHOMY mno-
nocy). .beta-usnyyeHne — MOTOK OTPULLATENbHO 3aPSKEHHbIX YacTWL (3NeKTPOHOB),
ABUXYLLMXCA CO CKOPOCTbIO CBeTa; BCNeACTBME HaNWuus OTpULATENbHOTO 3apfja
371€KTPOHbI OTKNIOHAKTCA B MarHUTHOM Nose (K I0KHOMY nontocy), 6eTa-u3nyyeHne —
KOPOTKOBO/HOBOE MarHUTHOE W3ny4eHne, GNN3KOe MO CBOCTBAM K PeHTreHOBCKOMY;
pacnpocTpaHaeTCs CO CKOPOCTbIO CBETa, B MarHUTHOM Mone He OTKNOHAeTcs, o6napaeT
BbICOKOW 3Heprueii — OT HECKONbKUX ThiCAY [0 HECKONbKAX MWANUOHOB
3NEeKTPOHBONBT.
B cucteme CW epnHuueid M3mMepeHUs pajuoaKTUBHOCTU CNYXWT Gekkepenb (Bk) —
0flHO AZlepHOEe NpeBpalleHne B CEKYHAY.
YpoBeHb 06Ny4YeHUs HaceNeHUs OLEHWBAKT B eAUHULAX IKBUBANEHTHOW [O3bI —
3uBepTax (38). 131BepT — 3TO 3KBMUBANEHTHas [403a N06Oro BUAA M3NYUYEHUsS, NOTNO0-
uleHHas 610N10rMYecKoil TKaHbio Maccoil 1 Kr u co3jalolias Takoi xe 6uonornyecknii
3 (eKT, 4TO W MornoweHHas Ao3a B 1rpeil POTOHHOrO n3nyyenms. 1rpaii (Cp) — 3To
nornoluleHHas A03a W3nyveHus, cooTBeTcTByowas 1 [k 3HepruM MOHWU3UPYIO L Eero
u3nyveHns No6oro BuAa, nepefaHHoii 06N1y4eHHOMY BelecTBY Maccoi 1Kr.
PagnaunoHHblii hoH 3eMnn CknajbiBaeTCca U3 TPeX KOMMNOHEHTOB:
*  KOCMMWYECKOE U3NYy4eHue;
eCcTeCTBEHHble PaAMOHYKNUAbI, COAepXaljiecs B MouBe, BOAE, BO3AYXe, APYrux
o6bekTax OKpyxatoleit cpeabl;
* WCKYCCTBEHHble pPajWOHYKNWAbI, 06GpasoBaBlIMecs B pe3ynbTaTe AeATeNbHOCTH
yenoseka (Hanpumep, nNpU SAEPHBbIX WCMbITAaHWUAX); PaAMOAaKTUBHbIE OTXO0AbI, OT-
AenbHble pagvoaKkTUBHbIE BELLeCTBa, UCMONb3yEMble B MeAULMHE, TEXHUKE, CENbCKOM
X03siicTBeE.
K NpUpoAHbIM UCTOYHMKAM 06NyUeHUs YenoBeKa OTHOCAT Cefyloume.
1 Kocmuuyeckoe w3nyyeHue. [lo3a KOCMOTEHHbIX PajWOHYKNWAOB NpaKTUYecKn
NoNHOCTbIO o6ycnoBneHa Bo3geiicTBMeM n3oTona yrnepoga-14 (|4C), o6pasytouerocs
npu B3aWMOAeNCTBUM KOCMUYECKOTO M3NY4YEHWs C aTMOCHEepPHbIM BO3AYXOM, M CO-
ctapnfet 12 Mk3s/rog.
2. WHranauyus. Haub6onblwunii BKNajg B CyMMapHyl [03y 06ny4YeHWs HaceneHus jaeTt
WHTanauus AONTOXMBYIW WX NPUPOAHLIX PAaAUOHYKNUJA0B YPaHOBOTO psfa W30TONOB
pagusa, uMX KOPOTKOXMBYLLUX [AOYEPHWUX NPOAYKTOB, HAaxXOAAWMUXCA B BO3AyXe
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nomeujeHnii 1 atTMocepHOM BO3AYXe, a TaKXe PafUOHYKNNA0B TOPMEBOro paja. dTa
posa o6ycnoBneHa 061y4YeHMEM NETOYHOTO 3MUTENNS KOPOTKOXWBYLWMUMU [JOUYEPHUMU
npoay KTamu pagoHa-222 ( Kn). a Takxe 030/, Nony YeHHOW 3a cueT pacTBOpeHus
rasoo6pasHoro Kn B KpoBM W nocnefytliero o6nyuyeHUs BHYTPEHHWUX OpPraHoB
yenoseka. CymmapHas sdekTUBHas [03a NPU WHranauum coctaBnset okono 1260
Mk3B/roa.

3. MocTyTeHue c nuuieii n BoOou. [103a BHYTPEHHEro 06/1yYeHNa 3a cueT NocTy NneHNns
NPUPOAHbIX PaANOHYKNNA0B C BOAOM W NuiLeil BKNKOYaeT 4Be COCTaBNAOWNe:

a) fo3a, ob6ycnosneHHas Bo3sgeiicTBMemM kanua-40 [°K). 3Ta pgosa npakTuyecku
OAWHAKOBA AN BCEX NOAEN M He MOXET 6biTb CYLLECTBEHHO M3MeHeHa. CopepxaHue
cTaounbHOro kanua-39 (J K) B opraHusme 4enoseka perynupyercs BOAHO-CONEBbIM
6anaHcom. Kanuii-40 nocTy naeT W BbIBOAWUTCA W3 OpraHW3mMa B MOCTOAHHOM COOTHO-
WeHUN co cTabunbHbIM Kanuem. Mo3ToMy codepxaHue 40K B opraHusme 4enoseka
NOCTOAHHO W He 3aBUCUT OT ero MOCTYMNNEHUs B OPraHn3M;

6) po3a, cossaBaemas paguOHYKNMAAMU YpaHOBOro W TOpWeBOro psfos. dTa Ao3a
nponopunoHanbHa rof0BoOMY NOCTY MAEHWNIO YKa3aHHbIX PauOHY KNMA0B C NPoAy KTamu
nuTaHns v Bogoi. Cpean paanoHYKNUAO0B YpaHOBOFO U TOPUEBOTO PAA0B HanGoNbLINi
BKnag B o6nyuyeHue niofeil BHOCAT cBUHeU-210 (2,0Pb). KoTopblii BO3HWMKaeT npw
pacnage ~Kn 1 ero KOpOTKOXWBYWWX [OYEPHUX MNPOAYKTOB, COAEpXalnuxcs B
aTmochepHom Bo3gyxe. CBuHel-210 n obpasylolmecs npu ero pacnage BucmyT-210
(" B1) n nonoHuit-210 (:wP0) ocaxpaloTCA Ha 3eMHYI0 NOBEPXHOCTb, CO3AaBas rN0-
GanbHble BbINAfEHNS NPUPOAHBIX PaANOHYKNNAOB, YTO NPUBOAUT K PafMOaKTUBHOMY
3arpA3HEHNI0 BO/bl, MOBEPXHOCTM BOAONUCTOUYHWKOB, TPaBbl W CeNbCKOXO3AWCTBEHHBI.'
pacTeHuit.

HecMOoTpsA Ha TO 4YTO OCHOBHAas 4YacTb [l03bl BHYTPEHHEro 0GNYYeHUS HaceneHu
06ycnoBneHa MOCTyNNEHNEM MPUPOAHBIX PAANOHYKNUA0B C NMULLeid, UX cosepxaHue &
NpoAyKTax NATaHUA B HAcTOsLee BpeMs He HOPMUPYETCA.

Han6onblwan 403a 06/y4eHNs HaceneHWsi MCKYCCTBEHHbIMW UCTOYHUKAMU CO3jaeTcs
Npyu MCNONb30BAHUW W3NYYEHUS B MeAWLMHe, B NepBYI0 Ouepedb Npu NpoBefeHUN
PEHTreHO-ANarHOCTUYECKUX  mpoueayp. BTOpbIMM MO 3HAUMMOCTM  ABAAKTCA
rno6anbHble BbiNaAeHUsA PafNoOHYKNNA0B, B OCHOBHOM Le3ns-137 (- Cii) n CTPOH-LuA-
90 ("Br), B pe3ynbTaTe WCMbITaHWA AAEepPHOro opyxus B aTmochepe. Hanbonblwas
co3faBaemMas UMW Aosa 6bina 3adukcuposaHa B 1963 r. (140 mk3s/rog). Mocne 3anpe-
W eHUs AAePHbIX WUCMbITAHUIA OHA HENPepbIBHO CHUXAETCA M Ha CerofHAWHWNA feHb
coctasnaet 5 mMk3s/rog.

B HacToAljee BPeMA NpU rN06GanbHbIX BbiNafeHMAX NCKYCCTBEHHbIX PaNOHYKAN-
[0B CO3/al0TCA [03bl NPUMEPHO B 10 pa3 MeHblIME, YeM NpK rN06GanbHbIX BbiNajeHUAX
NPUPOAHBLIX PaAMOHYKNMAOB. Tak, f03a 06NYyYEHN HaceNeHus, MPOXWBAlOLLEro Ha
TeppuTOpMAX, NOABEPTLLNXCA PAANOAKTUBHOMY 3apaXeHuio, cocTaBnseT 2 Mk3s/rog. B
OCHOBHOM 3Ta fo3a 06ycnosneHa nocnefcTBuMsAMuM YepHobbinbeckoil aBapuu 1986 r.
Jlo3bl OT BCEX OCTaNbHbIX aBapuii 3HAUYMTENbHO HUXKe: TeKyliue BbIGPOCH M CHPOCHI
A3C ¥ Apyrux pajualloHHbIX 06bEKTOB AalOT KpaiiHe Manblii BKnaj B CPeAHIO 0 [03Y
06NyUeHWNA HaceneHus.
Ha cerogHsWHWI feHb Hanbonee OMacHbLIMM [y OPraHM3mMa YenoBeka TEXHOTEHHbIMN
pagnoHyknnaamn SBASOTCA paguoHyknuabl LUC§ w  Sr. nepuop nonypacnasa
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KOTOpPbIX COCTaBnfeT Npu6nusnTensHo 30 net. 3To 03HavaeT, 4To yepes 30 neT mocne
aBapuu Ha YepHobbinbckoih ADC. T. c. K 2016 r.. pacnageTcs TONbKO MONOBUHA fAjep
aTOMOB 3TUX 3NeMeHTOB, a K 2190 r. octaHeTrca OKono 1 % HcpacnaBwuxca apep
aTOMOB (3aKOH pacnafa pajnoakTUBHbIX 31€MEHTOB ABNAETCA 06PaTHO-IKCMOHEHLM-
anbHO 3aBUCUMOCTbLIO).

Buonornyeckoe BO3feiiCTBME AAEPHLIX W3NYUYEHWI T Ha XUBble 06bEKTbl BKNOYAET ABa
aTana:

1) nepBMYHOe [eiiCTBME U3NYyYeHUs Ha OGUOXUMUYeCKMe Tnpouecchl, GYHKUUN K
CTPYKTYpbl OPraHoB W TKaHeii:

2) HeiiporeHHble U rymopanbHble CABWATM, BO3HMKAOWME B OpPraHu3mMe noj BANAHUEM
paguauumn: HapyweHnem o6MeHa BeLLecTB, ()ePMEHTATUBHbLIX MPOLECCOB U Np.

B pesynbTaTe B3aMMOAENCTBMA W3NYyeHWd C GMOCPeAoil XKWBOMY OpPraHu3my
nepepaeTcs onpegeneHHas [ons 3Heprun. OCHOBHas BeNWYMHA, XapaKTepusytouias
neiicTBME M3NYUYeHUA Ha OpraHW3M, HaXOAUTCA B NPAMOI 3aBMCMMOCTM OT KOAMYecTBa
NOrNoLeHHOI 3Hepruu.

Mpu 0AHUX W Tex e KONM4ecTBax Ppajuauun BHYTpPeHHee 06nyuyeHMe BO MHOTO pas
onacHee BHELWHEro, Tak Kak. BO-NepBbiX, Pe3K0 yBeNn4ynBaeTcs Bpems 06nyyeHns n3-3a
TOro, 4YTO nonaslWWe BHYTPb OPraHu3ma PajuoHYKNMAbl BCTYNawT B XUMUYECKYH
CBA3b C Pa3/MYHLIMM 3NEMEHTAMWN TKaHW U MeANeHHO U3 Hee BbIBOAATCA; BO-BTOPbLIX,
paccTosHWe OT NCTOYHMKA 06NyYeHUs 40 061yyaeMoii TKaHN yMeHbll a-

eTcs NpakTUYecKn A0 Hyns. PaAWOHYKNWAbI OTNaraloTCs BHYTPU OpraHn3mMa Hepas-
HOMEPHO 1 MOTYT KOHLEHTPMPOBaTbCA B6M3N 0CO60 YYBCTBUTENbHbIX K U3NYUYEHUID U
BaXHbIX ANA XN3HEAeATeNbHOCTM OPraHOB UM HEMOCPeACTBEHHO B HUX (KpUTuyeckue
OpraHbl — KPacHbll KOCTHbIA MO3r, WWUTOBUAHAA )Kenesa, MONOBble OPTaHbl,
ceneseHka).

PesynbTaToM 61MONOrMYeckoro AeiicTBUA pajnauun ABNSETCA HapylleHue HOp-
ManbHbIX GMOXUMUYECKUX NPOLLECCOB C NOCNEAYIOWMUMNA (YHKLUUOHANbHBIMU U MOp-
(ONOrNYECKUMU M3MEHEHUAMW B KNeTKax W TKaHAX, OMPejensiowuMu B KOHEUHOM
cueTe MeXaHW3M pasBUTUA U CreunduKy natonornyeckoro npouecca. Mog geiictenem
pagvauun B opraHusme o6pasylTca ToKcMueckiMe BelecTBa (PagWOTOKCUHBI), Bbi-
3blBalOWMe KauyeCTBEHHbIE M KONNYECTBEHHbIe W3MEHEHUs GUONOTUYECKUX CBOIWCTB
KPOBW, NUMGbI, TKAHEBOW XWAKOCTU W Apyrux cpes. K TOKCUYHbIM areHTaM MOXHO
OTHECTW TOPMOHbI, (hepMeHTbl, MPOAYKTbl O6MeHa BelecTB W pacnaja TkaHeid. Ha-
npumep, Npu 06NYYEHUN YBENMYMBAETCA BblfjeNEHNE HAAMOYEYHbIX TOPMOHOB, 4TO
NpUBOAMUT K NOBbILWEHUIO COAEPXKAHUSA TNIMKOTEHA B MEYEHOUHON TKaHU.

Mpn nonajgaHuu B OPraHU3M PajvoaKTUBHblE W30TOMbI Nt06GOT0 XWUMUYECKOTO
3NeMeHTa y4yacTBYlT B 06MeHe BeWecTB TOYHO Tak e, Kak W CTaBGuNbHble M30TOMbI
faHHOTO0 3neMeHTa. [lelficTBie pagnoHyKAMAOB, NONaBLINX OPTraHU3M, He OTNMYaeTCA OT
[eCTBNA BHEWHUX UCTOYHUKOB W3NYYeHUs. X 0COBEHHOCTbIO ABNSAETCA NULWb TO, YTO
OHM, BKNOYaACh B OGMEH Bel|ecTB, MOTYT 0CTaBaTbCA B TKAHAX B TeYeHNe ANUTENLHOTO
BpemMeHU. AKTUBHOCTb PaAWOHYKNUAOB HENb3s MOracuTb HW XWUMUYECKUMU, HW
hn3MyecKuMn cpejcTBamm.

Mpu nocTynneHun B OpraHN3M pagnoHYKNMAOB GONbLIOE BAUAHWE Ha CTereHb
6MONOTUYECKOTO AeiiCTBAA OKa3blBaeT HanMuMe HepaguoakTUBHBIX XMMUYECKNX 3ne-
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MEHTOB-aHanoroB. dneMeHTaM1-aHanoramMu SIBASIOTCA KanbUWii U CTPOHUWiA. LLienou-
HO3eMEeNbHbI 130TON CTPOMLNA-90 BbITECHAET KanbLyii U3 ero COeNMHCHNIA.
Lle3nii-137 BcacbiBaeTcsi B )XKENYAOYHO-KUWEYHOM TpakKTe MNONHOCTbI, pacnpo-
CTpaHAeTCs B OPraHM3Me PaBHOMEPHO, MPEUMYLLECTBEHHO B MATKUX TKAHAX.

CTeneHb BCaCblBaHWA B KWLWeYHWKe cTpo»wua-90 cocTtaBnsetr 9-60 %. Tak Kak
W enoyHo3eMenbHble  3NeMeHTbl  06pas3yloT  TPYAHOPacTBOPUMble  COEAUHEHUs,
HaKannMBaeTCcs OH B OCHOBHOM B KOCTHOI TKaHM.
PacnpejeneHne pagvMoOHYKNUAO0B B opraHusme cnabo 3aBUCWT OT Bo3pacTa. [ns Bcex
PagVOHYKNNAOB KPUTUYECKUMW OpraHamu SIBASIOTCS KPOBETBOPHAA cUCTEMA W
NnoNoBble Xenesbl, Tak Kak B HUX AaXe MpU ManblX A03ax pajunauuu nponcxopaT
CyLLeCTBEHHbIE U3MEHEHUS. Y GepeMeHHbIX Pafu0aKTUBHbLIE U30TOMbI NPOXOAAT Yepes
NNaueHTy W OTKNAfbIBAKTCA B TKaHAX nnoja. Haubonee WHTEHCUBHOE BCacCbiBaHWe W
AENOHUPOBAHME MPONCXOANT Y MONOAOTO PacTywWero opraHusma. Tak. CTPOH-LUii-90
cHayana B GOMbLWIOM KONWYeCTBE OTKNaAblBaeTcs B ry6uyaTbiX, a B fanbHeiiueMm — B
KOMMaKTHbIX 4acTax KocTeld. CTpoHUMIi-90 TokcuyHee ue3us-137 B 10 pa3 u nNnoxo
BbIBOAUTCA M3 OPraHn3ma.

22-mabpysa
OCHOBHBIE NMPUHUWMNBI PAAVWO3AWMNTHOIO NUTAHWUA

CoBpeMeHHas KOHLENUUs pagno3aluTHOr0 NUTaHUA 6asupyeTcs Ha TPex OCHOBHbIX
NONOXEHNAX:

1) MaKcUManbHO BO3MOXKHOE CHUXEHUEe NOCTYNNEeHUs PAAUOHYKANAOB C NULLENi;

2) TopMOXeHMe npouecca copbLMN 1 HAKOMIEHUS PaJUOHYKNUAOB B OpraHu3me;

3) co6nio/ieHne NPUHLMNOB PaLMOHaNbHOTO NNTaHNs.

YMeHbLIEHUS NOCTYMNEHUS PaANOHYKNNA0B B OPraHN3M C MULLeil MOXHO OCTUYDL
NyTeM CHUXEHWS WMX COAEPXAHWA B MPOAYKTaX C MOMOWbLI PasNUYHbIX Tex-
HONOTMYECKUX WM arpo3o0TEXHUYECKMX MPUEMOB, a TakKxe NyTeM MOJeNMpoBaHWA
nUTaHusA, T. C. UCMOMb30BAHWS PALMOHOB, COAEPXAlLUX MUHWMAnbHOE KOANYECTBO

pagnoHYKINA0B.
3a cuyeT 06paGoOTKM MULIEBOTO CbIPbA: TILATENbHOTO MbITbA, YUCTKU MNPOAYKTOB,
OTAENEeHNA ManoLeHHbIX YacTeii — MOXHO yfAanuTb oT 20 go 60 % pagMOHYKIUAOB.

Tak, nepej MblTbeM HEKOTOPbIX OBOLE LenecoobpasHo yaanuTb BepxHue, Hanbonee
3arpAsHeHHble NUCTbA (KamycTa, Nyk penyatelii u ap.). Kaptothenb v KOpHennopbl
06A3aTeNbHO MOIOT iBaX/AbI: Mepej 0UMCTKOW OT KOXYpbl U nocne.

HanGonee npeano4TUTENbHBIM CNOCOGOM KynWHapHOWt 06paGoTKM nuWeBoro
CbipbS B YC/MOBUAX MOBbILIEHHOTO 3arpPA3HEHUA OKpyXKaloljeil cpefbl PafnoakTUBHbIMU
BellecTBaMyu ABNAETCA Bapka. [1py 0TBapMBaHMWN 3HAYMTeNbHAas 4acTb PaMOHYKNNA0B
nepexoAuT B 0TBap. MIcNoNb30BaTh OTBAPbl B NULLY HEe PEKOMEHAYeTCA.

CyL|eCTBEHHOTO CHUXEHNA COJepXaHWUs PajnoHYKNNA0B B MONOYHbLIX MPOAYKTaX
MOXHO [OCTUYL NYTEM MOMYYEHWA M3 MONOKA XUPOBLIX M GENKOBbIX KOHLEHTPATOB.
Mpu nepepaboTke MONOKa B CNMBKax ocTaeTca He 6onee 9 % ue3na U 5% CTPOHLUA; B
TBOpOore — 21 % ues3na n okono 27 % cTpoHuusA; B chipax — 10 % ue3nsa n go 45 %
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4°?2ymu.ms. B CAMBOYHOM Macfe COXpaHAeTCs NUlb OKoNo 2 % o6uero KonuyecTtsa
s\''noxaljerocs B LeAbHOM MONOKE.

OJlyaMm W» HanpaBfeHWii Panno3aWMTHOTO MUTAHUA ABNAETCA YyBeNUYeHue mno-
*PCC.XMNK BUraMUHOB-aHTUOKUCANTCAeH (A. E). o6najaloinx pajnonpoTeKTOPHbLIMY

MoaTom) enaTenbHo 6Gonbwe ynoTpe6naTb B nNUly PasANUHbIX
IXbI'NTCAbKbIX Macen: 0NMBKOBOrO, KyKYpYy3HOro, NoACONHEYHOro (Mo 2-3 CTONOBAIX
NAXT B [eHb). YCKOPUTb BbiBejeHWe M3 OpraHn3Ma pajWoOHYKNWAOB, B TOM 4ucne
Lesns. cnocobHbl ackopbuHoBas kucnota (BuTamuH C), waBenesas M AMMOHHAA KuC-
noThl.

[N TOPMOXEHWA npouecca BCacbiBaHWA W HakKONNeHWs pPajMOHYKNWAOB B Op-
raHn3mMe Heo6X0AMMO CO3jaTb YCNOBUSA ANS aKTWBHOW NepucTanbTUKM KWL e4HUKa,
4YTOGbl YMEHbWUTL BpeMA OGNyYeHWs OpraHu3Ma paguMoHyKAMAamMu, NPOHUKWUMU B
KeNnyA0UYHO-KMLWeYHbIi TpakT.” 3ToMy cnocob6cTByeT noTpe6neHue NpoAyKTOB, CO-
AepxXalnx nuiesble BONOKHA: xne6a U3 MyKu rpy6oro momona, nepnosoit u rpey-
HEBOW Kall. XONMOAHbIX (DPYKTOBbIX M OBOWHbIX CYMnoB, 67104 W3 BapeHbIX W ChlpblX
oBoleil, a Takxe Kedupa, NPOCTOKBALIM, KyMblCa.

Muwesoi paynoH cnocobeH oOkasbiBaTb pellatolijee BO3feiicTBMEe Ha peakuuu |
opraHu3Ma He TONbKO MpW 60NblWOK CTeneHW 06AYy4YeHWA, HO M NpU AANTENbHOM
BHYTPEHHEM 06/My4eHUN ManbiMu f03aMu. PerynupoBaHue MOCTYNNeHUS PajnoHYK-
NNJ0B BO BHYTPEHHIOWD Cpejy OpraHu3Ma MmyTeM BKNIOUYEHUsS B paluoH MPOAYKTOB W
Helwecre* OﬁﬂaFlBDOLL[VIX pagHO3aWMNTHbIM., HMMYHOAKTHBHPYHOWWUM WAXW ananToOreH-
HbIM feiicTBMEeM, UX KyNMHapHas W TexHonoruuyeckas o6paboTka — peanbHbli NyTb
YMeHbLlIEeHNA I'IOCI'Ie[:[CTBI/Iﬁ BHYTpEeHHero D6J1y‘—IeHI/|$| opraHusma 4yenoseka.

HOPMATUBHO-NPABOBAS BEA3A OBECMNEYEHWUSA PAAWALWNOHHON
BE3OMACHOCTMN

B 1996 r. npuHAT ®efepanbHblil 3akoH «O pajnaLMOHHON 6Ge30nacHOCTM Ha-
CeneHuns», 4To ABUIOCL BaXKHbIM LAroM B (hOpMUPOBAHNM 3aKOHOAaTeNbHOW 6a3bl P ®
B 06n1acT oGecrneyeHns paguaunoHHO Ge3onacHocTu. [JanbHelilwee pasBuTUe 3aKOH
nonyuun B «Hopmax paguauuoHHoit 6esonacHocTh — HPB-99», «OCHOBHbIX
caHUTapHbIX NpaBunax obecneyeHns paguaunoHHoi 6esonacHocT — OCMOPB-99» u
APYTNX HOPMAaTUBHbIX JOKYMEHTAX.

MN3rotoBnsemble, BBO3UMblE W HaxoAswuecs B 060poTe Ha Tepputopun PO nu-
ueBble MPOAYKTbI MO GE30MNacHOCTU U MULLEBOK LEHHOCTU [ONMXKHbLI COOTBETCTBOBAThL
CaHlMuH 2.3.2.1078-01, B KOTOPbIX HOPMUPYETCA yjeNbHas aKTUBHOCTb Le3na-137 u
CTPOHUNA-90. TuuieBble MPOAYKTbI  AOMKHBI COOTBETCTBOBATb YCTAHOBNEHHbIM
HOPMaTUBHLIMW JOKYMeHTaMn Tpe6oBaHMAM K AONYCTUMOMY CO/AEpXaHulo pagnoak-
TUBHbIX BELECTB, NPeACTaBNAOWMNX ONACHOCTb AN 3[,0POBbA HbIHEWHEro U 6yayujero
NOKONEHNA.

Ha KaxAaylo napTuio NuweBoro npoAykta Heo6XoAMMO ohopMAATL yA0CTOBEPEHUE
KayecTBa 1 6e30MacHOCTM, B TOM 4ucne pafnaLioHHOi. Mpu nocTynneHun npoayKToB
6e3 OTMETKW B COOTBETCTBYIOLWMX CONPOBOAUTENbHBIX AOKYMEHTaX O COAepXaHuun
pajnoakTUBHbIX BelWecTs, nogTeepxaatoweid nx coorsercTene CaHluH, o6a3atensHo
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opraHnu3yeTcs WccnefoBaHUe KaX/Aoi napTuu NpoAyKuMW NocTaBLiMKa Ha coAepxaHue
HOPMUPYEMbIX PajUOHYKNUAOB. PagnaynoHHan 6e30nacHoCTb MULEBbIX MPOAYKTOB
onpejenseTca 4ONYCTUMbIMU YPOBHAMM yeNbHOW aKTUBHOCTYN Le3na-137 1 CTPOHLNA-
90. [lns onpefeneHns COOTBETCTBUA NULLEBLIX NPOAYKTOB KPUTEPUAM pajfnalMoHHOA
6e3onacHOCTM WCMONb3yeTCA MokasaTeNb COOTBETCTBMA B, 3HauyeHne KOTOpPOro
BLIUNCNAKT MO pe3ynbTaTaM U3MepeHUs YAeNbHOW aKTUBHOCTYU Le3nA-137 1 CTPOHLUS-
90 B npobe:

3pech — ypAenbHas akTWBHOCTb W8r u 13[C3 B nuuieBoM npoaykTe. BK/kr: H —
[ONYCTUMbI/ ypOBEHb YAenbHOW akTUBHOCTW Ana ~Br u ,7C§ B TOM >XXe MpPoAyKTe.
BK/Kr.

PagnaunoHHas 6e30nacHOCTb MULLEBbIX NPOAYKTOB, 3arpA3HEHHbIX APYrMMu
pajuoHYKNNAaMu, onpeAenseTcs CaHMTapHbIMU NpaBunamMn No HopMam pajnalMuoHHON
6esonacHocTy.

KOHT ponbHbIe BONPOCH! 1 3aAaHns

1. YTo noHumaeTca noj pafnoakTUBHOCTbIO? B Kakux efjuHuLax oHa nsmepsetca?

2. W3 KakuX KOMNOHEHTOB CKNafblBaeTcs pagnaluoHHbli oH 3emaun?

3. Kakue Hambonee onacHble TEXHOTEHHble PAANOHYKNUAbI HOPMUPYKTCA B MULLEBbIX
npoaykrax?

4. Kakoe 61Monoruyeckoe feiictene okasbiBaeT pagnayma?

5. Kakum 06pasom npoMCXOAMT pacnpejeneHne paguoOHYKNUA0B B OpraH
UenoBeKa 1 CeNbCKOXO3AMCTBEHHbIX X MBOTHbIX?

6. TMepeuncnuTe OCHOBHbIE NPUHLNMbI PAAMO3AWNTHOTO MUTAHUA.

7. OxapakTepusyiiTe HOPMaTMBHO-NpaBOByl 6a3y o6GecneueHns pajnalMoHHON
6esonacHoCTH

22 - MADBPY3A

MUWKPOBUONOTUYECKNN KOHTPONb BE3OMACHOCTU MWL EBBIX
NMPOAYKTOB

Muuesble NPOAYKTbl MOTYT CAYXMUTb (akTopaMy MepeHoca MHOTMX MaTOreHHbIX U
TOKEHTEeHHbIX areHToB 3a60n1eBaHuii.

BcemupHas opraHusauus 34paBooxpaHeHus paspaGoTana nepeveHb NULLEBbIX
NPOAYKTOB NO CTeMeHW 3arpAa3HeHns MWKpoOOpraHusmMamu u 4actoTe cny4vyaes O0Tpas-
neHnii.

KaTeropus | — nuujesble NPOAYKTbl UAN NX KOMMOHEHTLI, Hanbonee 4acTo cnyxaujue
NPAMBIM MCTOYHMKOM MUILEBbIX OTPaBNEHUN, HanpuMep, LefbHbie MONOYHbIE U Cy XUe
MONOYHbIE NPOAYKTbI, MyUYHble KOHAUTEPCKWE U3[eNINA CO CIMBOYHBIM KPEMOM.
KaTeropus 2 — nuuiesble NPoAYKTbl UM UX KOMMOHEHTHI, ABAAIO L MECS UCTOYHUKOM
nuuesbl X OTpaBﬂeHI/IVI yenoseka, Hanpumep, 3/7aKoBble MNPOAYKTbI, MenaHX, Meq,
wokonag.

KaTeropus 3 — nuiesbie MPOAYKTbI UAM WX KOMMOHEHTbI, KOTOpble NpU He-
cob6nOeHNN caHMTapHbIX Tpe6oBaHWMl K UX MNPOW3BOACTBY MOrYT cTaTb MPUYUHOIA
NULLEBOro OTPABIEHNA, HANPUMEP, HAYUHKA ANS MYUYHbIX KOHAUTEPCKUX U3[eNnii.
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KaTeropus 4 — nuuwesble NPOAYKTbl MM MX KOMMOHEHTH, B peAKUX Cnyyasx
SABAAKWMECH MPUUYNHON NULWEBLIX OTPaBAEHWiA, Hanpumep, W3JeNUs € GbICTPO3amo-
POXEHHbIMU hpyKTamMu.

KaTeropus 5 — nuwesble MPOAYKTbI WAM WX KOMMOHEHTHI, NOABEprwiMecs Tep-
MuUyeckoil o6paboTke, obecneuyuBatoleid nx 6esonacHocTb, HaNnpumep, raneTbl, Kpe-
Kepbl. MeyeHbe, NefleHL,0Bas Kapamenb.

KaTeropus 6 — nuuesbie [06aBKN, 3arpA3HAlOLiMe OCHOBHOW MPOAYKT, Hanpumep,
KpacuTenu, apomMaTnyeckne BeL,ecTBa, XeNaTuH, arap-arap, epMeHThbl.

Bo36yauTenn 3aboneBaHnii, CBA3aHHbIX C ynoTpeGneHWeM MUWEBbIX NPOAYKTOB,
BecbMa pa3HooGpasHbl. Hanuuue B NULLEBbIX MPOAYKTaX HEKOTOPbIX MWUKPOOPTaHwW3-
MOB MAN MeTaGonNnuTOB, 06Pa3ylOLLUXCA B pe3ynbTaTe WX pocTa, MOXeT Bbi3BaTb pas-
NUYHble 3a60N1€BaHNA YeNOBeKa, KOTOPblE AeNATCA Ha ABa BWAA: MULLEBbIE OTPABNEHUA
M nuueBble MHAEKLUN.

MuuieBbIM OTpPaBNeHMEM, WAN NWLEBO WHTOKCMKaLMeld, 06bIYHO Ha3biBaeTCs
GonesHb, 06ycnoBneHHas [AeiicTBUEM TOKCUHOB, 06pasyloluxXcs Npu pasBUTUN MUK-
poOpraHM3mMoB B NULLEBOM MPOAYKTe 4O ero noTpe6neHns. MpuMepamin NULLEBOR WNH-
TOKCUKAL MM ABNAKOTCA CTahUNOKOKKOBOE NULLeBOe 0TPaBaeHne 1 60Tynn3m.
[pyroii ¢opmoii 3abonesaHus spnseTcA nuuesas WHGEKLMUA, KOTOPYIO Bbli3blBaeT
npUCYTCTBUE B NPOAYKTE XKNBbIX MUKPOOPraHU3MOB, TakKUX KaK CanbMOHENNbI W T. M.

3apayeii  MUKPOGMONOrMYeCKOro KOHTPONA ABNAETCA MakCcuManbHO 6GbicTpoe
06HapyXeHWe U BbisiBNEHWE NyTeil MPOHUKHOBEHUS MUKPOOPraHW3MOB-BpeauTeneii B
NPONU3BOACTBO, 04aroB U CTeMeHW Pa3MHOXEHWUA WX Ha OTAeNbHbIX 3Tanax TeXHONO-
rMYeckoro npotecca; npejoTBpalleHne pasBUTUA MOCTOPOHHER MUKpodnopbl W ak-
TUBHOE YHUUTOXEHUE ee.

MMUKpPO6GMONOrMYecKNii  KOHTPONb [JOMKEH NPoOBOAUTLCA cucTemaTuyeckn. OH
OCYL eCTBAAETCA Ha BCEX 3Tanax TEXHONOTMYECKOro Mpouecca HauuHas C Chipbs W
KOHYas rOTOBbLIM MPOAYKTOM. [iNA OTAENbHbIX MULLEBbIX MPON3BOACTB MMEOTCA CBOU
CXeMbl MUKPOGMONOTMYECKOTO KOHTPONSA, B KOTOPbIX ONpeAeneHbl 06bEKTbI KOHTPONS,
TOuku oT6opa npo6, NEepUOAUYHOCTb KOHTPONA, YKasblBaeTCs, Kakold MWUK-
po6uonornyecknii nokasatenb Heo6XxoAUMO ONpeAenUTb, NPUBOAATCA HOPMbI o6GCce-
MEHEHHOCTH.

COOTBETCTBME MWW EBbLIX MPOAYKTOB TPEGOBAHUAM CaHWUTapHLIX NPaBUN U APYTUX

HOPMaTUBHbIX JOKYMEHTOB MOATBEPXAAETCA B XOfe CAHUTAPHO-3MNAEMUONOTUYECKO
3KCNepTU3bl B YCTaHOBNAEHHOM mopagke. [lpu  nposejeHun cepTudukaumnm
COOTBETCTBUSA MULLEBLIX MPOAYKTOB KOHTPO/b 6€30MacHOCTM N0 MUKPOGUONOTUYECKUM
nokasaTenam ABNAeTCA 06A3aTeNbHbIM.
Muwesble NPOAYKTbl [JOMKHbI COOTBETCTBOBATb YCTAHOBNEHHbIM HOPMAaTUBHbLIMMU
AOKYMeHTaMKU Tpe6oBaHMAM K [OMYCTUMOMY CO/JEPXaHWio MWKPOOPraHW3MoB W
APYTUX BeWecTB W GMONOTMYECKUX OPraHU3MOB, MPejCTaBAALUIUX OMNACHOCTb ANS
340pOBbA Yenoseka.

FUrneHnyeckme HOpMaTUBbLI MO MUKPOBUONOTMYECKNM MOKA3ATENAMN 6e30MacHOCTH
nuueBbiX NPOAYKTOB BKNKOYAKOT Cneaytolne rpynnsl MUKpOOPraHN3moB:

CaHWTapHO-MoKasaTeNbHble, K KOTOPbIM OTHOCATCA KOAMYECTBO Me30(UNb-HbIX

a3po6HbIX U (haKyNbTaTUBHO-aHa3PO6GHbIX MUKpoopraHusmos (KMA®AHM), 6akTepumn
rpynnbl KWWeyHoW nanoukn (BrKmM);
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* BIKril (konu-thopmbl). 6akTepun cemeiictea Enlerobacl:enaceae. IHTEPOKOKKMU:
*YCNOBHO-NaTOreHHble MUKpoopraHusmel (E. coll. 8. aureus. 6akTepun pona Prolew.
B. ccrew ucynbhuTpcnynmpyownc knoctpunuu. Y Lno paranactoryiiciu):

* naToreHHble MWUKPOOPraHM3Mbl, B TOM u4uCNe canbMOHennbl K blsrena mono-
cylo§cnc$. 6akTepumn pona Ycuwuwa:

*  MWKPOOPraHM3Mbl NOPYN  (APOXXKW W NNecHeBble rpubbl, MONOYHOKUCAbIE
MUKPOOPraHnu3mbl):

* MWKPOOPTraHM3Mbl 3aKBaCOYHOW MUKPODNOPLI U NPOGMOTUYECKME MUKPOOPTraHN3Mbl B
NPOAYKTax C HOPMUPYEMbIM YPOBHEM 6GUOTEXHONOTMYECKON MuUKpodnopbl W B
npo6MOTNUECKNX NPOAYKTaX.

KOHTPONb CaHUTapHO-NoKa3aTeNbHbIX MUKPOOPraHWU3MOB WCMOMb3YeTCH ANA OLEHKU
KauyecTBa Cbipbf, Nony(abpukaTos W roToBOW NPOAYKLMW W BKNKOYAET, Kak Npasuno,
fBa nokasaTens: KOAMYECTBO Me30(NNbHbLIX a3pobHbIX U (haKyNbTaTUBHO-aHa3POBGHbIX
MukpoopraHusmos (KMA®AHM) (o6was 6akTepuanbHas 06CEMEHEHHOCTb) U KOAU-
yecTBO 6GakTepuit rpynnbl KuweyHoi nanoukn (BMKM). O6wyto 6akTepuanbHyl 06-
CEMEHEHHOCTb OMpejensioT B OCHOBHOM YalleYHbiM MeTOJOM. BbinonHeHue aHanusa
BK/lOYaeT yeTbipe aTana:

1) npuroTtoBneHue psaja pasBefeHuit U3 0To6paHHbLIX NPoG;

2) noceB Ha CTaHAApPTHYI MNOTHYI0 MUTaTeNbHYIO Cpeay;

3) BblpawuBaHue B TeueHue 24-48 4 npu Temnepatype 30 °C;

4) noAcYeT BbIPOCLUMX KONOHWIA.

Ynucno BbIPOCIUIMX KONOHWIA NMepecynTbIBAOT HAa 1T UAM 1 MA MPOAYKTA C y4eTom
passefeHns. [lonyueHHble pe3ynbTaTbl GyAyT MeHblie WCTUHHOTO O0GCEMEHEHUs
npoAyKTa, Tak Kak 3TUM METO/J0OM YUYMTbIBAOTCA TONLKO CanpouTHbIe Me30(UbHbIe
6akTepun (a3spobbl 1 hakynbTaTUBHbLIE aHa3pO6bl). TepMOhUNbHbIE N NCUXPOPUNLHBIE
6aKTepnuu He pacTyT M3-3a HECOOTBETCTBUA TemnepaTypbl ONTUMAaNbHO: aHa3pobbl He
pacTyT, Tak Kak KynbTUBMPOBaHWE NMPOU3BOAMTCA B a3pOBHbIX YCNOBUAX: MaTOTEHHble
1 HeKoTOpble Apyrie GakTepui He pacTyT W3-3a HECOOTBETCTBMA NUTATENbHOW Cpefbl U
YCNoBUii KynbTUBMPOBaHMS; He 06pasyloT KONMOHWUA MepTBble KneTku. OAHAKO 3Tn
MWUKPOOPraHM3Mbl MOXHO He YuMThiBaTb M OWNGKOK aHannsa npeHe6peyb, NOCKONbKY
canpoguThl ABNAIOTCA OCHOBHLIMU MOKa3aTeNsAMU 3arpA3HEHHOCTI NPOoAYyKTa.

Onpepgenenne 6akTepuil rpynnbl KUWeEYHOW NanOYKW OCHOBAHO Ha CNOCOBGHOCTW
KWWEYHO nanoyknm cbpaxuBaTb NakTo3y C 06pa3oBaHMeM KWCnoTel W rasa. Mpwu
MWKPOGMONOTMYECKOM KOHTPONE MULLEBbIX MPOAYKTOB WCCNeAOBaHWe Ha Hanuuue
6aKTepuil KuWeYHoW rpynnbl OrpaHUYNBalOT NpoBeJeHMeM Tak Ha3blBaeMoii nepsoii
6poANNbHON Npobbl.

BpoannbHyto npoby OCywecTBASIOT NyTem nocesa B NPOGUPKN CO cnelnanbHoii
AvddepeHyManbHO-ANarHocTMYeCcKoi cpefoii GakTepuii rpynnbl KWWEYHOW nanoyku
(cpepa Keccnepa ¢ naKTo30ii) pasnuyHbiX 06beMOB UM HaBECOK WCCNeAyeMoro npo-
aykTta: 1,0;0,1; 0,01; 0,001 mn (unu r). Mpo6MpKKM C NoceBaMyn MoMeLaldT B TepMocTaTt
npu temnepatype 37°C Ha 24 n 36 4, 3aTeM WX MPOCMATPMBAIOT U BbIABNAT MNPO-
6UpPKK, B KOTOPbIX HabNoAalTCs PoCT GakTepuit (MOMYTHEHUE W NOCBETNAEHWE Cpeabl)
1 obpasoBaHue rasa B pesynbTaTe 6POXEHNR, BbIUNCAAR KONN-TUTP. Mpu oTCyTCTBUK
pocTa W ra3oo6pa3oBaHNs 06BLEKT CUYNTAKT He 3arpsA3HEHHbIM KUIWEYHOW ManouKoii.
Mpu HeO6X0AMMOCTY NPOBOAAT Nepeces KyNbTypaubHO XNAKOCT N Ha NOBEPXHOCTb
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NNOTHOW CeNeKTUBHO-AMArHOCTUYECKOW CpeAbl ANS MOATBEPXAEHUS MPUHAANEXHOCTU
6akTepuii (N0 KynbTypanbHbIM NpuU3HaKam pocTa M GUOXUMMUYECKUM CBOWCTBAM
BblA€/1EHHbIX KOMOHUI) K KONMPOPMHBIM GaKTepusm.

B 3aknuYeHuMe OTMCTMM, 4TO MWUieBble OTPaBNeHUA W NuuieBble MHPeEKUUU —
Hanbonee cepbe3Han M WMPOKO PacnpoCTpaHeHHan OMacHOCTb, CBA3aHHAA C NMUTaHUEM.
MoaToMy npu oueHke 6e30MacHOCTM NULEBLIX NMPOAYKTOB Npex/je BCEro onpefenawT
MUKPOGUONOTMUECKUE KPUTEPUU.

KOHTponbHble BONPOCKI U 3afaHns

1[aiiTe onpejeneHns  MNOHATUAM  «NpefenbHO  AONycTUMAas  KOHLEHTpauua»,
«NpefenbHO JOMYCTUMbIA YPOBEHb», «40NYCTUMAn CyTOUHARA [03a».

2. Kakue 13 TOKCUYHBIX 3N1€MEHTOB MOANEXAT KOHTPONW B MNULEBbIX MPOAYKTaXx
COrNacHo AeiCTBYIO MM CAHUTAPHBIM HOpMaM?

3. [laiiTe XapaKTepuCTUKY TOKCUYECKOW ONACHOCTU COEAUHEHUI PTYTU.
AOxapakTepusyiiTe OCHOBHble WCTOYHUKM 3arpsi3HEHUS  MULLEBbIX MNPOAYKTOB
KafMUeM.

5.[aiiTc XapaKTepUCTUKY TOKCWYHOCTM CBUHLA W YKaXUTe OCHOBHble NyTu ero
nonajaHns B NPOAYKTbl MUTaHUA.

6.Kakoe feiicTBNe Ha OpraHnW3M YenoBeKa OKa3blBalOT COEAMHEHUS MbllWbAKa? KakoBbl
OCHOBHbI€ UCTOYHWUKN 3arpA3HEHNA NULLN COEAUHEHNAMMN MbllbAKa?

7.Kakne sBNeHWs nexat B OCHOBE METOA0OB aTOMHO-3MUCCUOHHOW U aTOMHO-
abcop6LUNOHHOI cnekTpomMeTpun?

8. OxapakTepusyiiTe nmpeumyljecTBa U HeJOCTaTKW METOAOB aTOMHOW CMEKTPOCKONUM
1 nonaporpagumn, UCNONb3yeMbIX AN ONpeAeneHNs TOKCUUYHbIX 31EMEHTOB B NN LY €BbIX
npoAyKTax.

9. Kak knaccuduumpyoTca NecTuLUAbl B 3aBUCUMOCTI OT chep UX NpUMeHeHNa?

10. Kakue OCHOBHble npo6nembl B cthepe o6ecneyeHns 6e30MacHOCTU NULLEBbIX
NPOAYKTOB BO3HMKAKT B CBA3N C MPUMEHEHMEM NecTULNA0B?

11.[laiiTe KpaTKyl0 XapaKTepucTuky (ocqopopraHnyeckux, PTYTbOPraHUYECKUX U
mMeTanncojepxawux necTUyngoB.

12.Kakue MeTOAbl aHanu3a NPUMEHSKTCA ANS ONpefeNneHns 0CTaTOUHbIX KONNYEeCTB
necTUUWAOB B NULLEBbIX NPOJYKTAX?

13.Kakne rpynnbl NofMranoreHUpoBaHHbIX YrNeso4opoAoB Bam N3BeCTHbLI? Y KaxuTte
MCTOYHUKM WX MOCTYNNEHUA B OKPYXaKW Yy Cpedy U NpoayKThl MUTaHUA.

23-MABPY3A

OUEHKA BE3OMACHOCTW MNUWWEBBLIX OOEABOK U KOHTPO/b 3A
NX MTPUMEHEHUWEM

Mpex/pe BCEro nNpuBEAEeM OCHOBHble TpeGOBaHMA U ONpejeneHus, Kkacawljuecs

nuuesbix 406aBoK, YTOGbI MNOKasaTh UX PONb B TEXHONOTMW MPON3BOACTBA NPOAYKTOB

NUTAHWA U NOPAAOK NPOBEAEHWUS TMTUEHNYECKON IKCNEpTN3bI.

TEPMWHbI MW ONPEAENEHNSA
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CornacHo onpegeneHnio BO3 nog nuuesbiMin A06aBKaMu NOHUMAKT XUMUYECKUe
BElW ecTBa W MPUPO/AHbIE COEAMHEHUS, KOTOpble caMu No ceGe He 'MoTpe6nAlwTCA B
nuu ', ajo6aBNAOTCA B HEC ANA YNYYLIEHNA KayecTBa CbipbA W FOTOBOI MPOAYKLWK.

Hawell cTpaHe MNPUHATO Cnejyloujee OnpejeneHue, KOTOpPOe He NpoOTUBOPeYNT
onpegeneHunio BO3:

Muuesble f06aBKM — NPUPOAHbIE MW UCKYCCTBEHHblE BELLECTBA U WX COEAN-
HEHNA. CNeunanbHO BBOAWUMbIE B MULLEBbIE NPOAYKTbI B MPOLECCE UX U3FOTOBNEHNA B
Lensax npujaHns NUWEBbIM NPOAYTaM OnpejeneHHbIX CBOWUCTB U (MNM) cCOXpaHeHUs
KayecTBa NuieBbix npoaykTos (CanlMuH 2.3.2.1078-01).

nuuieBbiM Aob6aBkamM He OTHOCATCA COeAMHEHWs, MoBblWallUme (onpejenstouine)
NULWEeBY LEHHOCTb WA (apMaKoNorMyeckyio HanpaBneHHOCTb NPOAYKTOB MUTAHNA,
Hanpumep, BATAMUHBI, MUHEPaNbHbIe BelecTBa, aMUHOKWUCNOTHI, MULLEBbIe BONOKHA,
APy rue GUONOrNYECKN akTUBHbIe fo6aBkn (BAL).

Takum 06pa3om, nuiyesble 406aBKW He OTHOCAT K MUWEBbIM NPOAYKTaM U nX
cnefyeT oTauyate oT BAJ. KOTOpble COTNacHO COBPEMEHHbLIM MpPeACTaBNEHUAM OTHO-
CATCA K OTAENbHON rpynne NuLLeBbIX NPOAYKTOB CMeLNanbHOro HasHaueHus.

B CaHMTapHO-3NWAEMUONOTMYecKUX NpaBunax W HOpMaTMBaxX, Kacalljuxcs
rurneHnyecknx Tpe6oBaHWii Mo NPUMeEHeHNI0 NULLeBbIX 406aBOK, faHbl OnpeaeneHns
pPA/Y APYTUX TEPMUHOB, B TOM YMCNe YHKLMOHANbHBIM Knaccax» MulyeBbiX 406aBOK.
KomnnekcHble nuuieBble [06aBkM — FOTOBble KOMMO3WULWUM, MHOTOKOMMOHEHTHbIE
CMecH, COCTOSMe W3 OTAENbHbIX NWWEBbIX A[06ABOK, paspelweHHbIX Ana  uc-
No0Nb30BaHUA B COOTBETCTBUM C Ie/CTBYIOLWMMI CAHUTApPHBIMW NpaBunamn. B cocTas
KOMMAEKCHbIX MULEBbIX A06aBOK MOTYT BXOAWTb MULLeBbie MPOAYKTbI: CONb, caxap,
cneyuu, Kpaxman upap.

YpocToBepeHne kayecTBa U 6e30MacHOCTW NuULLEBbIX [06aBOK (aHanUTuUYecknit
cepTudukaT) — [OKYMEHT, B KOTOPOM W3roTOBUTENb YA0CTOBEpPseT COOTBETCTBME
KayecTBa M 6€30MacHOCTWM KaXAoW napTUW nNULEBbIX MNPOAYKTOB TpeboBaHMAM
HOPMATUBHbIX M TEXHUYECKNX JOKYMEHTOB.

O60poT NULEBbIX 406aBOK U BCMOMOraTe/lbHbIX CPEACTB — Kynns-npogaxa (B Tom
yncne IKCAOPT WM WMNOPT), WHble cnocobbl nepegayn nuwesbix Ao06aBoK W
BCMOMOTaTeNbHbIX CPEACTB, UX XPaHEHUe, NepeBo3Ka.

oT nuuesblx AOﬁaBOK cnefyet 0T/iiM4aTb TEeXHOMOrn4yeckne BCNOMOraTesbHbie
cpeagcTBa — ntobble BewecTsa UM mMatepuansl (3a McknloyeHunem obopyaoBaHus u
nocyAbl), KOTOpble, He SABNAACL MWL EBBIMU WHTPeAWEHTaMU, MNpejHaMepeHHO
MCNONb3ylOTCA MPU MepepaboTKe Cbipbsi M MPOM3BOACTBE MULEBbIX NPOJYKTOB ANs
BbIMONTHEHNA onpeaeneHHbIX TEXHONOMMYeckux Ll,e]'lel?l. BcnomoraTtenbHbie cpeacTea
(MnAn ux agepusaTbl) yAanaloTcs B X0A4e TEXHONOTWYECKOro npolecca, XOTA He3Hauu-
TeNbHbl € (Hey,qanﬂeMble) KONn4yecTtsa UX MOryT ocTtaBatbCa B rOTOBOM NPOAYKTE.

K BCcmomoratenbHbIM BelecTsam OTHOCAT: oOcCBeTnAawwWue, (*lVIﬂpryPOLLlME mMa-
Tepuansl. (GNOKYNAHTbI M COPGEHTbI; KaTann3aTopbl; 3KCTPAKLMOHHbIE U TEXHONOIN-
4YecKkue pacTBOpuUTeENU; nuTaTeNbHble BellecTBa (nquopMKa B 6MOTEXHONOTMYECKOM
nNpon3BOACTBE MULLEBbLIX NPOAYKTOB); (hepMeHTHble npenapaTbl XMWBOTHOrO, pacTu-
TeNbHOTIo n MMKpOﬁHOI'O nponcxoxpaeHnsa; BcnoMmoratenbHble CpeacTea (MaTepMaﬂbl n
TBEpPAble HOCUTENN) AN UMMOGUAN3ALUN hepMEHTHbIX NpenapaTos.
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BcnomoratenbHble CpefCcTBa MOTYT MPUMEHATLCA C APYTUMN TEXHONOTNYECKUMM
uensmMu. Kak u Ans nulieBbiX J00aBOK. ANA BCNOMOTraTeNbHbIX CPeACTB pa3paboTaHbl
TUTNEHNYECKNe PernameHTbl UX NPUMEHEHNA.

KonnuyecTBeHHOE MpeBbilleHNe NULLEBbIX 406aBOK, UCNONb3YeMbIX B MPON3BOACTBE
NPOAYKTOB NUTaHUs, MOXET MPUBECTU K OTPULaTENbHbIM NOCAEACTBUAM ANS 340POBbLA
uenoseka. B cBS3M C 3TUM 6GONblWOe 3HauYeHMe NpuoBpeTaeT 3KCMepTM3a MULLEBbIX
[06aBOK (B TOM YMCne CAaHUTApHO-TUTMEeHNYecKan).

OKcnepTusa NULEBbIX A06aBOK BKAOYAET OLEHKY MX MOTPeGUTENbCKUX CBOMCTB,
COOTBETCTBME TPeGOBAHWAM HOPMATMBHbIX U TeXHWYECKUX AOKyMeHTOB. OpraHonen-
Thueckue. PU3NKO-XUMNYECKUE, MUKPOBNONOTUYECKUE, TEXHONOTUYECKNE CBOWCTBA U
ApYyrve nokasaTenu KauyecTBa W 6e30MacHOCTW ONpPejensioTCs B 3aBUCMMOCTK OT BUAA
nuwesoit 406aBKN W ee Ha3HAYeHUS.

B HacTosljee BpeMA B MUPOBOW MWL EBO MPOMbILINEHHOCTN WUCMONb3YeTCA 0KONO
2 ThiC. NULWeBbIX 406aBOK. OrpoMHble MacwTabbl MX pacnpocTpaHeHWs noTpe6oBanu
OT BCEMUPHOTO COO6LECTBA eAUHOI KnacCuUKaLum, rurmeHnyeckoil pernaMmeHTaLmum,
pa3pa6oTkm Ccnoco6oB U TeXHONOrWA MNpuUMeHeHMA, 4TO nNpejcTaBnseT co6oif
NpUOPNUTETHbIE HAMpaBieHWs B 06N1acT TOBAPHOM 3KCMePTU3bl MULLEBbIX 406aBOK.

OAHUM u3 nyTell rapmMoHu3auumn sBunacb paspaboTka MexpgyHapoAHoi uyudposoit
cucTeMbl KoAndUKaLun nuuLesbix fo6aBok — MeTaiional NertberT§ 8y81cT

(LLU8). koTopas BkntoyeHa B kogekc PAO/BO3 ana nuuwesbix npofykTos Coéex AH -
Telllarws(Eé. 2. V. 1).

Kaxpaoit nuwesoii go6aBke MPUCBOEH LUMGPOBOA Tpex- MW YeTbipex3HaUHbIii
HOMep C npeAwecTByloWw UM emy 6yksocoueTaHnem K8, B EBpone — ¢ npepalwecTsy-
toueit emy nutepoii E (Ewope), koTopas cOnpoBOXJaeTcs MHAEKCOM, COOTBETCTBYO -
WM onpeAeneHHON NuWeBoi J06aBKe, NOCKONbKY MHOTWEe J06GABKM UMEWT ANUHHbIE
Y TPYAHOMPOU3HOCUMbIE HA3BAHMA.

CornacHo cucteme Coéex AlllmeTnarws nuujesbie 406aBKN KnaccuthuumpyoTca No nx

HasHauYeHuIo:

* E 100-E 182 — kpacutenu;

« E200 v panee — KOHCEpBaHTHI;

+ E300 1 fanee — aHTMOKUCAUTENUN (AHTUOKCUAAHTBI);

« E400 v panee — cTabmnnsatopbl KOHCUCTEHLMUU;

« E500 nganee — smynbratopsl;

« E600 1 fanee — ycunuTenu BKyca v apomara;

« E700-E800 — 3anacHble WHAEKCHI ANA APYToii BO3MOXHOW MH(oOpMaLum;

* E900 1 ganee — aHTU(HNAMUHTYU, NPOTUBONEHHbIE BELLECTBA;

« E1000 u panee — rnasupylolme areHTbl, nojgcnactutenu, fo6aBKu, NpensaTcT-
BYlOLMe CNeXMBaHMIO caxapa, conu, 06aBkn AN 06paboTKM MyKWU, Kpaxmana U T. .

PaspelweHne Ha npuMeHeHue [06aBOK BbIAAETCA CMELManU3MPOBAHHON MeX-
AyHapofHoOii opraHusauueii — OG6beAMHEHHbIM KOMUTETOM akcnepTos ®AO/BO3 no
nuuiesbiM gob6aBkam u KoHTamuHaHTam (OK3MA, unan AXXKEK®A — LWCPA). B pam-
kax EBponeiickoro coto3sa feiicTBYeT aHanornyHas Komuccus.

OXEK®A n «Kojekc anumeHTapuyc» fAaloT peKOMeHjauun opraHam 34paBOOX-
paHeHus GONbLWIWHCTBA CTpaH Mupa. BmecTe c Tem nepeveHb fo6aBok EBponeiickoro
C0l03a 0TNIMYAeTCA OT YyCTaHOBNEHHOro BO3 ¢ yyeToM cneuudukn OTAENbHBIX CTPaH.
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NHdopmauma o nNpumeHsembiX «Ao6aBkax WMWPOKO NY6AMKYeTCR «4na 3aWnTbl npas

notpe6uTeneit.

B Haleii cTpaHe paspa6oTaHbl W yTBepXAeHbl «CaHuTapHble mpasBuna no npu-
MeHeHMI0 NuiieBbiX [06aBOK», KOTOPbIe MOCTOAHHO COBEPLIEHCTBYIOTCA M afanTupy-
I0TCA K MeX/AYHapOAHbIM MpaBinam 1 HOpMam.

ToBapHas aKCNepTN3a NuUiLeBbIX 406aBOK NPOBOAUTCA Ha CTanWM U3TOTOBNEHUA U Ha
BCeX 3Tamax WX TOBAapOABMXEHWS. OJHWM M3 3TanoB 3TOW 3KCNepTU3bl ABNSETCA
CO3/laHNe N aHanu3 TexHoNornm nog6opa v BHeCEHWA B NPOAYKT NULeBOi Ao6aBku (Mx
KOMMNNeKca) C y4eTOM OCOGEHHOCTE Ce XWMMUYEeCKOro coctaBa W (HYHKLWUOHaNbHbIX
CBOWCTB, XapakTepa [eiicTBMA, BWAA NPOAYKTa, 0COGEHHOCTell chipbA, cocTaBa K
CBOWCTB MNWLIEBOA CWUCTEMbI, TEXHONOTWU, B OTAENbHbIX CNy4YasX — YMaKOBKW W
XpaHeHua. B Gonblieil cTeneHn 3To OTHOCUTCA K pa3paGoTke TexHonorum mopg6opa u
NPUMEHEHUSA HOBBIX MULIEBbIX J06aBOK.
Mpoueaypa CaHUTapHO-3INUAEMNONOTUYECKOI
pasfenoB TOBapHOI JKCMepTU3bl MULEBLIX A06aBOK, onpeAenseTca AefCTBYOWUMN
HOpPMaTUBHOW [JOKyMeHTauun Poccuiickoii

3KCMepTn3bl, OAHON0 U3 OCHOBHbIX

CaHlunH wu ponxHa COOTBETCTBOBATHL
defgepalnn 1 MexAyHapoAHbIM Tpe6oBaHWAM — paupekTusam EC n cneuudukaynam
®AO/BO3.

Tak. Npu NpoBejeHNN IKCMEepTU3bl HOBOI NuULIeBOI Ao06aBKN HEO6XOANMBI Cnedytowne*
AOKYMEHTbI. OljeHMBalo e 6e30MacHOCTh 3TOii J06aBKMU AN 30P0BbA YenoBeKa:
eXapakTepucTUKa BellecTBa MM npenapata C ykasaHMeM ero XMMUueckoii opmynsl,
(HN3NKO-XMMUYECKUX  CBOCTB, CMOCOGOB MNONMYYEHUS, COAEPXaHUS OCHOBHOTO
BewecTsa, Haanuua wn cogepXxaHus MNONYyNpoAyKTOB, HpMMECEﬁ, CTeneHun 4YUCTOoThl,
TOKCUKONOTUYECKMX XapakTepucTuk (B ToM uyucne meTa6onusma B XKMBOTHOM Op-
raHn3me). MexaHu3ma JOCTUXXEHWUSA XeNnaemoro TeXHONOrMYecKoro atdekra, BOIMOX-
HbIX NPOAYKTOB B3aMMO/ENCTBNA C NULLEBbLIMI BellecTBamu;

*TeXHON0rM4yeckoe 060CHOBaHME npuMeHeHunsa HOBOW npogykuuwu, ee npenmyuecrsam
nepef yxe CyulecTBylowuMn go6askamu; nepeyeHb NULLeBbIX NPOAYKTOB, B KOTOPbIX
ncnonb3yrTca AOB&BKM n BCnomoraTtenbHble BellecTea, JO3NPOBKHK, HeOﬁXOAMMbIe ANnfa
LOCTUXEHNA TEXHONOTNYECKOro athdekTa;

. TexHu4yeckaa AOKyMmeHTauua, B TOM 4Yucne MeToAbl KOHTpONa nmmeaoﬁ AOﬁaBKM
(NPOAYKTOB ee npeBpaLieHuns) B MUILEBOM NPOAYKTE;

*ANS MUMNOPTHOW NPOAYKLUMM AOMONHWTENbHO NMpPejoOCTaBNAETCA paspelleHne OpraHos
3/paBOOXPaHEHNS Ha ee NPUMEHeHMWe B CTpaHe-3KcnopTepe (M3roToBuTene).
MocTaHoBKa MuiLeBbIX /06GaBOK Ha NpPOM3BO/ACTBO OCYL|eCTBASETCA nocne
perucTpauuu B COOTBETCTBUU C Mpouefypoil, ycTaHOBNEHHOW MuH3gpaBom Poccum,
Npyu HaAMYMM TeXHUYECKOW [JOKYMeHTauuu, CaHMTapHO-3NUAEeMMUONOTNYeCcKoro 3a-
KN 4YeHUAs O COOTBETCTBUU TpeﬁDBaHMRM 6E3DI'IaCHDCTVI, a TakxXxe MpuM Hanuymm co-
OTBETCTBYH W UX yC/'IOBMﬁ npou3BOACTBa, onpejensemMblX CaHUTaApHbIMW nNpasunamun u

nx

HOpMamu.
ECnu npousBOAMTENb WCMONL3YET FEHETUYECKN MOAUDULMPOBAHHbIE

pOGaBKN ((hepMeHTHble Mpenapatbl U Ap.), TO OH 0653aH UX AeKNapupoBaTh B yCTaHOB-

nuuiesble

NeHHOM nopsaake.
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VimnopTupyemble nuwesble A06aBKM TakXe [O/XHbI COOTBETCTBOBaTb [eiCTBY-

ownm B Poccun CaHWTapHbLIM Npasunam U rTMTMEHNYECKUM HOpMaTuBam, eCIN UHOE He
OroBopeHo MexayHapoAHbIMW COrnalweHnamu.
Euje oAUH BaxHbI/ 3Tan TOBapHOW 3KCNepTWU3bl NMULLEBbIX 406aBOK — YyCTaHOBNEeHUE
COOTBETCTBMA MpaBuiaM MapKWPOBKMW, YCNOBUAM TPAHCMNOPTUPOBKW, XpaHeHUs u
peanunsayuu. MapKMpOBKa nuuesblX [:[DﬁaBOK ocyuectBnsfetrca B COOTBETCTBMU C
3aKOHOAaTenbCTBOM P®. HOpPMATWBHON M TEXHWYECKOW fOKyMeHTauueid Ha Wx npo-
13B0ACTBO. lMuiieBas fo6aBKa, NMpeAHasHaueHHan AN PO3HWYHON MPOJaXU, AONXKHA
MMeTb Ha ynakoBKe (3TMKETKe) MapKupoBKYy «[MulieBas» C yKasaHUeM peKOMeHAaunii
no NpUMeHeHnto, cnoco6a ynoTpe6aeHns U fo3bl. MpyU UCMONL30BAHUM KOMMAEKCH bl X
nuuieBbIx A06aBOK yKasblBaeTcs MaccoBas A0Ns B NMPOAYKTe TeX MULeBbIX J06aBOK,
YPOBEHb KOTOpPbIX HopMupyeTca CaHlMuH.

B HacTosfulee BpemMsa B CBA3N C NPUHATUEM ®ep,epaanor0 3aKOHa 0 TEXHU4YECKOM
perynupoBaHun Col03 NpouU3BOANTENEN NWLLEBbIX WHTPEAMEHTOB NPUCTYNUA K hop-
MWPOBaHWIO NakeTa UCXOAHbIX AaHHbIX, HeUﬁXO,ElVIMbIX ANA NOATOTOBKN TEXHUYECKOTO
pernameHTa no nuuieBbiM AOﬁaBKaM. TexHnuyeckuni pernameHT [OJ/IKEeH YyCTaHOBUTb
o6s3aTeNbHble AN PacCMOTPEHUS U COGNIOAEHUA XapaKTepucTUKM KOHKPETHOIA
NPOAYKLUMM, NMPOLECCOB €e MPOWU3BOACTBA NMPOLEAYPbl MOATBEPXKAEHUA COOTBETCTBUSA
0653aTeNbHbIM TEXHUYECKUM TpeﬁOBaHMﬂM, a Takxe TpeﬁOBaHMﬂM, npeabABNAEMbIM K
TEPMUHONOTUU, YNaKoBKe, KOHCTPYKLUWM, CMocoby WCMONHEHWA, MapKWPOBKE WUAW
ATUKETUPOBAHUIO. |-|03TOMy npaeuna 3KCNepTusbl Ka4vyectsa u 6e3onacHoCcTy nuuesbl X
AU6EBOK MNOCTOAHHO AONONHAKTCA U WU3MEHAKTCA C YY4EeTOM HaKOMNeHHOro onblta B
Poccun v 3a pybexom.

24 - MABPY3A

TMITMEHUYECKUIA KOHTPO/b
3A MPUMEHEHWE MNMUWWEBbLBIX AOBABOK

MpuMeHeHne NUILEBbIX 406aBOK B MULLEBON MPOMbILIIEHHOCT W 06l eCTBEHHOM
NUTaHUM  pernameHTUpyeTcs HOPMaTUBHO-TEXHUYECKON — JoKymeHTauyued, «Ca-
HWUTapHbLIMW MpaBuUnamMu MO MPUMEHEHUIO NuueBbiX J06aBOK», «Meguko-6uonoru-
YECKMMW Tpe6oBaHMAMU M CaHWUTapHbIMM HOPMAamu KadyecTBa MPOAOBOJIbCTBEHHOTO
CbIpbsS M MULLEBbIX MPOAYKTOBY.

B FOCTax M TeXHMYECKMX YCMOBMUAX MuuieBble 406aBKM 0GbIYHO YKasbiBaloT B
pasgene «Cbipbe M MaTepuanbi». ECAM HapylweHue pernameHTOB MPUMEHEHUs Nu-
L eBbIX 406aBOK OTpaxaeTcs Ha CTeMeHW 6e30MacHOCTW W NWLEBOW LEHHOCTM Npo-
AYKTa, TO noKasaTenu, xapaktepusyioujue 4eiicTene nuiLesbix 406aBok (4BeT, apomar,
BKYC W T. [l.), BLIHOCATCA B NepedyeHb HU3NKO-XUMUUECKNX W OPraHOAenTUYeCKUX no-
Kasateneil HOPMATMBHOrO AOKYMEHTa, KpOMe TOro, MpPuUBOAATCA METOAbl UCMbITaHWA
nuuieBbIX 406aBOK. Mcnonb3yembie nuujesble J06aBKU AOMKHbI GbiTb yKasdaHbl Mpu
MapKWpOBKe MULYEBbIX NPOJYKTOB.

CUrMEHNYECKNIT KOHTPONMb 33 NMPUMEHEHMEM MULLEeBbIX A06aBOK OCYLW eCTBASIOT
opraHbl [occaHanupHajsopa. [ns BHeAPeHWs B NPONU3BOACTBO HOBbIX MWL EBbIX
£406aBOK HEOGXOAUM TUTMEHWYeCKUit cepTUduMKaT. KOHTPONb 3a MpUMeHeHMeM nuuje-
BbIX 406aBOK, BK/IOYEHHbIX B HOPMATUBHbIE JOKYMEHTbI Ha NPOAYKTbI MUTAHWUSA, MOTY T
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ocyl ecTBNATbL aKkpeAuToBaHHble B Cucteme FOCT P opraHbl no cepTudunkaynm
nuweT,1\ NpoAyKTOB U NPOAOBONLCTBEHHOTO ChiPbS.

MepeyeHb nULeBbIX N06AaBOK. paspelleHHbIX AN  NPUMeHeHUs B Poccuiickoii
®egepaunn, NOCTOAHHO PaclUMpAETCA M KOPPEKTMPYeTCA C yyeTOM BCe Bo3pacTatoljeit
NOTPCOHOCTK B HUX. @ TaKxXe NO Mepe afanTaulu CaHWUTapHbIX HOPM, MPUHATLIX B
Halleil cTpaHe, K MeXAyHapoAHbIM W eBponelickuM cTaHAgapTam 6e3onacHocTu,
0COGEHHO NPYW CO3A4aHMU HOBbIX [06ABOK U U3YYEHUUN NX CBOMCTB.

TMITMEHWYECKUA KOHTPONb 3A MPUMEHEHWE
BUONOTNYECKWN AKTUBHBIX AOBABOK K MU E

®encpanbHbiM 3aKOHOM Poccuiickoit ®cncpamnn «O KayecTBe UM Ge3onacHoCTH
nuieBblX NPOAYKTOB» OT 2 AHBaps 2000 r. /I®29-®3 6MONOTMYECKN aKTUBHbIE 406aB-
KW K NiLe OTHECEHb! K MULLEBLIM NPOAYKTaM.
MocTaHoBneHnem lMpaBuTenscTsa Poccuiickoit ®epepaunn ot 10 aBrycta 1998 r. Xs
917 opo6peHa KoHuenuus rocyapCTBEHHO MOANTUKN B 06nacTu 340p0OBOr0 NMUTaHMUSA
HaceneHns Poccuiickoii ®egepaunn Ha nepuoj fo 2005 r.. B KOTOPOi 6uonornyeckn
aKTUBHble fJ06aBKM K nNulle oOnpejeneHbl Kak BaXHeillwwne cpepcTBa 6bICTPOro
ycTpaHeHns fAeduuuta B NNTaHWM MULLEBLIX BEWECTB M MUHOPHbIX KOMMOHEHTOB
nuuwmn. B HacTosllee Bpema 3Ta nporpamMma nposoHrMposaHa Ha nepuop go 2010 r.

Buonoruyeckn aktusHble fo6askn (BA/) k nuuie (aHrn. &oc! 3uppkTews) sownn

B COBPEMEHHYI0 MeAWLMH) W TeXHONOrW NPOU3BOACTBA MULEBLIX MPOAYKTOB
CPaBHUTENbHO HefaBHO. O/HAKO 3IMMUPUYECKWIA M KyNbTOBbIA MOUCK PasnMYHBIX
NPUPOAHbLIX KOMMOHEHTOB PaCTUTENbHOTO, XXMBOTHOTO U MUHEPANbHOTO MPOUCXOX/e-
HWA. UX MpPUMEHEHNE C NPOMUNAKTUUECKUMM U NeYeBHbIMU LLeNaMN U3BECTHbI C rNy-
60koii apeBHocTW. Elle A0 HOBOW 3pbl B Erunte, Kutae. Tubete. VHaMM n apyrux
cTpaHax BOCTOKa CNOXWAUCL [OBONbHO CTPOiHbIE CMCTEMbl Tepanuu pasAUYHbIX 3a-
60neBaHNil C NOMOLbI0 PaCTUTENbHbIX, MMHEPANbHbIX U XMBOTHBLIX MpenapaTos, a BO
Il B. H. 3. ApeBHepuMCKUM Bpayom Knasgmem [aneHom BnepBble 6binn paspaboTaHbl
TEXHONOTMYECKNEe MPUeMbl U3TOTOBNEHWUA NeKapcTB (HacTOeB, IKCTPAKTOB, MOPOLIKOB)
13 NPUPOAHOTO CbipPbA.
JocTuxenuns xumunm XIX - Hayana XX BB., 0C06eHHO B 06/1aCTM OpraHW4eckoro
CUHTE3a, COBEpPWWUNM peBONKOLMI0 B (HapMakonoruu W OTTECHUNW Ha 3afHuii nnad
NPUPOAHbIE NeKapcTBeHHble CPeAcTBa. UNCTbie XMMUUECKMe COeJMHEHNA C N3BECTHOM
CTPYKTYPOIi, UX BbiCOKas 3P(HeKTUBHOCTb M TOYHOCTb A03MPOBaHUA, y3Kas Hanpas-
NEeHHOCTb AeiACTBMA U MUHUMAaNbHble NO6OYHbIE 3PdEKTbI Ha (hOHe NOYTU HeorpaHu-
YeHHbIX BO3MOXHOCTe/i COBPEMEHHOW XMMUW — BOT Te A0CTaTOYHO ybeAuTeNbHble
aprymMeHTbl, KOTOpble 0 HeJlaBHEro BPEMEHW He MO3BONANM JenaTb CKONbKO-HUOYAb
ONTUMUCTUYECKMX NPOTHO30B B 06N1acTN Tak Ha3blBaeMOW TpagULLMOHHONW MeAULUHbI.

O/HaKO TaKoro poja B3risAbl 0Kasanuch OWMNGOYHBIMU U CBUAETENLCTBYIOT 0 60/b-
WOM 3HaYeHWUMN KaK NPUPOAHbIX BA/, Tak N UX CUHTETUYECKUX aHanoroB.
BA/J, ABNAOTCA WCTOYHUKAMU He3aMeHWMbIX MUILLEBbIX BELeCTB, MUHOPHbIX
KOMMOHEHTOB MULK, NPO- W NPeGMOTMYECKUX MPUPOAHLIX KOMNOHEHTOB, KOTOpbIe
cofiepxartcs B HUX B npejenax Guanonornyeckux notpe6HocTeid yenoseka u (Mnn) Ha
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YPOBHE NUX COJepXaHWs B paLuOHe Npu yCcnoBWW ONTUManbHOro nutauus. BAJ Boc-
NOTHAKT Ae(bl/ll_wlT B NMUTAHUU NULWEBbLIX U GMONOTNYECKN aKTUBHbIX BewecTe- cno-
COﬁCTBleT accumunauun nuwu, noagaepXaHuto HOpPManbHOrNro COCTOAHUA MHKPO3KO-
Komnnekca nuiLeBapuTenbHoOi cucTembl, per)nupytT Acneynduueckyto
PE3NCTEHTHOCTb opraHusma, B TOM yucne npun BbICOKMX dJMSVIHECKMX n
NMCUX03IMOLMOHANbHbIX Harpyskax, BOSAEIZCTBMM Heﬁﬂal’ol‘lpMﬂTHbIX 3KO0N0rnMyeckKkunx
ycnoBuidi, npu 6GepeMeHHOCTW, nakTauuu u [ApYyrux COCTOAHMAX; CHWUXalT pUCK
pa3BuTUA 3a601eBaHNIA.

3AKOHOAOATENbHAA U HOPMATUBHAA BA3A BAA. TEPMWUHbLI W”
ONPEAENEHNA

B HacTofljee BpeMms [ediCTBYIOT cneAylolyne OCHOBHbIE HOPMATUBHbIE JOKYMEHTHI
B o6nacTu, npoussoactea, obopoTa, 6GesomacHocTM u adpdekTuBHocTM BA[L: Me-
ToAMYecKne ykaszaHus 2.3.2.721-98 «OnpepgeneHne 6e3onacHocTW n ahheKTUBHOCTH
6UONOrNYECKN aKTUBHBIX A06aBOK K nuuie»; CaHMuH 2.3.2.1290-03 «FurneHnyeckne
TpeGOBaHMA K OpraHu3auuu MponW3BOACTBA M 060poTa GUONOTMYECKN AKTUBHBIX
fo6aBoK K nuue»; CaHlMuH 2.3.2.1078-01 «urueHnyeckne Tpe6oBaHusa 6e3onacHocTmn
M NWWeBOl LEHHOCTU MWWEBbIX MPOAYKTOB». JTU [OKYMEHTbl pa3paboTaHbl B
cooTBeTCTBMM C DefepanbHbiMM 3aKoHamu Poccuiickoit ®epepauynn «O caHMTapHO-
3NWUAEMUONOTUYECKOM Gnaromonyynu HaceneHus» n «O KadyecTBe W Ge3omacHoOCTU
NULLeBbIX NPOAYKTOB».
CornacHo BblleyKa3aHHbIM HOPMaTWBHLIM [OKYMeHTaM MPUHATH Cneaywne
TePMUHbI W ONpefeneHuns:
Buonornyeckn akTuBHble Ao6aBku K nuwe (BA) — KOMMNO3NLWW HaTypanbHbIX WK
MAEHTUYHbLIX HaTypanbHbIM GUONOTMYECKU aKTUBHbIX BELLECTB, NPefHa3HAYEHHbIX AN A
HenocpeACcTBEHHOrO MpueMa C NuLieil UNN BBEJEHMA B COCTaB MULLEBLIX MPOJYKTOB C
uenblo 06oralleHns paynoHa OTAENbHbIMU 6GUONOTMYECKM aKTUBHLIMW BeljecTBamm
UAN X KoMNneKcamu.
HyTpuuesTukun — BA/], NnpuMeHsieMble AN7 KOPPEKLUM XMMNYECKOT0 cocTaBa Nuuymn
yenoseka B KauecTBe JOMONHNUTENbHbIX UCTOYHMKOB HYTPUEHTOB: 6enka, aMMHOKNCNOT,
XWUPOB, yrNeBoA0B, BUTAMUHOB, MUHEPANbHbIX BELLECTB, MUL|EBbIX BONOKOH.
MNapachapmaueBTukn — BAJ,, npumeHsemble N8 NPOGUNAKTUKMA, BCAOMOTaTenbHOMN
Tepanun n NoAfepXKN B GU3NONOTNYECKMX FpaHuLaXx GYHKLUOHAaNbHOW aKTUBHOCTH
OpraHoB 1 CUCTEM.
Mpe6uoTnku nuuiesble BelecTBa, U3GuUpaTenbHo CTUMYAUpyOLMe pocT U (unu)
61010rMYecKyt0 aKTUBHOCTb MNpejcTaBuTeneid 3aWMTHOW MUKPOMNOPbI KWL EYHUKA,
cnocobcTBylOU{Me TeM caMbiM  MOAAEPXaHWI ee HOPManLHOro cocTasa MU
61oNOrMYecKoil akTUBHOCTH;
Mpo6uoTukn (3ybmoTukn) — BA[l, B cOCTaB KOTOPLIX BXOAAT XWBble MWUKPO-
OpraHnambl 1 (MNK) UX MeTaGoNUTbI, OKasblBalWne HopManusylliee BO3aeicTBME Ha
cocTaB 1 6MONOTMYECKYI0 aKTUBHOCTb MUKPO(NOPbLI NULEBAPUTENbHOTO TpaKTa.
Mpo6NOTUYECKNE MUKPOOPTaHU3Mbl — XXUBbIe HEMaTOTeHHble W HETOKCUTEHHbIe
MUKPOOPraHu3Mbl  (NMpeumyujecTBeHHo poAoB BHMobaerwT, bacrobaclluw,
bablococcw, PropwowbablerwT v Ap.), ABnAlWMecs NpeACTaBUTENAMU 3alUTHBIX
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rpynn HOpManbHOTO KWLWEYHOro MUKPOGMOLLEHO3a 4YenoBeka W MPUPOAHbLIX CUMBUO-
TUUYECKNX accouuaunii, 61aroTBOPHO BANSIOLLME HA OPTaHU3M 4enoBeKa, NOAAEepXKuBas
HOPMa/bHbI COCTaB U GUONOTMYECKYIO aKTUBHOCTb MUKPOMAOPbLI NULLEBapUTENbHOTO
TpakTa.

Mpo6uoTuryeckne NPoAyKTbl — MulLeBble NPOAYKTbI, U3rOTOBNEHHbIE C 406aBNEHNEM
XWBbIX KyNbTYp NPOGUOTUHECKUX MUKPOOPTaHN3MOB U MPOGUOTUKOB.

KayecTBo BAJl — COBOKYNHOCTb XapakTepucTUK, KOTOpble 06GYCNOBAMBAKOT
notpe6utenbckue ceoifcTea, 3hheKTUBHOCTL W 6e3onacHoCTb BAL.
BesonacHocTb BAJ[l — 0TC>TCTBME ONAcHOCTU ANS JKU3HW W 3[0pPOBbs N0 Aei

HbIHEWHEro 1 6yayLmnx NoKoNeHni.

danbcuuunposanHbie BAA—BA/. yMbILWNEHHO N3MEHEHHbIE (NoAAeNbHbIE) N (WK)
MMel e CKPbITbie CBOWCTBA U Ka4YecTBO, NH(OPMaLNA 0 KOTOPbIX ABNAETCA 3aBEOMO
HENONHON AN Hef0CTOBEPHONA.

NpenTudunkauna BAJ — [AeATeNbHOCTb MO YCTaHOBNEHMIO COOTBETCTBMA ON-
pedeneHHblXx BAJ, HOPMaTUBHbIM, TEXHUYECKUM AOKYMEHTaM M WH(OpMauuuM o nu-
ujeBbIX NPOAYKTax, MaTepuanax u W3fenusax, copepxaljeiica B npunaraembix K HUM
AOKYMEHTaX M Ha 3TUKeTKax.

O6opoT BAJ—kynna-npojaxa (B TOM 4ucne 3KCNOPT U UMMOPT) U WHble CNOCOGLI
nepejayu (Aanee — peanusauus), X XpaHeHue N nepeoska.

YTunusauna BAJ — ucnonb3oBaHWe HeKaYeCTBEHHbIX W OMACHbIX MWL EBbIX
NPoAYKTOB, MaTepuanos W W3aenuit B LeNax, OTAMYHBIX OT Leneid, XNa KOTOPbIX M-
ujeBble NPOAYKTbI, MaTepuanbl U U3Aenus npejHasHayeHbl W B KOTOPbIX OGbIYHO MC-
nonb3yTCa.

25- MABPY3A

Hanbonee npuemnemoit spnaetca knaccudukauus, npeactasneHHas B CaHluH
2.3.2.1290-03. Ncxops n3 aToro fokyMmeHTa BA [, MOXHO noApa3fennTb Ha cnejytolme

rpynnbl, NpUMeHseMble:
* KaK [JONONHUTENbHbIE NCTOYHUKM NULLEBLIX U GUONOTMYECKM aKTUBHbLIX BelWecTs Ana

ONTUMM3aLMN YINeBOAHOTO, XWPOBOro, 6eNKOBOr0, BUTAMUHHOTO W APYrUX BUAOB
Oo6MeHa BelecTB NPy PasnnUHbIX BYHKLNOHANbHBIX COCTORHNAX OPraHn3ma;

* NS HOpManu3ayuu u (Mnu) ynyvweHns GyHKLUOHANbHOTO COCTOSHUA OPraHoB W
CMCTeM OpraHusmMa Yenoseka, B TOM YNC/e CAMOCTOATENbHO UK B COCTaBe NPOAYKTOB,
okasbiBalOWMX  o6UjeyKpennsiollee, mMsArkoe MOYeTrOHHOE.  TOHMU3MpYylOllee,
ycnokauBallee M WHble BUAbl [eACTBAA NPU PasNnuHbIX (QYHKLUOHANbHbIX COC-

TOAHUAX;
* [ANA CHWXeHWs pucka 3abonesaHunii, Hopmanusauum MUKPODNOPbI XKENYyAOUYHO-
KMLWEYHOro TPaKTa, B Ka4eCcTBe 3HTEPOCOP6EHTOB 1 Ap.

KOHTPO/Ib 3A MPUMEHEHUWEM

BA/[l cnepyeT paccmatpuBaTh He KaK /1eKapCcTBO, a KakK OTAeNbHYl rpynny nu-
W eBOV NMPOAYKLWMA C ONUCAHHBIMW Bbile HanpaBieHUAMU UCNONb30BaHWA.
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BA/J, k nuuwe Bblpa6aTbiBalOT B BUAE CYXWX M XWUAKMX KOHLEHTPaToB, 3KCTPaKTOB,
HacToes, 6anb3amMoB, W30NATOB, NOPOLWIKOB, CMPONOB, TabneTok, Apaxe, Kancyn u
APYTUX (OpM B COOTBETCTBAM C TeXHWYECKUMMU YCNOBUAMMW, TEXHONOTUYECKUMM
VHCTPYKLMAMN W pelenTypamu.

B HacToswee Bpema AeiictByeT CaHMuH 2.3.2.1290-03 «l[urmeHuyeckue Ttpe-
60BaHMA K OpraHu3aLnm NpousBoACTBa U 060p0Ta 6MONOrNYECKN aKTUBHbLIX 406aBOK K
nuue».

JAeiicTBytowan B Poccuiickoii ®eaepaynn cuctema rocyfapCcTBeHHO perucrpayumn
BA/. oueHKa X KauecTBa M 6e30MacCHOCTU COOTBETCTBYKT MMEHOLEeMycs MUPOBOMY
OnbITY, B 4YaCTHOCTW, PpeKoMeHjauuam komuccunm «Kopekc AnumeHTapu-yc» 0
COOTBETCTBYIOIWMM 33aKOHOAAaTenbCTBaM KaHagbl, [epmMaHuu, Benuko6putanHum u
APYTUX CTpaH, B TOM uucne depepanbHomy akTy CLUA o nuueBblX NpoayKTax, Me-
AVLMHCKWX npenapatax U KOCMeTU4YecKnx cpeactaax ot 20.01.1999.

C y4yeTOM MWPOBOTO M OTEYECTBEHHOTrOo OMbiTa B Poccuu paspa6otaHa Cuctema
KOHTPONA 3a NMPOW3BOACTBOM W peanusauueit BAJ]. Ha ocHoBe feiicTByloW X HOpMa-
TUBHbLIX [OKYMEHTOB OMpejeneHa MeTOA0NOTUA OLEHKN MNOTPeGUTENbCKUX CBOWCTB
BA/l. onpesensiownx X Ka4ecTso n 6e30MacHOCTb.

CaHUTapHo-3N1AeM1oNornyeckas akcnepTusa BKAOYaeT Cejylolne NpoLeaypsi:

* MNepBUYHAs 3KCMepTHas OLeHKa 3afBKM, [AOKYMEHTOB UM MaTepuanos, XapakTe-
pU3YOWUX AaHHYIO MPOAYKLUIO;

« onpeAeneHne NoTPeGHOCTN B NPOBeAEHUM HEOGXOAUMbIX UCTIbITAHNIA (B 3aBUCUMOCTH
OT MONHOTbI UCXOAHbIX CBEAEHMIA 1 ocobeHHOCTel BAL);

* NpoBefieHMe KOMN/NeKca XMMWUYECKUX, MUKPOBUONOTMYECKMX, TOKCUKONOTMUYECKMX,
APYTUX BWAOB WCCNE0BAHMA W OLEHKa UX pPe3ynbTaToB C LeNbld MOATBEPXK/AEHUA
6€30MaCHOCTM M NOANMHHOCTW paccMaTpMBaemMoil NPoAYKLUNK;

* 3KCMEepUMeHTanbHble WCCNefoBaHUS TOKCUKONOTUUECKUX, (U3NONOTUYECKUX U
meTabonnyecknux adekToB, MOATBEPXKAAIOWNX 3aABNEHHYIO 3 HeKTUBHOCTL U 6Ge-
3onacHocTb BAJ (Npu Heo6xoanMoCTH);

KNMHUYecKas oueHKa a(hekTUBHOCTM BA[ (Npn HeobxogumocTu);

OLUEeHKa pe3ynbTaToOB IKCMEPUMEHTANbHbIX M KNUHUYECKUX WUCNbITAHUA W Ha-

NofeHunn;

OLieHKa MeTO/JO0B WMCCNeJ0BaHN OCHOBHbIX UHIPEAMEHTOB, AeACTBYOWMX Hayan wn

nognuHHoOCTM BAL;
* NOATOTOBKA W O(hOPMNEHNE IKCNEPTHOTO 32K YEHNS;
* MOAFOTOBKA M OPOPMEHNE PETUCTPALMOHHOTO Y0CTOBEPEHNS.

Ana HOBOTO MAN Bnepsble BBOAMMOro B Poccun BA[Jl ycTaHOBNeHbl [OMONHMN-
TenbHble MpoUeAypHble AeiiCTBUA Ha COOTBETCTBME TpeGOBaHMAM K KauecTBy U 6Ge-
30MacHoCTM (MOCKONbKY 3TU Tpe6OBaHWA OTCYTCTBYIOT B AeiiCTBYIOUUX CAHUTApHO-
3NNAEMMONOTMUYECKUX NpaBUNax N HOpMaTMBax):

ob6ocHoBaHMe pa3paGoTYMKOM HOBOFO BMAA MPOAYKTA B MPOEKTe HOPMATUBHOFO U
(MNN) TEXHNYECKOTO JOKYMEHTa;

* COOTBETCTBNE [1e/iCTBYIOLNM CAHUTAPHLIM MpaBuNaM M TUTMeHNYeCKUM HopMaTuBam
ANS aHaNOTWYHOTO MO COCTaBy W CBOIICTBAM MpPoAyKTa;

co6niofeHne Tpe6oBaHWii, npeAbABNAEMbIX K MPOAYKTY B CTpaHe ero npowuc-
XOXAEeHUS; v
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* peKoMeHAfauuu MeXAYHapoAHbIX OpraHu3aLmii.

Mpu  caHUTapHO-3MUAEMUONOTUYECKO 3KCcMepTU3e 6GUONOTMYECKM aKTUBHbBIX
f06aBOK K HUWe, NPefHa3HaYeHHbIX ANA AeTell nepBblX TPexX NeT XU3HU, Heo6X0AMMO
yunTbIBaTh, 4T0 BJ1/] He AO/MKHbI COAepXaTb WAEHTUYHblE HATypPaNbHbIM W CUHTCTH-
YecKuc BelecTBa.

OpraHonenTuyeckas oueHka BAJl npoBoAWTCSA, Kak NpaBUno, Ha MepBoM 3Tamne
TOBapPHOI 3KCmepTW3bl. He pesynbTaThl MOTyT 6GbiThb OCHOBaHMEM ANs OTKasa B peruc-
Tpauynn WNM NpoBeAeHUs AONONHUTENbHbIX (HUINKO-XUMUYECKMX M MUKPOGMONOTM-
YecKUx uccnefoBaHuii.

Tpe6oBaHusi Kk ynakoBke BAJ,. YnakoBka AonxHa obecneymBaTb COXPaHHOCTb U
kayecTBo BA/[] Ha Bcex aTanax ux o6opoTa: npu ynakoske BAJ] ©cnonb3yTCA TONLKO
TC MaTtepuanbl, KOTOpbie B YCTAHOBNEHHOM MOpPsAAKe paspelleHbl ANA KOHTakKTa ¢
NUWeBbIMA NPOAYKTAMW WU NEKAPCTBEHHbIMU CPEACTBAMU: WH(HOPMALUS HaHOCUTCA
Ha ynakoBky BAJl B COOTBETCTBAM C [e/CTBYIOWMMU 3aKOHOAATENbHbIMM

HOPMaTUBHbLIMU [OKYMEHTaMW, PernameHTUPYOLWNMN BbIHECEHWE HA 3TUKETKY WH-
Gopmauuu gns notpebutens.

WHpopmayns gns noTpebutens, HaHOCUMAas Ha UHAUBUAYANbHYIO WAN TPAHCMOPTHYIO

ynaKoBKY, JOMKHA, B YaCTHOCTU, COAEPXKaTb CNefYIolLne CBeAeHNA:

* HanmeHoBaHue BA/:

¢ TOBaPHbI 3HaK N3roTOBUTENA (MPU Hanuuum);

*0603HayeHne HOPMATUBHOW WAN TeXHMYECKO [JOKyMeHTauun, 06s3aTeNbHbIM

Tpe6oBaHMAM KOTOPOI AOMXKHbI cooTBeTcTBOBAaTL BAJ (Ans BAJ npoussoactsa Poc-

cum un ctpad CHI);

* cocTaB BA[l C yKasaHWeM WHTPeANeHTOB B Nopsjke UX y6GbiBaHWS B BECOBOM MAK

NPOLEHTHOM BbIPAXEHUN;

* OCHOBHble noTpe6uTenbckue csoiictea BAL;

* macca unu o6bem BA/JL B efnHULE NOTPebUTENbCKOW YyNakoBKM U Macca Unum o6bem

eAVHULbI NPOAYKTA:

* NpOTMBOMOKA3aHWUA ANA NPUMEHEHUN NPU OTAENbHbIX BUAAX 3a60neBaHNit;

* yKasaHue, 4yTo BA[] He ABNAeTCA NeKapcTBOM;

e faTa M3rOTOBMEHWR, FapaHTWiiHbIA CPOK FOAHOCTU MU (M) AaTa KOHEYHOro cpoka
peanusalynn NpoayKunu;

* YCNOBUA XPAHEHUS;

* rocyjapcTeeHHas peructpauns BAJ, ¢ ykasaHuem HoMepa n faThl;

* MEeCTOHaxoX/jeHue, HauMeHOBaHWe M3roToBUTeNs (NpojaBLa) U MeCTOHaxoXaeHue n
TeneoH opraHusaunu, ynonHOMOYEHHOW W3roToBuTenem (NpojaBLOM) Ha NPUHATUE
npeTeH3nii oT notpe6uTeneit.

WHdopmayns AoBoANTCA A0 CBeAeHMs noTpe6uTeneit B nwb6oit AocTynHoi Ans
npo4yTeHus dopme.

Mcnonb3oBaHue TepMUHA «3KONOTUYECKM UMUCTbI MPOAYKT» B HasBaHUW npu
HaHeCeHUN WHAOpMaLMn Ha 3TUKeTKy BAJl. a TakXe MHbIX TEPMUHOB, He UMEI L NX
3aKOHO0/aTeNbHOTO U HAYYHOr0 060CHOBAHNA, He A0NYCKaeTCs.

OTBETCTBEHHOCTb nNepeA noTpe6uTenem 3a kayecTBO M 3hdekTuBHOCTL BA[J
HaknafblBaeT Ha UX pa3paGoTUMKOB W NMPONU3BOAUTENEN UCKNIOUUTENbHO BaxHoe 06s-
3aTeNbCTBO: OHW [I0/KHbI FapaHTUPOBaTh COXPAHHOCTb COAEpPXaluuxcs B MPoAyKTe
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pernameHTMpyemMblX 6WONOFNYECKM aKTUBHbLIX BeLecTB, a TakXe WX [OCTYNHOCTb,
6€30MacHOCTb U yCBOAEMOCTb OPraHn3mMomMm 4enoBeka.

KOHTpOI’IbeIe BOMPOCHI 1 3agaHnsa

1

[aiite onpegeneHne BAJ. Kakoe 3HayeHue B NUTAaHWW COBPEMEHHOr0 4Yenoseka

nmetoT BAL?
2. CoBpemeHHas knaccupukauns BAJ Kak NpogyKTOB CMeLnanbHOro HasHauyeHus.
3. OcobeHHOCTH, NpefbABAAeMble K OLleHKe KayecTsa u 6esonacHocTu BA/.
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