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Annotatsiya: Ushbu ilmiy magolada “Tez buziluvchi ovqat mahsulotlarining
sifatliligini  baholash” mavzusida talabalarning mustaqil ishini tashkil qilish
o‘rganilgan. Shuningdek, ovgat tarkibi, ovqatning sifati tahlil gilinib talabalarda
mustaqil ishlash davomida ishlash mahoratini yanada rivojlantirish bo‘yicha taklif va
tavsiyalar ishlab chigilgan.

Bugungi kunda “GIGIYENA®“ hayotimizning barcha qismiga kirib kelgan.
Aynigsa, zamonaviy usullarning yaratilishi va ta’lim sohasiga kirib kelishi o‘gitish
jarayonini yangicha yondashuvlar tashkil etish imkonini bermoqda. Bu bilan ta’lim
olish jarayoni tezlashib, yanada sifatli bo‘lmoqda.

Gigiyena bu — odam organizmiga atrof — muhitdagi omillarning ta’sirini o‘rganib,
olingan natijalar asosida aholi uchun eng muvofig yashash, mehnat qilish
sharoitlarnini, ovgatlanish tartiblarini, suv ta’minoti turar joylar bilan ta’minlash
masalalarini ishlab chigadidir.

Gigiyena hagida so‘z ketar ekan “Tez buziluvchi ovgat mahsulotlaariga
to‘xtalmaslikning iloji yo‘q. Gigiyena yillar davomida yaratilgan va shu davrgacha
yetib kelgan eng ko‘p qo‘llaniladigan fandir. Borgan sari bu fanga alohida e’tibor
garatilib, talab juda ko‘paymoqda. Ozig — ovqat gigiyenasi kundan-kunga rivojlanib
bormoqda.

Mazkur ilmiy magolada, “Ovgqatlanish gigiyena” sohasini zamonaviy yutuglardan
foydalangan holda ushbu sohalarda talabalarga bilim berish jarayonida qo‘llash
mustaqil ta’lim olish jarayonlarda oziq — ovgat gigiyena sohalarini o‘zlashtirish va
0‘rganish muhim ahamiyatga ega. Zotan bo‘lajak kadrlani tayyorlashda mustaqil
ta’limni 0°rni ham beqjiyos.

1999 — yilda 29 ta davlat tamonidan Boloniyada yagona ta’lim muhitni yaratish
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jarayonida ishtirok etish hagidagi Deklaratsiya imzolandi. Uning magsadi
tagqoslanadigan darajalar tizimini gabul qilish, akademik va kasbiy tan olishni
yengillashtirish va bitiruvchilarning ishga joylashish imkoniyatlarni ta’minlashga
garatildi.

Hozirgi kunda Respublikamizda sanitar — gigiyenik, epidemiologik va radiatsion
xavfsizlik bargaror bo‘lib boshga davlatlardan o‘ta xavfli yugumli kasalliklarning Kirib
kelishiga yo‘l go‘yilmayapti hamda O<zbekistonda istiqomat qgilib kelayotgan 38
milliondan ortiq aholining sanitar — gigiyenik va epidemiologik bargarorligini yuqori
darajada ta’minlangan.

Kirish:

Tez buziluvchi ovgat mahsulotlari — bu qisqa muddat ichida o‘zining sifat
ko‘rsatkichlarini yo‘qotadigan, mikroorganizmlar ta’sirida tez ayniydigan va noto‘g‘ri
saglanganda inson salomatligi uchun xavf tug‘diradigan mahsulotlardir. Bunday
mahsulotlarga sut va sut mahsulotlari, go‘sht va balig, tuxum, tayyor taomlar hamda
ayrim meva-sabzavotlar kiradi. Ularning sifati va xavfsizligini ta’minlash gigiyena va
sanitariya talablariga qat’iy rioya etishni talab qiladi.

Tez buziluvchi mahsulotlar sifatini baholash muhim ahamiyatga ega bo‘lib, bu
jarayon orgali mahsulotning iste’molga yaroqliligi, saqlash sharoitlari va muddati
aniqlanadi. Sifatni baholashda organoleptik (ta’m, hid, rang, konsistensiya), fizik-
kimyoviy va mikrobiologik ko‘rsatkichlar asosiy mezonlar hisoblanadi. Shu bilan
birga, mahsulotni tashish, saglash va sotish jarayonlarida gigiyenik me’yorlarga rioya
qilinishi ham katta rol o‘ynaydi.

Sutning ko‘rsatilgan ko‘rsatkichlarni tekshirishda qo‘llaniladigan asosiy
usullar:

Ko¢rsatkichlar Aniglash usuli Gigiyenik me’yorlar

1. Zichligi (solishtirma og‘irligi) past
zichlik — suyultirilgan sut
Yugori zichlik — yog‘i olingan sut

Laktodensimetr

yordamida 20 C da 1,028 - 1,034

Yog’ning miqdori (%) Butirometr yordamida 2,8-3,7%

Doka orgali suzish va

Mexanik aralashmalarning borligi keyinchalik uni ko*rish

Bo‘Ilmasligi kerak

Sutni fenolftalein
Sutning yangiligi va kislotaligi ishtirokida Naoh bilan
titrlash, gaynatish

Terner bo’yicha — 18- 24
Chirib tushmasligi kerak

Razol kislota bilan sifat

Soda aralashmasi Sariq rang

reaksiyasi
Kraxmal aralashmasi Yod eritmasi b".&m sifat Ko‘kimtir rang
reaksiyasi
o . : Ozigli muhitga ekish, Patagen floralar
Bakteriologik ko‘rsatkich mikroskopda ko‘rish bo‘Imasligi kerak.
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Tez buziluvchi mahsulotlar sifatini nazorat gilishning ahamiyati :

Tez buziluvchi ozig-ovqat mahsulotlari (go‘sht, sut, baliq, meva-sabzavotlar)
inson ratsionining ajralmas qismi bo‘lib, ular o‘z tarkibida yuqori biologik giymatga
ega bo‘lgan ogsil, vitamin va minerallarni saqlaydi. Biroq, tarkibidagi namlikning
ko‘pligi va ozuqaviy muhitning boyligi sababli, ushbu mahsulotlar
mikroorganizmlarning ko‘payishi uchun juda qulay sharoit hisoblanadi. Shu sababli,
ularning sifatini to‘g‘ri baholash nafagat mahsulotning ta’mi va ko‘rinishini saqlash,
balki iste’molchilarni ozig-ovgatdan zaxarlanish hamda turli infeksion kasalliklardan
himoya gilishning asosiy omilidir.

Ozig-ovgat xavfsizligi va ekspertiza asoslari

Zamonaviy ozig-ovgat sanoatida tez buziluvchi mahsulotlar sifati murakkab va
ko‘p bosqichli tahlillarni talab etadi. Mahsulotning yaroqlilik darajasini aniqlashda
organoleptik usullar (tashqi ko‘rinishi, hidi, konsistensiyasi) bilan bir gatorda, fizik-
kimyoviy va mikrobiologik ko‘rsatkichlar hal qiluvchi ahamiyatga ega. Saqlash va
tashish haroratining (sovuglik zanjiri) buzilishi mahsulotda gaytmas biokimyoviy
jarayonlarni keltirib chigaradi. Ushbu mavzu doirasida mahsulotlarning standart
talablariga muvofigligini baholash usullarini o‘rganish, aholining sanitariya-
epidemiologik osoyishtaligini ta’minlashda dolzarb vazifa bo‘lib qolmoqda.

Asosiy gism:

Tez buziluvchi ovgat mahsulotlarining sifati ularning inson salomatligiga
bevosita ta’sir ko‘rsatishi sababli alohida e’tibor bilan baholanadi. Bunday mahsulotlar
qisqa vaqt ichida mikroorganizmlar ta’sirida buzilishi mumkin, shuning uchun ularni
baholashda organoleptik, fizik-kimyoviy va mikrobiologik ko‘rsatkichlar muhim
ahamiyatga ega.

Birinchidan, organoleptik baholash amalga oshiriladi. Bunda mahsulotning tashqi
ko‘rinishi, rangi, hidi, ta’mi va konsistensiyasi tekshiriladi. Masalan, yangi go‘sht och
gizil rangda, o‘ziga xos hidga ega bo‘ladi; buzilgan mahsulotlarda esa yoqimsiz hid,
rang o‘zgarishi va yopishqoqlik kuzatiladi.

Ikkinchidan, fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlar aniqlanadi. Bunga mahsulotdagi
namlik miqdori, kislotalilik (pH), ogsil, yog® va boshga moddalar miqdori kiradi.
Masalan, sut mahsulotlarida kislotalilikning oshishi ularning buzila boshlaganini
ko‘rsatadi.

Uchinchidan, mikrobiologik tekshiruvlar o‘tkaziladi. Bu jarayonda mahsulot
tarkibida patogen mikroorganizmlar (masalan, salmonella, ichak tayoqchalari)
mavjudligi aniqlanadi. Mikroorganizmlar sonining ortishi mahsulotning iste’molga
yaroqsizligini bildiradi.

Shuningdek, mahsulotlarning saglash sharoiti va muddati ham muhim
hisoblanadi. Tez buziluvchi mahsulotlar odatda past haroratda (+2°C dan +6°C gacha)
saglanishi kerak. Belgilangan saglash muddati buzilgan bo‘lsa, mahsulot sifati keskin
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yomonlashadi.

Yana bir muhim jihat — gadoglash va transportirovka sharoitlari. Mahsulotlar
gigiyenik talablarga javob beradigan gadoglarda saglanishi va tashilishi zarur. Aks
holda, tashqi muhit ta’sirida tez buzilish yuz beradi

Ozig-ovgat xavfsizligi va ekspertiza asoslari

Zamonaviy ozigq-ovgat sanoatida tez buziluvchi mahsulotlar sifati murakkab va
ko‘p bosqichli tahlillarni talab etadi. Mahsulotning yaroglilik darajasini aniglashda
organoleptik usullar (tashqi ko‘rinishi, hidi, konsistensiyasi) bilan bir gatorda, fizik-
kimyoviy va mikrobiologik ko‘rsatkichlar hal giluvchi ahamiyatga ega. Saqlash va
tashish haroratining (sovuglik zanjiri) buzilishi mahsulotda gaytmas biokimyoviy
jarayonlarni keltirib chigaradi. Ushbu mavzu doirasida mahsulotlarning standart
talablariga muvofigligini baholash usullarini o‘rganish, aholining sanitariya-
epidemiologik osoyishtaligini ta’minlashda dolzarb vazifa bo‘lib qolmoqda.

Oziqgli mitotoksikozlar : aflotoksikoz , fuzariotoksikoz , ergotizm.

Aflotoksikoz — mo’g’or zahari orqali kelib chiqib , kuchli gepatotoksik va
gepatokanserogenli ta ‘sir xususiyatiga ega . U mo’g’or kpopincha yeryongoq mag’zi
undan tayyorlangan unni ifloslaydi . Aflotoksinlarni kimyoviy va biologik usullar
bilan ham aniglash mumkin .

Fuzariotoksikozlar — alimentar - toksik aleykiya va non orqgali zaharlanish kiradi
. Non orqali zaharlanish bug’doy donlarini mog’orlari bilan zaraarlangan hollarda
yuzaga keladi . Klinikasi : eyforiya , harakat koordinatsiyasini buzilishi , keyinchalik
depressiya va holsizlanish .

Ergotizm — g’alla boshoqlarida bo’ladigan zaharli qora zambrug’lardir. Kasallik
zararlanishdagi ganggrenoz shakllari ham kuzatiladi .

The quality of perishable food products is assessed with special attention due to
their direct impact on human health. Such products can deteriorate under the influence
of microorganisms in a short time, therefore, organoleptic, physicochemical and
microbiological indicators are important in their evaluation. First, an organoleptic
assessment is carried out. This involves checking the appearance, color, smell, taste
and consistency of the product. For example, fresh meat is light red in color and has a
specific smell; spoiled products have an unpleasant odor, discoloration and stickiness.
Secondly, physicochemical indicators are determined. These include the moisture
content, acidity (pH), protein, fat and other substances in the product. For example, an
increase in acidity in dairy products indicates that they have begun to spoil. Thirdly,
microbiological tests are carried out. In this process, the presence of pathogenic
microorganisms (for example, salmonella, E. coli) in the product is determined. An
increase in the number of microorganisms indicates that the product is unfit for
consumption. Also important are the storage conditions and shelf life of the products.
Perishable products should usually be stored at low temperatures (+2°C to +6°C). If
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the specified shelf life is violated, the quality of the product deteriorates sharply.
Another important aspect is the packaging and transportation conditions. Products must
be stored and transported in packaging that meets hygienic requirements. Otherwise,
rapid deterioration will occur under the influence of the external environment. In
conclusion, assessing the quality of perishable food products requires an integrated
approach. This is important in protecting consumer health and ensuring food safety.
The importance of quality control of perishable products Perishable food products
(meat, milk, fish, fruits and vegetables) are an integral part of the human diet, as they
contain proteins, vitamins and minerals of high biological value. However, due to the
high moisture content and rich nutrient environment, these products are very favorable
conditions for the growth of microorganisms.

KadecTBO CKOpOMOPTAIMMXCS MHUIIEBBIX MPOJYKTOB OICHUBAETCS C 0COOBIM
BHUMAaHHUEM M3-3a UX NPSIMOI0 BO3JECUCTBUS HA 3J0POBBLE YEIIOBEKA. TaKue MpOayKThI
MOTYT OBICTPO MOPTUTHCS O] BO3ACUCTBUEM MHKPOOPTaHHU3MOB, MO3TOMY IpU HX
OICHKC Ba’XHbI OPTaHOJCITHYCCKHC, (bI/ISI/IKO-XI/IMI/I‘ICCKI/IG n MHKpO6HOHOFquCKHC
I1oKas3aTeiiu.

Bo-niepBbIX, IPpOBOAUTCS OpraHojienTHYecKas oleHka. OHa BKIIIOYAET NPOBEPKY
BHEIIHEr0 BU/IA, [IBETA, 3araxa, BKyca U KOHCUCTEHIMU NpoaykTa. Hampumep, cBexee
MSICO IMEET CBETII0-KPACHBIN IBET U CIIEIU(UUECKHN 3amax; UCIOPUYCHHBIC TTPOTYKTHI
UMECHOT HerI/IHTHBII‘/’I 3aliax, 06CCIIBCIII/IBaIOTC$I 1 CTAHOBATCA JIMIIKHUMU.

Bo-BTOpbIX, OnpenensoTcs GU3nKo-XUMHUECKUe noka3arenu. K HuM oTHocATcs
coJiep)KaHue BJlaru, KUCI0THOCTh (PH), Oenka, *Kupa U APpyrux BEUIECTB B MPOIYKTE.
HaHpI/IMep, IMOBBIMNICHHUEC KUCIIOTHOCTHU B MOJIOYHBIX IIPOAYKTAX YKa3bIBACT HA TO, YTO
OHHM Ha4daJIn IIOPTHUTHCA.

B-Tperbux, mpoBonATcs MHUKpOOMOJIOTMYECKHE HccieqoBaHus. B xome storo
mnmponecca OmnpeaAciaCcTCa HAJINYUE B IMPOAYKTC IIATOICHHBIX MHUKPOOPTraHHU3MOB
(HaHpI/IMep, CaJIbBMOHCIIJIBI, KHUIIIEYHOU HaJIO‘IKI/I). VYBenuuyeHue KOJIWYECTBA
MUKpPOOPraHM3MOB YKa3bIBAa€T HA HEMPUTOJHOCTh MPOAYKTA ISl yHOTPEOIEHUS.

Takke BaXHbl YCIOBHS XpPaHEHUSI M CPOK TOJHOCTH  IIPOAYKTOB.
CxkoponopTsiuiyecs: IpOAYKTbl 0OBIYHO CENYET XPaHUTh MPU HU3KUX TeMIlepaTypax
(ot +2°C no +6°C). [Ipu HapyIIeHnn yKa3aHHOTO CPOKa TOAHOCTH Ka4ECTBO MPOTYKTa
PE3KO yXyaIiaercs.

EH_IG OJHUM BaXHbBIM ACIICKTOM ABJIAKOTCA YyCJI0OBHA YIIaKOBKH )41
TPAHCIIOPTUPOBKU. [IpOAYKTBI TOJKHBI XPAHUTHCS W TPAHCIIOPTHUPOBATHCA B
YIIaKOBKC, OTBeanOHleﬁ TUTUCHUYCCKUM Tpe60BaHI/I$[M. B IIPOTUBHOM CJiydac I10A
BO3/ICHCTBUEM BHEIIHEH CPEIbl MPOU30MIET OBICTpOE Xy IIIIEHNE KaueCTBa.

B 3aKJIIFOUCHHUC, OLCHKAa Ka4YCCTBA CKOPOIIOPTAIIMUXCA IITHIICBBIX IMIPOAYKTOB
TpeOyeT KOMIIJIEKCHOTO MOAX0/1a. DTO BaXKHO IS 3aIIUTHI 3I0POBBS NOTPEOUTENEH 1
oOecrieueHns 0€30MaCHOCTH IMUIICBBIX IIPOAYKTOB.
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BaxxHOCTBH KOHTPOIIA KayecTBa CKOPOIIOPTALLIUXCS ITPOAYKTOB

CxoponopTsiuecss MHIIEBbIe MPOAYKTHI (MSCO, MOJIOKO, pbi0a, (PYKTHI H
OBOHII/I) SIBJISIFOTCS. HEOThEMJIEMOM YaCThIO panmroHa 4€JI0BCKa, ITIOCKOJbKY COACPIKAT
OeNK¥, BUTAMUHBI U MUHEPAJIBI BHICOKON OMOJIOrmueckoil 1eHHocTH. OHaKko u3-3a
BBICOKOI'O COACPKAHUA BJIalr'd U OooraToi MUTaTeILHOMN CpCAbIl OTH IIPOAYKTBI CO3ar0T
OYCHb 6HaFOHpI/I$ITHBIe YCIIOBUA 111 pOCTa MUKPOOPIraHU3MOB. IToaT OMY IIpaBHWJIbHAA
OLCHKA UX Ka4ycCTBa ABJISACTCA KIHOYCBBIM (I)aKTOpOM HC TOJIBKO B COXPpaHCHHUHU BKYCa
Y BHEIITHETO BUA NPOAYKTA, HO U B 3allIUTE MOTPeOUTENEH OT MUILEBBIX OTPaBIICHUN
Y Pa3IMYHbIX HHPEKIIUOHHBIX 3a001eBaHII

Xulosa:

Tez buziluvchi ovgat mahsulotlarining sifatliligini baholash gigiyena va
sanitariya talablariga asoslangan holda olib boriladi. Bunday mahsulotlar (go‘sht, sut,
balig, tuxum va tayyor ovqatlar) gisqa vaqt ichida mikroorganizmlar ta’sirida buzilishi
mumkin, shuning uchun ularning sifatini aniglash muhim ahamiyatga ega.

Xulosa qilib aytganda, tez buziluvchi mahsulotlarning sifatliligi ularning tashqi
ko‘rinishi, hidi, rangi, ta’mi, konsistensiyasi hamda saglash sharoitlariga garab
baholanadi. Shuningdek, mikrobiologik va kimyoviy tekshiruvlar orgali mahsulotning
xavfsizligi aniglanadi. Saqglash harorati, namlik va muddatga qat’iy rioya qilish
mahsulot sifatini saglab qolishda asosiy omil hisoblanadi.

Agar mahsulotda begona hid, rang o‘zgarishi, mog‘orlanish yoki shilimshiq
gatlam paydo bo‘lsa, bunday mahsulot iste’molga yaroqgsiz deb hisoblanadi. Shu
sababli, tez buziluvchi ovgat mahsulotlarini baholashda kompleks yondashuv zarur
bo‘lib, bu aholi salomatligini saglashda muhim rol o‘ynaydi.

Tez buziluvchi mahsulotlarning sifatini baholashda kompleks yondashuv zarur.
Agar mahsulotning hidi va ko‘rinishi shubha uyg‘otsa, hatto muddati o‘tmagan bo‘lsa
ham, uni iste’mol qilish xavfli hisoblanadi.

*Asosiy tavsiyalar:

*Har doim organoleptik tekshiruvdan boshlang (hidlang, ko‘ring).

*Sotuv joyidagi haroratni tekshiring (vitrina-muzlatkichlardagi termometrlarga
e’tibor bering).

*Qadogning butunligiga ishonch hosil giling; gabargan gadoglar ichida xavfli
botulizm yoki boshga bakteriyalar rivojlanayotganidan dalolat beradi.
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