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Anotatsiya. Ushbu ishda ozig-ovgat orgali yugadigan zaharli infeksiyalar,
xususan salmonellyoz va toksik infeksiyalarning kelib chigish sabablari, rivojlanish
mexanizmi  hamda ularning oldini olish choralari yoritilgan. Ozig-ovgat
mahsulotlarining mikrobiologik xavfsizligi inson salomatligi uchun muhim omil
hisoblanadi. Aynigsa, Salmonella turiga mansub bakteriyalar bilan ifloslangan go‘sht,
tuxum, sut mahsulotlari yoki yarim tayyor ovqatlar iste’moli natijasida yuzaga
keladigan infeksiyalar hozirgi kunda global sanitariya-epidemiologik muammo sifatida
baholanmoqda

Anotation. This paper discusses foodborne toxic infections, particularly
salmonellosis and other toxic infections, their causes, development mechanisms, and
preventive measures. The microbiological safety of food products is an important
factor for human health. Consumption of meat, eggs, dairy products, or semi-prepared
foods contaminated with Salmonella bacteria can lead to infections, which are currently
considered a global sanitary and epidemiological problem.

AnHoTanusi. B manHol paboTe paccMaTpuBarOTCS MHINEBBIE TOKCHYECKUE
MH(DEKIMU, B YaCTHOCTH CAJIbMOHEIUIE3 M TOKCHYECKHME WH(EKIUU, UX TPUUUHBI
BO3HHUKHOBCHU, MCXaHHU3MBbI pas3sBUTHUA )41 MCPBI HpO(l)I/IJ'IaKTI/IKI/I.
Mukpobuonoruyeckass 0€30MaCHOCTh NHUIIEBBIX MPOAYKTOB SIBISETCA BaXXHBIM
(hakTOpOM J1J1s1 3J0POBbsSI UEJIOBEKA. YTIOTpeOIeHUE Msica, SIUll, MOJIOYHBIX MTPOTYKTOB
win  noiaydadbpukaToB, 3apaxEHHbIX Oaktepusmu poaa Salmonella, Bwi3bIBacT
WH(DEKIMU, KOTOpPhIE B HACTOSIIEE BpPEeMsl PacCMATPUBAIOTCS KaK TJIOOAbHAS
CaAHHUTAPHO-IIINACMHUOJIOTNICCKAA np06neMa.
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Kirish

Inson salomatligi bevosita iste’mol gilinadigan ozig-ovgat mahsulotlarining
sifatiga va xavfsizligiga bog‘ligdir. Zamonaviy hayot sharoitida o0zig-ovqat
mahsulotlarini ishlab chigarish, saglash va realizatsiya qilish jarayonlarida
mikrobiologik xavfsizlikka rioya qilinmasligi turli xil zaharli infeksiyalarning
targalishiga sabab bo‘lmoqgda. Shulardan eng xavflilari sifatida salmonellyoz va toksik
infeksiyalar alohida o‘rin tutadi. Ushbu kasalliklar ko‘pincha noto‘g‘ri saqlangan,
issiglik bilan yetarlicha ishlov berilmagan yoki gigiyena talablariga rioya gilinmagan
ozig-ovgat mahsulotlari orgali odam organizmiga yugadi. Salmonellyoz Salmonella
turiga mansub bakteriyalar sababli yuzaga keladigan o‘tkir infeksion kasallik bo‘lib,
insonning ovqat hazm qilish tizimini zararlaydi va og‘ir zaharlanish holatlarini keltirib
chiqgaradi. Bu kasallik asosan go‘sht, tuxum, sut mahsulotlari hamda ularni to‘g‘ri
saglanmagan shakllarida iste’mol qilish natijasida tarqaladi.

Toksik infeksiyalar esa ozig-ovgat mahsulotlarida mikroorganizmlar faoliyati
natijasida hosil bo‘ladigan zaharli moddalarning (toksinlarning) inson organizmiga
tushishi bilan bog‘liq bo‘lgan zaharlanish holatlaridir. Bu jarayonlar organizmning
umumiy holatini yomonlashtiradi, ichak faoliyatini buzadi hamda jiddiy sog‘liq
muammolarini keltirib chigarishi mumkin.

Asosiy gism

Ozig-ovqat zaharli infeksiyalari — bu inson organizmiga ozig-ovgat mahsulotlari
orgali tushadigan patogen mikroorganizmlar yoki ularning zaharli moddalarining
(toksinlarning) ta’siri natijasida yuzaga keladigan o‘tkir yuqumli kasalliklar guruhidir.
Ushbu kasalliklarning paydo bo‘lishi asosan ozig-ovgat mahsulotlarining ishlab
chigarish, tashish, saqlash yoki tayyorlash bosgichlarida sanitariya-gigiyena
goidalarining buzilishi bilan bog‘liq bo‘ladi [1]. Zaharli infeksiyalar ichida eng ko‘p
uchraydigan turlardan biri — salmonellyoz bo‘lib, u Salmonella turiga mansub
bakteriyalar orqali yugadi. Bu bakteriyalar odatda go‘sht, parranda go‘shti, tuxum, sut
va ularning mahsulotlarida uchraydi. Ular 5-7°C dan yuqori haroratda tez ko‘payadi
va mahsulotning tashqi ko‘rinishi, hidi yoki ta’mida o‘zgarish bo‘lmasligi sababli
iste’molchi uchun xavfli holatni payqash qiyin bo‘ladi. Salmonellyoz bilan kasallangan
odamda ko‘ngil aynish, qusish, qorinda og‘riq, isitma ko‘tarilishi va ich ketishi
kuzatiladi [2].

Toksik infeksiyalar esa bakteriyalar ozig-ovqatda ko‘payish jarayonida hosil
giladigan zaharli moddalar — toksinlar ta’sirida rivojlanadi. Bunday holatlar
ko‘pincha Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens yoki Bacillus cereus kabi
mikroorganizmlar faoliyati bilan bog‘liq bo‘ladi [3]. Toksinlar issiqlikka chidamli
bo‘lishi mumkin, ya’ni hatto pishirish jarayonida ham ularning bir qismi saqlanib
goladi. Natijada inson organizmida zaharlanish alomatlari gisga vaqt ichida (odatda 2—

@ https://journalss.org 241 72-son_2-to’plam_Oktyabr-2025



ISSN:3030-3613 \/#\J/ TADQIQOTLAR jahon ilmiy — metodik jurnali

TADQIQOTLAR

6 soat ichida) namoyon bo‘ladi. Zaharli infeksiyalarning oldini olish uchun ozig-ovqat
mahsulotlarini ishlab chiqarish va saqlashda gat’iy sanitariya me’yorlariga amal gilish,
sovutish zanjirini  buzmaslik, pishgan va xom mahsulotlarni ajratib saglash,
shuningdek, ishlovchilar shaxsiy gigiyena qoidalariga rioya etishi muhim ahamiyatga
ega [4]. Ozig-ovgat infeksiyalariga garshi kurash nafaqgat tibbiyot, balki ozig-ovqgat
texnologiyasi, epidemiologiya, biologiya va gigiyena fanlarining o‘zaro hamkorligini
talab etadi. Shu sababli, bu mavzuni o‘rganish orqali inson salomatligini saqlash,
mahsulot sifati va xavfsizligini ta’minlash bo‘yicha amaliy bilimlar shakllantiriladi.

Salmonellyoz kasalligining sabablari, belgilari va xavfi

Salmonellyoz — ozig-ovqat orqali yugadigan bakterial infeksiya bo‘lib, uni
Salmonella turiga mansub mikroorganizmlar qo‘zg‘atadi. Bu bakteriyalar tabiiy
sharoitda juda bargaror: ular suvda, go‘shtda, tuxumda va hatto muzlatilgan
mahsulotlarda ham uzoq vaqgt saglanib goladi.

Salmonellyozning klinik belgilariga quyidagilar kiradi:

624 soatdan so‘ng ko‘ngil aynishi, qusish, isitma ko‘tarilishi;

ich ketishi (ba’zida suvli yoki yashil tusli najas);

umumiy holsizlik, bosh og‘rishi, qorinda og‘riq;

og‘ir holatlarda suv-tuz muvozanatining buzilishi.

Agar oz vaqtida davolash choralari ko‘rilmasa, salmonellyoz jiddiy asoratlarga,
masalan, degidratatsiya, intoksikatsiya yoki ichak faoliyatining buzilishiga olib keladi.

Bugungi kunda dunyo bo‘yicha oziq-ovqgat orgali yugadigan kasalliklar global
sog‘ligni saqlash tizimi uchun jiddiy muammo bo‘lib qolmoqda. Jahon sog‘ligni
saglash tashkiloti (JSST) ma’lumotlariga ko‘ra, har yili millionlab odamlar ozig-
ovqatdan zaharlanish oqibatida kasallanadi yoki hayotdan ko‘z yumadi.Shu sababli har
bir mamlakatda ozig-ovqat xavfsizligi siyosati, mikrobiologik nazorat tizimi, va
sanitariya standartlari ishlab chiqilgan [5]. O‘zbekiston Respublikasida ham
“Aholining sanitariya-epidemiologik osoyishtaligi to‘g‘risida”gi qonun, “Oziq-ovqat
xavfsizligi to‘g‘risida”gi qonun hamda Sog‘ligni saqglash vazirligi tomonidan
belgilangan me’yoriy hujjatlar asosida nazorat olib boriladi.

Xulosa

Ozig-ovgat mahsulotlarining tozaligi va xavfsizligi inson salomatligi uchun eng
muhim omillardan biridir. Salmonellyoz va turli xil toksik infeksiyalar asosan gigiyena
qoidalariga amal gilinmaganda, ozig-ovqatni noto‘g‘ri saqlaganda yoki pishirish
jarayonida ehtiyotsizlik qilinganda paydo bo‘ladi. Shuning uchun har bir inson ovqat
tayyorlashda, saglashda va iste’mol qilishda tozalik va gigiyenaga e’tibor berishi kerak
deb o‘ylayman. Agar mahsulotlar to‘g‘ri sharoitda saglansa, harorat me’yori saqlansa
va xodimlar sog‘lom bo‘lsa, bu infeksiyalarni oldini olish mumkin. Mening fikrimcha,
0zig-ovqat bilan ishlaydigan har bir kishi 0z mas’uliyatini chuqur his qilishi, sanitariya
talablariga amal qilishi kerak. Chunki sog‘lom ovqat — sog‘lom hayotning kafolatlidir.
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