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МУКДДДИМА

Мамлакатимизда амалга оширилаётган исло^отлар 
самараси уларок; ах,олининг турмуш даражаси сифатини 
белгиловчи мух,им курсаткичлардан бири хд<собланган 
озик;-овкдт таъминоШда хдм ижобий ^гаришлар руй 
берди. Шунга к;арамасдан Узбекистон Республикасини 
2017-2021 йилларда ривожлантиришнинг бешта устувор 
йуналишлари буйича Х,аракатлар стратегйясида хдм мам- 
лакатда озик;-овк;ат хавфсизлигини янада мустах,камлаш, 
экологик тоза мах,сулотлар ишлаб чикдришни кенгайти- 
риш, аграр секторнинг экспорт салох,иятини сезиларли да- 
ражада ошириш масалаларига эътибор берилиши хдм бу 
масалаларни хдл этиш заруриятининг жуда мух,имлигидан 
далолат беради. Иккинчидан, махдллий саноат корхонала- 
ри томонидан янги технологияларни жорий к;илиш асоси- 
да ишлаб чик;арилаётган озиц-овкдт мах,сулотлари ассор- 
тиментининг тобора ортиб бориши ва бозорларимизнинг 
хорижий мамлакатларда ишлаб чикдрилган озик-овкдт 
товарлари билан бойитилиши бир томондан истеъмол- 
чиларнинг танлаб, товар сотиб олиш имкониятларини 
оширса, иккинчи томондан уларнинг сифатини ва хавф­
сизлигини назорат к;илишда бир к;анча цийинчиликларни 
хдм пайдо килмок^ца. Бу эса озик;-овк;ат товарлари бозо- 
рида озик;-овкдт товарларининг ассортименти, истеъмол 
Кийматини бах;олай оладиган, талаб цилинган з^олатларда 
эса уларнинг сифат экспертизасини мустак;ил утказа ола­
диган юк;ори малакали мутахассисларни тайёрлашни 
так;оза этади.

Шу сабабли хдм 5610100 -  Хизматлар сохдси [товар 
экспертизаси хизматларини ташкил этиш) буйича бака­
лавриат кадрларини тайёрлашга рзоссат этилганлиги бу 
масалаларнинг ечимида ижобий ахдмият касб этади. Ана



шу бакалавриат таълим й^алишининг укув режасида 
“0зик;-овк;ат мах,сулотлари товаршунослиги ва эксперти- 
заси асослари" фанини ук?1тиш кузда тутилган. Бу фан 
талабаларга "Озик;-овк;ат ма?(,сулотлари экспертизаси объ- 
ектлари” ва ‘'Озик-овк;ат товарлари сифат экспертизасини 
утказишни ташкил к;илиш" каби ихтисослик фанларини 
чукуррок 5^лаштиришда зарур б^ладиган таянч билим- 
ларни беради.

Мазк)ф фанда келтирилган мавзуларни чукур 
^^лаштирган талабалар озик;-овкдт товарларининг сифат 
экспертизасини мустакил ^ каза олиш куникмаларига эга 
булади.



КИРИШ

Озик;-ов1^ат мал;сулотлари товарш)01ослиги ва 
экспертизаси асослари укув фанининг мак;сади, 

вазифалари ва структураси

Мазкур 5 ^ в  фанининг асосий мацсади, хдмма озик;- 
овцат товарларига хос назарий коидаларни урганиш, шу- 
нингдек, товарни тавсифловчи асосий курсаткичларни 
аник;лашнинг айрим усуллари буйича дастлабки 
куникмаларни шакллантиришдан иборатдир.

Шунга биноан, мазкур укув фанида товарларнинг 
умумлашган тавсифлари ва товаршуносликнинг асосий 
усуллари куриб чикилади. Сифатнинг ва ассортиментнинг 
5^ига хос хусусиятлари, уларни шакллантириш омиллари 
ва сак;лаш масалалари товарш)Ч10сликнинг ва товар экс- 
пертизасининг махсус булимларида кУриб чицилади. Шу 
сабабли "0зик;-овкат мах,сулотлари товаршунослиги ва экс­
пертиза асослари” фанининг мак;сади -  талабаларда фунда- 
ментал товаршунослик билимларини ва куникмаларини 
шакллантириш x^^coблaниб, бу озик;-овкдт товарларининг 
ало}^ида гурухдари буйича билимларни эгаллашларини 
осонлаштиради.

Бу мак;садларга эришиш учун укув фанини Урганиш жа- 
раёнида куйидаги вазифаларни хдл килиш талаб этилади:

1) бу фаннинг структурасини куриб чик;иш;
2) товаршуносликнинг энг кенг тарк;алган усулларини 

гурухдаш ва аникдаш;
3) товарнинг асосий курсаткичларини, шунингдек, 

(()пзикавий, физик-кимёвий тавсифлаш ва урнатиш;
4) товарнинг асосий курсаткичларининг шаклланиш 

на сакданиш омилларини к5фиб чициш хдмда бошкдлар.



Шундай килиб, бу )т<ув фанининг мак;сади ва вази- 
фалари товаршуносликнинг махсус б^лимларида к5фиб 
чик;иладиган масалаларга мос келса-да, лекин умумлаш- 
ган характерга эга эканлиги билан фарк; к;илади. Бу фан 
буйича эгалланган билимлар -товаршуносларга, маркето- 
логларга, менежерларга, ик;тисодчиларга, бухгалтерларга, 
технологларга мустак;ил равишда товарларни тавсифлай 
билиш имкониятини беради.

Махсус укув фани асосан, уч блокдан ташкил топган. 
Булар куйидагилар:

1) товаршунослик тамойиллари ва усуллари;
2) озик;-овк;ат товарларини тавсифловчи асосий 

курсаткич ва хоссалари;
3) товарлик тавсифларини шакллантирувчи ва улар- 

нинг сак;ланишини таъминловчи омиллар.
Маълумки, хдр кандай фан ва з?кув дастури унда 

кулланиладиган асосий тушунчалар ва атамаларга таъ- 
риф бериш билан бошланади. Бу укув фанида ана шундай 
тушунчаларга "Мах,сулот”, "Товар", "Товаршунослик" каби 
атамаларни киритиш мумкин. 0зик;-овк;ат товаршунос- 
лиги ва экспертизасининг махсус булимларида эса бошка 
атама ва тушунчалар к^ иб чик;илади.

Мах,сулот -  истеъмолчиларнинг реал ва потенциал 
эх,тиёжларини кондиришга царатилган моддий ёки но- 
моддий фаолият натижасидир.

Шундан келиб чициб, мах,сулот учун узига хос икки ху- 
сусият характерлидир:

1) у ишлаб чикдрилган булиши керак;
2) у кимнингдир эх,тиёжини цондириши талаб этила-

Ди.
Бунда мах;сулотни ишлаб чицариш буйича фаолиятни 

кенг маънода тушунмок; керак. Бу нафацат инсон фаолия- 
ти, балки биологик объектларнинг фаолияти хдм булиши 
мзпчкин.



Бундай тушунча мах,сулотга нафак;ат нон, консерва 
мах,сулотлари, газмоллар, оёк; кийимлари ва бошк;а тайёр 
буюмлар, балки биообъект фаолияти х,исобланган ёввойи 
тарзда усадиган мах;сулотларни хдм киритишни тацозо эта- 
ди. Масалан, ёввойи мевалар, сабзавотлар, замб)фуглар, ёв­
войи хдйвонлар гушти, денгиз баликлари хдм мах.сулотлар 
туркумига киради. ••

Агар мах,сулот олди-сотди объекти сифатида намоён 
булсагина у товарга айланади. Богда етиштирилган ёки 
ёввойи х,олдаги дарахтдан териб олинган мева агар шах- 
сий истеъмол учун фойдаланилса, товар эмас мах,сулот, бо- 
зорда эса товар х,исобланади.

Товар -  бу олди-сотди объекти х;исобланади ва истеъ- 
молчилар талабини кондириш воситасидир.

Атаманинг бундай таърифланиши товарга нафацат 
моддий мах,сулотларни, балки номоддий (хизматлар, ахбо- 
ротлар ва бошк;алар] объектларни хдм киритишга имкон 
беради. Анъанага кура "Товаршунослик" фанининг объ­
екти булиб факдт моддий товарлар x^^coблaнaди, лекин 
вактлар ^иши билан кУлланилиш доираси кенгаяди ва 
хизматлар товаршунослиги ишлаб чик;илади.

Шундай к;илиб, товар тижорат фаолиятининг асосий 
объектларидан бири сифатида майдонга чик;ади. Бошк;а 
объектларига эса хизматлар, кимматли к;огозлар, пул, ин- 
телектуал ме);нат мах,сулотларини киритиш мумкин. Улар 
номоддий мах,сулотлар х,исобланади.

Товар бу маълум бир истеъмол к;ийматига эга булган му- 
раккаб тзопунча ва мураккаб моддий объект х,исобланади. 
Шу сабабли у товаршунослик махсус фанининг ва укув 
фанининг объекти )^исобланади. Товаршунослик атамаси- 
нинг куп таърифлари мавжуд.

Товаршуносликка биринчилардан булиб, И.Вавилов 
томонидан куйидагича таъриф берилган: "Товаршунос­
лик -  бу товарлар, уларнинг навлари, келиб чик;иши ва со-



тилиши, олди-сотди воситаси, ташиш ва сак;лаш усуллари 
хдкида тулик; хдмда аник; маълумот берадиган фандир".

Бизнинг фикримизча, товаршунослик фанининг энг 
аник; таърифи К.Марк томонидан берилган булиб, у куйи- 
дагича: “Товарнинг истеъмол к;иймати товаршунослик фа­
нининг предметини ташкил этади".

Мана шу таъриф кейинчалик атаманинг бошк;а таъ- 
рифларига асос к;илиб олинган.

Лейпцигда 1962 йилда олий укув юртлари ^итувчила- 
ринингумумийтоваршуносликмасалаларигабагишланган 
халцаро назарий конференциясининг коммюникесида то- 
варшуносликка куйидагича таъриф берилган: "Товаршу­
нослик табиий-илмий фан з^исобланиб, товарнинг истеъ­
мол к;иймати унинг предмети х,исобланади"

Товаршунослик хдкида К.Паустовскийнинг куйидаги 
фикрлари здам кишини бефарк; к;олдирмайди: "Товаршу­
нослик деган зерикарли ном билан аталувчи фан мав- 
жуд. Товаршунослик б^йича китобларни \аётни >фганиш 
хдкидаги повеет каби катта к;изик;иш билан ук;иш мумкин".

Х,ак;ик;атда х,ам, товарлар инсоннинг хилма-хил хдётий 
эх,тиёжларини к;ондиради, уларнинг к^плари эса инсон­
нинг бзггун хдёти давомида истеъмол к;илинади. Масалан, 
баъзи бир озик;-овкдт товарлари халк; табобатида ва за- 
монавий тиббиётда касалликларнинг олдини олиш хдмда 
хдр хил касалликларни даволашда кенг 1ф 1ланилади.

Озик;-овк;ат товарларини хдр куни ва тез-тез истеъмол 
к;илиб турилиши, мутахассислар ва истеъмолчилар улар 
хдк;ида камрок; маълумотларга эга булса з̂ ам етарлидир, де­
ган нотугри хулосани к;илишга олиб келади. Товаршунос- 
ликнинг илмий асослари кимё, физика, биология, биокимё 
каби фундамендал фанларнинг билимларига таяниши 
авваллари тан олинмаган. Лекин бундай фикр жуда хато 
з^исобланади, чунки товар билан ишлаш доимий бойити-



;жб турадиган малакавий ва назарий билимларни талаб 
килади, бу эса товаршуносликнинг асосий вазифаларидан 
бири ?^собланади.

Юкорида келтирилган маълумотларга асосланиб, "То- 
варшунослик” атамасининг таърифини аник;лаштириш 
ма1̂ садга мувофик; з^исобланади. Чунки бу фанни фак;ат 
товарнинг истеъмол <?1йймати орк;али таърифлаш- бу фан­
нинг мазмунини тулик;оча олмайди.

Товаршуносликатамаси "товар" ва "шунос” ["зфганиш”] 
маъносини ифодалайдиган с5^лардан таркиб топтан. Де­
мак, товаршунослик товарлар тутрисидаги билимларни 
^Ьида мужассамлантиради.

Бу билимлар товар ишлаб чикдрувчи корхоналар тех- 
нологиялари, саноат, к;ишлок;х^алиги ва савдо ташкилот- 
лари товаршунослари, маркетологлари, экспертлар, тижо- 
ратчилар, ик;тисодчилар, бухгалтерлар, менежерлар ва ис- 
теъмолчилар учун хдм зарур х,исобланади. Истеъмолчилар 
товар );дк;идаги билимларни ахборот воситалари [тамта, 
реклама, мак;ола, китоблар, журналлар ва бошк;алар) 
оркали олади. Шу сабабли оммавий ахборот воситалари 
асосий манба сифатида товар хдкида товаршунослик би- 
лимларидан фойдаланиши жуда мух,им х,исобланади.

Товаршуносликнинг предмета булиб товарнинг истеъ­
мол киймати, шунингдек, уни таъминлаш ва билиш усул- 
лари )у1собланади. Мах,сулотнинг истеъмол к;иймати уни 
товарга айлантиради, чунки у инсоннинг аникэх,тиёжини 
Кондиради. Агар товарларнинг истеъмол к̂ 1Ймати истеъ- 
молчиларнинг аник; эх,тиёжларига мос келмаса, бу товарга 
талаб шаклланмайди ва ундан мак;садли фойдаланилмай- 
д и .

Товаршуносликнинг бугунги ривожланиш боск;ичида 
товарнинг фак;атгина истеъмол цийматини ^ганиш  етар- 
ли эмас.



Бунда товаршуносликнинг предмети б;^либ, уларни 
аницлаш усуллари, шунингдек, товар хдракатининг х;ар 
хил боскичларида истеъмол к;ийматини керакли даража- 
да таъминлаш ва сак;лаш б>^ича товаршунослик фаолияти 
хдм майдонга чикмокда.

Товаршуносликнинг маь^сади -  унинг истеъмол к;ийма- 
тини ташкил этувчи асосий тавсифларини, шунингдек, то­
вар хдракатининг хдмма боскичларида унинг з^гаришини 
^рганиш х,исобланади.

Бу мак;садларга эришиш учун товаршунослик фан ва 
^Кув фани сифатида куйидаги вазифаларни хдл этиши ке- 
рак:

1) истеъмол к;ийматини ташкил этувчи асосий тавси- 
фини аникдаш;

2) товаршуносликнинг илмий асосини ташкил этувчи 
усуллари ва тамойилларини урнатиш;

3) куччилик товарларни гурухдаш ва кодлаш усулла- 
рини рационал к^ллаш асосида товарларни системалаш;

4) ассортиментни бошцариш;
5) товарнинг истеъмол циймати ва кзфсаткичлар но- 

менклатурасини аникдаш;
6) товарнинг сифатини бах,олаш, шунингдек, янги ва 

импорт товарларининг хдм;
7) товарларнингсифатградацияларивануксонларини, 

уларнинг келиб чик;иш сабабларини аникдаш;
8) технологик жараёнларнинг х,амма боскичларида 

сакдаш ва шакллантириш омилларини тартибга солиш 
асосида сифатини ва микдорини таъминлаш;

9) товарларда б^ладиган йукотишларни, унинг ке­
либ чикиш сабабларини аниклаш, йукотишларнинг мик* 
дорини камайтириш ва камайтириш б̂ ^̂ йича тадбирларни 
ишлаб чикиш;

10) товарларнинг ишлаб чикарувчидан то истеъмолчи- 
ларгача булган хдракатида уларни ахборотлар билан таъ­
минлаш;
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11) аник; товарларни тавсифлаш ва бошк;алар.
Товаршунослик товаршуносларнинг, экспертларнинг, 

тижоратчиларнинг ва маркетологларнинг малакавий 
компетентлигини шакллантиришда асосий укув фанлари- 
дан бири х,исобланади. Бундан ташк;ари, товаршунослик 
билимларининг асослари бухгалтерга, ик;тисодчиларга, 
менежер ва технолог/Гйрга товар ресурсларини режалаш- 
тириш, молиявий-хз^алик фаолиятини та)у1ил к;илиш, 
ишлаб чик;аришни бошк;ариш ва малакавий фаолиятнинг 
бошка турларини амалга оширишда жуда зарур булади.

Товаршуносликнинг тамойиллари

Х,ар кдндай фан ва хдр к;андай малакавий фаолият маъ* 
лум бир тамойилларга асосланади.

Тамойил [лотинча principium -  асос бошланиш) -  маъ- 
лум бир билимларнинг, назарияларнинг дастлабки холати, 
фаолиятнинг асосий цоидаларидир.

Товаршуносликнинг тамойилларига хавфсизлик, са- 
марадорлик, бир-бирининг }фнини босиш, кушиб фойда- 
ланиш, системалаштириш ва мослик тамойиллари киради.

Хавфсизлик тамойили -  бу товар (хизматлар ёки жа- 
раёнлар)лардан фойдаланиш инсоннинг хдёти, соглиги ва 
мол-мулкига етказиладиган хавф-хатарнинг йук;лигидир. 
Шу билан бир каторда хавфсизлик озик;-овкдт товар- 
ларининг истеъмол кийматини белгилайдиган мух,им 
к^рсаткичлардан биридир.

УзбекистонРеспубликасининг"Озик;-овк;атмахсулотла- 
рининг сифати ва хавфсизлиги тугрисида"ги Конунида 
озик;-овк;ат махсулотларининг хавфсизлигига куйидагича 
таъриф берилган: “Озих-овхат махсулотларининг хавф­
сизлиги -  озих-овхат махсулотларининг санитария, ве- 
тсфинария, фитосанитария нормаларига ва хоидаларига 
мослиги”дир.
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Товаршунослик нуктаи назаридан товар тижорат фа- 
олиятининг хдмма субъектлари учун хавфсиз булиши ке- 
рак. Шу билан бир к;аторда товаршуносликда хавфсизлик 
тамойиллари товарлар билан бирга атроф-мух,ит, товар- 
ларни Ураб-жойлаш, ташиш, сак;лаш, сотишдан олдин со- 
тишга тайёрлаш каби жараёнлар учун хдм тааллу^лидир.

Самарадорлик тамойили -  бу товарларни ишлаб 
чик;ариш, ураб-жойлаш, сакдаш, сотиш ва истеъмол к;илиш 
[фойдаланиш) жараёнларида энг мак;бул натижага эри- 
шишдир,

Бу тамойил ассортиментни шакллантиришда, шунинг- 
дек, товар хдракатининг хдр хил боск;ичларида товарнинг 
сифати ва миадорини таъминлашда хдм мух,им ахдмият 
касб этади. Товаршунослик фаолиятининг хдмма турла- 
ри самарадорликни оширишга каратилган булиши керак. 
Бунга минимал харажатлар билан энг яхши натижани таъ- 
минлайдиган воситалар ва усулларни танлашга асослан- 
ган комплекс ёндошув асосида эришиш мумкин.

Масалан, товарларни Ураб-жойлаш ва сакдашнинг 
самарадорлиги товарнинг сифатини керакли даражада 
сакдаб к;олиш ва бу жараёнларга сарф буладиган харажат­
лар билан аник;ланади.

КУшиб фойдаланиш тамойили -  бу товар ва хиз- 
матларнинг нохуш таъсирларини келтириб чикдрмасдан, 
биргаликда кушиб фойдаланишга ярокдилиги билан 
аникданадиган тамойилдир.

Бу тамойилдан товарлар ассортиментини шаклланти­
ришда, уларни сакдашга жойлаштиришда, ураб-жойлаш 
материалларини ва оптимал режимларини танлашда фой- 
даланилади. Истеъмол килганда товарлардан кушиб фой­
даланиш инсон эз^тиёжларини тулароц кондиришда му^им 
ахдмият касб этади, Масалан, бир-бирига кушиб истеъмол 
кдлиш инсон организмида модда алмашинувининг бузи- 
лишига олиб келиши мзпикин.
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Бир-бирининг босиш тамойили -  бу бир хил
товарларнинг, жараёнларнинг ва хизматларнинг бир хил 
талабларни кондириш мак;садида бошк;а товарлар, жара- 
ёнлар ва хизматларнинг урнини боса олишга ярок;лилиги 
тамойилидир. Айрим олинган товарларнинг тавсифлари 
бир-бирига канча як;ин б̂ л̂са, улар бир-бирининг урнини 
босишга шунча яро1уж  х,исобланади. Масалан, кефир про- 
стоквашанинг урнини босиши, кефирнингсутнинг урнини 
босишидан говори туради. Бу, айник;са, организми сут лак- 
тозаси к;андини хдзм цилмайдиган инсонлар учун жуда 
мух,им х,исобланади.

Системалаштириш тамойили -  бу бир хил ва бир- 
бири билан боглик; товарлар, жараёнлар ва хизматларни 
маълум бир тартибга тушириш, ^рнатиш тамойилидир.

Товаршуносликда товарлар ассортиментининг хил- 
ма-хиллигини x^ico6ra олсак, унда системалаштириш- 
нинг мух,им ах,амият касб этишини тушуниш к;ийин эмас. 
Гурухдаш, умумлаштириш ва кодлаштириш хдм система­
лаштириш Тамойилларига асосланади. Бу товаршунос­
ликда хдм кенг кулланилади. "0зик;-овк;ат мах,сулотлари 
товаршунослиги” ва "Ноозик;-овк;ат товаршунослиги" фан- 
ларининг хдмма булимларида укув материалларини ёри- 
тиш ана шу тамойилга асосланади.

Мослик тамойили -  бу ^^рнатилган талабларга риоя 
>тишни англатади. Бунда товарлар ва ишлаб чикдриш, та- 
шиш, сакдаш, сотиш ва фойдаланиш меъёрий хужжатларда 
к^^рсатилган талабларга, шунингдек, истеъмолчилар тала- 
бига хдм мос келиши керак.

Товаршуносликда бу тамойил ассортиментни бошкэ- 
ришда, сифатни бах,олашда, сакдаш, ташиш, сотиш шаро- 
итларини таъминлашда хдл к;илувчи роль ^найди. Сифат 
градацияларини аницлаш, нук;сонларни топиш ва товар­
ларнинг сакланувчанлигини прогнозлаш )<дм ана шу та­
мойилга асосланади.
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Товаршуносликнинг фан сифатида ва укув фани 
сифатида ривожланиш йуналишлари ?;амда тарихи

Товаршуносликнинг дастлабки боск;ичларида товар 
сохдсидаги билимлар амалий йуналишга ва эмпирик ха- 
рактерга эга булган. Амалий кузатувлар ва ёзувлар асоси- 
да хдк;ик;ий маълумотлар йигилиб борган.

Фан ривожланишининг дастлабки боскичларида сохд- 
лар б5̂ йича дифференциаллашмаган булган, шунинг- 
дек, товаршунослик хдм алох,ида фан сифатида мавжуд 
булмаган. Шу сабабли товарлар буйича маълумотлар даст- 
лаб кишлок хужалигига боглик; ишларда пайдо була бош- 
лаган.

Товаршунослик характеридаги ишлар Катон Старший 
(бизнинг эрамизгача 234-149 йиллар), Варрон (бизнинг 
эрамизгача 116-27 йиллар), Колумелла (бизнинг эрамиз­
гача биринчи аср) ва Плиний (24-79 йиллар) каби кадимги 
рим олимларининг агрономияга багишланган ишларида 
ёритилган.

Масалан, Катон цишлокхужалик мах,сул отларини (узум, 
гушт ва балик), Варрон -  сут ва пишлок;ларни бах,олаш 
усуллари, Колумелла -  донларни сакдаш усуллари, узум- 
ларнинг товаршунослик тавсифи ва уларни сак;лаш усул- 
ларини ёзиб колдирган.

Бу даврнинг фундаментал ишларидан бири Плиний- 
нинг 37 китобдан иборат "Табиий тарих"идир. Бунда 
купчилик к;ишлок; хужалик мах,сулотларини етиштириш, 
кдйта ишлаш ва сакдаш усуллари баён этилган. Айник;са, 
узум, сифатли вино тайёрлаш усуллари, шунингдек, улар­
ни калбакилаштириш хдкида атрофлича маълумотлар 
келтирилган.

Урта асрларда товаршзшослик билимларнинг кенгайи- 
шига табиий фанларнинг (физика, кимё, биология) ривож-
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ланиши катта таъсир к^рсатади. Бу даврга келиб, синов ва 
уларнингнатижаларинитахдил к;илишгабавишланган иш- 
лар пайдо була бошлади. Ана шундай дастлабки ишлардан 
бири М.Себициус (1630)нинг ишлари )^исобланади. Унинг 
ишларида зираворлар, шунингдек, нон, пишлок;, вино ва 
бошк;а озиК'ОВк;ат мах,сулотларини ишлаб чикдриш, мева 
шарбатларини к;изди|<Йш асосида сан;лаш муддатини узай- 
тириш каби масалалар атрофлича ёритилади.

Товаршуносликнинг илмий йуналишдаги ривожла- 
нишида Бургаванинг [1668-1738) озик-овкдт мах,сулотла- 
рининг кимёвий тахдили, шунингдек, Линнейнинг [1707­
1778), Бюфоннинг [1707-1788) биология буйича система­
тик тадк;ик;отлари товарларнинг илмий гурухданишини 
ишлаб чикишга асос булиб хизмат к;илади.

Шундай к;илиб, товаршунослик XV1I1 асрдаёк; рининг 
аналитик-синтетик боск;ичига секинлик билан Jhra бош­
лади.

Бу даврда савдо ва товаршунослик бз^йича биринчи 
мустак;ил ишлар пайдо б^лди.

Товаршуносликнинг ривожланишида 1756 йилда 
И.Г. Людовицнинг "Бутун савдо системасининг асос- 
лари" китобининг чоп этилиши мух;им босцич бу̂ либ 
хисобланади. Бунда дастлаб, товаршуносликнинг асосла- 
ри илмий фан сифатида ёритилган. Бу китоб замондошла- 
ри томонидан кенг тан олинади.

Людовиц биринчи б)̂ либ, товаршуносликнинг пред­
мет ва мазмунини шунингдек, "товар” ва "товаршунос­
лик" атамаларининг таърифини берди. Унинг фикрича, 
пул ва кимматли к;огозлардан ташк;ари савдо предмети 
Хисобланадиган х,амма хдракатланадиган нарсалар товар 
Хисобланади.

XVIII-XIX асрларда товаршунослик бу даврда интенсив 
ривожлана бошлаган кимё, физика, биология, агрономия
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каби фанлардаги маълумотлардан хдм фойдаланиб ривож- 
лана бошлаган. Х,атто товаршунослик тадк;ик;отларининг 
элементларини Россия фанлар академияси к;ошида 
ташкил этган кимё илмий-тадкик;от лабораториясида иш- 
лаган М.В.Ломоносовнинг ишларида х,ам учратиш мумкин.

Товаршуносликнинг ривожланишига Ф.В.Зуев, А.Т.Бо- 
лотов, Н.Я.Озерецковск, И.Я.Биндгейм, Б.А.Энгельман, 
М.Г.Левкович ва бошк;аларнинг ишлари хдм катта )^исса 
к;Ушди. Шу ишлар туфайли товаршунослик й^ли билан 
бах;олашда кимёвий усуллар, шунингдек, истеъмол то- 
варларини сак^лаш ва к;айта ишлаш усуллари пайдо б̂ л̂а 
бошлади. Шу билан бир к;аторда Д.И.Менделеевнинг этил 
спиртини тозалаш, арокда этил спирти ва сувнинг опти­
мал нисбати, В.Левшиннинг усимлик мойларини сак̂ паш 
ва ишлов бериш усуллари, Л.Пастернинг озик;-овк;ат 
мах,сулотларининг ферментатив жараёнлари таъсирида 
бузилиши ва бошк;а ку̂ плаб ишларни хдм к^рсатиб утиш 
мумкин.

Натижада товарларнинг таркиби ва хоссаларини, 
уларни к;айта ишлаганда хдмда сак;лаганда буладиган 
узгаришларнинг сабабларини аник;лаш учун асослар яра- 
тила бошлади, бу эса табиийки, товарлар тутрисидаги би- 
лимларни янада кенгайтирди. Кейинчалик Россия илмий 
жамоатчилиги томонидан хдм товаршунослик билимлари 
тупланиб, мух,окама к;илинди. Бу эса товаршуносликнинг 
фан сифатида тан олина бошлаши ва товаршунослик би- 
лимларининг амалий ах,амият касб эта бошлаганлигидан 
далолат беради.

XIX асрнинг урталарида товаршунослик буйича катта 
ишлар ЧОП этилди. Масалан, бунга А.Моделнинг “Озик;- 
овк;атларни кимёвий текшириш” ишини келтириш мум­
кин. Бунда махдллий озик;-овк;ат мах,сулотларининг кимё­
вий таркиби буйича маълумотлар келтирилади.
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1856 йилда И. Вавилов "тижорат б^Жича лугат" ишини 
ЧОП этади ва бу ерда айрим товарларни тавсифлаб, товар- 
туносликнинг фан сифатида таърифини келтиради.

А.Ходнев томонидан 1859 йилда “Товаршуносликнинг 
кимёвий кисми. Истеъмол к;илинадиган мах,сулотлар ва 
ичимликлар" номли монографияси хдм товаршунослик- 
пинг ривожланишиг^атта )^исса кушди. Шуни алох,ида 
кайд этиш лозимки, бу монографияда келтирилган 
()зик;-овк;ат мах,сулотларини цалбакилаштириш ва улар- 
ми аник;лаш усуллари бугунги кунда хдм уз ахдмиятини 
йукотмаган.

Шу йилнинг узида, яъни 1859 йилда А.М.Наумовнинг 
"0зик;-овк;ат мах,сулотлари ва ок;илона тайёрлашнинг 
мух,им усуллари" китоби чоп этилди. Бу манбада озик;- 
()нк;ат мах,сулотларининг товаршунослик тавсифи келти- 
рилади.

Бу ЧОП этилган китоблардан кейин 1860 йилда 
М.Я.Киттари [1825-1880)нинг "Товаршунослик расмий 
курси" китоби чоп этилади. М.Я.Киттари Россияда то- 
наршунослик 6jHiH4a товаршуносликнинг илмий асос- 
лари ёритилган дарслик чоп этган биринчи муаллиф 
х,исобланади. Товаршунослик буйича М.Я.Киттарининг 
расмий маърузалари 1851-1852 йилларда К^озонда ва 1859 
йилларда Москвада катта муваффацият к;озонди.

Россия илмий жамоатчилиги аъзолари ва олий укув 
юртларининг профессор-Укитувчилари уз хох,ишлари би­
лан махдллий бозорларда ах,олига сотилаётган товарлар­
ни тадк;ик; килдилар, натижада асосий мах,сулотларнинг 
сифатини назорат к;илувчи давлат ва жамоатчилик ор- 
1-анлари ташкил этилиб, товарларни цалбакилаштиришга 
клрши кураша бошлашди. Шу сабабли хдм А.Н.Ходнев ва 
М.Я.Киттариларнинг товаршунослик буйича биринчи 
сзилган дарсликларида товарларни кдлбакилаштириш ва 
млбакилигини аник;лаш масасаларига катта этибор бе- 
рилган.
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XIX асрда товаршунослик буйича илмий-тадк;ик;от иш- 
лари Россия университетларининг техник кимё кафед- 
раларида, шунингдек, Москва амалий академияларида 
1858 йилдан то 1880 йилларгача М.Я.Киттари, кейин эса 
П.П.Петров ва Я.Я.Никитинскийлар ишлаган. Мана шу 
олимлар хдк;ик;атда илмий товаршуносликнинг асосчила- 
ри х,исобланади.

Илмий товаршуносликнинг бундан кейинги ривожи 
к^п даражада Москва тижорат инститзгги билан богликдир.

Шу институтда фаолият олиб борган Ф.В.Церевитинов 
ва В.Р.Вильямслар томонидан 1906-1908 йилларда ноозик;- 
овк;ат товарлари товаршунослиги ва озик;-овкдт товаршу- 
нослиги буйича икки томлик дарслик чоп этилди. Кейин- 
чалик бу дарслик цайта ишланган ва 1914-1915 йилларда 
турт томлик к;илиб чоп этилган.

Бу дарслик бир неча марта к;айта чоп этилиб, узок; йил- 
лар давомида товаршуносларнинг бир неча авлодини тай- 
ёрлашда асос булиб хизмат к;илган.

1906-1923 йилларда Я.Я.Никитинский, П.П.Петров, 
Н.С.Нестров, В.Р.Вильямс ва Ф.В.Церевитиновлар муаллиф- 
лигида товаршунослик б>шича дарсликлар чоп этилган.

Товаршунослик фанининг кейинги дарвлардаги ри- 
вожланишида С.А.Ермилов, Н.И.Козин, А.А.Колесник,
B. СГрюнер, Г.С.Инихов, В.Т.Сперанский, В.С.Смирнов,
C. Н.Бруев, Г.Г.Скробанский, А.Н.Рукосуев, О.Б.Церевитинов, 
М.А.Габриэльянц, М.Н. Журавлева, Л.Н. Ловачев сингари 
олимларнинг илмий ишлари ва дарсликлари мух;им роль 
уйнайди. Улар асосан, озик;-овк;ат мах,сулотлари товаршу­
нослиги сохдсида илмий ишлар олиб борганлар.

Ноозик;-овк;ат товарлари товаршунослигининг ри- 
вожлашига катта )^исса кушган олимлар к;аторига 
Н.А.Архангельский, А.И.Андрусевич, Н.С.Алексеев, Н.Б.Бул­
гаков. В.Г.Зайцев, Г.И.Кутянин, И.И.Китайгородский, 
Т.С.Остановский, М.Е.Сергеев, В.П.Скляников, Б.Ф.Цереви- 
тинов, Н.В.Чернов ва бошк;аларни киритиш мзлчкин.
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Юк;орида номлари к^йд этилган олимларнинг рах,бар- 
лигида озик;-овк;ат мах,сулотлари товаршунослиги ва 
||()озик;-овк;ат мах,сулотлари товаршунослиги сохдларида 
кенг камровли илмий-тадк;ик;от ишлари олиб борилди. На- 
гижада укув ахборотлари кенгайиб, товаршуносликнинг 
иазарий асослари янада мустах,камланди.

Товаршунослик буйича дарсликлар ^згаришлар ва 
кУшимчалар билан марта чоп этилади. Масалан, "Озик;- 
онцат мах,сулотлари" буйича т^рт томлик дарслик 1938 ва 
1949 йилларда икки марта чоп этилди.

1950 йилларнинг охири ва 1960 йилларнинг бош- 
ларида товаршуносликнинг хдр хил билимлари буйича 
дарсликлар чоп этила бошлади. 1957-1965 йилларда озик;- 
()вк;ат мах,сулотлари буйича саккизта дарслик чоп этилади. 
Пу йилларда кооператив институтлари ва техникумлари 
учун )^м алох,ида дарсликлар чик;арилди.

1957-1962 йилларда саккиз китобдан иборат ноозик;- 
()вк;ат товарлари буйича товаршунослик дарслиги босма- 
дан чикди.

Мана шу даврларда дарсликлардан ташцари, товаршу- 
иослик билан боглик; лугатлар, маълумотномалар хдм чоп 
•тилганлигини к;айд этиш лозим.

Шуни алох;ида таъкидлаш керакки, товаршунослар- 
пинг ривожига Польша, Болгария, Германия ва Япония 
мамлакатларининг олимлари х,ам катта х,исса кушганлар,

1970 йиллардан бошлаб товаршунослик сохдсини 
ривожлантиришга х,исса к;Ушган олимлар к;аторига 
З.В.Коробкина, М.Н.Журавлева, А.В.Нацвин, А.И.Лысенко, 
Л.Р.Елисеева, М.А.Николаева, Ю.Т.Жук, В.В.Шевченко. 
1).А.Николаев, В.И.Самсонова, А.С.Слепнева ва бошк;а куплаб 
олимларни санаш мумкин.

Узбекистон Республикасида товаршунос мутахассисла- 
рини тайёрлаш ва товаршунослик фанининг ривожлани- 
ши Самарканд ик;тисодиёт ва сервис инститзггининг пайдо
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булиш тарихи билан чамбарчарс боглангандир. Бугунги 
Самарканд ик;тисодиёт ва сервис институтининг пайдо 
булиш тарихи 1931 йил 13 февралда Урта Осиё режа инс­
титутининг ташкил этилишидан бошланади. 1936 йили 
мазкур институтда "Товаршунослик” кафедраси ташкил 
этилган ва бу кафедра мудири к;илиб фан номзоди, профес­
сор А.Н.Черномырдин тайинланган.

1949 йилда институт тарихида муким узгариш со- 
дир булди. Институт Иттифок кдрори билан 1945 йил 
10 июнда халк; хужалиги институти к;айта ташкил этил- 
ди ва Самарканд савдо институти номини олди. Шу 
асосда факультетлар, кафедралар, кадрлар тайёрлаш 
йуналишларида ва илмий тадкикот ишлари режалари- 
да узгаришлар руй берди. Айнан шу йили институтда То­
варшунослик факультети ташкил этил и б, унда иккита 
йуналиш, яъни саноат моллари товаршунослиги ва озик- 
овкат товаршунослиги буйича юкори малакали товаршу- 
нос мутахассисларни тайёрлаш вазифаси куйилди.

1953 йил 12 октябрда Марказий кукумат органлари 
Карори билан Самарканд савдо институти Иттифок олий 
таълим вазирлиги ихтиёридан Иттифок савдо вазирли- 
ги ихтиёрига утказилиши кам товаршунослик сохдсида 
илмий кадрларни тайёрлашда муким ахдмият касб этди. 
Бу даврларда Узбекистонда товаршунослик фанининг 
ривожланишида 1936 йилдан бошлаб "Саноат моллари 
товаршунослиги" кафедрасининг доценти, кейинчалик 
20 йил мобайнида "Товаршунослик" факультетининг де- 
кани лавозимида ишлаган, "Металлар товаршунослиги" 
фанидан ёзилган дастлабки дарсликнинг муаллифи Ова­
нес Манаевич Яргуляннинг хизматлари катта булди. 1958­
1965 йилларда мухдндислик-технология факультетининг 
декани булиб ишлаган, кимё фанлари номзоди, доцент 
М.М.Абрамов Узбекистоннинг ёввойи ^симликларини 
Урганиш ва улардан дори-дармонлар ишлаб чикиш 
сохдларида илмий тадкикот ишларини бажариб, респуб-
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ликамизда товаршунослик фанининг ривожланишига уз 
х,иссасини кушган олимлардан х,исобланади.

1940-1960 йилларда институтда фаолият олиб бор- 
r.iH таникди олимлардан М.П.Ильенко-Петровская, 
Л.Н.Коробкина, А.В.Слепнева, А. В. Нацвин, А.И.Лысенко 
на бошкалар товаршунос кадрларни тайёрлаш хдмда 
товаршунослик фаниру*нг ривожланишига катта )̂ исса 
к^шдилар.

1960 йил 1 декабрда Центросоюз бошк;арувининг 
ц.)рори билан институт Центросоюз бошцарувига утиб, 
().>марканд Кооператив инститзгги номи билан ата- 
ла бошланди. Шу муносабат билан институт матлубот 
кооперацияси сохдсида Марказий Осиёда ягона институт- 
|-.1 айланиши х,ам товаршунослик фанининг ривожлани- 
шига туртки булди, деб х;исоблаш М)пнкин.

Айник;са, 1960 йилларда институт ректори булиб иш- 
ллган М.Р.Расуловнинг институтки "аъло" бах,оларга би- 
гирган махдллий ёшларни собик; Иттифок;нинг Москва ко­
оператив институти, Новосибирс кооператив институти 
вл бошкд даргохдар аспирантураларига ук;ишга юбориб, 
илмий-тадк;ик;от ишларини бажариб, номзодлик диссер- 
тлцияларини ёкдашга имконият яратиб берганликлари 
бошк;а фанлар цатори товаршунослик фанининг хдм ри­
вожланишига ижобий таъсир курсатди. Бунинг натижа- 
си уларок;, Саноат моллари товаршунослиги кафедраси 
ходимларидан К.Т.Каримов, Н.Н.Чумаченко, Т.М.Мак;судов, 
Д.Р.Рахмонов, Л.А.Юдина, Х.А.Аминов, В.А.Курганкова, 
;).К.Давидбаев, Г.А.Атаев, К.А.Атам)фадов, Ф.Ахмеджанова, 
():<ик-овк;ат товаршунослиги кафедрасидан Т.Н.Кр)пгляков, 
Р.Н.Нормахматов, М.Ф.Усманов, М.М.Мавляновалар товар- 
м1унослик сохдсида техника фанлари номзоди илмий дара- 
жлсига эга булиши товаршунослик фанининг ривожлани- 
шига катта замин яратишди.

1967 йилда Урта Осиёда иктисод сохдсидаги етук олим 
111.С.Сулаймоновнинг Самарканд кооператив институтига
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ректор килиб тайинланиши х,ам ик;тисод, бухгалтерия ва 
молия йуналишидаги фанлар билан бир к;аторда саноат 
моллари товаршунослигй ва озик;-овк;ат мах,сулотлари то- 
варшунослиги фанлари сохдсида х,ам илмий изланишлар- 
нинг янада кенг куламда ривожланишига ижобий таъсир 
курсатди. Айнан утган асрнинг 70 йилларида 0зик;-овк;ат 
товаршунослигй кафедрасининг мудири булиб фаолият 
юритган доцент З.В.Коробкина "Узбекистон меваларининг 
истеъмол цийматини бах;олаш, сак;даш з^ун оптимал ре- 
жимлар ишлаб чициш ва улардан рационал фойдаланиш” 
муаммолари буйича докторлик диссертациясини х,имоя 
цилди. Диссертация натижалари буйича З.В. Коробкина 
томонидан шу йилларда "Меваларда витаминлар ва ми­
нерал моддалар" "УзумнИ сакдаш" мавзуларида моногра- 
фиялар ЧОП этилди. Бу монографиялардан бугунги кунда 
хдм шу сохдда илмий-тадцицот ишлари олиб бораётган ёш 
тадцицотчилар фойдаланиб келмокдалар. Саноат моллари 
товаршунослигй сохдсида хдм ёш олимлар тинимсиз док­
торлик диссертацияси устида иш олиб бордилар. Масалан, 
утган асрнинг 80-йилларнинг бошида Т.М, Максудов то- 
варшуносликнинг назарияси буйича илмий-тадкицот иш- 
ларини давом эттириб, докторлик диссертациясини хд1моя 
Килишга муваффак булди.

1970 йилларда Узбекистонда товаршунослик сохдсида 
эришилган ютукларнинг Иттифоц олимлари томонидан 
тан олинганлиги уша йилларда товаршунослик фани- 
нинг равнацига, унинг назарий ва амалий муаммоларига 
багишланган Бутуниттифоц илмий-амалий конференция- 
ларининг jn-казилиши хдм тасдикдайди.

Утган асрнинг 80-йилларининг охирларида товаршу­
нослик факультетининг тугатилиши ва товаршунослик 
й}шалишлари б}тича олий малакали товаршунос мутахас- 
сисларнинг тайёрланмай куйилганлиги бу фаннинг ри­
вожланишига салбий таъсир курсатганлигини кайд этиш
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ло.чим. Натижадатоваршуносликй^налиши б '̂йича фаоли- 
ит олиб борган купгина олимлар уз изланишларини, хдтто 
илмий фаолиятларини хдм бош1̂ а сохдларда олиб боришга 
м.1жбур булдилар.

Узбекистон Республикаси Вазирлар Ма^усамасининг 
2004 йил 26-мартдаги 144-сонли кдрорига биноан 
Самарканд кооператив;#аднститути базасида Самарканд 
иктисодиёт ва сервис институти ташкил этилганидан 
бошлаб товаршунослик фанининг фидойи олимлари 
К.Л.Атамзфадов ва Р. Нормахматовлар Хукумат комиссия- 
ларига бугунги кунда хдм товаршунослик ва товар экспер- 
тизаси сохдсида кадрлар тайёрлаш зарурати борлигини 
.к ослаб, 5̂  фикр-мулохдзаларини билдирди.

Алкисса, 2005 йилдан бошлаб "Сервис [сифат экс- 
||(‘ртизаси, хизмат курсатиш ва ишлар сертификацияси]" 
йуналиши буйича талабалар кабулига рухсат этилиб, 
кадрлар тайёрлана бошлади. 2014 йилдан бошлаб эса бу 
ИУиалиш "Хизматлар сохдси [товар экспертизаси хизмат- 
ларини ташкил этиш)" деб номланиб, шу сохдда кадрлар 
тайёрланмокда. Ана шу амалга оширилган тадбирлар на- 
гижаси уларок, товаршунослик сохдсида илмий ишлар 
олиб борган фидойи олимларга яна узлари севган сохдга 
Кайтишларига имконият яратилди. Натижада ана шу йил- 
лар давомида К.А.Атамурадов ва Р.Нормахматовлар томо- 
мидан монографиялар ва узбек тилида илк бор дарсликлар 
гаилиб, ЧОП этилди. Бугунги кунда "Хизматлар курсатиш, 
сервис ва уни ташкил этиш" кафедрасида техника фанла- 
|1И доктори, профессор Р.Нормахматов, доцент Ф.А. Ахмед- 
жанова ва ассистентлардан ЕЯ. Пардаев ва Ш. Исмоилов- 
лар товар экспертизаси буйича талабаларга билим бериш 
билан бирга товар экспертизаси сохдеида илмий-тадкицот 
ишларини олиб бориб, товаршунослик фанининг ривож- 
ланишига уз киссасини кушиб келмокдалар.
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Таянч иборалар:
Товар; товаршунослик; маркетолог; товар экспертиза- 

си; киймат; истеъмол циймати; истеъмолчи; тижоратчи; 
тамойил; товаршунослик тамойили; товаршунослкнинг 
ривожланиши; товаршуносликнинг тарихи.

Такрорлаш учун саволлар
1. 0зик;-овк;ат мах,сулотлари товаршунослиги ва экс- 

пертизаси асослари фанининг мак;сади нималардан ибо- 
рат?

2. Фаннинг асосий вазифалари нималар?
3. "Товар" ва "мах,сулот" атамаларининг мазмунини 

тушунтириб беринг.
4. "Товаршунослик" фанига кимлар таъриф берган?
5. Товаршуносликнинг предмети нима?
6. Товаршунослик ^кув фанининг вазифалари нима­

лардан иборат?
7. Товаршуносликнинг хавфсизлик тамойилларини 

тушунтириб беринг.
8. Товаршуносликнинг самарадорликтамойили нима?
9. Товаршуносликнинг системалаштириш тамойили- 

ни изохданг.
10. Товаршуносликнинг ривожланиш боск;ичларини 

тушунтириб беринг.
11. XVIII-X1X асрларда товаршунослик фанининг ри- 

вожланишига к;андай олимлар х,исса кушишган?
12. XX асрнинг бошларида товаршунослик фанининг 

ривожланишига к;айси олимлар х,исса кушган?
13. Нечанчи йиллардан бошлаб товаршунослик буйича 

дарсликлар чоп этила бошланди?
14. Бугунги кунда товаршунослик фани кадай ривож- 

ланиб бормокда?
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1-БУЛИМ. ОЗИЦ-ОВКДТ МАХ.СУЛОТЛАРИ 
ТОВАРШУНОСЛИГИ ВА ЭКСПЕРТИЗАСИ 

ФАОЛИЯТИНИНГ ОБЪЕКТЛАРИ ВА СУБЪЕКТЛАРИ

Товар экспертизаси курсининг объектлари

Объект (лотинчадан objektum -  предмет) -  маълум бир 
<|1.шлиятга каратилган предмет ёки з^одисадир.

ОзиК'ОВк;ат товарлари экспертизаси фаолиятининг 
оОьектлари булиб озик-овкдт товарлари х,исобланади. 
0;|Цк;-овк;ат товарлари эса куйидагича гур)0(данади:

• дон ва дон мах,сулотлари;
• хул мевалар, сабзавотлар ва улардан к;айта ишлаб 

олинган мах,сулотлар;
• крахмал, к;анд, асал ва к;андолат мах,сулотлари;
• лаззатли мах,сулотлар;
• озуцабоп ётлар;
• сут ва сут мах.сулотлари;
• г}чит ва гушт мах.сулотлари;
• тухум ва тухум мах,сулотлари;
• балик; ва балик; мах,сулотлари;
• озукабоп концентратлар.
Товар экспертизаси фаолияти тижорат фаолиятининг 

гиркибий к;исми х,исобланиб, фак;ат товар ва унга к;илинган 
(•.ждо хизматларига к;аратилади (сак;лаш, сотишга тайёр-
л. нп, сифат назорати б^йича ва бошк;алар).

Озик;-овк;ат товарлари экспертизаси фаолияти объ- 
«•кти асосан, туртта асосий к5фсаткич билан тавсифлана- 
ди: ассортимент, микдорий, сифат ва нарх курсаткичлари. 
Шулардан биринчи учта к5^рсаткич инсоннинг аник; 
1Х,тиёжларини (физиологик, социологик, психологик 
и.| х,оказо) кондиради. Ана шу таснифлар оркалигина
м. 1Х,сулотлар истеъмолчиларнинг маълум бир сегментла- 
|)и учун фойдалиликни таъминлайди ва товарга айланади.
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Товарнинг ассортимент тавсифи товарнинг фарк; 
килувчи белги, гурух, турларининг мажмуи асосида улар- 
нинг кдндай ф)шкционал ё [ёки) социал мак;садларга 
каратилганлигини уз ичига олади. Булар тавсиф, гуру:  ̂
кичик гур>% тур, хил, ном, товар маркасини уз ичига 
олиб, бир товарнинг бошкд бир товардан тубдан фарк; 
килишини ифодалайди. Масалан, сариёг, эритилган сариёг 
ва усимлик мойлари бир-биридан к;айси мацсадда фойда- 
ланиши ва озук;авий к;иймати буйича тубдан фарк; килади. 
Шунингдек, улар сифат курсаткичлари буйича хдм турли- 
ча тавсифланади.

Тавсифнинг сифат кУрсаткичлари буйича (сифат) 
тавсифи -  бу истеъмолчининг талабини кондириши ке- 
рак булган истеъмол хоссалари мажмуидан иборатдир. Ана 
шу хусусиятларнинг мажмуи товарнинг фойдалилигини 
ифодалайди. Бу ерда, айникса, озик;-овк;ат товарларининг 
хавфсизлик курсаткичи ва экологик тозалиги жуда m)o<hm 
х,исобланади.

Агар озик-овк;ат товарлари хавфсизлик курсаткич- 
лари ва экологик тозалиги бУйича тегишли талаблар- 
га жавоб бермаса, у х,олда бундай озик;-овкдт товарла­
рининг бошк;а ижобий хусусиятлари истеъмолчи з^ун 
уз ахдмиятини йукотади. Табиийки, бундай озик-овкдт 
товарларини харидор сотиб олмайди. Шу сабабли, озик;- 
овкдт товарларининг сифат курсаткичлари харидор учун 
энг му)^им омилдир.

Товарнинг мик^орий курсаткичлар буйича тавсиф- 
ланиши -  бу товар бирликларининг физик катталиклар ва 
улчаш натижалари билан ифодаланадиган хоссалари маж­
муидан иборатдир. Бу курсаткичлар хдм баъзи товарлар- 
нинг сифатини бах,олашда мух,им )^исобланади. Масалан, 
хул мева ва сабзавотларнинг сифатини бах;олашда улар- 
нинг улчамларининг стандарт талабидан катта булиши 
максадга мувофик; х,исобланади.
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Товарларни идишларга жойлаштирганда ва кадок;- 
лиганда уларнинг х;ажми ва масса к)фсаткичлари х,исобга 
пли пади. Кадок;ланган товарларнинг хджми ва мас- 
(.1 к^^рсаткичлари буйича талабга жавоб бермаслиги 
ул.|рминг сотилишини т^хтатишга асосий сабаб б^либ 
х,и('()бланмайди.

Товарш)^ослик та]рсифининг нарх билан боглик,- 
л ПРИ. Товарнинг хамма товаршунослик тавсифи турридан- 
ryi pH, аммо турлича нарх билан боРЛИк;ликда булади. Бу 
шундан далолат берадики, к)шчилик холларда товарнинг 
м.гьлум бир массасига нарх белгиланади.

Сифат билан нарх орасида хдр доим хдм турридан- 
rVi pn борлихлик мавжуд булмайди. Бу эса нархнинг хдр 
кил омиллар таъсирида шаклланишидан далолат бера- 
ди. Рахобат мухити мавжуд булган шароитда товарнинг 
< ифати нарх шаклланишининг мухим критерияларидан 
оири булиб майдонга чихади. Фирманинг бахони шакл-
л. ппириш стратегиясига хараб нархнинг шаклланишига
м. 1Х1'улот таннархи, харажатлар, ишлаб чихарувчи фирма- 
иинг обру-эътибори, сервис хизмати, талаб ва таклифнинг 
К.ПЛ.ГГИ, тархатиш каналлари, реклама харажатлари, шу- 
ииигдек, товарнинг сифати ва ^аб-жойланиши хдм катта 
I .I  I .сир куфсатади.

Товарнинг нархи товаршунослик тавсифига кирмайди 
и.| шунинг учун хам бу масалалар ихтисодий фанларнинг 
мргдмети хисобланади. Шу сабабли бу дарсликда товар- 
/ырпинг нархи ва нархнинг шаклланиши билан боглих 
м.гьлумотлар келтирилмайди.

Товарнинг функцияси. Товар к^п функциялиликка 
1Г.1 зканлиги билан тавсифланади. Бугунги кунда товар- 
иииг истеъмол, маркетинг, тижорат, ХУХЗ̂ ИЙ ва молиявий 
фумкцияларини келтириб ^иш  мумкин.

Истеъмол функцияси. Бу ф)41кция -  озих-овхат то- 
||.|рлари учун катта ахамият касб этади. Умзшан товар-
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нинг истеъмол функцияси истеъмолчиларнинг талабини 
к;ондириши билан характерланади. Озик;-овк;ат товарла- 
рининг истеъмол функциялари инсон организмини фао- 
лияти учун зарур булган ок;сил, углевод, ёг, витаминлар, 
минерал моддалар орк;али таъминлай олиш хусусиятлари 
билан характерланади.

Товарнинг маркетинг функцияси унинг истеъмолчи­
ларнинг хдр хил эх,тиёжларини кондириши орк;али амалга 
ошади. Агар истеъмолчида товар хдкида маълум бир ту- 
шунчалар мавжуд б^лса, у х;олда маркетинг функцияси ис­
теъмол функциясидан фарк;ли уларок; бирмунча мосланув- 
чан булади. Масалан, товарнинг хоссаларини билмаслик 
туфайли мавжуд булмаган талабни маркетинг тадбирла- 
рини куллаш орцали вужудга келтириш мумкин,

Товарнинг тижорат фзгнкцияси унинг олди-сотди объ- 
екти эканлиги билан тушунтирилади. Бунинг учун товар 
ишлаб чицарувчидан то сунгги истеъмолчигача тар1̂ атиш 
каналлари оркали маълум вацт давомида етказиб берили- 
ши керак. Бунда товар хдракати товар хдракатинингхдмма 
босцичларида унинг хусусиятларини (сак;ланувчанлиги, 
хавфсизлиги ва х,оказо) х,исобга олган х,олда амалга оши- 
рилиши керак. Товарнинг тижорат функцияси товар 
х,аракати технологик жараёнларини бошк;ариш орк;али 
амалга оширилади.

Товарнинг з^укуций функцияси шундан иборатки, у 
бир томондан шартнома муносабатлари объекти сифатида 
каралса, иккинчи томондан тегишли меъёрий хужжатлар 
[цонунлар, стандартлар, техник шартлар ва х.оказолар] та- 
лабига жавоб бериши керак. Бунда мажбуриятлар шартно- 
мавий муносабатлардан келиб чицади.

Товарнинг молиявий функцияси хдр кандай то­
вар фойда келтириши билан ифодаланади. Товарнинг бу 
функциясини амалга оширувчи восита истеъмолчи к;абул 
кд1ла оладиган нарх з^исобланади. Шу сабабли хдр цандай
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1М'|)Х()на, х^р к^ндай товар учун 5^ининг бах;о сиёсатини ва 
и.1|)хни такллантириш стратегиясини товарнинг нафак;ат 
и( I г 1.МОЛ, балки маркетинг, тижорат ва хукук 1̂Й функция- 
л.1|)И11и хдм х,исобга олган х.олда олиб бориши керак.

Товар экспертизаси фаолиятининг субъектлари

(Субъект -  ташки дунёни билгувчи ва унга узининг ама- 
мий фаолияти билан таъсир курсатувчи, шунингдек, ^^ида 
VViO'K ва мажбуриятларни мужассамлантирган инсондир.

Товар экспертизаси фаолиятининг субъектлари икки 
iy|iyx.ra булинади. Биринчи гурух,га бу фаолиятни бажа- 
limiiHH узининг лавозими такозо этадиган м)ггахассислар, 
Н1.МИ товаршунослар, маркетологлар киради. Маълумки, 
Пугуиги кунда республикамизда фаолият курсатаётган 
корхоналар штатига товаршунос лавозими киритилмаган.

Товаршунослар -  товарларни ишлаб чикарувчилардан 
m истеъмолчиларгача уларнинг ассортименти, сифати, 
М11к/\орий ва нарх курсаткичларини, шунингдек, истеъ- 
молчилар талабини х;исобга олган х,олда хдракатини таъ- 
мимловчи мутахассислардир. Айнан товаршунослар сав- 
до, саноат ва кишлок хужалиги мутахассисларидан товар 
Х/1Кида чукур билимга эга эканликлари билан ажралиб ту- 
р.|ди. Бугунги кунда бизнингкорхоналаримизда, фирмала- 
римизда товаршунослар бажариши лозим булган ишларни 
Хи*м маркетологлар бажариб келмокда. Лекин маркетолог- 
ларда товарларнинг сифат экспертизасини утказиш маса- 
лил.фида билим ва куникмалар етишмаслигини хдётнинг 

курсатмокда. Шу сабабли товар экспертизаси хиз- 
м.гги сохдсида хдм мутахассисларни тайёрлашга э^тиёж 
(с.жлмокда. Натижада 5610100 -  Хизматлар сохдси (то­
вар экспертизаси хизматларини ташкил этиш) йуналиши 
буйича бакалавриат кадрларни тайёрлашга рухсат этил- 
ди. Бу йуналиш буйича битириб чикувчи бакалавриатлар
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^^збекистон савдо-саноат палатаси, товар экспертизаси 
бюроси, сертификатлаштириш ва синов лабораториялари- 
да, ^збекистон Республикаси истеъмолчилар хукук;ларини 
Х.ИМОЯ к;илиш Федерацияси тизимида ва товар эксперти­
заси фаолияти билан шугулланувчи бошк;а корхоналарда 
экспертлар сифатида фаолият курсатишлари мумкин.

Товар экспертизаси фаолиятининг иккинчи гурух. 
субъектларига истеъмолчилар киради. Шуни к;айд этиш 
лозимки, истеъмолчиларнинг талаб ва эх;тиёжлари ишлаб 
чик;ариш корхоналари, сотувчилар, транспорт, омборхона 
ва бошка ташкилотлар мутахассисларининг асосий эъти- 
борида турадилар. Лекин маркетолог ва товаршунос-экс- 
пертларнинг касбий фаолияти биринчи навбатда, истеъ- 
молчиларга й^алтирилган б^лиши керак.

Шу сабабли з^имизда ва чет эл амалиётида к;абул 
Килинган "Истеъмолчи" атамасини к;араб чик,иш мак;садга 
мзжофик; х,исобланади.

"Истеъмолчи" атамасига "Истеъмолчиларнинг хукук;- 
ларини х,имоя к;илиш тугрисида’Ти (1996 йил 26 апрел] 
Конунда куйидагича таъриф берилади: "Истеъмолчи -  
фойда чик;ариб олиш билан боглик; б^лмаган х,олда шахсий 
истеъмол ёки бошк;а мак;садларда товар сотиб олувчи, иш, 
хизматга буюртма берувчи ёхуд шу ниятда булган фук;аро 
(жисмоний шахе)"

Бу атамага чет эл амалиётида бошкдча таъриф бери­
лади. ИСО 9000-2001 "Менежмент сифат экспертизаси. 
Лугат" Халк;аро стандартида "истеъмолчи" атамасига: "Ис­
теъмолчи -  ишлаб чик;арувчи ж^натган мах,сулотни олув- 
чидир", дейилади.

Бу таърифдан куриниб турибдики, халк;аро амалиёт- 
да истеъмолчи товарни рз шахсий истеъмоли учун ёки 
уни бошк;а янги товар ишлаб чик;ариш учун оладиган х,ар 
кдндай ички ва ташк;и товар сотиб олувчи нисобланади.
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Товар экспертизаси билан шугулланувчилар камдан- 
кам х,олатларда истеъмолчилар билан узаро хдмкорликка 
борадилар. Купчилик х,олларда бу хдмкорлик бевосита 
1мас, балки билвосита характерга эга булади. Буни эса 
уларнинг бир товарнинг айнан шундай товардан афзалли- 
кларини аник;лаб беришда, бу товар истеъмолчилар тала- 
бини кандай даражада крндира олишини белгилаб бериш 
каби ишларда иштирок этишларида намоён булади.

Таянч иборалар:
Предмет; объект; экспертиза объекти; экспертиза 

субъекти; истеъмол функция; маркетинг функция, тижо- 
рат функция; )ц̂ к;3̂ ий функция; молиявий функция; то- 
паршунос; маркетолог;

Такрорлаш учун саволлар
1. Озиц-овкдт товарлари экспертизаси фаолиятининг 

объектларини тушунтириб беринг.
2. Озик;-овк;ат товарлари экспертизаси фаолияти объ- 

ектлари цандай курсаткичлар билан тавсифланади?
3. Озиц-овцат товарларининг истеъмол, маркетинг, 

тижорат, хуцукий ва молиявий функцияларини изох,ланг.
4. Товар экспертизаси фаолиятининг субъектларига 

кимлар киради?
5. Маркетологлар цандай функцияларни бажаради?
6. «Истеъмолчи» атамасининг таърифини келтиринг,
7. Озиц-овцат мах,сулотлари экспертизаси объектлари 

фанининг бугунги кундаги вазифаларини тушунтириб бе­
ринг.

8. Озиц-овцат мах,сулотларининг хавфсизлик кзфсат- 
кичларини цандай тушунасиз?
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2-БУЛИМ. ТОВАРШУНОСЛИКДА 
К^^ЛЛАНИЛАДИГАН УСУЛЛАРНИНГ 

ГУРУХЛАНИШИ

Товаршунослик усулларининг гуру^ланиши

Усул [грекчадан methodos] -  билиш усули, табиат 
х;одисаларини ёки жамият хдётини тадк;ик; этиш, шунинг- 
дек, к;^илган мак;садга эришишни таъминловчи хдракат 
усулидир.

Товаршуносликда тармок; табиий-илмий фан сифа- 
тида узининг усуллари [масалан, органолептик, эксперт 
ва улчаш)дан ташцари бошк;а фанлардан, асосан, фун- 
даментал фанлар -  физика, кимё, математика, фалсафа 
ва бошк;алардан олинган усуллардан хдм фойдаланила- 
ди. Кимёда энг куп тарк;алган усуллардан бири физика- 
вий усул х,исобланади [рефрактометрия, пояриметрия ва 
бошкалар). Фаннинг бугунги ривожланиш боск;ичлари 
уларнингтурли соз^аларда интеграллашуви билан тавсиф- 
ланади.

Шундай килиб, товаршунослик учун хдм фан сифатида 
турли сохдлардаги билимларнинг интеграллашуви, унинг 
доимий равишда мукаммаллашуви ва ривожланиши ха- 
рактерлидир.

Товаршуносликда кулланиладиган усуллар асосан, уч 
гурух,га булинади. Бу гурухдар кдндай гурукдар эканлиги 
1-жадвал маълумотларида келтирилади. Уз навбатида, хдр 
бир гурухдар турларга хдм булинади. Бундан ташцари, фа- 
олият характерига к;араб усуллар кетма-кет хдракат усул­
лари (масалан, текшириш, мониторинг, эксперимент) ва 
жараёнлар усулига ажралади.

Х,аракат усули -  бу аник; натижага эришишнинг ёки 
хдкикатни англаш жараёнларининг мажмуидир,
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Жараёнлар усули -  аник; фаолиятнинг усулидир. Маса- 
лан, тамгалаш (маркировка) х,аракатлар усули сифатида 
тамгалаш матнини ишлаб чик;иш, унинг к;аерга босилиши- 
ни танлаш, товарга матнни ^тказиш, товарга уни ёпишти- 
риш ва бошк;аларни уз ичига олади. Х,аракатлар -  усули- 
нингхарактерли белгисианик;мак;садларнингмавжудлиги 
Х,исобланади. Масалан^аркалашнинг мак;сади товарлар

Товаршуносликусуллари

Та)у1ил

Таккослаш

Диагностика (ташхис)

• Синтез

Прогнозлаш

•  Дастурлаш

-• Режалаштириш

Умумлаштириш

Абстрактлаш

Моделлаштириш

Системалаш

Ус)'л-](аракат

Усул-жараён

_________ 1 1
Назарий Эмпирик Амалий

Сифатни ба^^олаш

-*  Улчаш

Кайдкилиш

Социологик

Органолептик

Эксперт

Технологик

$^раб-жойлаш

Ташиш

•  Тамгалаш

Товар ишлови

Caviam

Pypyviam

Кодлаштириш

1-расм. Товаршуносликда кулланиладиган усуллар
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тугрисидаги ахборотни к;изикувчан томонларгача етка- 
зиш х,исобланса, экспериментнинг мак;сади -  текширила- 
ётган объектнинг хоссалари )̂ дк;ида аник; маълумотларни 
олишдан иборатдир.

Назарий усуллар -  хдк;ик;атни тахдил этишнинг фикр- 
лаш жараёнлари ва хдракатларига асосланган усуллар- 
дир. Унга тах^ил килиш, так;к;ослаш, синтез, ташхислаш ва 
бошк;а жараёнлар -  усуллари киради.

Эмпирик усуллар -  тадк;ик; этилаётган объектни тав- 
сифловчи хдк;ик;ий кз'рсаткичларни аник;лаш учун улчов 
воситаларидан фойдаланиб, хдракатларни ва жараёнлар- 
ни билишга асосланган усуллардир. Бу усуллар жараёнлар 
усули (улчов, органолептик ва бошк;алар] ва хдракатлар 
усуллари (текшириш, мониторинг)ни уз ичига олади.

Амалий усуллар -  товарни тавсифловчи ва товар 
хдракати жараёнида унинг сак;ланувчанлигини таъмин- 
лаш учун технологии жараёнлар ва хдракатларга асос­
ланган усуллардир. Амалий усуллар технологии -  хдракат 
(маркалаш, ураб-жойлаш], шунингдек, сифатни бах,олаш 
ва мик;дорини улчаш билан богликусулларни уз ичига ола- 
ди.

Шуни алох,ида таъкидлаш жоизки, сифатни бах,о- 
лашнинг ва микдорини улчашнинг амалий усуллари 
улчаш, органолептик ва к;айд этиш каби экспериментал 
усулларга таянади.

Товаршунос фаолиятининг амалиётида сакдашнинг 
технологии усулларидан х,ам кенг фойдаланилади, бу эса 
товаршуносларнинг вазифасига киради.

Товаршуносликда ва товар экспертизасида назарий 
усуллар ва улардан фойдаланиш

Назарий услларга та?дил, синтез, умумлаштириш ва 
системалаш, гипотеза тузиш, далилларни илмий асослаш 
кабилар киради.
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Та^^ил -  бу таджик; этилаётган объектни [товар, тех- 
мологикжараёнлар ва бошкдлар) элементларга, кисмларга 
булиш, унинг айрим белгилари, хоссалари, жараёнларини 
.1лох.ида ажратишдир.

Купинча бу усул илмий тадк;ик;отларнинг биринчи 
боскичида товарнинг тузилишини, структурасини, тарки- 
бини, хоссаларини aHHivii«i учун к;Улланилади.

Товаршуносликда бу усул товарни билишнинг энг кенг 
таркалган усулларидан бири х,исобланади. \ар бир хосса- 
лар гурух.ини урганиш учун узига хос экспериментал усул- 
лардан фойдаланилади.

Та1д^ослаш -  объектларни таккослаб, уларнинг уму- 
мийлиги ва фарк; к;илувчи белгиларини аникдашга асос- 
ланган жараён усули х,исобланади. Бу усулдан фойдала- 
II ил ганда, так;к;осланувчи белгилари му\им ахдмият касб 
•тади. Масалан, озик;-овкдт ва ноозик;-овк;ат товарларини 

так;к;ослаганда, уларнинг )?др иккаласи хдм олди-сотди 
объекти эканлиги умумий белгиси х,исобланса, уларнинг 
фарк; к;илувчи белгилари булиб ишлатиладиган хом- 
атё, материаллар ва к;айси функционал мацсадлар учун 
м^лжалланганлиги тавсифланади.

Айрим олинган элементларни таццослаш учун тахдил 
ёрдамида уларни ажратиш керак булади, шу сабабли 
к5̂ п х,олларда бу иккиси биргаликда комплекс усул си- 
фатида кулланилади. Тацкослаш -  тахдил усули бутун- 
ни цисмларга ажратиш, сунгра уларни такцослашга ас- 
сосланади. Бу усул товарларнинг сифатини бах,олашда 
кенг к;^^лланилади, бунда дастлабки босцичларда сифат 
к^^рсаткичи аникданади, учинчи босцичда эса олинган на- 
тижа таянч курсаткич билан тацкосланади. Системалаш- 
тириш билан биргаликда буусул товарларни гзфухдаш ва 
кодлаштиришда ишлатилади.

Таккослаш битта курсаткич ёки бир нечта курсаткич, 
белги буйича утказилиши мумкин.
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Тах^ил, так;к;ослаш ва так;к;ослаш тах;1или синтез усули 
билан узвий ботликдир.

Синтез -  бу объектнинг таркибий элементларини яго- 
на бирликка келтиришдир [система). Бунда айрим эле- 
ментлар орасида объектнинг бир бутунлигини курсатувчи 
манти1̂ ий сабаб-ок;ибат богликдиги вижудга келади. Х,ар 
Кандай товарнинг товаршунослик тавсифи унинг хдр хил 
хоссалари синтезининг натижаси х,исобланади.

Тавдослаш тахдили ва синтез усули ташхис усули билан 
богликдир. Масалан, ташхис усули товаршуносликда товар 
хдракатининг турли боск;ичларида товар нзп<;сонларини, 
камчиликларини аникдашда, шунингдек, товарни иден- 
тификатлашда кулланилади.

Диагностика (ташхис) -  жараёнлар усули булиб, 
тадк;ик этилаётган объектнинг асосий к^саткичлари, 
белгиларини ёритишга асосланиб, уларнинг мос ёки мос 
эмаслигини аникдашдан иборатдир. Бу усулдан энг мух,им 
ва кенг тарк;алган товаршунослик фаолиятининг сифат 
градациялари [товар навини аникдаш), нук;сонларини 
аниклашда фойдаланилади. Диагностиканинг сунгги 
мак;сади, номувофикдикнинг сабабини аникдабгина к;ол- 
масдан, балки бу камчилик ва нук;сонларни тузатиш тад- 
бирларини ишлаб чик;ишдан хдм иборатдир.

Диагностика [ташхис), тахдил ва синтезнинг натижа- 
ларидан прогнозлашда фойдаланиш мумкин.

Прогнозлаш -  маълум жараёнларнинг истик;болдаги 
[келгусидаги) ^гаришларини тадкик; этишга асослан- 
ган усул хдсобланади. Товаршуносликда бу усул ёрдами- 
да сифатни, маълум шароит ва муддатларда сакдаганда 
сифатнинг, шунингдек, рационал ассортиментнинг 
узгаришларини прогнозлаш амалга оширилади. Товаршу­
нослик амалиётида товарларни узок; муддатли сакдашга 
жойлаштирганда мутахассислар сифатни х;исобга олиб,
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\ар бир товар партиясининг сак;ланиш муддатини, бирин- 
чи навбатда, уларнинг сотилишини прогнозлаш ишлари- 
IIи амалга оширади.

Программалаштириш (дастурлаш) -  товарнинг 
ипюнчлилик хусусиятини ёки рационал товар х,аракатини 
таъминлаш буйича х,аракатларнинг кетма-кетлигини 
пникдашга асосланган увул х;исобланади. Программалаш­
тириш товарнинг сифат дастзфини ва назорат дастури- 
ни ишлаб чик;ишда, шунингдек, сифат сиёсати ва сифат 
сохдсидаги сиёсатни аник;лашда кулланилади.

Юк;орида келтирилган усулларни кетма-кет к̂ л̂лаш, 
кейинчалик товаршунослик фаолиятини режалаштириш- 
га асос яратади.

Режалаштириш -  узок; ва к;иск;а муддатли режа- 
лар хдмда лойих,алар ишлаб чик;ишга асосланган усул 
х,исобланади. Бу усул товарнинг сифати ва ассортименти- 
ни бошкаришда хдмда сакдашга жойлашда цулланилади.

Диагностика, прогнозлаш, программалаштириш ва 
режалаштириш -  товаршунос ва товаршунос эксперт му- 
тахассисларининг говори малакавий лаёкдтлиликка эга 
булишини талаб этади.

Абстрактлаш -  товарларнинг айрим тавсифларини ёки 
омилларини мустацил объектга айлантиришга асосланган 
усул х,исобланади. Масалан, шартли белгилар, атамалар, 
тушунчаларни таърифлаш абстрактлаш усулига асослана- 
ди.

Атамаларни ва тушунчаларни таърифлаш хдр 
кандай Укув фани учун р'а мух 1̂м х;исобланади. Бусиз 
Укитилаётганлар ахборотларни к;абул к;ила омайди. Мала- 
ка амалиётида хдр бир субъектлар томонидан объектлар 
(товар, хизмат, жараён) нотугри талк;ин этилиши мум- 
кин. Масалан, "квас", "квас ичимлиги”, "сариёг" ва "ком- 
бинациялаштирилган ёг” атамаларига аник таърифлар
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булмаганлиги сабабли, кам фойдали арзон товарлар [квас 
ичимликлари, комбинациялаштирилган ёв) юк;ори сифат- 
ли товар [квас, сариёв) деб цалбакилаштирилади.

Шу сабабли хдм кейинги йилларда маълум бир ата- 
маларнинг к;онунларда, стандартларда ревламентлашти- 
рилганлиги бекорга эмас. Ана шу жараён товар экспер- 
тизаси фанларида хдм р^й бермокда. Дастурларда хдр 
бир мавзунинв бошида асосий тушунчалар келтирилади. 
Агар атамалар стандартлштирилган булса, улар меъёрий 
хужжатларда к;андай келтирилса, ана ушандай тартибда 
тушунтирилиши керак.

Агар бу атамаларни тушуниш к;ийинрок булса, у х,олда 
ук;итувчи бу атамаларни талабаларга ^ининг фикр- 
мулохдзаларидан келиб чик;иб, оддийрок; шаклда тушун- 
тириши мумкин.

Шартли белгилар [символлар,стандартларнингтартиб 
номерлари, тамванинг ахборот белгилари ва бошкдлар) 
классификаторларда товарларни кодлаштиришда штрих- 
ли -  кодлар тарзида кулланилади.

Аницлаштириш [конкретизация) -  объектни аник;, 
куринарли шаклда такдим этишга асосланган усул х,исоб- 
ланади. Абстраклаш сингари аникдаштириш инсоннинг 
акл билан фикрлаш фаолияти натижаси х,исобланади.

Билиш жараёнида икки усул биргаликда кулланилиши 
мумкин: аникдикдан абстрактга ва абстрактдан аникдикка.

Умумлаштириш -  объектнинг нисбатан баркарор, 
инвариант хоссаларини ажратишга асосланган усул 
х.исобланади. Умумлаштириш натижасида купчилик объ- 
ектларга хос типик хусусиятлар ажратиб курсатилади. 
Масалан, товаршуносликда бир хил гурух,га мансуб товар- 
ларнинг курсаткичлари ёки истеъмол хоссаларини умум- 
лаштиришга асосланади. Яъни товарнинг органолептик 
курсаткичлари к^пчилик товарлар учун зп^умлаштирил- 
ган кУрсаткич хисобланади.
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Системалаш -  объектларни ва улар билан боглик; жа- 
раёнларни тавсифлашда бирдан-бир системани т)^ишга 
асосланган усул х,исобланади. Бу усул ёрдамида товарлар- 
иинг рационал савдо ассортиментини шакллантириш, шу- 
нингдек, сифатни ва сак;лаш шароитларини бах,олаш амал- 
га оширилади.

Системалаш -  товаршуносликда кенг к;^лланиладиган 
комплекс усул бу̂ либ, гурухдаш ва кодлаштириш усуллари- 
II ИНГ асосини ташкил этади.

Эмпирик, амалий усуллар ва улардан фойдаланиш

Эмприк ёки экспериментал усул -  бу тажрибага ёки 
кузатувга асосланган билиш усули х,исобланади. Бу усул­
лар х,ам товаршуносликда кенг к;улланилади. Бу усуллар 
туфайли товарларнинг кимёвий-физикавий ва биологик 
табиатини тадк;ик;этиш мумкин б^лади.

Улчашнинг техник воситалари ва табиий фанларнинг 
тамойилларига боглик; холда экспериментал усуллар 
куйидаги турларга булинади:

1. 5̂ лчаш усули (физик, физик-кимёвий, кимёвий, 
биологик).

2. Органо л ептик усул.
3. Кайд килиш усули.
4. Социологик усуллар.
Физикавий, физик-кимёвий ва кимёвий усуллар- 

иинг турлари булиб, хромотографин, спектрофотоме­
трия, фотокалориметрия, рефрактометрия, реология ва 
бошк;алар хисобланади ва улардан товарлар буйича илмий 
г.1ДКИк;отлар утказишда хамда сертификатлаштиришда 
кенг фойдаланилади.

5^лчаш усули -  махсулотларнинг сифат кзфсаткичла- 
рини улчашнинг техник воситалари билан аникдашга 
.к'осланади.
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Органолептик усул -  озик-овк;ат товарларининг си- 
фат курсаткичларини, инсоннинг сезги органлари ёрдами- 
да аник;лашга асосланади.

Кайд килиш усули -  маълум объектларни х,исобга 
олиш ва кузатувга асосланган усул х,исобланади. Кайд 
к;илиш усулининг бир тури мониторинг }^исобланади.

Социологик усул -  махсус ишлаб чик;илган анкеталар 
ёрдамида респондентлардан суровлар утказишга асосла­
нади.

Бу усул товаршуносликда истеъмолчиларнинг маълум 
бир озик-овк;ат товарларга б^лган талабини Урганишда 
кенг к;Улланилади.

Амалий усуллар. Амалий усуллар товаршуносларнинг 
касбий фаолиятида рационал товар хдракатини таъмин- 
лашларида хизмат килади.

Баъзи бир амалий усуллар к;исман ва бутунлай эмпи­
рик усуллар х,исобланади,

Амалий усулларга сифатни бах,олаш, сак;лаш, ташиш, 
товарга ишлов бериш ва бошк;алар киради.

Сифатни ба)<,олаш усули -  сифат курсаткичлари 
цийматини улчашга м^лжалланган усуллар.

Технологик усуллар -  товарларнинг сакданувчанли- 
гини таъминлашга ва рационал товар хдракатига 
царатилган усуллар. Бу усулларнинг маълум бир цисми, 
масалан, сак;лаш усуллари ва товарга ишлов бериш товар­
шуносларнинг касбий фаолиятида кулланилади.

Шу билан бир каторда ураб-жойлаш, маркалаш, ташиш 
усуллари ишлаб чик;ариш ва транспорт ташкилотларининг 
мутахассислари томонидан фойдаланилади.

Лекин товаршунослар \ам бу усулларни яхши тушуни- 
ши талаб этилади.

5^раб-жойлаш усуллари -  бу усуллар товарларнинг 
сак;ланувчанлигини ^фаб-жойлаш материалларидан фой- 
даланиш оркдли таъминлашдан иборатдир.
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Ташиш усуллари -  товарларни бир жойдан иккинчи 
жойга утказиш, ташиш жараёнларида сифатини саклашга 
К.1ратилган усуллардир.

Сакдаш усуллари -  товарларни макана ва улгуржи сав- 
до омборхоналарида сак;лан)^чанлигини таъминлашга 
К;1ратилган усуллардир.

Товарга ишлов бериц^»усуллари товарларнинг сифа- 
ти ва саманувчанлигини таъминлаш мак;садида сотишга 
гайёрлашга к;аратилган усуллардир.

Таянч иборалар:
Усул; назарий; эмпирик; амалий; тахдил; таккослаш; 

синтез; диагностика; дастурлаш; режалаштириш; модел- 
лаштириш системалаш орголептик усул; кайд килиш усу- 
ли; социологик усул; амалий усуллар.

Такрорлаш учун саволлар
1. "Усул" атамаси нимани англатади?
2. Товаршуносликда кулланиладиган усуллар неча 

гурух̂ га булинади?
3. Назарий усулларга нималар киради?
4. Эмпирик усулларга-чи?
5. Амалий усулларга нималар киради?
6. Товаршуносликда тахдил ва таццослаш усуллари 

мима мацсадда указилади?
7. Товаршуносликда синтез ва таццослаш тахдили 

усулларининг мацсади нима?
8. Товаршуносликда диагностика ва прогнозлаш усул­

лари кдндай мацсадлар учун кулланилади?
9. Товаршуносликда дастурлаш ва режалаштириш 

усулларининг кулланилишини тушунтириб беринг.
10. Товаршуносликда абстракт -  аникдаштириш усул­

ларининг кулланилишини изохданг.
11. Умумлаштириш ва системалаш усуллари нима 

максадларда кулланилади?
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12. Товаршунослик сохдсида кулланиладиган эмпирик 
усулларга цайсилар киради?

13. Товарш)шосликда ?̂лчаш усулидан фойдаланишни 
тушунтириб беринг.

14. Органолептик усул деганда к;андай усул тушунила-
ди?

15. Товаршуносликда к;айд к;илиш усулидан фойдала­
нишни тушунтириб беринг.

16. Товаршуносликда социологик усулдан фойдала­
нишни кдндай тушунасиз?
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Гурут^аш-товаршунослик усули сифатида

Гуру\лаш -  бу куп сонли объектларни к;абул к;илинган 
yi улларга мос равишда )Ь(шашлиги ёки фарк к;ил)шчи бел- 
I илари буйича кичик гурухдарга ажратишдан иборатдир.

lypyx/iaiu объекпы ари^оварш уносликда  rypyviam эле- 
мгмти сифатида товар к;аралади. Х,амма товарлар индиви­
дуал истеъмолчилар учун икки rypjo^ra булинади: истеъ- 
мпл товарлари ва бошк;арув фаолияти учун м^лжалланган 
Iопарлар [огротехника товарлари).

Гурухданиш белгиси -  гурухданадиган объектларнинг 
хоссллари ёки тавсифларидир.

Гуру^аниш белгиси телеологии [мак;сади, 
к^Уяланилиши), генетик [дастлабки материал, хомашё, ки- 
мспий таркибининг асосий компонентлари) ва техноло­
гии (конструкция, рецептура, ишлаб чикдриш жараёни, 
fti )аги) турларга булинади. Телеологии белгиларига ми- 
t ()Л килиб, ноозик-овцат товарларининг кийим-пойабзал, 
м.1даний маиший ва хужалик товарларига гурухданишини 
нглтириш мумкин. Мана шу белгилари б^ича озик;- 
niiKJT товарлари ёрдамчи товарлар ва болалар овкдти 
м.1Х,1:улотлари гзфухдарига булинади. Генетик белгиларига 
ммсол килиб, лаззатли мах,сулотларнинг спиртли, кучсиз 
.1ЛКОГОЛЛИ, алкоголсиз гурухдарга булинишини, газмол- 
/мрнинг эса пахта, жун ва синтетик толалардан тайёрлан- 
Г.1И деб гурухдарга ажратиш мисол була олади. Технологии 
Гк лгилари б^ича чойлар к ^ , кора, сариц, кизил каби тур- 
/1.1 рга булинади.

Селгилар эса сифат ва микдор тавсифларига булиниши 
мумкин. Юкорида келтирилган технологии ва генетик 
ги лгилардан купчилиги сифат б;^ича ифодаланади, ком- 
мопентлари ва кимёвий таркиби- микдор ва сифат буйича 
г.»ккосланади.
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Гурух^ашнинг мак;сади -  системалаш, индентификат- 
лаш ва товар хоссаларини прогнозлаштириш хисобланади.

Одатда, гурух^ашнинг икки тур усули мавжуд. Иерар- 
хик ва фасет.

Гурух/тшнинг иерархикусули. Бу усулда к>шчилик объ- 
ектлар кетма-кет кичик гурух^арга ажратилади. Схематик 
тарзда усулнинг мохияти 2-расмда келтирилган.

Иерархик усулда гзфухдашнинг ̂ ^игахослиги шундаки, 
бу усулда кичик гурзо(,чалар орасида чамбарчас ботлик;лик 
мавжуд булади. Бунда бир нечта гурух,чаларга белгилари 
буйича булишнинг асосида гурух.лаш зиналари ётади.

Гурух^аниш зинаси -  бу иерархик усулда гурух;лаш 
боскичи булиб, натижада г)фух,чаларнинг бирлиги хосил 
кд1линади. Бу ерда асосий белгини танлаш -  масъулиятли 
жараён хисобланади.
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Белгилар сони ва зиналари гур>%ланиш чукурлигини 
и<|)одалайди. 2 -расмда иерархик усулда гурухдашда 
гурухданиш чукурлиги 3 га тенг.

Назарийжихдтда НОЛ ганда, гурухданишнингчук;урлиги 
чсксиз дейиш мумкин. Аммо бундай гурухдаш жуда ог ир ва 
моаникдир. Шу сабабли амалиётда гурухданиш чукурлиги 
10 дан ошмайди. Айнан шундай чукурлик к^пгина класси- 
фикаторларда кулланилади. Белгилар сонини к^пайтириш 
мрурияти тугилганда гурухдашнинг фасет усулидан фой- 
д.и1анилади.

Гуру){пашнинг фасет усули. Бу усулда куп объектлар 
бир-бирига боглик; булмаган кичик гурух,чаларга ажра- 
t илади. Фасет усулининг >^ига хослиги шундаки, х,ар хил 
rt« лгилари бир-бири билан богланмаган.

Фасет атамаси французча -  facette, маъноси пардоз- 
ланган тошнинг кирралари деган маънони англатади. 
Х,|1КИкатдан, пардозланган тошнинг кирралари бир-бирига 
биглик булмаган х,олда мавжуд булади. Бу усулда хдр бир 
кичик гурух,чалар бир-бирига боглик; эмас, бири иккин- 
чисига буйсунмайди. Фасет усулининг мохдяти схематик 
|.1рзда 3-расмда келтирилади.

3-расм, Гур>тухашнинг фасет усули

Фасет усулига мисол килиб винонинг гурухданишини 
Kt лтириш мумкин. Сакланганлиги буйича винолар ёш, ор­
динар, маркали, коллекцион виноларга булинади.
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Ранги буйича -  ок;, пушти, к;изил; технологияси б̂ й̂ича 
эса тинч ва уйноки виноларга ажратилади. Белги сонла- 
рини виноларнинг Ураб-жойланиши, ишлаб чик;арувчиси 
буйича куп даражада ошириш мумкин.

Товарларни кодлаштириш ва 
уларнинг МОХ.ИЯТИ

Кодлаштириш -  гурзп<даш объектига код берилишдан 
иборатдир. Код бу гурухдаш объектини белгилаш учуй бе- 
риладиган белги ёки белгилар мажмуидир.

Кодлаштиришдан мак;сад объектларни гурухдаш 
оркали системалаштириш, идентификатлаш ва шартли 
белгиларни беришдан иборатдир. Натижада объектни ко- 
дига к;араб бошк;а к^пчилик объектлар орасидан ажратиш 
мумкин булади.

Товарларни ва бошк;а объектларни кодлаштиришнинг 
зарурияти кадимдан маълум б^лган, лекин с^нгги йиллар- 
дагина электрон-х,исоблаш техникасини жорий этиш би­
лан ривожланиб борди.

Кодларни бериш маълум к;оида ва усулларга асосла- 
нади.

Кодлаштириш коидаси куйидагиларни ^  ичига олади:
а) код маълум структура тузилишига эга булиши ке- 

рак;
б) код хдр хил, аввалдан бегиланган белгилар билан 

ифодаланиши мумкин.
в) код объектнинг тартибланишига ёрдам бериши ке- 

рак.
Коднинг структураси -  таркибининг шартли белгиси 

ва унда белгиларнинг тартиб билан жойлашишини англа- 
тади.

Коднинг структураси алфавит, асоси разряд ва узун- 
ликни уз ичига олади.
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Кодаж|)авити-кодних,осилк;илишучунк;улланиладиган 
Пгл1'илар системасидир.

Код учун алфавит сифатида купинча сонлар, хдрфлар, 
III I рихлар ва пробеллардан фойдаланилади.

Шунга мос равишда рак;амли, хдрфли, хдрф-рак;амли ва 
III I рихли код алфавитлари булади.

1’.1кдмли код алф^итида белгилари рак;амлар 
XIII обланади. Масалан, куюлтирилган сут консервасига 
M.ix̂  улотнинг умумроссия классификатори [ОКП) буйича 
»*/ Р.1КДМЛИ код берилган.

Коднинг хэрфли алфавитида -  белгилари табиий тил 
.и|ф.1иитининг хдрфлари ^^исобланади. Масалан, стан- 
дар гл.фнинг умумроссия классификаторида к;ишлок; 
»V'«.uinK мах,сулотлари классига С хдрфи, озик;-овкдт сано- 
.11 м.1х,сулотлари классига -  Н хдрфи берилган.

Коднинг хдрфи -  рак;амли алфавитида -белгилари 
ftV̂ in6, табиий ТИЛ алфавитининг хдрфлари ва рак;амлари 
чиюбланади. Масалан, х^л меваларнинг коди СЗ, х^л саб- 
ыиотларнинг коди эса С 4 хисобланади.

Штрихли -алфавит кодида белгилари штрихлар ва 
иробгллар x^^coблaнaди, уларнинг энини сканер хисоблаб 
р.1К<1Мларга айлантиради. Бунга мисол к;илиб, EAN ва UPA 
тгрихли кодларини келтириш мумкин.

Ллфавитдаги белгиларнинг умзлиий сони коднинг асо- 
I и Д1‘6 юритилади.

Кодда белгиларнинг кетма-кет жойлашуви разрядла- 
|01 (1илан белгиланади.

Код разряди -  кодда белгиларнинг позициясидир. 
1и1Д разряди узида маълум маънони м)лкассамлантирган 
пул.|ди, чунки ундаги хдр бир белги аввалдан белгиланган 
IIпир белгисини англатади.

Код шунингдек, узунлиги билан хдм тавсифланади.
Коднинг узунлиги -  бу кодда пробелларни х,исобга ол- 

м.кмнда белги сонини билдиради. Масалан, 54 3121 1211 
д»| код узунлиги 10 , коднинг асоси эса -12  ни ташкил этади.
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Шундай килиб, коднинг узунлиги [Дл) унинг асосидан 
(О ) пробеллар сони (К ) билан фарк;ланади;

 ̂ " Д.=о.-к.
Хато б^лмаслиги учун кодни х,исоблашда, к^пинча 

назорат сони киритилади. Назорат сони код ёзувининг 
тугрилигини текширади.

Классификаторлар

Классификатор- классификацион гурухдарнинг коди 
ва номлари ёки гурухдаш объектларининг системали тарз- 
да умумлаштирилган меъёрий хужжатидир.

Классификаторнинг структурасини унинг позицияси 
ва сигими ташкил этади.

Классификатор позицияси -  классификацион гурух- 
ларнинг ва объектлар гур}0(,ининг номи хдмда кодини 
Ĵ 3 ичига олади. Масалан, 07 коди сабзавотларнинг кар­
тошка, калампир, пиёз, саримсох, помидор, карам, сабзи, 
шолгомларнинг коди хисобланади.

Классификатор сигими -  классификаторда мавжуд 
булган энг куп позициялар сонини билдиради. Масалан, 
энг куп кулланиладиган ун разрядли классификаторда 
хамма гурухданадиган объектлар ун классга, кичик клас- 
сларга, гурухдарга, кичик гурухларга, турларга, кичик тур- 
ларга б5>̂ линади. Натижада бундай классификаторларнинг 
сигими бир неча минг позицияни ташкил этади.

Классификаторлар к;5^лланиладиган сокдси ва 
максадларига цараб гурухдарга б^ттинади ва уларни
3-расмда келтирамиз.

ОКП [Общеросскийский классификатор предприятий] 
ва ОКПО (общероссийский классификатор преприятийи 
организаций] к^п товарларни маркалашда фойдалани- 
лади (масалан, консерваларни], шунингдек, статистик 
хисоботларда хдм кулланилади. Керакли, стандартлар-
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ни ахтариш ОКС [Общероссийский классификатор стан­
дартов} 'ёрдамида амалга оширилади. Савдо ва умумий 
(жкатланиш корхоналарида хизматлар коди ОКУН [обще­
российский классификатор услуг населения) буйича тар- 
гибга солинади.

Бундан ташк;ари, товаршунослик ва савдо фаолия- 
гида ОКЕИ [Общероссийский классификатор единиц из­
мерений), ОКДП [Общероссийский классификатор видов 
•кономической деятельности, продукции и услуг, ОКВЭД 
(Общероссийский классификатор видовэкономической 
деятельности, ОКВГУМ [Общероссийский классификатов 
МИДОВ грузов, упаковки и упаковочных материалов), ОКЗ 
(Общероссийский классифитор занятий) каби кодларидан 
||н)йдаланилади.

4-расм, Товаршунослик фаолиятида кулланиладиган 
классификаторлар
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Купчилик х,олатларда товаршунослик фаолиятида ТН 
ВЭД ва ОКП кодларидан фойдаланилади. Бу кодларда клас- 
сификацион гурухданиш, объектлар ва уларнинг кодлари 
келтирилади.

ОКП Саноат ва к;ишлок; хужалиги мах,сулот х,исоботи 
ахборот таъминотининг асоси б}̂ либ хизмат к;илади. Бу- 
ларда товар мах,сулоти квалификацион гурухдарга ва 
мах,сулотнинг аник; номи, кодлари системалаштирилган. 
Ташки иктисодий фаолиятнинг товар номенклатураси 
(ТНВЭД ] бу экспорт-импорт товарларининг халкдро клас- 
сификатори х,исобланади. Ташки иктисодий фаолиятнинг 
товар номенклатураси курсатилган товарлар божхона че- 
гарасини кесиб утганда божхона таърифларини белгилаш 
уч}т кУлланилади.

Озик-овцат товарларининг товаршзлюсликда 
гурукланиши

Товарлар тижорат фаолиятининг объекти сифатида 
купгина белгилари буйича гурухданиши мумкин, лекин 
шуларнинг ичида асосийси, бу кайси максадда фойдалани- 
ши буйича гурухданиши кисобланади.

Х,амма товарлар кдйси максадда фойдаланишига караб 
куйидаги тзфларга булинади;

1) истеъмол товарлари -  бу товарлар индивидуал ис- 
теъмол ва шахсий фаолиятда ишлатиш учун фойдаланила­
ди;

2) саноатда фойдаланиш м^лжалланган товарлар -  бу 
товарлар бошка товарларни ишлаб чикариш учун, улар­
нинг хом ашё ва технологик таъминоти учун фойдалани­
лади;

3) офис учун товарлар -  бу товарлар корхоналар- 
нинг маъмурий бошкарув фаолиятини яхшилаш зл1ун 
КУлланилади.
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I.v t y p y jy iap H H H r x,ap бири кичик r y p y v i a p r a  ва класс- 
I tpi •' булинади.

Ill ГГ1.М0Л товарлари f s  навбатида 3 г)фух,га ажратила- 
ми II шк-овцат товарлари, ноозик;-овк;ат товарлари, тибби- 

I 1пм.|рлари. Бундай гурухдаргаажратишнингасосидато- 
|>'||тит' к;айси мак;садда ишлатилиши ва инсон э)^тиёжини 
»'>>ид||рити ётади. ^

().1Ик;-овк;ат товарлари инсон организмининг физио- 
.iiiMiK :о^тиёжига, яъни энергияга, пластик моддаларга 
I'-V'ii .III талабини кондиришга хизмат к;илади.

11п():жк;-овк;ат товарлари эса инсоннинг физиологик ва 
111ЦИ.1Л ахтиёжларини к;ондиришга хизмат к̂ 1лади.

Т||()биёт товарлари гуру)^ инсоннинг соглигинисак;лаш 
1 .1(1111 (щиал эх,тиёжини к;ондиришга хизмат к;илади.

Г|жа|) класси - бу умумлашган э^тиёжлар гурух,ини 
1 .1 1.МИПЛ0ВЧИ купчилик товарлардир.

Тпиарлар класси к^лланилаетган хом ашёнинг тури ва 
I IMII иинг кайси максадга йуналтирилганлигига караб ки­
ши юмссларга, гурухдарга, кичик гурухдарга, турларга ва
• ||||/мрга булинади. Масалан, озик;-овк;ат товарлари икки 
I 'I.II I г.1 булинади. 0зик;-ов1̂ ат ва тамаки мах,сулотлари.

Бир тур товарларнинг кичик класси маълум фарк;га 
•1.1 оулиб, аналогик г}фух эх,тиёжларини кондирз^чи 
|.Уичилик товарлардир. Масалан, кичик класс усимлик 
и.IV улотлари махсус озук;авий к;ийматга эга булган, яъни 
\| 'll•lиlдлap, усимлик мойлари, о^силлар сувда эрувчи ви- 
1 .1МИМЛ.1Р ва бошк;аларга булган физиологик эх,тиёжни
• . ' 11Д 11|).1ДИ.

/||ф ту р  т оварлар  гурущ  -  ута узига хос эхтиёжлар 
I ,ру\и11и кондирадиган купчилик товарлардир. Масалан, 
V. иилик мах,сулотлари" кичик класси мева-сабзавотлар, 
|пм м.1Хсулотлари ва бошк;а гурухдарга булинади хдмда 
 ̂ i.ipimiir хдр бири Узига хос хусусиятларга эгадир.

1'1иш рларнинг кичик гурух,и -  булар гурух, товар­
. tpii билан максади буйича умумийликка эга булса-да,
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бошк;а кичик гурз^с^ардан узига хос белгилари билан фарк; 
к;илади. Масалан, к;андолат товарлари rypyx î икки ки­
чик гурух,га булинади: к;андли кандолат мах,сулотлари ва 
унли к;андолат мах,сулотлари. Булар асосий компонентла- 
ри х̂ 1собланадиган к;анд, ун, ёг миедорлари билан бир- 
биридан фарк; к;илади.

Товарлар тури -  индивидуал мак;садларда ишлатили- 
ши ва индентификатлаш белгилари билан фарк;ланувчи 
товарлар жамламасидир. Товарлар тури к^^чилик товар- 
ларнинг бир к;исми сифатида, албатта, гурух; товарлари 
сингари }П4умийликка эга булиб, шу билан бир к;аторда 
индивидуал мак;садларда хдм фойдаланилади. Турнинг 
бошк;а фарк; к;илувчи белгиси товарнинг турини инденти- 
фикатловчи курсаткичлари х,исобланади,

Купинча товарларнинг тури ташки куринишига караб 
аникланади, озик-овкат мах,сулотларини эса кушимча ра- 
вишда таъми, киди ва консистенцияси оркали индентифи­
катлаш мумкин. Товарларнинг бу белгилари бирдан-бир 
х,исобланмаса-да, амалиётда жуда к^п кулланилади. Ма- 
салан, кандли кандолат мах,сулотлари туркумига кирув- 
чи карамеллар ва конфетлар, аввало, ташки куриниши ва 
консистенцияси билан бир-биридан фарк килади. Улар 
Кайси максадда ишлатилишига караб умумийликка зга, 
яъни кар иккаласи хдм ёкимли ширин таъмга булган та- 
лабни кондиради.

Уларнинг индивидуал хусусиятлари эса хдр хил конси- 
стенцияга булган талабни кондириши билан изокланади.

Озик-овкат товарларининг юкорида келтирилган 
умумий товаршунослик гурухданиши кишлок хужалик 
максулотларининг гурухданишига мос келмайди. Шунга 
Карамасдан, истеъмол товарларининг альтернатив товар­
шунослик гурухданиши мавжуд. Бундай гурухданишни 1- 
жадвал маълумотларида келтирамиз.
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1 -жадвал
О iHK-oBKaT товарларининг }^умий гурз^аниши

ч- Класс: озик-овкат то вар лари

Кушимча 
* товарлар

1.1. Озукабоп кушимчалар
1.2. Зираворлар
1.3. До|»1 ворлар
1.4. Консистенцияни табиий 
яхшиловчилар

Усимлик
ма\сулотлари

1.1. Дон ва дон мах,сулотлари
1.2. Мева-сабзавот мах,сулотлари
1.3. Лаззатли мах,сулотлар
1.4. Канд ва унинг Урнини босувчи 
мах.сулотлар
1.5. Крахмал ва крахмал мах.сулотлари
1.6. Кандолат мах,сулотлари
1.7. ^ с̂имлик мойлари ва маргарин 
мах,сулотлари

1 Х,айвонот 
м;щсулотлари

3.1. Х,айвон ёглари
3.2. Сут ва сут мах,сулотлари
3.3. Гушт ва гушт мах,сулотлари
3.4. Балик; ва балик мах,сулотлари 
З.З.Тухум ва тухум мах.сулотлари

 ̂ Комбинация- 
л.иптирилган

4.1. Болаларга мулжалланган мах,сул отлар
4.2. Озукабоп концентратлар

lllyiira к;арамасдан,озик;-овк;аттоварларибошка-бошк;а 
л» /II млари билан хдм гурухданиши мумкин. Масалан, тар- 
♦•ионд.1 кайси моддалар асосийлигига к;араб ок;силга бой, 
ft I /I гюй озик-овк;ат мах,сулотлари деб )̂ ам г)фухданади.

Таянч иборалар:
1'уру\лаш; гурухдаш объекти; гурухдаш белгиси; ие- 

|м|и(ик; фасел; код; кодлаштириш; классификатор, класс.
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Такрорлаш уч)Ш саволлар
1. Гурух^аш атамасини таърифланг.
2 . Fypyviam объектлари ва гурух^аш белгисини ту- 

шунтириб беринг.
3. Гурух^ашнинг иерархик усулини к;андай тушуна- 

сиз?
4. Гурух^ашнинг фасет усулини тушунтириб беринг.
5. Кодлаштиришнинг максади ва ахдмиятини тушун­

тириб беринг.
6. Коднинг структураси нимани англатади? Унинг тар- 

кибий элементларини тавсифланг?
7. Код алфавити нима?
8. Коднинг разряди ва узунлиги нимани англатади?
9. “Классификатор” тушунчасини тавсифланг.
Ю.Классификаторлар 1ф 1ланиладиган сохдси ва

максадларига к;араб цандай гурух^анади?
П.Товарлар к;айси максадларда фойдаланиш буйича 

к;андай гурух^анади?
12 .Товаршуносликда озик;-овкдт товарлари к^ндай 

гурух^анади?
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3-БУЛИМ. 03И1^-0ВКАТ ТОВАРЛАРИ 
АССОРТИМЕНТИ

Л| (иртимент ва сифаттушунчаси, гуру^аниш и

Гпи.|рнингасосийтоваршуносликтавсифлариданбири 
4* • iiiHiiMCHT тавсифи х,исобланади.

Inii.ip ассортименти деб кандайдир бир белги ёки 
l•»llи^|.lp мажмуи буйича бирлаштириладиган товарлар
• к'и/ымига айтилади.

liy .1 гама французча "assortiment" с)^идан келиб чик;к;ан 
хдр хил ва нав товарларни танлаш деган маънони 

4MI (|,| гади.
Ml ггьмол товарларининг ассортименти гурухданиши

> V Пиурн'и 5-расмда келтирилди.
'• расмда келтирилганидек, товарнинг кдерда жойлаш-

• аимигига к;араб улар саноат ассортименти ва савдо ассор- 
I миги гига булинади.

(.аиоат ассортименти деганда саноатнинг маълум бир 
1а|1М(ну|арида ёки айрим олинган саноат корхоналари то- 
м ит1д.111 ишлаб чикарилаётган товарлар ассортименти
• ушумил.ади.

\,.ip хил корхоналар ишлаб чицарувчилар томонидан 
ии1/мб чикарилаётган товарларнинг саноат ассортименти 
му'и\чи/1ик шаклидан катъи назар Узбекистан Респз^ли-
> ti и Согликни саклаш вазирлигининг санитария органла- 
|1И би/ми келишилган булиши керак.

( „1ИДО ассортименти -  бу савдо тармокдарида такдим
• И1Ч1 .1И товарлар ассортиментидир. Савдо ассортимен- 
1И t.iiin.ir ассортиментидан фарк килиб, кдр хил ишлаб 
тк*1||умчиларнинг товарларидан ташкил топган булади. 
‘••'tK.li ишлаб чикарувчининг уз магазинида сотилаётган
• бундан истиснодир.
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5-расм. Товарлар ассортиментининг гурухланиши

Товарларнинг к;амраб олиш кенглигига к;араб товар­
лар ассортименти оддий, мураккаб, кенгайтирилган, кат- 
талаштирилган, аралаш кабиларга булинади.

Товарларнинг оддий ассортименти деганда, уч белги- 
сидан куп булмаган белгилари буйича гурухданадиган то­
вар турлари ассортиментига айтилади.

Оддий ассортимент мижозларнинг молиявий имко- 
ниятлари етарли булмаган жойларда кундалик эх,тиёж 
товарларини сотаётган магазинлар j^yH характерлидир. 
Масалан, к;ишлок; жойларда нон ва сут мах,сулотлари сота­
ётган магазинларни бунга мисол к;илиш мумкин.

Товарларнинг мураккаб ассортименти деганда, уч 
белгисидан купрок; белгилари буйича гурухданадиган то-
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и.||) турлари ассортиментига айтилади. Мураккаб ассор- 
п1М(*нтга улгуржи базалар ва универсам, универмаглар 
оркпли сотилаётган товар ассортиментини киритиш мум-
M I H .

Катталаштирилган ассортимент деганда, [гурух/1И ас- 
< ортимент) умумий бир белгилари буйича бириктирилган 
гомарлар ассортиментигарайтилади. Масалан, озик;- овцат 
ижарлари ва ноозик;- овк;ат товарлари. Ёки озик;-овк;ат то- 
||.|рларининг дон ва дон мах,сулотлари, мева ва сабзавотлар 
|'урух,лар каби гурухдарга бириктирилишини шу ассорти­
мент гурух,ига киритиш мумкин.

Турлар буйича ассортимент деганда, бир хил э> т̂иёжни 
К)1||дирадиган товарлар номлари, хдр хил товарлар 
г^плами тушунилади. Масалан, сутнинг пастеризация 
килинган, стерилизация цилинган, нормаллаштирилган 
и.| х,оказо тзфларини турлар буйича ассортиментга кири- 
IИ111 мумкин.

Маркали ассортимент -  бу хдр хил савдо маркаси-
г . | зга булган бир хил товарлар тупламидир. Бундай t o - 
м.ц)лар физиологик эх,тиёжни кондирибгина цолмасдан, 
6.1ЛКИ мижозларнинг социол [ижтимоий) ва психологик 
1Ч,тиёжларини хдм цондиради.

Аралаш ассортимент -  бир-биридан функционал 
мУлжалланганлиги буйича кескин фарк; циладиган хдр хил 
гурухдаги товарлар тупламидан ташкил топади. Масалан, 
(|.1ИК-овк;ат ва ноозиц-овцат товарларини сотаётган мага- 
жплар учун аралаш ассортимент характерли хисобланади.

Истеъмолчини коництириш даражаси буйича рацио- 
I I . 1 Л  ва оптимал ассортимент туш>шчалари мавжуд.

Рационал ассортимент -  бу истеъмолчининг етарли
д. 1ражада цоницишини ва ташкилотнинг мацсадга эри- 
птшини таъминлайдиган товарлар тупламидир. Рацио- 
Н.1Л ассортиментни шакллантириш купгина омилларни 
|.1лаб цилади. Масалан, илмий-техник тарацциётга эри-
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шиш ЯНГИ товарларни яратишга рагбатлантиради ва янги 
эх,тиёжларни шакллантиради. Масалан, бу ?^олатни маи- 
ший техника товарларининг рационал ассортиментини 
шакллантириш мисолида к)фиш мумкин.

Оптимал ассортимент -  бу истеъмолчиларнинг аник 
эх,тиёжларини максимал самарадорлик билан кондира 
оладиган ёки рационал харажатлар билан ташкилотнинг 
сотиб олиши ва сотиши учун имконият берадиган товар- 
лар т^пламидир.

Товарнинг оптимал ассортименти критерияси )Л1ун оп- 
тималлик K03({)4)H4HeHTH[K Ĵ кулланилади ва у куйидаги 
формула билан топилади.

Коп= уХ100%

Бу ерда -  истеъмолчи товардан мацсадли фойда- 
ланганда, истеъмол цилганда оладиган фойдали самара, 
с^мларда.

3 -  товарни лойихалаш, яратиш, ишлаб чициш, истеъ- 
молчига етказишдаги харажатлар, сум.

Истеъмол характери буйича товар ассортименти аник 
ассортимент, прогнозлаштирилган ассортиментларга 
булинади.

Аник ассортимент -  аник ишлаб чикарувчи корхона 
ёки сотувчида х,акикатда мавжуд бЗ?лган товарлар жамлан- 
масидир.

Башорат килинган ассортимент -  башорат килинган 
истеъмолни кондириши керак булган товар жамланмаси- 
дир.

Ассортиментни бошк;ариш

Ассортиментни бошкдриш деганда рационал ассорти- 
ментга эришиш талабларига каратилган фаолият тушуни- 
лади.
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1\щионал ассортиментга талабларни урнатиш. Ра- 
МИ11И.1Л ассортиментга талабларни урнатиш истеъмолчи- 
м.1|11|ц||г маълум ассортиментга хайрихох^игини аник^лаш 
Пи/1,111 бошланади. Бунинг учун маркетинг тадк;ик;отлари 
у* публаридан, ижтимоий сзфовлар утказиш ва к)^атиш,
► .||>д 1ТИШ усулларидан фойдаланиш мумкин.

Бундан ташкдри, маркетингнинг фаол стратегиясини
► 1''1Л()||1|и ташкилотлар реклама, к^ргазма -сотиш, презен- 
г*ции на бошкд усуллар ёрдамида ^лари талабни шакл- 
'мм I ириши мумкин. Рационал ассортиментга талаблар бо- 
м.|1 1а)1п,юктурасига боглик равишда ^гариб т)фади.

Р.щионал ассортиментга талаблар даражаси хдр бир 
• |И11килот учун индивидуал характерна эга булиб, унинг 
и (пртимент сиёсати билан аник;ланади.

Ассортимент сиёсати -  бу ассортимент сохдсида таш- 
м|/и»г11инг юк;ори ра}^барияти томонидан шакллантирил- 
1,111 кузланмалар, имкониятлар ва асосий йуналишлардир.

Г.1ткилотнинг ассортимент соз^асидаги мак;сади -  бу 
•||| хил эх.тиёжларни кондириш учун, рационал ассорти- 

М1 и t с.) яцин булган аник; эз^тиёжни шакллантиришдан 
нП|||мТДИр.

Бунинг учун цуйидаги вазифаларни хдл этиш талаб
► и/1т 1.|ди;

,|) товарга аницва кутилаётган эх,тиёжларни урнатиш;
Г|) асосий ассортимент курсаткичларини аникдаш ва 

4 I tpiiH тахдил килиш;
и) рационал ассортиментни шакллантириш учун зарзф 

/•у''|.1ДИ1'ан товар ресурслари манбаларини шакллантириш;
I ) корхонанинг айрим товарларни ишлаб чицариш, 

i tpivi rHiii учун имкониятларини бах,олаш;
д) ассортиментни шакллантиришнинг асосий йуна- 

'тиимрини аникдаш ва бошцалар.
Л( (ортиментни шакллантиришнинг асосий йуналиш- 

i |ри 1̂ уйидагилар: цискдртириш, кенгайтириш,чукурлаш-
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тириш, барк;арорлаштириш, янгилаш, такомиллаштириш, 
мувофик;лаштириш. Бу йуналишлар бир-бири билан чам- 
барчарс боглик; ва улар бир-бирини тулдиради.

Ассортимент к;иск;артириш -  бу товар ассортименти- 
нинг миадорий ва сифат З^гаришлари асосида буладиган 
Кискзртиришлардир.

Ассортимент к;иск;аришига асосий сабаблар б^либ, 
товарга талабнинг пасайиши, айрим товарлар иш- 
лаб чицариш ва сотишда фойданинг жуда хдм камлиги 
х,исобланади.

Ассортиментни кенгайтириш -  бу товарнинг кенглиги, 
чукурлиги ва янгилиги каби курсаткичлари асосида то­
варлар жамланмасининг сон ва сифат жи5̂ тидан кегайи- 
ши тушунилади.

Товарлар ассортиментининг кенгайишига асосий саба­
блар бул иб, талаб ва таклифнинг ошиши; товарнинг ишлаб 
чикарилиши ва сотишнинг юк;ори рентабеллиги; бозорга 
ЯНГИ товарларни киритиш; рацобатларнинг к)^айиши ва 
бошкалар х,исобланади.

Ассортиментни чукурлаштириш деганда товарнинг 
ЯНГИ савдо маркалари ва уларни модификация цилиш асо­
сида ассортиментнинг микдорий з^гаришларига айтила- 
ди. Шуни алох,ида кдйд этиш лозимки, жуда купчилик иш­
лаб чицарувчилар, айницса, хорижий ишлаб чицарувчилар 
ассортиментни чукурлаштиришга устуворлик берадилар. 
Масалан, автомобиль ишлаб чикарувчилари узок; муддат 
давомида автомобилнинг бир маркасини янги модифика- 
циялар цилиш асосида ишлаб чицаришни хуш к^адилар.

Ассортимент баркдрорлиги -  товарлар жамланмаси- 
нингкамдаражадаянгиланадиганваюкорибарцарорликка 
эга эканлиги билан тавсифланади.

Бу ассортиментнинг кам учрайдиган х,олати булиб, 
асосан, озик;-овк;атларнинг кундалик эх,тиёж товарлари- 
га тааллук;лидир. Ноозик;-овк;ат товарларининг ассорти-
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** *' • и на юкори даражада узгарувчанлиги билан харак- 
"'l''••|||aди. Уларнинг узгарувчанлигига мода узгариши
•* H/iMHrt-TexHHKaBHH усишлар хдмда бошк;алар таъсир 

•1Т.1ДИ.
Aiсортиментни янгилаш -  микдор ва сифат жи)<д- 

'•'Д.1М ЯНГИ-ЯНГИ товарларнинг пайдо булишидир. Бу 
•♦ иалитнинг мезонлар1̂  булиб, истеъмолчиларнинг 
V".»iiyi|i|aH эх,тиёжларини цондириш, истеъмолчиларга 

'< гонарларни таклиф этишни рагбатлантириш, илмий- 
'* 'Инка сохдсидаги узгаришлар, ютукдар хдмда мода бо- 

ИД.1ГИ Узгаришлар тавсифланади.
Л«сортиментни такомиллаштириш деганда, товарлар- 

'"'•• I рационаллигини юксалтириш учун товар жамлан- 
' и пинг х,олатидаги микдорий ва сифат узгаришларига 
'И/иди.
Л(сортиментни мувофикдаштириш деганда, товар- 

*«|'*«имг реал ассортиментини оптимал ассортимент- 
•ч <*iui шундай турдаги хорижий товарлар намунасига 
*»»«мл.1111тириш максадида буладиган микдор ва сифат 
V •• ••ришларига айтилади.

Сифат тушунчаси ва сифат курсаткичлари

(.|н|)ат товарни тавсифловчи энг му?̂ им курсаткич 
ракобатбардошликни шакллантиришда мух,им 

ч«.1Мият касб этади. Кейинги йилларда "Сифат" атамасини 
м ».ри»|)Ловчи икки хил коида пайдо булди.

ИСО стандартларида "Сифат -  бу товарнинг тегишли
• м»|(»бллрга жавоб бериш даражаси" эканлиги тушунтири-
• * ЦП

1’()(Т Р 51303-99 "Савдо атамалари ва к;оидалар" стан- 
/»й|11ида "сифат-бу товарнинг истеъмол в;ийматларининг 
м.1жмуи" деб таърифланади.

Галаблар эса маълум бир меъёрий хужжатларда 
»̂ Vpi атилади.

61



i

Меъёрий хужжатларда товарларнинг хоссаларига ва 
курсаткичларига талаблар урнатилади. Шу сабабли сифат- 
нинг бу элементлари жуда мух,им х,исобланади.

Товарнинг хоссаси. Товарнинг хоссаси-бу товарни яра- 
тиш, бах,олаш caiyiam ва истеъмол к;илиш, фойдаланишда 
мавжуд булган объектив Узига хослигидир. Мах,сулотнинг 
хоссаси оддий ва мураккаб булиши мумкин.

Товарнинг оддий хоссаси унинг бирлик курсаткичи би­
лан тавсифланади. Масалан, сутнинг ёглилиги, нордонли- 
ги ва бошк;алар

Мураккаб хоссалари -  комплекс тавсиф ва курсаткич- 
ларни ифодалайди. Масалан, озик-овк;ат товарларининг 
озукавий к;иймати, узида комплекс хоссаларни мужассам- 
лаштиради. Бу хоссаларга энергия бериш к;обилияти, био­
логик к;иймати, физиологик к;иймати, ) а̂зм булиш даража- 
си кабилар киради.

Сифат курсаткичи деганда, мах.сулотнинг ёки товар­
нинг хоссасини миадор ва сифат жихдтдан ифодалаш ту- 
шунилади.

Товарнинг сифат курсаткичлари куйидагича гурух- 
ланади:

1 ) бирдан-бир сифат курсаткичи;
2) комплекс сифат курсаткичи;
3) интеграл сифат курсаткичи;
4) таянч сифат курсаткичлари;
5) белгиловчи сифат курсаткичи.
Бирдан-бир сифат курсаткичи. Бу кУрсаткич товарнинг 

оддий хоссаларини ифодалайди. Масалан, мах,сулотнин1’ 
ранги, Х.ИДИ, говаклиги, эластиклиги ва бошкдлар.

Комплекс сифат кррсаткичи. Бу кУрсаткич товар­
ларнинг мураккаб хоссаларини ифодалайди. Масалан, 
нон магзининг курсаткичи. Бунга нон магзининг ранги, 
говаклиги, к;айишк;ок;лиги каби айрим курсаткичлари ки- 
ради.
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Итш'грал сифат курсаткичи. Бу курсаткич товардан 
•|•иИд.wl.û ишдaги фойдали самара суммасининг товарни 
м|•.mlllt, ишлаб чикариш, сак;лаш ва истеъмол к;илиш би- 
м.|Ц б|и ликхаражатларга нисбати билан аник;ланади.

Гачнч сифат курсаткичлари. Бу к5фсаткич товарлар 
'•|ф.|1Н11и нисбий тавсифлаганда асос к;илиб олинади-
• <•11 вУрелткичдир. Таянч сифат курсаткичи сифатида энг 
••••ицж сифатли товарнинг сифат курсаткичи ёки меъёрий 
•) 'К /и.ггллр, стандартлардаги Урнатилган курсаткичлардан 
'|и<11д.|/|.)нилади.

1>1'л,’иловчи сифат ь^рсаткичлари. Бу курсаткичлар
• "И.||т,|рнинг сифатини бах,олашда энг асосий, хдл
• •"•уичи курсаткич, деб х,исобланадиган кУрсаткичдир. 
Ihtn.i купчилик истеъмол товарларининг органолептик
• Ipt .икичлари ва физик-кимёвий курсаткичлари киради. 
И •• ,<л.1м,сутмах,сулотларининг сифатини бах,олашдаулар- 
иит 1 .1|)кибидаги ёг микдори ёки спиртли ичимликларда 
'•и'| • ниртининг микдори ана шундай курсаткичлар жум-
• >• м| .1 киради.

Гипарларнинг истеъмол хоссалари деб, истеъмолчи- 
' *р •х.тиёжини кондирадиган хусусиятларнинг мажмуига
«(• I И/1.1ДИ.

Товарларнинг истеъмол хоссалари 
номенклатураси

М.1К,сулотнинг сифатини бах;олашватахдил к;илишнинг 
■ и ИНН уларнинг бирлик курсаткичлари ташкил эта-
• " liy/i.ip Уз навбатида, икки гурухд’а булинади: эксплу-
• ' •НИ1Н1 курсаткичлар ва ишлаб чикдриш-технологик
• 11" ♦' имчлари. Бу к)фсаткичларга нималар киришини 
‘ Лмд.и и 6-расм маълумотларида келтирамиз.

К«'/т1рилган чизма маълумотларида курсатиб утилга- 
•••■ /(t I,, 1КП1луатационкурсаткичларгакуйидагилар киради.
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б-расм. Махсулотнинг эксплуатацион, ишлаб чикариш ва 
текнологик курсаткичлари

М^лжалланганлик к^рсаткичи -  мах,сулотни к;айси 
максадларда фойдалана олишини характерлайдиган асо- 
сий хусусиятларнинг мажмуини ифодалайди. Ана шу ху- 
сусиятлар мавжудлиги ^ларок; товар кдйсидир талабни 
Кондиради.

Ишончлилик курсаткичи -  бу товарнинг тезда бузил- 
масдан, узок; муддат хизмат 1^ила олишини ёки бузилса-да, 
таъмирлашмумкинлигинихдмдаяхшисакланувчанлигини 
ифодалайди.

Эргономик к^^рсаткичлари -  товарнинг гигиеник, ан­
тропометрик, физиологик, психологик нуктаи назардан 
инсон талабига мос кела олиш даражаси билан тавсифла- 
нади.

Эстетик курсаткичлари -  товарнинг безаги, ранги, 
ташк,и к5 финиши каби хусусиятларини ифодалайди.
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I. |||1илувчанлик курсаткичи -  товарни бир жойдан 
Ml иимчи жойга силжитганда механик хусусиятларининг, 
пм1(липинг салбий томонга )^гартириб юбормаслигини
М||И1Д,1Л.1ЙДИ.

\.1ж|)сизлик курсаткичлари -  товарни истеъмол 
Ml/mill, ундан фойдаланиш, уни сак;лаш, ташиш ёки утили- 
••11(1111 килишнинг, шунинг^^ек, иш ёки хизмат натижалари- 
MiHi •|и)йдаланишнинг одатдаги шароитларида истеъмол- 
‘•миииг хдёти, соглити ёки мол-мулкига зарар етказилиши
• «I ммоли билан боглик; хавф-хатарнинг й^к;лиги тушуни-
■I |ДИ.

(кологик курсаткичлари -  товардан фойдаланиш жа- 
|мГ|1ид.1 атроф -  мух,итга чик;адиган зарарли моддалар- 
IIIIIII ммк;дори билан тавсифланади.

I I . ||'снт-хукук;ий курсаткичлари -  патент билан 
«имопланганлиги ва патент тозалигини тавсифлайди. Па- 
I* III Ч.ИМОЯСИ мах,сулотнинг экспорт к;илиниши кузда ту- 
I и ||.и‘ гган мамлакатда муаллифлик ryBOjyiOMacH ва патент 
"im.iii \имоялаиганлик даражасини кЗфсатади,

Ишлаб чик;ариш -  технологии кзфсаткичларига эса 
I (Имд.1гилар киради:

Материал сарфи курсаткичи -  маълум мах,сулотнинг 
|||||| доиасини ишлаб чикдриш }Л4 ун сарф буладиган мате- 
|||' 1/1 ммк/(орини билдиради.

Мгх,пат сарфи курсаткичи маълум бир иш, хизматни
....... . учун сарф буладиган ме);нат сарфи микдорини
l••|•ll/(.lлaйди.

• иергия сарфи курсаткичи -  маълум бир мах,сулотнинг 
"|'|| доиасини ишлаб чикдриш учун сарф буладиган энер-
• fii мик;;(()ри билан тавсифланади,

ГУмллмлилиги курсаткичи -  буюмнинг умумий 
•• III м/ырида буюмнинг таркибий к;исмларининг х,иссаси 
III 'МИ г.жсифланади ва бошк;алар.

М.1Ч,сулотнинг сифат даражасини бах,олаш ва тахдил 
I •' 'IIIIII еифатинингайрим олинган курсаткичлари асосида
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^казилади. Бунда айрим олинган сифат курсаткичларини 
икки гурух,га ажратиш мумкин. Биринчиси -  бу rypyviapr.i 
ажратишда кулланиладиган курсаткичлар, иккинчиси эси 
-  бах,олашда кулланиладиган курсаткичлардан иборатдир,

Гурух,га ажратишда кулланиладиган кУрсаткичлар 
мах,сулотнинг цайси мак;садларда кулланилиши билан таи 
сифланади.

Бах,олаш параметрлари эса мах,сулотнинг функционал 
ва ресурс тежамкорлиги каби курсаткичлари билан таи 
сифланади.

Таянч иборалар:
Ассортимент; саноат ассортименти; савдо ассорти 

менти; оддий ассортимент; мураккаб ассортимент; ради 
онал ассортимент; оптимал ассортимент; ассортимент 
ни бошцариш; сифат; сифат курсаткичи; эксплуатациои 
курсаткич; ишлаб чикдриш -  технологик курсаткич.

Лаборатория маштулотларига тайёргарлик 
куриш учун топшири1д1 ар:

1- топширик;. Бирон-бир супермаркетда ах,олига соти 
лаётган сут ёки колбаса мах,сулотларининг ассортименти 
ни Урганинг ва шу асосда тавдимот тайёрланг.

2- топширик;. Озиц-овцат товарларининг хавфсизлии 
курсаткичларини меъёрий хужжатлар асосида урганинг.

Тест саволлари

1. Куйидаги жавоблардан кдйси бирида товар ассорти 
ментининг таърифи тУгри келтирилган?

А. Товар ассортименти-бу цандайдир бир белги ёки 
белгилар мажмуи буйича бирлаштириладиган товарлар 
тупламидир.
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М Г()1М|) ассортименти -  бу товарларнинг истеъмол
a>iiipi« буйича гур)оу1анишидир.

< I'oH.ip ассортименти -  бу товарларнинг энергия бе- 
t'HHi даражаси буйича гурухданишидир.

Л Г|Ж.1|) ассортименти-бу бир озик-овк;ат корхонасида 
щт «цо чикарилаётган товарлардир.

г И( тп.молчини кони1<Гириш даражаси б^ича товар- 
••■«р .о t пртименти кандай тзфларга булинади?

А 0;1дий ва мураккаб.
It 1'.1ДИ()нал ва оптимал.
I Лр.1Лат ва кенгайтирилган.
Л Оддий ва кенгайтирилган.
I Гои.флар ассортиментининг кенгайишига нима са- 

" ПУвади?
А Г,|Л.|б ва таклифнинг ошиши.
Н Го11.»рнинг ишлаб чик;арилиши ва сотишнинг рента- 

• и,
I 1'*1К<>батларнинг кенгайиши.

Х,.1мма жавоблар тз^гри.
I Г|1||.|рларнинг истеъмол хоссалари деганда нимани 

) I iiiyiMi и:<?
Л Hit млуатацион курсаткичларини.
И Ишлаб чик;ариш-технологик курсаткичларини.
« Х.п1(1)сизлик курсаткичларини.
Л Жлпобларнингхаммаси тугри.
’• 1̂ ,уйидаги жавоблардан к;айси бирида товарнинг эр- 

иимин кУрсаткичларинингтаърифи тугри келтирилган?
Л Гппарларнинг безаги, ранги, ташк;и куриниши бу- 

йи ши I аларини ифодалайди.
И Ли гронометрик, физиологик нуктаи назардан инсон 

> москелишини ифодалайди.
I Им(омнинг хдёти, соглигига хавф-хатарнинг йук;ли- 

.мж мl|lt)д.lлaйди.
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Д. Товардан фойдаланиш жараёнида aтpoф-мyx^^тгa 
чицадиган зарарли моддаларнинг миадорини ифодалай- 
ди.

Такрорлаш учун саволлар
1. Ассортимент деб нимага айтилади?
2. Товарлар жойлашганлигига к;араб к;андай 

гуру^ларга булинади?
3. Истеъмолчиларни к;оник;тириш даражасига к;араб 

товарлар к;андай ассортиментларга булинади?
4. Ассортиментни бошк;ариш деганда нимани тушуна- 

сиз?
5. Корхонанинг ассортимент сиёсатини к;андай тушу- 

насиз?
6. Ассортиментни шакллантиришнинг асосий Й5ч1а- 

лишлари нималар?
7. "Сифат" атамасига таъриф беринг.
8. Товар хоссасининг таърифини беринг.
9. Товарларнинг сифат кзфсаткичлари кандай гурух;- 

ланади?
Ю.Белгиловчи сифат курсаткичини к;андай тушуна- 

сиз?
П.Товарнинг эксплуатацион курсаткичларига нима­

лар киради?
12.Товарнинг ишлаб чик;ариш-технологик курсаткич- 

лари нималар?
13.0зик;-овк;ат хавфсизлигини таснифлаш деганда ни­

мани тушунасиз?
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4-БУЛИМ. 03И1^-0ВКДТ МАХ.СУЛОТЛАРИНИНГ 
КИМЁВИЙ ТАРКИБИ

Сув

Сув тирик организм фаолиятининг барча жара- 
П1ларида иштирок этади. Сув инсон ва хдйвон организ- 
миминг 2/3 кисмини ташкил этса, усимлик организмла- 
рининг бундам хдм купрогини ташкил этади. Катта ёшда- 
I и одамлар учун бир кунда зфтача 1,8-2,2 литр сув керак 
п9лади. Инсон уз э)^тиёжи учун зарур булган сувнингярми- 
ии озик;-овк;ат мах.сулотлари х,исобига, к;олган к;исмини эса 
шимлик сзши ва бошкд суюк ичимликлар ^исобига олади.

Сув микдори хдмма озик;-овк;ат мах,сулотларида тур- 
/жчадир. Баъзи мах,сулотлар таркибида сувнинг микдори 
туда кам. Шакар ва кандда сувнинг микдори 0,1 фоиздан 
0.4 фоизгача, усимлик ва хдйвон ёгларида 0,2 фоиздан 1,0 
1|м1изгача, куритилган сут ва чойда эса 0,5 фоиздан 7,0 фо- 
ичгача булади. Бундан купрок; микдорда сув ун, макарон 
м.1\сулотлари, 1̂ ритилган мева ва сабзавотлар, галла- 
д(||| усимликларида 12-17 фоиз булади. Баъзи озик-овк;ат 
м.1Х,сулотларининг асосий таркибини сув ташкил цилади. 
М.а’алан, х^л мева-сабзавотларда сувнинг микдори 65 дан 
00 фоизгача, сутда 87 дан 90 фоизгача, балик; гуштида 62 
Д|1Н 84 фоизгача, хдйвонлар гуштида эса 58 дан 74 фоизга- 
ч.1 булади.

Сув -  купгина мах,сулотларнинг энг мух,им эле- 
мгнти х^тсобланади. Куйидаги 2-жадвалда озик;-овк;ат 
м.1Х,сулотларининг таркибида сувнинг уртача микдори 
кглтирилди.

Бу жадвал маълумотларидан к5>риниб турибдики, ме- 
иа-сабзавотлар ва сут, гушт мах,сулотлари сувга бой экан.
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2-жадвал
0зик;-овк;ат ма?^сулотлари таркибидаги ^ т а ч а  

сув микдори

Т/р Махсулот-
лар

Сув
микдори,

%
Т/р Махсулот-

лар

Сув
микдори,

%
1 Помидор 95 Пишлок 37
2 Салат 95 Нон foKl 35
3 Карам 92 Асал 20
4 Пиво 90 Сариёг ва 

макарон
16

5 Олма
шарбати

87 Бугдой уни 12

6 Сут 87 Гуруч 12
7 Картошка 75 Ковур.

донадор
кдхва

5

8 Банан 75 Куритилган
сут

4

9 Гушт 65

Манба: John М. deMan, PhD Professor Emeritus Department o f  Food 
Science University o f Guelph Guelph, OntarioPrincipIesofFood ChemistryThird 
Edition AN ASPEN PUBLICATION® Aspen Publishers, Inc. Gaithersburg, 
Maryland, 1999

Озик;-овкдт мах,сулотлари таркибида сувнинг микдори 
уларнинг озик;лик к;ийматига, таъмига, сакданиш мудда- 
тига катта таъсир курсатади. Озик;-овк;ат мах,сулотлари 
таркибида сув к;анча куп булса, уларнинг калориялиги 
шунча кам, тез бузилувчан б^лади ва кам сакданади. Шу 
боисдан, озик;-овк;ат мах.сулотларига оид норматив-техник 
хужжатларда намлик нормаси белгиланган булади.

Озик;-овк;ат мах,сулотларининг сифати ва сакданиш 
муддати фак;атгина уларнинг таркибидаги сувнинг абсо­
лют микдори билангина ̂ ^лчанмай, балки сувнинг мах;сулот
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• к;андай х,олатда учраши билан хдм ^лчанади.
"ч« к till кат мах,сулотларида сув шу мах,сулот таркибига 
>м|ц мчи КУРУК моддалар билан механик, физик, кимёвий 
'*•4 лимикда булади.

Ml Х.1НИК равишда богланган сувга озиц-овкат 
м И.1 улптларини саклаш цоидаси бузилганда, яъни иссик 
•.иш оилан совукхдво учряшганда мах,сулот сиртида пай-

flVл.^дигaн сув томчилари хдмда кужайралар орасидаги 
'|уи1'1И1д 1арда буладиган сувлар киради. Бу сувни эркин 
' VII ч̂ 1м дейиш мумкин. Унинг зичлиги бирга яцин, 0°С га 
|||>И11 Хифоратда музлайди, озик-овкат мах.сулотларида юз 
'и |1.|диган кимёвий ва микробиологик ^згаришларнинг 
'•|||||||||ини тезлаштиради. Эркин х,олатдаги сув мах,сулот 
!■ уритилганда, музлатилган мах,сулот эритилганда тезда 
I |||1.1либ чикиб кетади ва натижада мах,сулотнинг вазни 
► .iM.iii/iH. Шунинг учун хдм эркин сувнинг микдори к^п 
I'V'ii.iii мах,сулотлар (хдйвон гушти, балиц гушти, сут ва 
■ VI м.1\сулотлари, х^л мева ва сабзавотлар) тез бузилади- 
I.IM ма\сулотлар х.исобланади, уларнинг саклаш муддати- 
IIи <|мкатгина консервалаш усуллари ёрдамида узайтириш 
мумкин.

1югликсув [физик-кимёвий, кимёвий] эркин колатдаги 
. уид.ж шу билан фарк киладики, унинг молекулалари 
м,1Х,('улотлар таркибидаги коллоидлар [оцсиллар, углевод- 
ii.ip) билан чамбарчас богланган булади ёки улар баъзи 
м(lд;^aлap кристаллари таркибига хдм кириши мумкин, ма- 
1 .1л,1н, глюкоза таркибига (С̂ Н̂ О̂ -Н̂ О) ёкн лимон кислота- 
I и таркибига (С̂ НдО̂  Н̂ О). Боглик сув моддаларини эрит- 
И.1Й/Ф, унинг зичлиги бирдан баланд, хдтто у-200 да хдм 
музламайди. Озик-овцат мах,сулотлари таркибида боглик 
I уи микдори умумий сув микдорининг 3-10 фоизини таш- 
кил этади. Таркибида боглик сувнинг микдори юкорирок 
б^лган мах,сулотлар [пишлок, ун, ёрма] узокрок сакданади.

Х,ар бир озик-овкат мах,сулотларининг таркиби- 
д.| сувнинг микдори маълум даражада булиш керак.
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Мах,сулотлар таркибида сувнинг нормадагидан куп ёки 
D 3  булиши уларнинг сифатининг пасайишига олиб кела- 
ди. Масалан, к;анд, печенье, ун, ёрма, макарон ва кондитер 
мах,сулотлари таркибида сув микдорининг белгилангам 
нормадан ошиши сифатининг пасайишига, таъминин!- 
узгаришига ва могорланишга олиб келади. Аксинча, баъ- 
зи мах,сулотларда [нон, пишлок, хул мева ва сабзавот- 
лар) сув микдорининг камайиши уларнинг истеъмол 
кийматининг пасайишига, к;отиб ёки сулиб цолишига, 
натижада мах.сулот таркибининг ргаришига олиб кела­
ди. Озик;-овкат мах,сулотларининг нам тортиш хоссаси 
ёки намлигини йук;отиши уларнинг кимёвий таркибига, 
сакданаётганжойинингхдрорати вахдвонингнисбий нам- 
лигига куп жихдтдан богликдир. Айник;са сацлаш вактида 
хдвонинг нисбий намлигини улчаш ва хдр бир озик-овцат 
мах,сулотининг хусусиятига кдраб намликни керакли дара- 
жага келтириш мах,сулотларнинг узок; вак;т сакданишига 
олиб келади. Хаводаги намлик икки курсаткич - мутлок 
ва нисбий намлик билан улчанади. Мутлок; намлик деган- 
да 1 м3 хаво таркибидаги сув бугларининг граммлар би­
лан хисобланган микдори тушзп1илади. Хавонинг нисбий 
намлиги деганда маълум бир хдроратда мутлак; намлик- 
нинг шу муайян хдроратда уни т^^йинтириш учун зарур 
сув бугларининг микдорига булган нисбати тушунила- 
ди. Купинча хдвонинг нисбий намлиги психрометр билан 
улчанади ва фоизларда ифодаланади.

Минерал моддалар
Хамма озик-овкдт махсулотларининг таркибида ми­

нерал моддалар мавжуддир. Улар махсулотлар таркиби­
да анорганик бирикмаларнинг таркибига кирган холда 
учрайди. Озик;-овкдт махсулотларини махсус печкаларда 
ёндирганда факдт минерал моддалар кул холида колади. 
Демак, озих-овк;ат махсулотлари таркибидаги минерал
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и миедори одатда улардаги кулнинг фоиз
Пилан улчанади.

Мммграл моддалар инсон организмининг барча 
< VMiM.wi.ipH таркибига хдм кириб, унинг огирлигининг 
'• 'Ihiih микдорини ташкил этади. Минерал моддалар оз 

талаб к;илинса-да (кундалик Э5̂ тиёж 20-30г],
* Ир (ipi .1НЗМНИНГ хдёт фавлияти жараёнида жуда м)^им 
► « (иф-пирни бажаради. Улар барча тУкималар ва хужай- 
i-viiHi гаркибига киради. Баъзи бир минерал моддалар 
»• л •|м рм('нтлар, витаминлар, гармонлар таркибига кириб
*  iii<M алматинув жараёнида фаол иштирок этади. Бундан 
t Hiiivipn минерал моддалар тук;ималарда осматик босим- 
•1(1 нср.1кли даражада саклаб туради; суяклар, тишлар тар- 
м(Пм1а кириб, уларга зарур мустах,камлик ва каттик;лик
•и р>1ДИ.

Минерал моддаларнинг организм учун асосий манбаи
• 4 MIV 1»кк*1Т мах,сулотларидир, уларнингтаркиби 3 -жадвал- 
11 м'/1 гирилган.

I жадвалда келтирилган маъл)^отлардан куриниб
• у р и о д и к и ,  озик;-овк;ат мах,сулотлари кулнинг умумий 
иик;\(»ри ва кул элементларининг хилма-хиллиги билан 
пир биридан кескин фарккилади.

3-жадвал
I) 1Ик-овкат махсулотларида минерал моддаларнинг 

мик;р>ри ва таркиби ( 1 0 0  грамм мах;сулотда мг }р1со6ида)

О |НК-овкат 
и>1Ч>улотлари

Кул
микдори,

%
Na К Са Mg Р Fe

||у'1 Д||Й ёрмаси 
1 и iMii.ui крупа)

0,5 3 130 20 18 85 1,0

K'ltill манли 
VI деИ упи

0,5 3 122 18 16 86 1,2
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Иккинчи навли 
бугдой унидан 
тайёрланган нон

1,8 374 185 28 54 135 3,6

Картошка 1,1 28 568 10 23 58 0,9
Кизил сабзи 1,0 15 240 51 38 55 1,2
Сарик сабзи 0,7 65 234 46 36 60 1,4
Тар в уз 0,6 16 64 14 224 7 1
Урик 0,7 3 305 28 8 26 0,7
Шафтоли 0,6 30 363 20 16 34 0,6
Узум 0,5 26 255 30 17 22 0,6
Сут (ёглилиги 3,2 
фоиз] 0,7 50 146 120 14 90 0,06
Товук тухуми 1,0 134 140 55 12 192 2,5
Балик гушти 
[карп]

1,3 55 265 35 25 210 0,8

Шакар 0,03 1 3 2 - - 0,3
Узум шарбати 0,3 16 150 20 9 12 0,4

Одамнинг минерал тузларга булган суткалик эх,тиёжи 
хдр хил. Масалан, натрий хлорид (ош тузи), калий, каль­
ций, фосфор тузларига булган эх,тиёж граммлар билан, 
мис, марганец, йод, кобальт, фтор тузларига булган сутка­
лик эз^тиёж эса миллиграммлар билан улчанади. Шунинг 
уч}ш купроц миадорда керак буладиган минерал элемент- 
лар макроэлементлар, гоят кам микдорда керак б^̂ ладиган 
минерал элементлар эса микроэлементлар деб аталади.

Макроэлементлар. Макроэлементларга кальций, фос­
фор, магний, калий, натрий, темир ва бошцалар киради.

Кальций, фосфор ва магний тз^лари суякларнинг 
хдмда тишларнинг тузилиши учун зарур элементлардир. 
Одам организмида буладиган жами кальцийнинг 99 фои- 
зи суяк туцимаси таркибига киради, цолган бир фоизи эса 
модда алмашинувига тааллукди бошца жараёнларда иш- 
тирок этади. Кальций т)^лари куп микдорда сут, сутдан
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• Hit |имм.|диган мах,сулотлар, пишлок;, бодом, дуккакли
• тухум сариги таркибида учрайди. Одам организ- 
мм VIVM кунига калыдийга булган эх,тиёж 0,8-1,0 граммни
• «MIXиII пади.

•I'tM limp суякларнинг мустах.камлигини ошириш билан 
•'|||.|,| г»у'|ун организмнинг х,аёт фаолиятида хдм мух,им 
1 14111 1УЫДИ. Фосфор асабл^ималари таркибига кириб,
• Нм и( 1(‘масининг нормал ишлаб туриши учун хдм зарур- 
-||||| '1'ш(|)ор ту^лари барча озик;-овкдт мах,сулотларида,
• I »|'1.|д.1м, сут мах,сулотлари, г̂ ш̂т, жигар, тухум, жавдар
Mill ЦНИИ, картошка, ёнток;ларда куп миадорда учрайди. 
( ||м»|1г.1 булган кундалик талаб 1,5-2,0 грамм.

М,1гиий тузлари суяк туцималарини мустах,камлашда 
••■|||И|шк этибгина цолмасдан, организмда юрак-то- 
-н||1 I исгсмасининг нормал ишлаб туришида хдм катта 
м 1МИИ1ГП эга. Айникса, улар аъзоларимиздан ортик;ча 
» |г| |грин моддасини чик;ариб ташлашга ёрдам бера- 
1*1 М.ниий тузлари арпа ёрмаларида, кепакда, жавдар 
М1и/(,1и спилган нонда, денгиз балик^яари гуштида к̂^̂п 
'|||к,днрда булади.

К.1ЛИЙ тузлари хдм организмда юрак-томир система- 
чиит нормал ишлаб туришини таъминлаш билан бирга 
нИдни ,1жралишини тезлаштиради. Шунинг учун юрак

• 1м11|/тклари, гипертония касаллиги билан огриган ки­
 .. ковок;, карам, куритилган ва хул мевалар, ма-
«111 НГГС1 .М0Л килиб туриш тавсия этилади, чунки бу 
'I MJ уяотлар таркибида калий тузларининг микдори анча 
«Гндир. Калий тузларига булган кундалик талаб 2,5-5,0 
I !• 1ММИИ ташкил этади.

Ггмир организмда кон гемоглабини ва бошка мзфак- 
I ш HKI иллар Х.ОСИЛ булишида иштирок этади. Темир туз- 
•> ipii rViiiT, тухум, помидор, ковок, олма таркибида купрок 
•шкднрда учрайди. Темирга булган бир кунлик эктиёж ор- 
t iim iM учун 15 мг ни ташкил этади.
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Микроэлементлар. Микроэлементларга мис, йод, ко­
бальт, фтор, марганец ва бошцалар киради.

Кобальт тузлари к;он х,осил к̂ 1лишда катта роль 
уйнайди. Бундан ташцари, у витамини таркибига 
хдм киради. Н^ат, кулупнай ва резавор меваларда куп 
мик;дорда кобальт тз^лари учрайди.

Йодга булган э)^тиёж организмда цондирилмаса, 
к;алк;онсимон без фаолияти бузилиб, эндемик буцок; ка- 
саллиги вужудга келади. Баъзи жойларнинг тупроги ва су- 
вида, шунингдек, з̂ ша жойларда етиштирилган ва ишлаб 
чикдрилган озиц-овцат мах,сулотларида, айницса, тог ён 
багри ва тог устида устириладиган экинлар таркибида йод 
моддаси деярли б^лмайди. Бундай жойлар ах,олиси ораси- 
да б^цок; касаллиги учраб туради. Бу касалликнинг олди- 
ни олиш учуй шу ах,олига юбориладиган ош тузига маълум 
микдорда йод кушилади. Денгиз балиги, денгиз карами, 
денгизлардан овланадиган бошца жониворлар гзчити, хур- 
мо йодга бой маз^сулотлар х,исобланади.

Шуни хдм айтиш керакки, баъзи бир микроэлемент 
тузларининг нормадан юк;ори даражада булиши орга­
низм учун зарарли ва хавфлидир. Айницса, мис, кургошин, 
мишъяк тз^лари булмаслиги керак, мис, цалай тз^лари 
мик^цори эса стандартларда курсатилган нормадан ошмас- 
лиги лозим. Шунингдек, озиц-овкдт мах.сулотларида ми­
нерал моддаларнинг миадори уларнинг сифатини белги- 
ловчи курсаткич хдмдир. Масалан, унинг микдорига цараб 
унинг навини ёки крахмалнинг ифлосланганлик даража- 
сини айтиш мумкин.

Макро_ ва микроэлементларнинг озиц-овцат мах,су- 
лотларидаги мик^ори ва инсон з^зш суткалик меъёрлари 
буйича тавсияларни 1-иловада келтирилган маълумот- 
ларда чукуррок; урганиб чицилади.
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|> 1ик-овк;ат мах,сулотлари таркибида сув ва кул 
микдорини аникдаш усуллари

Оо1к;-овк;ат товарларининг сифатини бах,олашда 
•«иик/1.тадиган асосий кимёвий кзфсаткичлардан бири 
у<|.||1ми11Г таркибида буладиган сув ва минерал моддалар 
ии^дпридир. Шу сабабл|*х;ам бу курсаткичлар стандарт- 
't,ни I прилган курсаткичлар x^^coблaнaди.

Суч лги/^дорини anuf^aiu. 0зик;-овк;ат товарлари сифат 
•hi игртизаси амалиётида с>  ̂мивдори асосан,текширила- 
•'II,(И иамунани к;уритиш шкафида куритиш усули билан 
иткл.шади. Бу усулда текширилаётган мах,сулот намуна-
I и мркибидаги сув бут х.олатига утказилади, кейинчалик 
V .ирш1)даги мухдтга чицариб юборилади. Мах,сулот тар- 
».и11ид.1ги сув микдори намунанинг куритишдан кейинги 
М.И1 .И ИНИНГ фарк;и асосида аникданади. Мах,сулот наму- 
IMI иии куритиш жараёнида ундан асосан, гигроскопик, 
•1-И1ИК на кисман физик-кимёвий богланган сув чикдриб 
•иГ||||)илади.

( ) 1ик;-овк;ат мах,сулотларини куритишнинг бир неча 
и1>1 усуллари мавжуд. Уларнинг асосийлари куйидагилар:

.1) атмосфера босимида 98-100“С ёки 100-105°С да до­
им ий массага келгунча куритиш усули;

П) 130°С хдроратда катъий маълум вак;т давомида бир 
M.ipr.i куритиш усули;

II) вакуум шароитида 68-70“С хдроратда узгармас мас- 
. ,|| .14.1 келтириб куритиш усули.

куиинча амалиётда озик;-овк;ат мах;сулотлари тар- 
М1Г1ИД.1 сув микдорини аникдаш учун 130“С хдроратда
II I куритиш усулидан фойдаланиб, сув микдорини 
«иимашади.

/{уу1 мик^дорини ани\^аш. Тадкик цилинаётган мах,су- 
.iiiiim хдво кислороди эркин таъсир курсатиб турадиган 
пм|11)итда юкори кароратда куйдирганда уларнинг тарки-
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бидаги органик моддалар газ х,олатда атроф-М)0(,итга чики(| 
кетади. Улар таркибидаги ноорганик моддалар, яъни ми 
нерал моддалар эса учувчан булмаганлиги учун кул х.олид.1 
к;олади. Бу кул моддаси эса мах,сулот таркибидаги деяр;т 
хдмма минерал элементларни узида мужассамлантиргам 
булади. Жуда юк;ори хдроратда циздирилганда минерал 
моддалар таркибида хдм маълум бир узгаришлар булади,

Купчилик х,олатларда мах,сулотдаги кул моддасиниш 
мик;дорига к;араб, уларнинг сифати тугрисида маълум 
бир хулосага келиш мумкин. Масалан, кул моддасиниш 
мик;дори буйича уннинг навлари бир-биридан кескии 
фарк; килади ва х,оказо.

Амалиётда озик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида кул 
моддаси микдорини аникдаш -  текшириш учун олингаи 
намуна махсус тигелларга жойланиб, муфел печларид.1 
юк;ори х,ароратда [600-700°С) куйдирилади. Бунда юк;орид.1 
кдйд этганимиздек, минерал моддалар тигел тагида кул 
х,олида колади. Ана шу кул моддаси массасига кдраб озик 
овк;ат мах,сулотлари таркибида минерал моддаларниш 
фоиз микдори х,исобланади.

Таянч иборалар;
Сув; эркин сув; физик-кимёвий богланган сув; кимёвиИ 

богланган сув; намлик; абсолют намлик; нисбий намлнк, 
макроэлемент; микроэлемент; кул.

Такрорлаш учун саволлар
1. Озик-овкдт мах,сулотлари таркибида сув микдори 

буйича мисоллар келтиринг.
2. Озик;-овк;ат мах,сулотлари таркибидаги эркин суп 

деб кандай сувга айтилади?
3. Богланган сув нима?
4. Нима учун таркибида сув куп мах,сулотлар кам муд 

дат сакданади?
5. Мутлок; намлик деб нимага айтилади?
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<• 11и( бий намлик деб нимага айтилади?
' О (ик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида минерал мод- 

< м ||) М11к;;н>ри буйича мисоллар келтиринг.
и Микроэлементларга нималар киради ва уларнинг

• имии тми тушунтириб беринг.
ч Микроэлементларга нималар киради ва уларнинг 

«•4МИМгмпи тушунтириб беринг.
К» Гс( публикамизда йод ва темир танк;ислигининг ол- 

оиж i)/miii буйича к;андай ишлар амалга оширилмоада?
II (),1ик-овкат мах,сулотлари таркибида сув микдори

• ••!/(.|й ,1микланади?
I ' 0 1ик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида кул микдори

• oiJt.tK .тикданади?
I ' 1),1ик;-овк;ат мах,сулотларига к;5?шиладиган к;андай 

' ммгиий к^шимчаларни биласиз?
I I ( ) 1ИК-овкат товарларига кушиладиган кушимча- 

■ ii'i .1 к.ждпй талаблар куйилади?

Углеводлар

1<И1мммг планетамизда углеводлар энг куп тарк;алган 
!'• ижк бирикмалардан х,исобланади. Улар усимликлар 

• >i'vK моддасининг 90 фоизини ташкил этади. Инсонлар 
» • чмИиоилар организми курук; моддаси массасининг 2 фо­
" м 4 мкмми углеводлардан иборат.

''мпшдлар Усимликлар дунёсида энг куп тарцалган 
I < жик (жрикмалардир. Шундай мах,сулотлар борки, улар 
. • V И11.1Й углеводлардан ташкил топган. Буларга крахмал, 
>м ( ммк.|р,карамел,конфет,асалкабимах,сулотларники- 

(<11 мт мумкин. Ун, картошка, узум ва бошца мевалардаги 
■ ' и(1 мидда углеводлар х,исобланади.

1,«пи.пда органик моддаларнинг х,осил булиши 
I 'tMMMiui.ipHHHr яшил цисмида борадиган фотосинтез
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билан бошланади. Усимликларнинг барглари ва бошкд 
яшил кисмлари хдводан карбонат ангидрид (СО̂ ) газини 
ютиб, тупрокдан сувни олиб, хлорофилл иштирокида кар­
бонат ангидрид ва сувдан куёш нури таъсирида углевод- 
ларни ) о̂сил к;илади. Углеводларнинг синтези ^^симликлар 
томонидан катта микдордаги куёш энергиясини ютиш 
х.исобига боради, натижада энергия органик бирикмалар- 
нинг кимёвий знергияси сифатида захираланади.

Яшил усимликлар учун фотосинтез реакциясини 
куйидагича ифодалаш мумкин.

пНгО+ пСОг Хлирифн.1л .  (СН20)п-И пОг

бу ерда, к5^чилик х,олатларда п 6 га тенг сифатида 
кдбул килинади. Фотосинтезнинг дастлаб к^риш мумкин 
б̂ л̂ган мах,сулоти фосфоглицерин кислотаси х,исобланади. 
Фосфоглицерин кислотаси кейинги >^гаришлар натижа- 
сида -  глюкоза, фруктоза ва галактоза моносахаридларини 
Х.ОСИЛ килади.

Куйида фосфоглицерин кислотасининг формуласи 
келтирилади.

СН^ОН -  СНОРО3Н2- соон
2 -  фосфоглицерин кислотаси

Дастлаб, фотосинтезнинг углеводлардан биринчи 
мах,сулоти глюкоза деб нотз^гри тушунилиб келинган.

Бу борадаги кейинги тадкицот ишлари шундан дало- 
лат берадики, дастлаб сахароза глюкоза 6-фосфат ва фрук­
тоза -  6-фосфатлардан х,осил б^лар экан:

Инсонлар ва х,айвонлар овцатланишида углевод- 
лар энергиянинг асосий манбаи булиб хизмат цилади, 
усимликларда эса улар бундан ташцари т>^ималарнинг 
мустах,камлигини таъминлашда мух,им роль уйнайди. Ма­
салам, усимликлар хужайралари деворлари полисахарид- 
лардан ташкил топган булади.
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I люкоза -  6-фосфат

ОН

Фруктоза -  6-фосфат

Углеводлар инсон овцати массасининг асосий к;исмини 
мткил этади. Инсонлар рационида суткалик энергияга 
ЛУлган э)(;тиёжнинг кдрийб ярми углеводлар х,исобига таъ- 
минланади. Углеводлар ок;силларнинг энергия мацсади- 
1{л слрфланишининг олдинй олади. Табиийки, озик;-овк;ат- 
'ыриингусимликлар к;исми инсон учун энергиянинг асосий 
м.тбаи )^исобланади, хдйвонот мах,сулотларида эса углевод- 
/ыриинг миедори жуда кам миедорни ташкил этади.

Углеводларни инсон керагидан ортицча истеъ- 
икл килса, унда улар инсон организмида ёгга айлана- 
ди ёки хдйвон крахмали гликоген х,олатида жигарда ва 
I Укималарда кам микдорда (1% га як;ин] тупланади.

Инсоннингуглеводларга булган суткалик эх,тиёжи 400- 
М|() г ни ташкил этади. Шулардан, 350-400 грамми крах- 
И.1Л, 50-100 грамми к;анд ва 25 грамми бошца зч'леводлар 
оксасига тугри келади. Лекин инсон огир мех,нат билан 
myi улланганда углеводларга булган талаб 2-3 мартага ор- 
1 .1ДИ. Кандлар инсон организмига осон ва тез сингади. Са- 
• .||)()за асосий в;анд сифатида ошк;озонда глюкоза ва фрук- 
tt i.ira парчаланади, кейин эса к,онга сурилиб, хужайра- 
'Ы|1Д.| энергия манбаи сифатида ва бошк;а мак;садларда 
•|юйд.1ланилади.
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Хамма углеводлар икки гурух,га, яъни моносахаридл.1|' 
ва полисахаридларга б^линади. Моносахаридларга молг 
куласида 3 углерод атомидан кам булмаган бирикмал.1|> 
киради. Молекуласида углевод атомлари сонига карап 
улар триозлар, тетрозлар, пентозлар, гексозлар ва гепто:) 
лар деб аталади.

Озик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида купинча куйидап» 
углеводлар учрайди: моносахаридлардан моносахарил 
пентозлар (арабиноза, ксилоза, рибоза] ва моносахарид 
гексозлар (глюкоза, фруктоза, галактоза].

Полисахаридлардан -  дисахаридлар (сахароза, мальто 
за, лактоза трегалоза] ва трисахаридлар [рафиноза]. И к 
кинчи тартибли полисахаридлардан пентозанлар (арабап 
ксилан] ва гексозанлар (крахмал, инулин, гликоген, клет 
чатка ёки целлюлоза] ва пектин моддалари.

Моносахаридлар тузилиши ва хоссалари. Пентозла|| 
(СдН̂ цО̂ ]. Булар усимлик мах,сулотларида эркин )(,олд.1 
ва купинча юцори молекулали полисахарид пентозам 
лар х,олатида зл1райди, гидролизланганда эса пенто.( 
цандларини х,осил цилади:

(С,Н.О^„ -ь пН,0 -.П (C,H,„OJ
пентозан

Пентозларга арабиноза, ксилоза ва рибозалар киради.
Арабиноза арабам полисахариди таркибига киради ii.i 

пектин моддалари хдмда гемицеллюлозаларда учрайди 
Арабам бугдой донида, лавлагида, меваларда ва сабзавог 
ларда бор. Арабиноза цанд лавлаги туппасини гидролиз 
лаш натижасида х,осил булади. Унинг чициши 4-5 фоизнн 
ташкил этади.

Ксилоза (ёгоч цанди] ксилан х,олатида сомонда 
ёгочда, маккажухори сзЬ’асида ва бошца усимлик мате 
риалларида учрайди. Ксилоза кучеиз кислоталар ёрда
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Mti/и м.1Ккажухори с^П'асини, сомонни ёки ёгочни гидро- 
^•ммиl'.lмдa Х.ОСИЛ булади. Ксилоза эритмасида баъзи бир 
4'м( I к,и( имон микроорганизмлар яхши ривожланиб, ок;сил 
«й ми гаминларга бой ем мах;сулотини х;осил к;илади.

1'ибпиа D-рибоза ва D-дезоксирибоза тарзида рибону- 
► '■I'MM кислотаси таркибига киради ва авлод хусусиятла- 
(•••нииг к^чишида хдмда 01<Риллар синтезида мух 1̂м роль
|^><1М((ДИ.

II г’-она 
II I -он
I I  ^ ' - О Н

1||Д||1'--------

о
н -  ̂  - он
н - ^ - н
н-<р-н

0

( НгОН
D-рибоза

О Н - С
I

СН20Н
D-дезоксирибоза

l^'hco.ump (C^HfPJ. Озик;-овкдт мах,сулотлари таркиби- 
■и I гигозлар D-глюкоза, D-фруктоза ва D-галактоза шакли- 
и У'||).|йди. Глюкоза ва галактоза альдоза, фруктоза эса -  
I ■ ими хисобланади.

Альдозаларнинг молекуласида альдегид гурух,и -
и

II булади, кетозаларнинг молекуласида эса кето- 
I У1'ух.и С=0 булади. Х,амма моносахаридларнинг т)^и- 

• ИП1ИИИ молекуласида к;анча углерод атоми булишига 
1 »|мм,1сдан, куйидагича ёзиш мумкин:

сшон
1

1 " с = о
(^НОН)„

j

СНгОН сшон

Альдоза Кетоза
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Моносахаридлар а, р ва у -  шаклларда учрайди. Озик;- 
овк;ат мах,сулотлари таркибида учрайдиган моносахарид 
лар фаол булмаган а ва р шаклида булади. Инсон организ- 
МИДа моносахаридларнинг а ва р шакллари ошк;озон ости 
бези конга ишлаб чик;арган гормонлар таъсирида фаол 
у - шаклига утади ва организм томонидан хдзм килинади. 
К^оннинг таркибида ошк;озон ости бези ишлаб чикаргап 
гормоннинг б^лмаслиги сабаб, гексозлар сийдик ёрдамида 
ташкдрига чикдрилади. Масалан, цандли диабетда конга 
гормон инсулин тушмайди, натижада а ва р шаклидаги 
моносахаридлар хдзм буладиган у шаклига ута олмайди.

Шунга мос равишда фруктоза ва галактозаларнинга ва 
Р шакллари кам у шаклга айланади. Табиатда купинча глю- 
козанингу шакли учрайди.

Моносахаридларнинг сувли эритмасининг бури- 
лиш бурчагини кузатганда, улар кандни сувда эритган 
зах,отиёк узгариб бошлайди, факатгина маълум вактдан 
кейин доимий курсаткичга эга булади. Бу х,одиса м}ггаро- 
тация кодисаси деб юритилади. Мутаротация кодисаси 
глюкозанинг циклик ва очик занжирли шаклларинингхдр 
хил буриш бурчагига эга эканлиги билан тушунтирилади.

Масалан, D-глюкозанинг а шаклининг буриши бурчаги 
112,2° га тенг булса, р шаклиники зса 17,5° га тенг. Сувли 
эритмани )Ш1лаб турилганда D-глюкозанинг а шаклининг 
бурилиш бурчаги пасаяди ва р -  формага утади. Х,осил 
булган аралашмада D-глюкозанинг а шакли 36% ни, р 
шакли эса 64% ни, аралашманинг бурилиши бурчаги эса 
доимий 52,5° ни ташкил этади.

Гексозларнинг тузилишида кичик фаркнинг булиши, 
уларнинг ачиткилар ёдамида х,ар хил тезликда ачиш жа- 
раёнига боришини изохдайди. Кандлардан глюкоза ва 
фруктоза осон, манноза секинлик билан, глюкоза эса 
кийинчилик билан ачиш жараёнига боради.
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\.1мма гексозлар к^йтарувнанлик хусусиятига эга, 
у/м|)||инг эритмалари Си ни Си̂ О гача к;айтаради. Озик;- 
иикдт мах,сулотлари таркибида к;андларнинг мивдорини 
miiuviaiuHHHr классик усули, айнан шу реакцияга асослана- 
ди

Моносахаридлар. 0зик;-овк;ат мах,сулотлари тарки- 
пид.1 учрайдиган моносаяаридлардан асосийси гескоз- 
«ирдиР' яъни олти атомли )ч'леводлар бирикмасига 
•»т»̂ |Дор моддалардир. Гексозларнинг утчумий формуласи 
I болида ёзилади. Улардан одам организми учун энг
|»«.1минтлилари глюкоза, фруктоза, ва галактозалардир. 
lu ларнинг хдммаси сувда яхши эрийди, ширин таъмга эга, 
и|1| .жизмда яхши хдзм булади.

Глюкоза -  узум канди, айник;са, кенг тарк^лган моно- 
• лкариддир. У бошкд канд моддалари билан бирга эр- 
tiim холатда узум, мева-сабзавотлар, асал ва кандолат 
M.iKji улотлари таркибида куп микдорда учрайди. Масалан, 
<1 ip асалнинг таркибида углеводнинг умумий микдори 
Vpia'ia 75 фоизни ташкил этса, шундан 35-36 фоизи глю­
ке ыдир. Оз микдорда (0,1 фоизга як;ин) хдйвонлар цонида 
ми булади. Бундан ташк;ари, глюкоза крахмал, сахароза, 
н <)»• рмтка молекуласини х;осил к;илишда хдм иштирок эта- 
дм. О.жк-овкдт саноатида глюкоза маккажухори ёки кар- 
м•lllк.l крахмалини ферментлар, кислоталар таъсирида 
I идролизлаш йули билан олинади.

•1'руктоза ёки мева к;анди глюкоза билан биргаликда 
|1»биий асалда, мева ва сабзавотларда учрайди. Бундан 
1 .иик*|ри, фруктоза сахароза (лавлаги канди) хдмда поли- 
I .иырид инулининг таркибий к;исми х,исобланади. Фрук- 
п-м глюкоза ва фруктозанинг бирикмаси булган лавлаги 
ммдини ёки инулинни гидролиз к;илиш натижасида оли- 
М(1ДИ. Фруктоза глюкоза ва сахарозага нисбатан анча ши- 
рим/1И1'и, сувда жуда яхши эриши, тез хдзм булиши, юк;ори 
/»йр.1ж.|да гигроскоплиги билан ажралиб туради.
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Галактоза табиатда эркин х,олатда учрамаса-да, у cyi 
кднди лактозанинг ва рафинозанинг таркибий к;исми 
;;исобланади. Галактоза организмда шу углеводларниш 
гидролизланиши натижасида х,осил булади.

Бундам ташкари, моносахаридларга пентозлар 
(CgĤ gOg), яъни беш атомли углеродлар бирикмасигл 
алокздор моддалар- арабиноза, ксилоза ва рибозалар хдм 
киради. Арабиноза, ксилоза купинча усимлик хужайралари 
ва тукималарида учрайди, рибоза эса нуклеин кислотала- 
ри таркибига киради. Пентозлар инсон организми учуп 
унчалик озик;лик кийматига эмас, чунки уларни организм 
хдзм кила олмайди.

Моносахаридлар узига хос хусусиятларга эга. Улар куч 
ли кайтарз^чилардир, чунки уларнинг молекулаларидл

-С ^
\ и альдегид хдмда кетон [>с=0) гурухдари мавжуд.
Ошгосахаридлар. Моносахаридларнинг нечта молеку- 

ладан ташкил топганлигига караб олигосахаридлар ди 
сахаридлар хдмда трисахаридларга булинади. Озик-овкат 
мах,сулотлари таркибида учрайдиган олигосахаридлардан 
асосийси дисахаридлардир. Иккита моносахарид молеку- 
ласидан бир молекула сув ажралиб чициши натижасидл 
ди сахарид х,осил булади:

2С,Н „0.
Дисахаридлардан табиатда энг куп таркалганлари са­

хароза, мальтоза, лактоза (сут шакари]дир.
Сахароза. Усимликлар оламида энг куп таркалган вл 

куп учрайдиган дисахаридлардан бири сахарозадир. Саха­
роза канд лавлагида 12 дан 24 фоизгача, шакаркамишдл 
эса 14 дан 26 фоизгача учраши мумкин. Бундан ташкари, 
у кандолат мах,сулотлари, мева ва сабзавотлар таркиби­
да хдм булади. Сахарозанинг умумий формуласи 
булиб, у одам ва хдйвонлар учун туйимли озукд сифатидл 
катта ахдмиятга эга. Сахароза сувда яхши эрийди, ширин
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1И1.МГЛ эга, тез х;азм булади. Сахароза кислотага кушиб 
(ди|)илса ёки унга сахароза ферменти таъсир эттирилса, 

и1Н1К()за ва фруктозага парчаланади.

сахароза фруктоза

Мальтоза. Уни ундирияган дон шакари деб хдм аташа- 
чумки у дон униб чикиши даврида крахмалнинг парча- 

(миитидан х,осил булади. Кам микдорда булса-да, карамел 
Mitv улотлари, мева-сабзавотларда учрайди. Мальтоза са- 
».||1(млдан фарк; к;илиб, к;айтарувчанлик хусусиятига эга- 
ди|>> Мальтоза фермент иштирокида гидролизланиб, икки 
милгкула глюкоза з о̂сил цилади.

Ллктоза (сут шакари). Лактоза асосан, сут ва сут 
мин,» У^ютлари таркибида учрайди. Шунинг учун у сут 
ш ih.ipH хдм дейилади. Лактоза глюкоза ва бир молеку- 
»1й гллактозадан ташкил топган. Лактоза таркибидаги 
(.люкозада эркин глюкозид гидроксил булганлигидан 

г.|рувчанлик хусусиятига эга. Ферментлар таъсирида 
гоза гидролизланиб, глюкоза ва галактозага парчала-

МмДН

Сут бактерияси ферментлари таъсири остида сув кисло- 
• й» и Х.ОСИЛ булади. Лактозанинг ана шу хусусияти ачитил- 
11»м гут мах,сулотлари ишлаб чик;аришда кенг кулланилади.

1’.и|)ИНОза Рафиноза трисахаридларга
».|.и1лу1сли булиб, 0 3  микдорда к;анд лавлагида учрайди. 
1*.»||»имоза кдйтарувчанлик хусусиятига эга. Кислоталар 
Пил.т киздирилганда бир молекула глюкоза, бир молеку- 
'»« 1.1Л.исгоза ва бир молекула фруктоза х,осил к;илиб пар-
Ч.1>МП.1ДИ.

Иолисахаридлар. Полисахаридлар табиатда энг куп 
I *|мс»лган юк;ори молекуляр углеводлардир. Полисахарид-
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лар ширин таъмга эга эмас, шунинг учун уларни баъзан 
к;андга зЬсшамаган углеводлар хдм деб аташади. Полисаха- 
ридларга крахмал, гликоген, инулин, целлюлоза ва пектин 
моддалари киради.

Крахмал (С^Н„,05)п -  ^симликлар танасида эн1- 
куп Т)шланадиган ва энг мух,им полисахаридлардан 
х,исобланади. Айницса, усимликлар донида крахмал кун 
булади. Масалан, гуруч ва маккажз^орида 80 фоизгача, 
бугдойда 60-70 фоиз, картошкада эса 24 фоизгача крахмал 
бор.

Крахмал усимликлар хужайрасида доначалар шакли- 
да учрайди. Х,ар хил усимликларнинг крахмал доначалари 
катта-кичиклиги ва шакллари билан бир-биридан фарк 
цилади. Ана шунга цараб крахмалнинг цандай усимликдан 
олинганлигини аник;ласа булади. Крахмал доначалари 
совук сувда шишса-да, лекин эримайди. Агар сув исиса, 
маълум хдроратда крахмал елими деб аталадиган каллоид 
эритма Х.ОСИЛ булади. Крахмал икки цисмдан: амилоза ва 
амилопектиндан ташкил топгандир. Улар сувда эрувчан- 
лиги, физик-кимёвий хоссалари билан бир-биридан фарк 
килади. Амилоза иссиц сувда яхши эрийди, шунинг учун 
уни осон ажратиб олиш мумкин. Амилозанинг молекуляр 
огирлиги 10000 дан 100000 гача булса, амилопектиннинг 
молекуляр огирлиги 50 мингдан 1 миллионгача етади. 
Амилопектин йод таъсирида бинафша хдмда цизгиш- 
бинафша рангга киради.

Крахмал бироз циздирилса, унинг молекуласи бирмун- 
ча кичик молекуляр огирликка эга булган декстринлар- 
гача парчаланади. Декстринлар сувда эрийди. Кандолат 
мах,сулотлари ишлаб чицаришда кенг кулланиладиган па­
тока ишлаб чицариш хдм крахмалнинг ана шу хусусиятига 
асослангандир. Крахмал ферментлар таъсирида ва кисло­
та билан кайнатилса, глюкозага парчаланади.
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IViHKoreH, яъни х^йвон крахмали деб аталадиган поли- 
• .1к.1|)ид одам ва хдйвонлар жигарида тупланадиган хдмда 
•и |мк пайтда организмни глюкоза билан таъминлаб т}фа- 
диг.т захира углеводлардир. Усимликлар таркибида эса 
иппсоген деярли учрамайди. У иссик сувда коллоид эрит- 
м.( хосил к;илади.

Инулин [С̂ Н̂ д05]п-ус|№ликлар таркибида захира мод- 
д.» ( ифатида учрайдиган фруктоза к;олдик;ларидан ташкил 
i i n i r a H  полисахариддир. Инулин тузилишига кура, крах- 
М.1Л па гликогенга ухшайди. У хдм инулаза ферменти таъси- 
|1ид.> гидролизланиб, фруктозагача парчаланади. Инулин 
•«.«ртоткагул ва кУк сагиз таркибида 10-17 фоиз микдорда 
У'М|мйди. Инулин к;андли диабет касаллиги билан огриган 
имтнлар учун таомлар тайёрлашда ишлатилиши мумкин.

Целлюлоза ёки клетчатка -  усимликлар тар-
иибида куп булиб, улар хужайраси деворининг асосини
1.П11КИЛ килади. Жайдар ундан ёпилган нон, мевалар ва 
( .(бзавотлар клетчаткага жуда бой. Масалан, жайдар ундан 
ый1*рланган нонда клетчатканинг микдори 1,3, ковунда 
1,112, сабзида 1,16 картошкада 0,80, бодрингда 0,68, бехида 
1,4 фоизни ташкил этади.

Пектин моддалари. Бу моддлар хдм полисахаридлар 
I ии(|)ига мансуб булиб, купинча мева, резавор мева ва
I иб «авотларда учрайди. Пектин моддалари умуман про-
II пектин, пектин, пектат кислоталар холида учраб, мева 
мй сабзавотларда уларнинг микдори 0,1-2,5 фоизни таш- 
иил ;»тади. Протопектин сувда эримайди, пектин эса сувда 
•руичан моддадир. Мева ва сабзавотлар пишиш жараёни- 
дй фимайдиган протопектин эрувчан пектинга айлана- 
/|и. Шакар эритмасига кислоталар ва пектин моддалари 
кИниб кдйнатилса, елимшак моддалар хосил булади. Пек- 
1ИИИИНГ хусусиятларидан фойдаланиб, купгина кдндолат 
и.1Хсулотлари тайёрланади.
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Таянч иборалар:
Углевод; моносахарид; дисахарид; полисахарид; маль­

тоза; лактоза; крахмал; клетчатка; инулин; пектин; прото­
пектин; пентозан; ксилоза; рибоза; целлюлоза.

Такрорлаш учун саволлар
1. Углеводларнинг табиатда тарцалишини тушунти- 

риб беринг.
2. Фотосинтез х,одисасини кандай тушунасиз?
3. Углеводлар инсон организмида цандай функция- 

ларни бажаради?
4. Углеводларнинг энергетик циймати цанча?
5. Инсоннинг углеводларга булган эх,тиёжи цанча?
6. 0зик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида асосан цандай 

углевод булади?
7. Пентозларга цайси кандлар киради ва улар кдйси 

озиц-овкдт мах,сулотлари таркибида учрайди?
8. Гексозларга цайси цандлар киради ва улар цайси 

озиц-овкдт мах,сулотлари таркибида куп булади?
9. Глюкоза цайси мах;сулотлар таркибида учрайди ва 

кдндай хоссаларга эга?
10. Фруктоза цайси мах.сулотлар таркибида учрайди ва 

кдндай хоссаларга эга?
11. Мутаротация х,одисаси нима?
12.0лигосахаридларга цандай кдндлар киради?
13. Сахарозанинг тузилиши цандай?
14. Мальтозанинг гидролизланишидан нималар х.осил 

булади?
15. Лактоза цандай ва к;айси мах,сулотлар таркибида уч­

райди?
16. Полисахаридлар гзфзо^ига цайси углеводлар кира­

ди?
17. Крахмал цайси мах;сулотлар таркибида булади ва 

Кандай хусусиятларга эга?
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IS. Гликоген ва инулин углеводларини тушунтириб бе-
|1ИИГ.

I Целлюлоза [клетчатка] углеводи кдйси мах,сулотлар 
||1|1кибида учрайди ва к;андай хусусиятларга эга?

Л). Пектин моддалари кайси озик-овкдт мах,сулотлари 
I .||1кибида булади ва уларнинг ахдмияти нимада?

Оцсиллар

Л.ютли бирикмалар. Азотли бирикмалар озик;-овк;ат 
м.1К,сулотлари таркибидаги курук; модданинг салмок;ли 
кжмини ташкил этади. Азотли бирикмаларга ок;силлар; 
.«мимокислоталар амиди, нуклеин кислоталари, аммиакли 
оирикмалар, нитратлар, нитритлар ва бошк;алар киради. 
1.,и.,<и бир озик;-овк;ат мах,сулотларида азотли бирикмалар 
и.и|и>ин, теобромин, алколоидлар, гликозидлар шаклида 
*,1И учрайди.

Л.зотли бирикмалардан инсон }^ун энг м>т;ими, 
»|К( иллар з^исобланади, Уларнинг микдори озик;-овк;ат 
и.щсулотлари таркибида бошка азотли бирикмаларга нис- 
П.| 1.1Н анча куп микдорда булади,

Лминокислоталар -  ок;сил молекуласининг асосий 
» I руктуравий компоненти )^исобланади ва улар озик;- 
••mk.it мах,сулотларида эркин к,олатда ок;силларнинг парча- 
'|.1мити жараёнида Х.ОСИЛ булади,

Лминокислоталар амиди -  усимлик мах,сулотлари- 
мннг таркибида табиий х.олда учрайди. Масалан, спаржада 
0 7 %, карамда эса 0,3% микдорида аспарагин кислотаси- 
мииг амиди булади.

Аммиакли бирикмалар озик-овк;ат мах,сулотлари тар- 
ьибида кам микдорда аммиак ва аммиак х;осилалари шак- 
'М1Д.1 учрайди. Аммиак оксил парчаланишининг охирги 
и.1Ц,( улотларидан бири х,исобланади. Аммиак ва аминлар-
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нинг озик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида микдордл 
булиши ок;силнинг чириши руй бераётганлигидан дало 
лат беради. Шу сабабли хдм гушт ва балик^ларнингянгилн 
гини билиш учун уларнинг таркибидаги аммиак миклорн 
аник;ланади.

Аммиак х,осилаларига моноаминлар CĤ NĤ , димети 
ламинлар [CHj^̂ NH ва триметиламинлар (CH3)3N кирадн 
хдмда улар узига хос х,идга эгадир.

Нитратлар, яъни нитрат кислотасининг тузлари озик 
овкат мах.сулотларида табиий бирикмалар х.олида нам 
микдорда учрайди. Лекин баъзи бир мах,сулотларда, мас.1 
лан, ошковок, кабачкиларда купрок; миедорда булади.

Нитритлар кам миадорда колбаса киймаларини ту i 
лашда гуштга оч к;изгиш ранг бериш учун кулланил.1 
ди. Лекин нитритлар юк;ори захдрлилик хусусиятига мл 
булганлиги учун уларнинг микдори колбаса мах,сулот 
ларида к;атъий чегараланади. Масалан, колбаса к;иймл 
ларига нитритлар эритмаси гушт массасида 0,005% дли 
ортик; булмаслигини х,исобга олиб кУшилади.

0¥^силлар. Азотли бирикмалар орасида энг мураккаГш 
ок,силлардир. Улар хдйвон ва усимлик хужайралариниж 
энг мух 1̂м кисми }^исобланади, Организмда моддалар лл 
машинуви жараёни оксиллар билан боглик;.

Дархдкик;ат, организмда ок;сил етишмай к;олса, к,ом 
Х.ОСИЛ булиши камаяди, ривожланиш секинлашади, тирии 
организмнинг х;имоя к;илиш к;обилияти ?(дм сустлашадн 
асаб системаси, жигар ва бошца аъзоларнинг фаолин 
ти бузилади. Бундан ташцари, оксиллар организмда кг 
ракли ферментлар, витаминлар ва гормонларнинг косил 
булишида иштирок этади, углеводлар ва ёглар синга|)и 
энергия берувчи модда вазифасини бажаради. Организм 
да 1 г оксил оксидланганда, 4,0 ккал ёки 16,7 кЖ энергии 
ажралиб чикади, Овкатланишнинг физиологик нормасшм 
кура рациондаги умумий калориянинг 14 фоизи оксиллар
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•Ml Ml,III,I т^гри келиши керак. Ок;силга булган суткалик 
одамнинг ёши, жинси ва мех,нат фаолиятига к;араб 

•*" KMI rij.iMMHH ташкил этади.
У'иирги кунда дунёда ок;сил муаммоси долзарб 

»»»• ||(|/1,111.|ди, чунки инсон рационида ок;сил етишмаслиги 
•м|«.,,уд. Лйникса, ривожланиш даражаси колок; мамлакат- 

.1х,оли туйиб овцат екйГйди.
I»v м.1млакатлар ах,олисининг туйиб овцат емаслиги, 

*Ч"Ии11минг тез-тез касалликларга чалиниши ва Уртача 
»*||1 nVpmii даражасининг паст булишини келтириб 
'«».у||1И11К,да.

\’|имликлар углеводлардан ва ноорганик азотли би- 
l■м̂ м.|;|.|pдaн оксилларни синтез к;ила олади, инсон ва хдй- 
•"'И iipi .1МИЗМИ эса оксилни х,осил цилиш учун усимликлар 
к • \»|Ии(1млар оксилидан фойдаланади.

ПК'иллар углеводлар ва ётлардан шу билан фарк; 
»*м,|дики, уларнинг молекуласида углерод, водород ва 
»и. '(мроддан ташкдри, албатта, азот булади.

111VMингдек, кам микдорда олтингугурт, фосфор, темир, 
mil Под, марганец, кальций ва бошкд элементлар хдм уч- 
|. iH/pt X,.ip бир кужайра оцсилинингтаркиби ва организм- 
.MIIII >bip бир биологик тури бир-биридан катта даражада 
| .ip»i, килади.

(>к,( ||л молекуласида углерод -  50,6 -  54,5 % ни, кис­
. '|1ид 21,5-23,5 фоизни, азот -  15,0-17,6 фоизни, водо-

, м <1,5-7,3 фоизни, олтингугурт -  0,5-2,5 фоизни таш- 
..f i  пади. Оксил молекуласида бошца элементларнинг
.... ,Р'ри 0,00001 дан 0,3% гачани ташкил этади. Азотнинг
Mtf./pipn оксилларда нисбатан барцарор б^либ, уртача 16 
I |н Illy сабабли азотнинг микдорига цараб озиц-овцат 
п I м улптлари таркибида оцсил мицдори кисобланади.

Ок,( илларнинг молекуляр массаси 6000 дан 1000 000 
.||| .14.1, x̂ JTTo ундан хдм ортик;ни ташкил этади. Масалан,
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сут альбуминининг молекуляр массаси 17400 ни, сут гло 
булининики эса 35200 ни ташкил этади.

Х,айвонлар ва ^симликлар организмида ок;силлар уч 
х,олатда булади: суюк; (сут ва к;он), сиропсимон (ту;<ум 
ОК.СИЛИ) ва кдттик; (соч, тери, жун). Купинча ок;силл.1|| 
аморф моддалари х,исобланади, лекин уларнинг баъзил.1 
рини кристалл х,олатида ажратиб олиш мумкин.

Купчилик ок;силлар гидрофил бирикмаларга кира/pi 
яъни улар сув билан богланиш хусусиятига эга. Бундай ж.1 
раён гидратация деб юритилади. Гидратация жараёнид.1 
сув молекуласидан иборат сув цобиги хдр бир оцсил моле 
куласи атрофидаХ.ОСИЛ булади. Сув цобигини жарохдтлаши 
мумкин булган модда кушилганда оцсил ч)^мага тушади.

Бундай моддалар цаторига спирт, ацетон, ишцорли мс 
талларнинг нейтрал тузлари, аммоний сульфат тузлари ii.t 
бошцаларни киритиш мумкин.

Гидрофил оцсиллар маълум бир шароитларда катг.1 
хджмдаги сувни тутиб туриб букади ва коллоид систем.i 
гел Х.ОСИЛ цилади. Гелларда эритувчи ва оцсил илвирашт .i 
ухшаш бир ташци гамоген системани хосил цилади.

Куритилган гел сувга туширилса, у ^ига сувни шими(| 
букади. Гелнинг б̂ к̂иши водород ионлари концентраци 
ясига ва эритмада тузларнинг б^лишига боглик; б^ладн 
Энг кам б^иш оцсилнинг изоэлектрик нуцтасида кум 
тилади. Букишга к;арама-к;арши ходиса, яъни гелдан суп 
нинг ажралиши синерезис деб юритилади. Синерезиам 
мисол цилиб, простоквашининг икки цисмга ажралиши и и 
кзфсатиш мумкин.

Оцсилнинг букиш ходисасини К)шгина озиц-овц.!! 
махсулотлари ишлаб чик;аришда кузатиш мумкин. Нон n.i 
макарон ишлаб чицаришда хамир тайёрлаш оцсилнит 
б)^иши билан богликдир. Бунга мисол цилиб, донларни n.i 
уругларни узок; сакдаганда уларнинг оцсилининг эскирн
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•"И ч,и( ()Г)ига букишининг камайишини х^м мисол к;илиб
• ''ии|>и111 мумкин. Купчилик оксиллар баъзи физикавий 
•"* •Ч1МСИИЙ омиллар таъсирида [хдрорат, органик эритув-

гуз, кислоталар) куйк;аланиб, ч^мага тушади. Бун­
-иИ (h.ipaoH денат)фация деб юритилади. Денатурацияга 

-ч) оксиллар сувда, спиртда ва туз эритмаларида эриш 
*-"'‘и/1иитини йукотади. ^

Юкори хдроратда кайта ишланган хдмма озик-овкат 
мц<у'1отлари таркибида денатурацияга борган оксиллар 
•мн-нуд. Купчилик оксилларда денатурация 50-60“ С дан 
•ч'мпд хдроратда руй беради. Оксил натурал колатда

• ик, оикатларга сут, хул мева ва сабзавотлардан тушади. 
о.инии киздириш канча юкори хдроратда олиб борил-
• 1ИУ11Ч.1ЛИК даражада оксилнинг сувда б^жиши кучаяди.
..... .. иссик хдроратда денатурацияга боришини ту-

• мим кайнатиб пиширганда оксилнинг куйкаланишини
• ■ 1 1 и|1им1 мумкин.

1..И. 1И бир оксиллар уларни -1 0 “С ва ундан паст
• .|"'|м|д.1 совитгандакдм денатурацияга бориши мумкин. 

•' имиингденатурацияси ва гидрофилликхусусиятининг
■ " |(1и111и хом ашёларни узок саклаганда хдм руй бериши
■ м м мт.

|»К1 Ияпинг денатурацияси кайтариладиган ва кайта- 
I •• 1м.|(1диган денатурацияларга булинади. Оксилларни 
•' 1|||1.1Л тузлар эритмалари оркали чукмага тзппирган-
■ > OKI пл хусусиятини ^гартимайди ва туздан халос 
■о'||.1мд.1 яна эрувчан колатига п̂’ади. Бу усул ёрдамида

iiiwi,i|)iiH фракцияларга ажратиш мумкин.
11| и|1 метал тузлари (кЗФ^ошин, мис, кумуш, симоб) эса 

'■ им/ирни кайтарилмайдиган денатурацияга олиб кела-

I 'К1 и лларнинг денатурацияга бориши нон ва кандолат 
■ у'Ю'гллрини ёпганда, макарон, сабзавотлар, мевалар, 
Гм||икларни кЗфитганда мух,им ахдмиятга эгадир.
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Эритмалардаок;силларнингборлигини билишнингГ)П|| 
неча хил усуллари мавжуд. Оцсил эритмаларини киздирши 
уларнинг денатурацияга боришини келтириб чик;ара/и1 
огир металлар тузлари эритмасини кушиш эса ок;силт1 
чукмага туширади. Шунингдек, ок;силнинг ранг бериш рг 
акциясидан х,ам фойдаланилади. Бунга мисол к;илиб, тиро 
зинга Милон, циклик аминокислоталарга Ксантопротеии 
триптофанга Адамкевич каби реакцияларни KjqDcaTinii 

мумкин.
Барча ок;силлар таркибига к;араб катта икки rypyxr.i 

оддий ва мураккаб ок;силларга булинади. Оддий ок;силл.|р 
баъзан хдк;ик;ий ок;сил деб хдм аталади.

Оддий оцсиллар. Оддий ок;силлар фак;ат аминокислп 
талардан ташкил топгандир. Оддий ок;силларга альбумин 
лар, глобулинлар, проламинлар, глютелинлар, протамии 
лар хдмда гистонлар киради.

Альбуминлар сувда эрувчи ок;силларга киради. Супли 
эритмалар иситилганда ва т>шинган тузли эритмал.1р 
да улар осонлик билан ч^ м а х,осил килади. Бу rypyx,i i 
кирувчи ок;силлар хдйвон ма)^сулотлари таркибида ий 
усимликлар донида ортикча х,олда учрайди.

Глобулинлар тоза сувда эримайди, лекин тузларниш 
кучсиз эритмасида яхши эрийди. Шунинг учун хдм гли 
булинларни ажратиб олишда аммоний сульфатнинг К) 
фоизли эритмасидан фойдаланилади. Глобулинлар дни 
картошка, мева ва сабзавотлар таркибида учрайди. rĵ iiii 
ва сут ма)(,сулотлари ок;силининг х,ам анчаси глобулинл.Ц! 
х,иссасига тугри келади.

Проламинлар 60-70 фоизли этил спиртида яхши эриИ 
ди. Бу ок;силлар усимлик ок;силлари булиб, фак;ат бошоми 
5^симликлар донидан ажратиб олинган. Масалан, бугдиН 
ва сули донидаги глиадин, маккажзосори донидаги зеии 
ОК.СИЛИ ва бошк;алар проламинларга киради.
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/ иотелинлар кучсиз ишкорий эритмаларда эрийди. Бу 
“••• и II fi.ip \ам усимлик ок;силлари )дисобланади, улар донли 
» им/тклар таркибида учрайди.

Протаминлар молекуляр огирлиги унча ката булмаган 
чНипилар организмида учрайдиган оксилар гурух,ига ки- 
|ч/(и Лйникса, балик; мах,сулотларида к^п булади.

I III пшнлар ишкорий хяграктерга эга булган ок;сил-
• 1'Мир Бу оксиллар купинча хз^айра ядросида нуклеин

► /игмлар билан биргаликда учрайди. Гистонлар мурак-
► t'l ИК.1 илларнингхдм таркибига кириши мумкин.

Мурчккаб ог^силлар. Мураккаб оцсиллар, яъни про-
• ■ таркибига оддий ок;силлардан ташцари ок;сил
'' \ .1и,и .111 моддалар хдм (углеводлар, фосфатидлар, ранг бе- 
...... . мо;и1алар ва х,оказолар) киради. Мураккаб ок;силлар

• им булмаган бирикмалар хдрактерига караб фосфопро- 
. идм.1|1, липопротеидлар, гликопротеидлар, хромопроте­

и I I'M' муклеопротеидларга булинади.
'1>п1 фопротеидлар таркибида фосфор кислотаси бор- 

■ •ми билан характерланади. Бу оксил ёш организмнинг
, ...... . муким роль уйнайди. Фосфопротеидлар-
. . 'VI 1)К1'или -  казеин, тухум оцсили -  вителлин, балик; 

и оксили -  ихтулинлар киради.
1иштротпеидлар липидларнинг бирикишидан х,осил 

. » и 111 мураккаб оксиллардир.Липопротеидлархдйвонлар
• . V' имликларнинг хужайра мембраналари тузилишида
• 1%\1)[.\ |)()ль уйнайди.

I шытротеидлар углевод хусусиятига эга булган би­
.......... билан оксиллардан ташкил топган мураккаб би­
..... и,1М.|рдир.Буоксиллархдйвонваусимликмах.сулотлари

|.| ибида учрайди.
\рчМ1шротеидлар оддий ок;сил билан рангли бирикма- 

м.'ии (мигментлардан) ташкил топган мураккаб модда- 
ИМ' Масалан, кон таркибида учрайдиган гемоглобин, 
• умм.мщаги миоглобин шундай оксилларга киради. Бу
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ок,силлар усимликлар ва )^айвон организмида фотосинтез, 
кислород ташилиши хдмда оксидланиш-кайтарилиш ре- 
акцияларида мух,им роль уйнайди.

Нуклепротеидлар эса ок;сил ва нуклеин кислоталарнинг 
бирикишидан )^осил б^лган мураккаб бирикмадир. Нукле- 
протеидлар барча тирик организмлар хужайрасининг тар- 
кибида учрайди ва ядро хдмда цитоплазманинг ажралма<' 
к;исми х;исобланади.

Оксиллар маълум бир хусусиятларга хдм эгадир. Булар- 
дан биттаси уларнинг сувда бз̂ киш хусусиятидир. Б^иш 
натижасида ок;силлар уз хджмини бир неча бор ошира- 
ди. Масалан, нон ва макарон мах,сулотлари учун хамир 
тайёрлаганда, к;андолат мах,сулотлари ишлаб чик;аришда 
ок,силлар букади.

Бундан ташк;ари, ок;силлар турли таъсирлар натижа­
сида узининг табиий хусусиятини йук;отади. Бу х,одиса 
ок,силлар денатурацияси деб юритилади. Денатурация 
натижасида оцсил молекуласининг фазовий тузилишини, 
яъни бирламчи, иккиламчи, учламчи, т^ртламчи т}гзили- 
шини белгилайдиган водород ва дисульфид боглар бу- 
зилади. Денатурация х,одисасини келтириб чицарадигаи 
омиллар орасида энг мух̂ 1ми температ)фадир. Купчилик 
ок,силлар 55-60°С да денатурацияга учрайди. Маса­
лан, тухумни цайнатиб пиширганда, rjouT пиширганда, 
пишлок;лар тайёрлаганда ок;силлар денатурацияга учрай­
ди. Оцсиллар огир металл тузлари, кислоталар, ишк;орлар 
таъсирида хдм денатурацияга учраши мумкин.

Баъзи озик;-овк;ат мах,сулотлари (дон, ёрма, музлатил- 
ган г5̂ т , балик) узок муддат сакланганда хдм оксиллар 
секин-асталик билан денатурацияга учраши мумкин. Бу 
х,одиса баъзан оксилларнинг эскириши деб хдм юрити 
лади. Натижада мах,сулотлар кзттик консистенцияга эгл 
булиб, тез пишмайди ва ёмон хдзм булади. Ёки ^ с̂имликлар 
уругининг маълум вакт ̂ гандан кейин униш кобилиятини 
йукотишига хдм оксиллар денатурацияси сабаб булади.
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Оксилларнинг яна бир хусусияти уларнинг гидролиз- 
<|.1ии1пидир. Ок;силлар ферментлар, ишцорлар ёки кисло- 
iii/i.ip таъсирида гидролизланганда аминокислоталаргача 
||1|рчаланади. Организмда оксилларнинг хдзм булишида
• идролиз мух,им роль уйнайди. Оксилларнинг парчалани- 
М1И озик'овкат мах,сулотларини саклаганда хдм уларнинг
• м<|мтига катта таъсир куреатади.

Озик-овкат мах;сулотлари оксил микдори буйича бир- 
ппридан кескин даражада фарк килади.

[^йидаги 4-жадвалда асосий озик-овкат мах,сулотлари 
|.|ркибида оксилнинг микдори буйича маълумотлар кел- 
1ирилади.

4-жадвал
Озик-овкат максулотларида оксиллар микдори

т Озик-овкат максулотлари Оксил микдори (%) да
1 Нугдой дони 12,0-16,0
/ Жавдар дони 9,0-17,0
\ 1'уруч 8,0-11,0
1 Соя дуккаги 33,0-40,0
S 1!угдой уни 9,5-15,0
Г) Картошка 1,5-2,0
/ хул мевалар 0,5-1,5
II хул сабзавотлар 1,0-4,8
9 ГУшт 14,0-20,0
1(1 Г>алик 13,0-18,0
1 1 Сут 3,0-4,0
1.' Пишлок 22,0-29,0
1 1 Тухум 12,0-13,0

Кглтирилган 4-жадвал маълумотларидан куриниб ту- 
рибдики, кайвонот максулотлари оксилга бойлиги билан 
«♦рплиб турар экан. Усимлик максулотларидан донлар
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ок;силга бой булиб, купчилик мева, резавор мевалар ва саб 
завотлар таркибида кам даражада ок;сил тутар экан.

Оксилларнинг озук;авий киймати уларнинг тарки 
бидаги аминокислоталарнинг тури буйича сифатига h;i 

миадорига ботливдир.
Инсон организми тук;ималар ок;силини ва бошка би- 

рикмаларни синтез к;илиш учуй овк;ат оксилларидам 
к;анчалик даражада тулик; фойдаланса, шунчалик даража­
да бу оцсилнинг киймати юк;ори х,исобланади.

Таркиби буйича инсон организми ок;силига як;ип 
булган оксиллар энг кимматли оцсил х,исобланади.

Инсон зл1ун энг кимматли ок;сил хдйвонот мах,сулотлари 
ОК.СИЛИ х,исобланади. Лекин бу дегани инсон фак;ат 
хдйвонот мах,сулотларини истеъмол килиши керак де 
ган маънони англатмайди. Дуккакли ва бошк;а донлар 
нинг оксили хдм аминокислота таркиби буйича юцори 
Кийматли оксил х,исобланади.

Х,айвонот мах,сулотларида баъзи компонентлар етиш- 
маслиги сабабли, инсон, албатта, усимлик мах.сулотларини 
хдм истеъмол килиши керак.

Оксилларнинг тузилишида 20 га як;ин аминокислота- 
лар иштирок этса-да, лекин уларнинг каммаси хдм бир хил 
биологик кийматга эга эмас.

Баъзи аминокислоталар инсон организмида синтеи 
булганлиги учун уларга булган эх,тиёж ташк;аридан орга- 
низмга тушмаса хдм кондирилади. Бундай аминокислота­
лар урин алмаштирадиган аминокислоталар деб юритила- 
ди. Бундай аминокислоталарга гистидин, аргинан, цистин, 
тирозин, аланин, серин, глутамин кислотаси, пролин, глю­
тамин кислотаси ва оксипролин аминокислоталарини ки 
ритиш мумкин.

Баъзи бир аминокислоталар эса инсон организмида 
бошца аминокислоталардан синтез булмайди, улар орга- 
низмига овкдтлар билан бирга тайёр х,олда тушиши керак.
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1»ундай аминокислоталар урин алмаштирмайдиган 
■♦иицокислоталар деб юритилади. Урин алмаштирмайди- 
• ||и аминокислоталардан баъзи бирлари кам даражада ор- 
|.и11ммда синтез брлса-да, улар ок;силга б^лган эх,тиёжни 
I V'ihk; кондирмайди. Организмда, хдтто битта ^рин алмаш- 
трмайдиган аминокислота етишмаса хдм, организмда 
им ил синтези р5?й бермайдаг

У̂ рин алмаштирмайдиган аминокислоталар туркумига 
»1'ИМТ()фон, лизин, лейцин, изолейцин, метионин, фенила- 
imiHii, треонин ва валин аминокислоталари киради.

Катта ёшдаги одамлар учун урин алмаштирмайди- 
ми аминокислоталарга булган ^тача суткалик Э5̂ тиёж 
и.уйидагича [г): валин -  3-4, лейцин -  4-6, изолейцин -  3-4, 
III mil -  3-5, метионин -  2-4, треонин -  2-3, триптофан -  1, 

■|ч иилаланин -  2-4;
î pHH алмаштирмайдиган аминокислоталарнинг ин- 

. ии организми учун ахдмияти т^лиц 5'рганилмаган, лекин 
у'мрнинг хдр бири му)<;им функцияларни бажаради. Шу- 
Iлрнинг баъзи бирларини куриб чицамиз.

Молларнинг емишида валин аминокислотасининг 
лу;|м.1слиги ёки етишмаслиги натижасида хдйвонларда 
И1И 1.1ХД йуколиб, хдракат координацияси бузилиши, 5̂ атто 
V'lMiim хдм мумкин.

И.1ЛИН аминокислотасининг формуласи куйидагича:
I I . С

^сн-сн-соон
11.(’ NH2

I ,-  валин (а-аминоизовалериан кислотаси]
У1СЙЦИН аминокислотаси эса ёш организмнинг усиши 

('•'уи жуда зарур. 0 зик;-овк;ат таркибида лейцин етишмас- 
1111 и инсон вазнининг камайишини келтириб чикдради. 
kijilliioH ва усимлик оцсилларида, шунингдек, усаётган дон- 
I ' <11‘йцин куп микдорда булади. Куйида лейциннинг фор- 
MS'M.icM келтирилади:
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Н з С .

сн -с ш -с н -с о о н
I

H .t NHz

L- лейцин [а-аминоизокапрон кислотаси]

Изолейцин х;ам ёш организмнинг усиши учуй зарур 
булган аминокислоталардан х,исобланади. Унинг формула 
си куйидагича:

HsC:^
СН -С Н -С О О Н

НзС ^  1̂ Нг

Лизин энг мух,им аминокислоталардан х;исобланадм 
Овцат таркибида лизин етишмаслиги цон айланишиниж 
бузилишига, эритроцитлар сонининг камайиши ва унда 
гемоглабиннинг пасайишига, мушакларнинг иш фаолии 
тининг пасайишига ва суякнинг кальцийланишининг бу 
зилишига олиб келади.

Лизининг формуласи куйидагича;

SHi - СН 2 -  СН 2 -  CH i -  рн -  соон  
Н2 X

L- Лизин [а-диаминокапрон кислотаси)

Метионин -  организмнинг ривожланиши ва азот му 
возанатида мух;им роль уйнайди. Бундан ташцари, метин 
ниннинг ахдмияти шу билан тушунтириладики, униж 
молекуласида бошца бирикмаларга узатилиши мумким 
булган СНз-метил гурух,и булади:

НзС - S - С Ш  - СН 2 -  сн - соон  
NH2

L-метионин
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Треонин хдйвонлар организмининг ривожлани- 
»и|/ы мух,им роль уйнайди. Моллар емишида треонинг 
пУ'1маслиги мол вазнининг камайиб кетиши ва ок;ибатда 
м^нкбулишигаолибкелади.Унингформуласи куйидагича;

( 1ь-сн-<;:н-соон
он NH2 -

I. -  треонин (а-амин - 13 -  оксимой кислотаси)
Триптофан -организмнинг ривожланиши, к;он ге- 

миглабинининг х,осил б^^лишида иштирок этади. Трип- 
|иф,1ининг асосий манбаи булиб, гушт, сут, тухум, дон 
ми»у'улотлари, айник;са, бугдой ва дуккакли донлар ок;сили 
МП обланади. Унинг формуласи куйидагича:

НС с — с -с н ,-с н --с о о н
II II

\  /^\ гСН N
НС NH,

Н
I. -  триптофан (а -  амино -  р -  индолилпропион кисло-

1ДИ1)
Фенилаланин -  гипофиз безининг фаолиятида ишти- 

рин »тиб, тирозин ферментининг синтезида мух,им роль 
УИмайди. Фенилаланнинг формуласи куйидагича:

M,N—СН—СООН 

‘ 2
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L -  фенилаланин [а-амино -  Р -  фенилпропион кисло 
таси)

Х,ар хил оцсилларнинг х̂ азм булиши бир хил эмас. Ar.i|i 
сут оксилининг з̂ азм булиш даражасини 100% деб олии 
са, унда гушт ок;силининг хдзм булиш даражаси -  90, кар 
тошканики -  80, бугдойники -  50, сабзавотларники эй 
25-30 фоизга тенг булади. Усимлик ок;силлари хдйвои 
ок;силларига нисбатан ёмон хдзм булади, чунки Усимлни 
хужайрасида ок;силлар клетчатка ва бошкд бирикмалар 
билан х,имояланган булади.

Озик;-овк;ат мах,сулотлари таркибидаги ок;силл.1р 
ошк;озонда протеолитик ферментлар таъсирида бир к;анч.1 
оралик; мах,сулотлар орк;али аминокислоталаргача парч.1 
ланиб, к;он айланиш тизимига киради ва к;он орк;али opr.i 
низм тук;ималарига тарк;алади. Организмда хдр хил ами 
нокислоталарнинг комбинациясидан организм учун зарур 
булган оцсил синтез килинади. Фойдаланилмаган ок;сил 
к;олдик;лари оддий бирикмаларгача парчаланади ва opr.i 
низмдан чикариб юборилади.

Озик;-овк;ат мах.сулотларини сак;лаганда ок;силл.1р 
узгаришга боради. Чиритувчи бактериялар ва бошк;а мик 
роорганизмлар таъсирида ок;силлар пептидлар ва амино 
кислоталаргача парчаланади ва улардан бир к;анча оддиИ 
бирикмалар -  аминлар, ёг кислоталари, спиртлар, фс 
ноллар, индол, скатол, меркаптанлар ва бошк;алар х,осия 
булади.

Бу бирикмалар озик;-овк;ат мах.сулотларига ёмон vm/i 
беради, уларнинг кинсистенцияси ва рангининг x;im 
узгаришига сабаб булади.

Оксилларнинг чукур гидролизга бориши натижасид.1 
Х.ОСИЛ буладиган аминокислоталарнинг баъзи бирлари эсп 
кучли захдр х.исобланади.
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Инсоннинг ок;силга б^лган эх.тиёжи жуда омил- 
'•и|1га, яъни ёшига, жинсига, хдёт фаолияти турига, икдим 
•и ||>‘>итларига боглик; булади. Оцсилга булган эх,тиёжни 
ниюннинг вазнига нисбатан )^<соблаш цабул к;илинган. 
V'linnr миадори фаол шугулланувчи инсонлар учун 1  кг 
••rtiimra 1,5 г ок;сил тугри келиши керак.

Умуман олганда, катта*?шдаги одамлар учун бир сутка- 
дл 'Д)-100 г, огир мех,нат билан шугулланувчилар учун эса 
• 14) г ()к;сил талаб этилади.

Таянч иборалар:
Аминокислота; аммиак; ок;сил; альбумин; глобулин; 

И|и1л.1мин; глютенин; протомин; гистон; фосфопротеид; 
липопротеид; нуклеопротеид; валин; лейцин; изолейцин; 
ли 1им; метионин; треонин; триптофан.

Такрорлаш учун саволлар
1 Озиц-овцат мах,сулотлари таркибида цандай азотли 

ипд;Ц1лар учрайди?
2 Оцсиллар инсон организмида цайси функцияларда 

иииирокэтади?
) Оцсиллар молекуляр тузилиши буйича углеводлар 

N* <4 ллрдан цандай фарк; цилади?
\ Оцсил молекуласида цандай элементлар булади?
 ̂ Х,айвонлар ва усимликлар организмларида оцсиллар 

МИД.1Й х,олатларда учрайди?
6 Оцсиллар кандай хоссаларга эга?
7 Оцсил денатурациясини цандай тушунасиз?
К Эритмадаоцсилларнингборлигини цандайаник^паш 

м\мкин?
'> Оцсиллар цандай гурухданади?
К) Оддий оцсилларга цандай оцсиллар киради ва улар 

» и озик;-овк;ат ма>;сулотларида булади?
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11. Мураккаб ок;силларга к;андай ок;силлар киради?
12 .  Мураккаб ок;силларни тавсифлаб беринг.
13. Тулик; кийматли оцсиллар деб к;андай ок;силларгп 

айтилади?
14. К̂ андай о«;силлар т^лик; к;ийматга эга б^лмагап 

оцсиллар деб аталади?
15.0зик;-овк;ат мах,сулотлари таркибидаги оцсиллар* 

нинг микдорини тушунтириб беринг.
16.0к;силлар таркибига кирувчи урин алмаштирмай- 

диган аминокислоталарни сананг ва тавсифлаб беринг.
17.Урин алмаштирмайдиган аминокислоталар инсоп 

организмида к;андай жараёнларда иштирок этади?
18.0к;силларнингкатта ёшдаги одамлар з^ун суткалик 

меъёри к;анча?
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Ёглар

Ёглар хдмма ^симлик ва х^йвонларнинг тирик 
чужайралари таркибига киради. Шу сабабли хдм улар до- 
имий равишда овк;атлар билан инсон организмига туши- 
пт ксрак.

70 кг вазнга эга булган^нсон организмида ёг миадори 
I i' кг ни ташкил этади, шулардан 9 кг и потенциал энергия 
м.тбаи булиб хизмат к;илади.

('глар организмда энергия манбаи булиб х,исобланади, 
и 1.МИ 1 гёгёнганда 9,3 ккал (37,7 кдж] энергияхосил булади. 
Hv ica 1  г углевод ва оцсиллар ёнганда х,осил буладиган 
шгргиядан 2 баравардан хдм ошицроцни ташкил этади. 
Нимр шунингдек, хужайраларнинг структуравий элемен- 
111 хисобланади. Ёгларнинг инсон организми учун яна бир 
иухимлиги шундаки, ёгда А, Д, Е, К витаминлари, фосфоли- 
пидлар, т)шинмаган ёг кислоталари, стеринлари каби био- 
мм ПК фаол моддалар яхши эрийди.

Табиий ёгларнинг таркибида таъм, хид берувчи модда- 
'1(111, буёцлар, липиодлар, оцсиллар ва бошца бирикмалар 
nVmi6, улар ёгларнинг сифати ва хоссаларига катта таъ- 
( |1|1 к^рсатади. Масалан, усимлик мойларида каротиноид- 
'ыр булганлиги сабабли улар сарицрок; рангга, хлорофилл 
пушмнлиги сабабли эса яшилроц рангга эга булади. Шу- 
ииигдек, каротиноидлар сариёгга саргишрок; ранг, хлоро­
филл эса зайтун мойига яшилроц ранг беради. Баъзи бир 
»• 'мрнинг узига хос таъми уларнинг таркибида кетонлар, 
*рм|ц ёг кислоталари ва бошца моддалар борлиги билан 
мтхланади. Эркин ёг кислоталари ёгларда гидролиз на- 
|*|/к.1сида хам хосил булиши мумкин. Ёг кислоталарининг 
|м (Ишги Узгариши натижасида эса альдегидлар, кетонлар, 
III ргкислар ва бошца бирикмалар хдм хосил булади.

Ёглар купгина озиц-овцат махсулотларини ишлаб 
1ик.1ришда кулланилади. Улар озиц-овцат махсулотла-
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рининг таъм курсаткичларини яхшилайди ва энергетш! 
Кийматини оширади.

Келиб чикишига к;араб ёглар икки гурух,га булинадп 
Усимлик ёвлари ва х,айвон ёглари.

Одатда, ^симлик ёглари ^симлик мойлари деб аталади 
Усимлик мойлари консистенциясига к;араб кдттик; ва cyioh 
ёгларга булинади. Каттик; усимлик ёгларига какао, как(н 
ёнгоги МОЙИ ва пальма ёгларини киритиш мумкин. Сушк 
5̂ симлик мойлари эса хоссаларига к;араб куримайдиг.ш 
(зайтун, бодом), ярим курийдиган [кунгабоцар, пахта) lu 
курийдиган [зитир, маккаж^осори) мойларга булинади.

Х,айвон ёглари хдм к;аттик; ва суюк; ётларга б̂ л̂инади 
Каттик; х,айвон ёвларига мол, куй, чучк;а ёглари ii.i 
сариётларни киритиш мумкин, Суюк; мойларга эса балик 
ва денгиз хдйвонлари ёглари киради.

Ёгяарнинг тузилиши, хоссаяари. Кимёвий таркиби 
буйича ёглар уч атомли спирт глицерин -  СзНдСОН)̂  ва п 
кислоталарининг мураккаб эфирлари аралашмасидир 
Триглицеридларнинг формуласини умумий куринитд.! 
цуйидагича ёзиш мумкин:

СН -0 -C O -R '

C H -0 -C 0 -R "
I

СИ^-0-C O -R "’.

Озиц-овкзт мах,сулотларида буладиган купчили»' 
ёгларнинг таркиби турли кислотали триглицеридлард.т 
асосан, икки ёки учта кислоталарнинг триглицеридл.1 
ридан ташкил топган булади. Бир кислотали ёглар турлн 
кислотали ёгларга к;араганда камрок; учрайди, Баъзи бмр 
ёг кислоталари асосий кислоталар х̂ 1собланади. Масал.m 
мол ёгида триглицеридлардаги асосий ёг кислотаси олсим 
ёг кислотаси х,исобланса, кунгабоцар мойида эса линол ri 
кислотаси асосий ёг кислотаси х,исобланади.
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Х,ар хил ёглар бир-биридан ёг кислотаси тузуми буйича 
•)t.i|iK килади. Табиатда 70 дан ортик; ёг кислоталари мав- 
жуд, лекин асосан, бешта пальмитин [Ĉ gHĵ COOH], стеа­
рин (С̂ .Нз̂ СООН), олеин [С̂ ^НззСООН), линол СС17Н33СООН) 
Ий линолеин [Cj^HjgCOOH) ёг кислоталари асосий ёт кис­
ли млари х,исобланади. Бу келтирилган формулалардан 
иИ'ипиб турибдики, шулардан иккитаси т^инган, учтаси 
« t туйинмаган ёг кислотаси >^исобланади.

Инги мойли урутлардан ажратилган табиий ётлар ёки 
^*1й1()нларнинг ёт тук;ималари тулик нейтралланган эфир- 

ч.исобланади, лекин баъзи з^олатларда, масалан, эскир- 
• *1и, чириган мойли урзч'лардан ажратиб олинган мойлар- 
дй (‘I молекулалари цисман парчаланиб, эркин ёт кислота- 
'1й|1ини Х.ОСИЛ к;илган хдм булиши мумкин. Ёг эритмалари 
ми лотали реакцияга эгадир.

Триглицеридларнинг хоссалари асосан, ёт кислотала- 
рииинг хоссаларига ботлик; булади. Масалан, туйинган ва 
' ИИтмаган ёт кислоталаринингкуп ёки оз булиши ётнинг 
М1"кллниши температурасига катта таъсир курсатади. 
МДииган ёт кислоталарининг молекуляр массаси кднча 
й1Ч1||1и булса, шунчалик даражада уларнинг суюк;ланиш 
"  мигратураси хдм юк;ори булади. Туйинган ёг кислотала- 
I'timiiir молекуляр массаси билан суюк;ланиш температу- 
Мй1 и орасидаги ботликт1Ик 5-жадвал маълзлчотларида кел- 
‘ ирилади.

5-жадвал
I УИинган ёг кислоталарининг молекуляр массаси ва 

суюк;ланиш температураси

Ёг кислоталари

I Мой кислотаси

Молекуляр
массаси

Сую клавиш 
температураси, 

ГС)

88 -7,9
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2 Капрон кислотаси 116 -1,5

3 Каприн кислотаси 172 31,6

4 Лаурин кислотаси 200 44,2

5 Пальмитин кислотаси 256 62,6

6 Стеарин кислотаси 284 69,3

7 Арахин кислотаси 312 74,9

Туйинмаган ёг кислоталари молекуласида т^инмагаи 
к;5̂ ш боглари булганлиги учун туйинган ё¥ кислоталариr.i 
Караганда паст суюкланиш температурасига эга б^лади 
(б-жадвал).

6-жадвал
Т^^йинмаган ёг кислоталарининг молекуляр массаси 

ва сую1̂ аниш  температураси

№ Ёг кислоталари Молекуляр
массаси

Суюкланиш
температураси

С°с)
1 Олеин кислотаси 282 -14

2. Линол кислотаси 280 -5

3. Линолен кислотаси 278 -11

4. Арахидон кислотаси 304 -4^ -5

Ёглар таркибига кирувчи хдмма ёг кислоталари жуф| 
углерод атомларига эга, яъни 14 дан 22 гача. Купчилик 
Колатларда углерод атомлари 16 ёки 18 ни ташкил эт.» 
ди, Усимлик мойларида т^инмаган ёг кислоталариниш 
Киссаси туйинган ёг кислоталарига нисбатан к̂ п̂рок. Буни
7-жадвал маълумотларидан к^риш мумкин.
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Ёгларда ёг кислоталари ва суюкданиш 
температураси

7-жадвал

Ёгнингтури

Ёг кислоталари мивдори, 
умумий микдоридан,

% 5^ со б и да Суюкланиш 
температу­

раси, (“С}
Туйинган Туйинмаган

Пальми­
тин

Стеа­
рин

Оле­
ин

Ли-
нол

Куй ёги 26 28 39 3 44-50
Мол ёги 28 24 44 2 42-49
Сариёг 28 12 30 27 28-30
Кунгабокзр
М О Й И

- 9 39 46 -21

Пахта М О Й И 20 2 31 40 -34

N«

туйинмаган ёг  кислоталарига бой купчилик Усимлик 
мийлари О “С га як;ин хдроратда хдм суюк; х;олатда булади.

кокос ёнгоги мойи ва какао дуккаги мойлари три- 
|;|иц(*ридлари таркибида асосий ёг кислоталари туйинган 
||л'II МИТИН ва стеарин ёг кислоталари булганлиги учун уй 
*.||1оратида куюкх,олатда булади.

Гуйинган ёг кислоталари реакцияга унча мойил эмас. 
М.И.1ЛЛН, балик ва денгиз хдйвонлари ёгларининг тез бу- 
• и /тши улар таркибида 4,5 ва хдтто ундан ортик; куш богга 
•II» лулган ёг кислоталари борлиги билан изохданади.

(^ларнинг хдзм булиши даражаси куп даражада 
fi.ipiiHHr суюцланиш температурасига боглик булади. 
"||1к,1м()ндан ун икки бармокли ичакка тушаётган ёг май- 
им 1мул1.сияга айланиш учун суюк;х.олатда булиши керак.

11 иинг эмульсияланиши ёгдаги эркин ёг кислоталари 
M'liiii ошкозон ости бези ишлаб чик;арган шарбат тарки-
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бидаги ишк;ор билан х,осил буладиган совун таъсирида руй 
беради. Натижада бундай ёгларга липаза ферменти теп 
таъсир курсатиб, ёгни глицерин ва ёг кислоталарига пар- 
чалайди. Ёгнинг суюк^ланиш температураси цанча юцори 
булса, ёг шунча цийин хдзм булади.

Х,азм булиш даражасига цараб ёглар уч rypyx,i'.i 
булинади.

Биринчи гурух,га суюк;ланиш темпетураси 37 “С дан 
паст булган ёглар киради. Уларнинг хдзм булиш даражаси 
97-98 % ни ташкил этади. Бундай ёгларга суюц усимлик 
мойлари, С5ГГ ёги, эритилган чучца ёги, парранда ва балик 
ёглари киради.

Иккинчи гурух,га суюк;ланиш температураси 37 °С дан 
баланд булган ёглар киради. Уларнинг хдзм булиш дараж.1 
даси 90 % га яцин. Бундай ёгларга куй ва мол ёгини кири 
ТИШ мумкин.

Учинчи гурукга суюкланиш температзфаси 50-60 “С, 
дан баланд булган ёглар киради. Улар организмда жуд.1 
кийин хдзм булади.

Мойли уругли усимликларнинг усиш шароитлари хдм 
ёгнинг таркибига ва хоссаларига катта таъсир кУрсатади 
Масалан, жанубий районларда Усадиган усимликлар тар 
кибида кУп микдорда паст молекулали туйинган ёг кисли 
талари синтез булиши аникланган.

Ёглар бир канча хоссаларга хдм эга. Тоза х,олда ёглар 
органик эритувчиларда, яъни эфир, спирт, хлороформ, 
бензин, ацетон ва бошцаларда яхши эрийди. Шулардан 
баъзи бирлари, масалан, бензин саноат микёсида мойли 
уруглардан экстракция йули билан мой ажратиб олишд.1 
кенг кулланилади.

Ёглар сувда эримайди, лекин оцсил ва бошца моддалар 
иштирокида эмульсия х,осил цилади. Ёгларнинг ана ту 
хусусиятидан фойдаланиб, маргарин, майонез ва хдр хил 
кремлар ишлаб чицарилади.
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Кгларнингзичлиги 920 кг/м^дан 950 кг/м^гачани таш- 
иил атади. Ёгларда юк;ори молекулали ёг кислоталарининг 
иргити, уларнинг зичлигининг камайишини келтириб 
ми КП ради.

Ёглар 250-300 °С гача кучли киздирилганда эркин 
rt кислоталари ва уларнинг полимеризациясидан косил 
пуллдиган смоласимон М(^аларга парчаланади. Шу мод- 
дллар озик-овкат мах.сулотларини ёгда ковурганда хдм 
VM ил булади. Бунда глицерин зп-кир ва ёцимсиз кидли 
миролеинга парчаланади:

('II.-ЮН
I
('И-ОИ
I
С11-.-OH

Л)
■ СН2=СН— С:;^+2 Н20

м

Акролеин томокни циради, кузни ачиштиради ва бу­
рун тиллик каватига таъсир кзфсатади. Акролеиннинг 
мйн.нп температураси 52,4 °С ни ташкил этади.

Мглар гидролизга, оксидланишга ва гидрогенизацияга 
Лируичи тургун булмаган бирикмалар цаторига киради.

Гидролиз жараёнида ёглар глицерин ва ёг кислотасига 
1ырч.1ланади:

< II -О-С
R

о

CĤ ~OH

( II О-С + 1ИОП . си-он ♦  зк-счюн 
к { £г кислотасн
Д)

< II О-С 

Ег

СИ̂ -ОИ
Глицерин

I идролиз жараёнида сув реакцияга киришганлиги 
i iyii жуда муким ахдмият касб этади. Гидролиз жараёни
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липаза фермента ва микроорганизмлар фермента таъси- 
рида жуда тезлашади. Шунингдек, юк;ори хдроратда х,ам 
гидролиз жараёни тезлашади.

Ёгларнинг гидролизланиши ёгни к;айта ишлаш саноа* 
тида совун, глицерин ва бошца мах,сулотлар олишда кснг 
кулланилади.

Ёгларнинг оксидланиши -  бу туйинмаган ёг кисло- 
таларининг кислород билан реакциясига асосланади. 
Ёгларнинг оксидланиши куёш нури, кислород, хдрорат 
таъсирида тезлашади. Оксидланиш ёгларнинг сифат 
курсаткичларининг пасайишига олиб келади.

Ёглар озик-овцат мах,сулотларида кенг тарцалгам 
моддалар x^Icoблaнaди. Ёгларнинг озиц-овцат мах,сулот- 
ларидаги микдори 8-жадвал маълумотларида келтирилди.

Бу жадвал маълумотларидан куриниб турибдики, мой- 
ли уруглар, сариёг, грек ёнгоги, чучца гушти ёгга бойлиги 
билан бошца озиц-овкдт мах,сулотларидан катта даражад.1 
фаркцилар экан.

8-жадвал
Ёгларнинг озик-овкат ма:|(сулотларидаги 

микдори

№ Озик-овкат ма^сулотлари Ёг микдори, (%)

1 Хул мевалар 0,2-0,4
2 Хул сабзавотлар 0,1-0,5
3 Жавдар нони 0,4-0,6
4 Бугдой дони 1,5-2,0
5 Сули дони 4,0-6,0
6 Кунгабокар уруги 35-55
7 Пахта чигити 14,0-22,3
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К Какао-дуккаги 50,2-55,4
') Ерёнгок; 40,0-55.0
И) Грек ёнгоги [магзи] 58,5-74,2
1 L Мол гушти 3,8-25,0
12 КУй гушти 5,8-33,6
13 Чучка гушти ^ 6,3-41,3
14 Бал и к гушти 0,4-20,0
15 Сигир сути 3,5-4,5
If) Сариёг 80,0-84,0
17 Тухум 12,1-14,0

(ггларга б^лган эх,тиёж инсоннинг ёши, к;андай иш би- 
M.IM машгуллиги, икдим шароити ва бошк;а омилларга 
Пшлик булиб, уртача 80 г дан 100 г гачани ташкил этади. 
Ну микдордан 20-30 грамми усимлик мойлари, 25-30 грам- 
ии сариёрга, к;олганлари эса бошк;а ёглар )^иссасига тугри 
И1 лиши керак. Шундай к;илиб, инсон рационида хдйвон 
ft /ыри 70 фоизни, j^cимлик мойлари эса 30 фоизни ташкил 
МИШИ зарзф. Ётларни меъёридан к^п истеъмол к;илиш ор- 
|.|||измда т^ланиб, модда алмашинуви жараёнининг бу- 
тлтиини келтириб чицаради.

^ t̂имлик мойлари таркибида асосан, туйинмаган ёт 
¥ и( лоталари булади, шулардан энг мух,ими, линол ва лино- 
iii'im кислоталари х,исобланади. Бу кислоталар организм 
пун жуда мух,им булган арахидон кислотасини синтез 
»ил>1М1да иштирок этади. Мана шу)^та т^инмаган ёг кис- 
-тг.1ларининг овкдт рационида етишмаслиги организм- 
IMIIII' нормал ривожланишига салбий таъсир кЗфсатади, 
• 1лг( терин модда алмашинуви бузилади ва атеросклероз 
> ti ллликлари тез ривожланади.

( 1лар бир цанча умумий физик-кимёвий курсаткичлар 
ми>1.111 тавсифланади. Уларга зичлик, суюкданиш ва цотиш
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температзфаси, кислота сони, йод сони, совунланиш сони 
ва бошк;аларни киритиш мумкин. Тах/1ил натижасида ол ин- 
ган физик-кимёвий к^^рсаткичларни так;кослаб, ётларнинг 
табиати ва сифати б^йича хулоса килинади.

Липоидлар (ёгга ухшаш моддалар). Липоидлар озик- 
овк;ат мах,сулотлари таркибида энг учрайдиган фосфо- 
глицеридлар, стеринлар ва мумлар (воски] х,исобланади.

Купчилик липоидлар хдр бир хужайрада булади, лекин 
асаб тукимаси, шунингдек, юрак ва жигар тук;ималари ли- 
поидларга бой хд<собланади. Липоидлар эркин ва ок;сил 
билан кучсиз ботланган хрлда учрайди.

Фосфоглицеридлар. Булар ётга якин бирикмалар булиб, 
таркибига глицерин ва ёг кислотасидан ташк;ари фосфат 
кислотасининг к;олдиги ва азотли асос-холин, коламин ёки 
серинлардан бири киради.

Фосфатидлар тузилишининг умумий формуласи 
куйида келтирилади:

С Н ,—о —с о —R
1

С Н —О — С О  —R '
I

С Н ,— О — Р “ 0  

\ > Н

Ф о с ф а т  к и с л о т а с и

Бу ерда, R- ёг кислотаси; В- азотли асоснинг к;олдиги.
Айрим азотли асослар тузилишининг формуласи 

куйидагича:

С Н ,

H , C - N ‘ -C H jC H ,O H  ГН -СО О Н
С Н , I i

Х олин  Q IJ

СН— СН, 

NH, он
К о л а л ш н

С е р и н
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Фосфоглицеридлар ёгларда ва органик эритувчиларда 
||)ийди. Фосфатидлар. таркибида фосфат кислотасининг 
колдиги булганлиги учун баркдрор эмульсия ва коллоид 
||)итмалар хрсил цилиши мумкин.

Глицерин, ёг кислотаси, фосфат кислотаси ва холин 
колдикдаридан ташкил топган фосфоглицеридлар ле­
цитин деб юритилади. Хййин )фнига коламиннинг амин 
пил спирти тутувчи фосфоглицеридлар кефалин деб 
.иллади. Лецитин ва кефалинлар таркибига туйинган ва 
I ^йинмаган ёг кислоталари кириши мумкин, бу эса леци- 
1ИМ ва кефалинларнинг хоссалари буйича бир-биридан 
флрк цилишини келтириб чицаради.

Фосфат кислотаси цайси гидроксил билан богланган- 
/тгига цараб а ва р -  лецитинларни х,осил цилади. Маса- 
ллн, а- лецитиннинг формуласи куйидагича:

I
СИ— о—<*£»* 

—а
о СП

•— ctix-cn,-»^ak 

СИ)
о-лецштш

СИг— О — К И ,
I

— С - ^ - С - —* —Of,
/  \  lNt3^

о On O t  Hl.Ht -»Г1КЛ011ПЧ>«
рахиилшри

P H — O — tC fi
Р-лецггяв

Фосфат кислотаси цолдигининг урта гидроксилга би- 
рикиши натижасида р -  лецитин х;осил булади.

Тоза х,олда лецитин мумсимон ок; рангли модда, у куч- 
/1и даражада эмульсия х,осил цилиш хусусиятига эга булиб, 
/тпаза ферменти таъсирида осон парчаланади. Лецитин 
•||)ир, спиртда эрийди, лекин ацетонда эримайди.
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Лецитин катта микдорда хдйвон туцимаси хужайра- 
ларида бз л̂ади, усимлик туцимаси )у^айраларида эса 
уларнинг микдори анча кам. Масалан, тухум саритида -9,4 
%, сариёгда -1,3 %, мол миясида -4 %, горохда -  1,03 %, со- 
яда -1,65 %, кунгабоцар урутида -0,41 %, бугдойда -0,65 % 
ни ташкил этади.

Сояда лецитин куп булганлиги учун тоза х,олда лецитин 
ажратилади. Бундай лецитин маргарин ишлаб чикдришда 
эмульгатор сифатида, шоколад ишлаб чицаришда шоко­
лад массасининг окувчанлигини ошириш учун, тиббиётдп 
эса организмга осон хдзм буладиган фосфорни киритиш 
мацсадида к;Улланилади. Кефалин т^ и м а ва хужайраларда 
лецитин билан бирга учрайди, лекин унинг микдори леци- 
тинга кдаганда камрок; б^лади.

Стеринлар. Стеринлар-юцори молекулали гидроли- 
тик спиртлар ^^исобланади. Организмда улар эркин х.олда 
ва юцори молекулали кислоталарнинг эфирлари х,олид.1 
учрайди. Х,айвон тзч<;ималарида учрайдиган стеринларни 
зоостеринлар, усимлик т^ималарида учрайдиганлари эс.1 
фитостеринлар деб юритилади.

Зоостеринларнинг вакили булиб юцори молекулали 
спирт холестерин -  С,̂ Н̂ ,ОН х,исобланади.

Холестерин хдйвон организмининг хдмма 5̂ ужайра 
ларида учрайди, айницса, хдйвон ёгларида ва бош мия 
да к^п даражада булади. У инсон ва хдйвон организмида 
мух,им роль уйнайди, баъзи буйрак гормонлари ва биоло­
гик фаол моддаларнинг х,осил б^лишида иштирок этади, 
Организмга холестерин овк;ат орцали тушади ва организм 
нинг узи томонидан хдм синтез цилинади. Агар холестс 
рин организмда керагидан ортик; тупланса, у х,олда мод 
да алмашинувининг бузилишига шароит яратади. Бунд.1 
холестерин цон томирлари деворига утириб цолади n.i 
цоннинг нормал айланиш жараёнини бузади, Бу эса атеро 
склерозга олиб келади.
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Усимлик мах,сулотларида фитостеринлардан эрго- 
(терин, ситостерин ва стигмастеринлар учрайди. Кенг 
глркалган фитостеринлардан бири эргостерол (С̂ , 
х,исобланади. Ультрабинафша нурлар таъсирида эргасте- 
рол D витаминига айланади.

Мумлар (воск). Бу гурух,га кирувчи ёгга J'xmam модда- 
/|лр юк;ори молекулали бир атомли спирт билан монокар- 
Йон ёг кислоталарининг эфирлари х,исобланади.

Уларнинг ёглардан фарк;и шундаки, мумларнинг х;осил 
Й̂ л̂ишида глицерин иштирок этмайди. Оддий шароитда 
»̂ 1мма мзшлар цаттик; булади.

Булар хдм ёгларга ухшаб хдмма органик эритувчилар- 
д.| лрийди.

Мумларни хдм усимлик ва хдйвон мумлари каби гурух,- 
плрга ажратиш мумкин. Мумлар усимлик ва хдйвонларда 
И.ИМОЯ функциясини бажаради. Усимликларда мумлар 
Ллрг, новда, меваларнинг сиртида юпца цатлам х,олида 
I ^иланади.

Х,айвонот мумларига эса асалари муми, кашалот китла- 
рииинг бош миясидан олинадиган спермацетларни кири- 
tiiiii мумкин.

Таянч иборалар:
{‘!г; ёг кислотаси; эркин ёг кислотаси; триглицерид; мо- 

миглицерид; олеин кислотаси; линол кислотаси; линолен 
hMi лотаси; арахидон кислотаси; фосфоглицерид; лецитин; 
ИИЛ.1МИН; стерин.

Такрорлаш учун саволлар
Ёгларнинг инсон организми учун а)^мияти нимада? 
Ёглар таркибида кдндай витаминлар учрайди?
Мой билан ёг нимаси билан фарк;к;илади?

'̂симлик мойлари цандай гур>%ланади?
\айвон ёглари к;андай гурухданади?
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6. Ёрларнингтузилиши кандай?
7. Ёгларнингтаркибида к;андай ё¥ кислоталари булади 

ва улар к;андай гурух^анади?
8. Триглицеридлар деганда кандай бирикма тушуни- 

лади?
9. Ё̂  кислоталарининг молекуляр массаси ва 

суюк;ланиш температураси орасида кдндай богланиш мав- 
жуд?

Ю.Туйинмаган ёг кислоталарининг мух,имлиги нима- 
да?

П.Ёгларнинг суюк^ланиш температураси ва хдзм 
булиш даражаси нимага боглик;?

12. Х,азм булиш даражасига к;араб ёглар кандай 
гурух^анади?

13. Ёгларнингхоссаларини тушунтириб беринг.
И.Ёгларнинг гидролизланишини тушунтириб беринг.
15. Ёгларнингозик;-овк;атмах,сулотларидаги микдорини 

тушунтириб беринг.
16. Ёгларга булган эх,тиёжни тушунтириб беринг.
П.Липоидларга нималар киради?
18. Фосфоглицеридларга нималар киради ва уларнинг 

ах,амияти нимада?
19. Стеринлар цандай бирикмалар?
20. Мумлар (воск) к;андай бирикмалар?
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Витаминлар

Витаминлар гурух,ига инсонлар, ^^симликлар, х^й- 
мпмлар ва микроорганизмлар организминингнормал х^ёт 
(|молиятининг бориши учун жуда кам миадорда талаб 
11 иладиган хдр хил кимёвий табиатга эга булган органик 
бприкмалар киради. Булар?врганизмда биокимёвий ва фи- 
жологикжараёнларнинг нормал боришини таъминловчи 
мюлогик фаол моддалардир.

Витаминлар инсон организмида деярли синтез 
оулмайди, балки озик;-овкдт мах,сулотлари орк;али орга- 
им шга тушади, шунингдек, улар энергетик ва пластик ху- 
I усиятларга хдм эга.

Бугунги кунда 30 га як;ин витаминлар маълум. Улар 
НИСОН организмида синтез булмаганлиги сабабли хдм, 
ул.фга булган талаб озик;-овк;ат мах,сулотларини истеъмол 
кмлиш оркали кондирилади. Х,айвонлар ва усимликлар ор- 
ынизми эса бизга маълум булган купчилик витаминлар- 
ии синтез к;ила олади. Шу сабабли хдйвонот ва усимлик 
м.1Х,сулотлари инсон учун витаминларнинг асосий манбаи 
оулиб хизмат килади.

Бугунги кунда хдйвонот ва усимлик хом ашёларидан 
I пптетик препаратлар ва витаминлар концентрати ишлаб 
•I и карадиган барк;арор витамин саноати ишлаб турибди. Ca­
in мт микёсида ишлаб чик;ариладиган витаминлар нафак;ат 
НИСОН эх;тиёжини кондириш учун, балки к;ишлок;хужалиги 
мрурияти хдмда хдйвонлар ва паррандаларни бок;ишда 
у'мрнинг мах,сулдорлигини ошириш мак;садларида х,ам 
И1 иг кулланилмокда. Тадк;ик;от ишлари шундан далолат 
'•( радики, к;ишлокхужалиги усимликларини етиштирган- 
/(.1 иитаминлардан фойдаланиш уларнингх,осилдорлигини 
"iiinpap экан. Микроорганизмларнинг нормал ривожлани- 
"111 учун хдм витаминлар талаб этилади.

Озик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида углевод, ёглар, 
" t иллар ва минерал элементларининг керакли даражада
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б]?лишига карамасдан, витаминларнинг б^лмаслиги i‘nn 
етишмаслиги организмда модда алмашинуви жараёнл.1 
рининг бузилишига сабаб булади ва натижада авитами 
ноз касаллиги вужудга келади. 0 зик;-овкдт мах,сулотлари 
таркибида битта витаминнинг етишмаслиги натижасид.1 
вужудга келадиган касаллик гиповитаминоз деб аталади.

Авитаминоз ва гиповитаминоз касалликларини opr.i 
низмни керакли витаминлар билан таъминлаш оркдли 
даволаш мумкин. Организмга баъзи бир витаминларниж 
керагидан ортик;ча тушиши, гипервитаминоз касаллигини 
келтириб чикаради.

Инсоннинг хдр хил витаминларга булган эх,тиёжи сут 
касига 0,1 -0, 2 г ни ташкил этса, озукдвий моддаларга бул 
ган эх,тиёжи эса 700 г ни ташкил этади (к;)фук; моддаг.1 
)^исоб-китоб к;илганда).

Организмда витаминлар тугридан-тугри ёки бошк.1 
мураккаб бирикмалар таркибига кирган х,олда каталитик 
функцияларни бажаради. Купчилик ферментлар кофе|1 
мент сифатида ферментларнинг)^осил булишида иштироь 
этади. Витаминларнинг 100 дан ортик; ферментлар тарки 
бига кириши аник;ланган. Академик Н.Д.Зелинский 192.' 
йилда шундай ёзади:

"Ферментлар ва витаминлар орасида боглик^ик ман 
жуд, бу богликлик шу нарсада намоён б^^ладики, сз̂ нггисн 
биринчиси учун курил иш материал и бул иб хизмат килади."

Витаминларнинг инсон организмида инфекцияларг.! 
карши курашда х,имоя вазифасини бажариши хдм муким 
Кисобланади. Шу сабабли, витаминлар табобатда onep.i 
циядан кейин инфекцион касалликларни даволашда кет 
Кулланилади.

Витаминлар хдкидаги билимлар тахминан, 100-12(1 
йилларни камраб олади. Ана шу давр давомида витамин 
лар сохдсида катта ютукларга эришилди. Авваллари, ии 
сон организмининг нормал ривожланиши учун овкдт тар
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июида ёг, зд’леводлар, ок;силлар, минерал моддалар ва сув 
пУ'ка етарли, деб )^исобланар эди. Лекин, куп сонли ама- 
»1иН па махсус тиббий кузатувлар шундан далолат беради- 
М1, овкдт таркибида нисбатан узок; муддат давомида хул 
Ml и.»лар, сабзавотлар, r jh u T , сут ва бошкд мах.сулотларнинг 
л^пмаслиги огир касалликларни келтириб чик;аради. 
AiiiiHKca, узок; муддат денгияда сузишда иштирок этган ки- 
жплар шундай касалликларга, масалан, цинга касаллигига 
»I 1-тез чалинганлар. Масалан, Х,индистонга денгиз йулини 
ичуичи Васко да Гама экспедициясининг 160 та иштирок- 
'жларидан 100  таси цинга касаллиги туфайли вафот этган.

1880 йилда рус врачи Николай Иванович Лунин бирин- 
•И1л.1рдан б^либ, озик;-овкат мах,сулотлари таркибида ин- 
I mm и баъзи касалликлардан сак;ловчи жуда кам микдорда 
ф.шл моддалар булишини исботлаган. У сичконларда таж- 
|iii6a утказиб, бир гурух, ок; сичк;онларни табиий сигир сути 
Пилан, иккинчи гypyx^^ни эса сигир сутида мавжуд булган 
нllк;;^opдaги сув, ёг, углеводлар, оцсиллар ва минерал туз- 
'мрдан иборат аралашма билан бок;к;ан. Натижада табиий 
I in ир сути билан бок;илган сичцонлар яхши ривожланган 
h*i (Ч)глом булган, сунъий сут билан боцилган сичцонлар 
к .1 маълум вацтдан кейин касалланиб, хдлокатга юз тут-
I |1И.

Лна шу тажриба натижасига асосланиб Н.И.Лунин
I. 1Г1ИИЙ сзггда асосий ингредиентлардан ташцари, яна 
мндайдир инсон хдёти учун жуда зарур, ^рнини хеч нарса 
гюса олмайдиган модда мавжуд, деган хулосага келади.

Н.И.Луниннинг хулосасининг тугри эканлигини гол-
II. 1МДИЯЛИК врач Х.Эйкман томонидан Индонезия, Япония 
на Узок; Шарк;нинг бошкд мамлакатларида "Бери-бери” 
HiK аллигининг тарцалиш сабабини аницлаган тажриба- 
III хам яна бир бор тасдик;лади. Х.Эйкманнинг тажрибаси 
шундан далолат берадики, тозаланган гуруч истеъмол 
килган кишилар "Бери-бери" касаллигига чалинган, ле-
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кин п^стлоридан тозаланмаган гзфуч истеъмол к;илгам ки 
шилар эса бу касалликка чалинмаган. Х.Эйкман товук^1.1|1 
билан утказган тажрибасида хдм айнан шундай натиж.н н 
эришган.

Витаминлар хдкидаги билимларнинг ривожланиши 
да польшалик биокимёгар олим Казимир Ф)шк мух,им 
кддамни куйган. 1911 йилда гуруч кепагидан крист.1/1/1 
Х,олдаги моддани ажратиб олади. Бу ажратилган модд.1 
таркибида амино гурух, б^либ, аминларнинг баъзи хосы 
ларига эга б^лади.

Бу моддани К.Функ витамин деб аташни тавсия циладн 
Витамин лотинчадан олинган булиб, vito -  хдёт, амин n.i 
амино гурух,и бор, деган маънони англатади.

Кейинчалик овк;атланишнинг кушимча омилларими 
хдм “витамин" атамаси билан атай бошлаганлар. Бу Пи 
радаги кейинги тадк;ик;отлар шундан далолат берадики 
купчилик витаминлар таркибида амино Г)Ф50(, тутмайди 
уларда азот хдм йук;. Лекин бу атама хдётимизга ш)Ч1чалп»> 
даражада чукур сингганки, уни узгартириш х,еч к;анд.|(1 
маъно касб этмайди.

Х,амма витаминлар сувда ёки ётда эрувчанлигига кар.in 
иккита катта гурух,га булинади. Ёгда эрувчи витаминл.1|| 
ва сувда эрувчи витаминлар.

Ётда эрувчи витаминларга куйидагилар кирадн 
А-ретинол, Д- калыди-ферол, Е-токоферол, К-филлахином.

Сувда эрувчи витаминлар эса куйидагилар: В^-тиамии 
В^-рибофлавин; В^-пиридоксин; РР-никотин кислотаси; Н, 
пантотен кислотаси; В^^'Ч^знокобаламин; В^-фолат кисли 
таси; Н-биотин;С-аскорбат кислотаси; Р*биофлаваноидлар 
В^д-пангам кислотаси.

Витаминларга булган суткаликэх,тиёж купинча мглар 
да ифодаланади. Х,ар бир витаминларга булган меъёриП 
эктиёж инсоннинг ёшига, жинсига, мекнат фаолияти x.i 
рактерига, организмнингфизиологикхрлатига, овкатнит
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'"УМний ва энергетик цийматига х^мда бошк;а омилларга
• ‘•ликбулади.

.)ркаклар учун витаминларга булган суткалик эх,тиёж
* н.|двал маълумотларида келтирилади.

Иу жадвал маълумотларидан к^иниб турибдики, огир 
И1лиат билан шугулланувчилар рационида витаминлар 
MKKjiopH нисбатан к5шро1̂ улиш и керак. Хотин-к;излар 
умун витаминларга булган эх,тиёж мех,нат интенсивли- 
"* 'УРУХИ мос равишда эркакларникига Караганда 15% 
намрокни ташкил этади.

9-жадвал
Витаминларларга б^̂ лган суткалик эктиёж

Мекнат
и и т ( М 1 с и в л и г и  r y p y x j i

I а1у|ий 
Mi'viaT билан 
И1у|-улланувчилар

Эркакалар учун суткалик эктиёж, мг
В.

1,5-1,7

В,

1 , 8 - 2 , О

В.

1,8- 2,0

РР

17-18 64-70

II сигил жисмоний 
Mill билан 
|цу|улланувчилар

1,7-1,8 1 ,9-2,1 1,9-2,1 18-20 69-75

III - Уртача 
тирликдаги 
>иисмоний иш билан 
|цу|улланувчилар

1,8-1,9 2,1-2,2 2,1-2,2 19-21 74-80

IV - огиррок 
«исмоний иш билан 
|цу|улланувчилар

2,1-2,2 2,4-2,6 2,4-2,6 22-2 86-89

V -огир жисмоний
иш билан
III угулланувчилар

2,3-2,6 2,7-3,0 2,7-3,0 25-28 98-108

Витаминларга булган эх,тиёж асосан, истеъмол 
килинаётган озик-овкат мах;сулотлари кисобига кондири- 
/111М1И керак. Овкатлар таркибида витаминлар кам булган
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к ;и Ш 'б а х ,о р  о й л а р и д а  в и т а м и н  п р е п а р а т л а р и д а н  ф о й д а л .1 

н и ш  т а в с и я  э т и л а д и .

Ёгушрда эрийдиган витаминлар. Буларга А, Д, Е, К ви i.« 
минлар киради.

А витамин (ретинол) овк;атда етишмаса, киши ки* 
рофтальмия куз огритига учрайди. Б>шдан ташк;арн 
Х.ИД сезмаслик, нафас Й5^лларининг касалланиши, соч 
нинг аввалрок; ок;ариши, организмнинг касалликлар! .i 
к;арши кураш к;обилиятининг сусайиши хдм зшинг етиш 
маслигидан далолат беради. А витамин факдт хдйном 
ма^сулотларида з^райди, усимлик мах,сулотларида m.i 
провитамин А-каротин х,олида булади.

Каротин сарик; рангли фаол модда булиб, организмда Л 
витаминга айланади. Шунингучун организмни А витамин 
билан таъмин этмок; учун каротинга бой мах,сулотлармм 
хдм истеъмол килиш керак. Каротин к;изил сабзи, урин 
шафтоли, к^к пиёз, исмалок ва бошкд сабзавотлар хдмд.1 
меваларда kĴ ĥ миадорда учрайди. А витамин эса бал и к 
мойида, жигарда, китларнинг жигарида, тухум саритид.! 
анча куп микдорда булади.

Организмнинг А витаминга булган кундалик э?;тиёжи 
1,5-2,5 мг ни, каротинга бз л̂ган эх,тиёжи эса 3-5 мг ни таш 
кил к;илади.

Д витамин (кальциферол) организмда суяк тук;имал.1 
рининг яхши ривожланиши учун зарурдир, чунки суяк 
нингасосий цисмини ташкил этадиган фосфор ва кальций 
тузлари шу витамин ёрдами билан хдзм булади. Д вит.» 
миннинг етишмаслиги болаларнинг рахит билан касалл.1 
нишига сабаб булади. У балиц мойида, жигарда, сариёгд.1 
денгиз мах,сулотларида учрайди, усимлик мах,сулотларид.1 
эса учрамайди. Бирок; усимликларда провитамин Д -  ;»|) 
гостерол ва холестероллар ультрабинафша нурлар таг 
сирида Д витаминига айланади. Бу витамин иссикдикк.1 
чидамлидир, шунинг учун хдм озиц-овцат маз^сулотлариии 
консервалаганда яхши сакданади.
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/;' витамин [токоферол) организмнинг купайиши жа-
..... мини бошк;аришда мух,им ахдмиятга зга булиб, унинг
< ппнмаслиги жинсий фаолиятнинг бз^илишига олиб ке- 
'|(1ди. Бу витамин дастлаб бутдой мзфтаклари мойидан [а 
II' |t токоферол), кейинчалик чигит мойидан хдм ажратиб 
и/|инган [Y -  токоферол, грекча токос -  авлод, феро -  та- 
тийман). Е витамин усимяик мойлари, ёнток; магзида, 
м.1Ккажухори, соя ва кукатларда учрайди. У иссик;ликка 
М1Д.1МЛИ х,исобланади, лекин ётлар оксидланганда тезда 
|мрчаланиб кетади. Е витаминга б̂ Ь1ган кундалик эх,тиёж 
I ( I  20 мг ни ташкил этади.

К витамин (филлохинонлар) к;оннинг нормал ивиши 
yiyii зарур булган витамин х,исобланади ва К̂ , К̂ , К3 вита- 
ммнларини хдм уз ичига олади. Бу витаминлар усимлик- 
• |||да кенг тарк;алган. Улар айник;са, усимликларнинг 
1И11ИЛ кисмида, яъни карамда, беда, исмалок; барглари- 
(.1, тунингдек, сабзи ва помидорларда учрайди. Ичакда 
•ниончи баъзи бактериялар К витаминини х,осил к;илиш 
К1 билиятига эга. Х,айвон мах,сулотларидан фак;атгина жи- 
1 .1||да К витамин булади, бошкд мах,сулотларда учрамайди.

Бундан ташк;ари, озик;-овкдт мах,сулотлари таркибида 
\ I чусусиятлари билан витаминга ухшаш моддалар хдм уч- 
|мйди. Буларга юк;ори молекулали туйинмаган ёг кислота- 
1.111ИНИ, метил-метионинларни, параминобензой кислота- 
|.||1ини киритиш мумкин.

Сувда эрийдиган витаминлар. Буига С, В гуруз̂ и вита- 
мимлари, Р, РР, Н витаминлари ва бошк;алар киради.

С витамин [аскорбат кислота) озик;-овк;ат таркибида 
■ I итмаса, цинга [лавша) касаллиги пайдо булади. Текши- 
|||||||лар натижасида бу витаминнингахдмияти катта экан- 
1И1 И маълум булди. С витамин моддалар алмашинувида 
ипп ирок этади, буйнинг усиши ва умуман организмнинг 
нирмал ривожланиши учун жуда зарур. Агар у овцатда 

|.|рлича булмаса, кишининг иш цобилияти пасаяди, тез
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чарчайди, организмнинг хдр хил касалликларга курашиш 
Кобилияти хдм сусаяди.

Юкоридаги жадвалда берилган маълумотлардаи 
к^риниб турибдики, мевалар, сабзавотлар, резавор мс 
валар хдмда картошка С витаминининг асосий манбпи 
)^исобланади. Айник;са, к;ора смородина, к̂ 1зил кдлампир. 
хом ёнток;, карам, кук пиёз, помидорларда у купдир. Кар 
тошкада С витамини нисбатан Kjm булмаса хдм (10 мг фоин) 
ухдр бир овк;атга солинади ва к^п истеъмол к;илинади. Шу 
нинг учуй хдм картошка инсон организмини С витамин би 
лан таъминлайдиган асосий озик;-овк;ат мах,сулотларидаи 
биридир. Х,айвон мах,сулотларида бу витамин жуда кам 
булади.

С витамин сувда яхши эрийди, лекин органик эритум 
чиларда эримайди. У кислород таъсирида тез оксидлана 
ди, говори хдрорат ва огир металл тузлари хдм бу витамин 
нинг парчаланишини тезлатади. Сабзавотлар пиширил 
ганда С витаминининг V 3 к;исми нобуд б5 л̂ади. 0зик;-овка i 
мах,сулотлари к;издирилганда, узок; вацт сак;ланганда хдм 
маълум даражада С витамин нобуд булади, аммо музла 
тилган мева ва сабзавотларда яхши сак;ланади.

Кишининг ёшига, жинсига, бажараётган иш фаолин 
тига к;араб С витаминга суткалик эхтиёж 70-100 милли 
граммни ташкил к;илади.

Р витамин (биофлавоноидлар) к;он томирлариниж 
Зпгказувчанлик хусусиятини мустах,камловчи бир неча 
моддалар гуру?;ини ^  ичига олдаи. Бу бирикмалар кимс 
ВИЙ жи)(дтдан бир-бирига як;ин рутин, гисперидин, кварце 
тин, катехинлардан ташкил топгандир. Уларнинг асосини 
флавон хдлк;аси ташкил этади. Р витамин организмда ( 
витаминининг яхши узлаштирилишига ёрдам бериб, ор 
ганизмда бир-бирига з^аро боглик равишда таъсир этити 
аник;ланган.

Р витамини к;ора смородина, лимон, узум, олхуфи, бе)̂ н 
хурмо ва чойда (айник;са, кук чойда] к^плиги аник;лангам
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Vlira булган кундалик эх,тиёж 25 миллиграммни ташкил 
I глди.

Bj витамин [тиамин) организмда нормал модда алма- 
тинуви учуй жуда зарурдир. Бу витамин организмда угле- 
иодлар, ок;силлар, ёглар алмашинуви жараёнида иштирок 
пади. 0 зик;-овк;ат ма^^сулотларида бу витамин етишмаса 
киши бери-бери касалиг^^чрайди. Натижада асаб систе- 
И.1СИНИНГ фаолияти хусусан, хдракатлантирувчи асаблар 
|||.10лияти бузилиб, киши шол б;улиб к;олиши мумкин.

Bj витамини табиатда кенг тарк;алган Щ шЬ, галла ва 
дуккаклилар ёрмасида, хусусан, дон цобиги ва магзида 
K îipoK булади. Шунинг учун кепакли ун ва ундан тайёр- 
/мган нон В1 витаминининг яхши манбаи х,исобланади. 
liy  витамин сут, r jh u T  ва тухумда хдм учрайди. В, витамин 
(исик;ликка чидамли, кислотали мух.итда к;издирилганда 
их ши сак;ланади, лекин ишцорли мух,итдатез парчаланади. 
Уига булган суткалик эх,тиёж 1,5-2,0 мг ни ташкил этади.

Bj Витамин [рибофлавин) ферментлар таркибига ки- 
||иб, у организмда ок;сил ва углеводларнинг нормал алма- 
тинуви учун жуда зарур. Организмда бу витамин етишма- 
1 .1, буй усиши секинлашади, ок;силларнинг хдзм булиши 
(усаяди, к^з ва тери касалликларининг ривожланиши- 
1.1 олиб келади. У усимликлар ва хдйвонлар организми- 
Д.1 кенг таркдлган, айник;са, хамиртуруш, жигар, сут, сут 
и.1Х,сулотларида ва г̂ ш̂т мах.сулотларида куп булади. 
митамини исси1̂ 1икка чидамли, лекин ёруглик таъсирида 
I гз парчаланади. Унга булган суткалик эх.тиёж 2-2,5 мг ни 
1.1111КИЛ этади.

В̂  витамини [пантотенат кислотаси) хдм ферментлар 
|.||жибига кириб, ёглар алмашин)шида ва асаб фаолияти- 
д.| роль уйнайди. Бу витамин етишмаса, организм усишдан 
гУхтайди, дерматит касаллиги, сочларнинг ок;ариши 
ммда ички аъзолар касалликлари пайдо б̂ л̂ади. В̂  вита- 
иини усимлик ва хдйвон мах,сулотларида учрайди. Унинг
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асосий манбаи жигар, тухум сариги, сут, з^симликларнинг 
яшил кисмлари х̂ 1собланади. Унга булган эх,тиёж 5-10 mi 
ни ташкил кз<лади.

Sg витамины (пиродоксин] организмда оксил х,осил 
булишида иштирок этади. Кейинги йилларда бу вита- 
миннинг етишмаслиги натижасида организмда липид- 
лар алмашинуви бузилиши хдм аник^ланган. В6 витамини 
г^шт, жигар, балик;, сут, хамиртуруш ва к^пгина З̂ симлик 
мах,сулотларида учрайди. Унга булган кундалик э?^тиёж 2-3 
мг ни ташкил этади.

витамини (цианкобаламин] к;он яратилиши жа- 
раёнида, ок;силлар, ёглар хдмда А витаминнинг синтен 
килинишида иштирок этади. Организмда бу витамин 
етишмаса, хавфли камк;онлик касаллиги пайдо бу̂ лади. , 
витамини фацат хдйвонлар мах,сулотларида куп учрайди. 
Унга булган кундалик эх,тиёж 0,002-0,005 мг к;илиб белги- 
ланган.

Н витамини [биотин) -  барча микроорганизмларнинг 
нормал яшаши учун зарур бу̂ лган моддадир. Бу витамин 
ёглар ва оцсилларнинг хрсил булишида иштирок этади. 
Агар у организмда етишмаса, соч т^килади, тери касал- 
ликлари дерматит, терининг к;ипик;ланиши кузатилади. 
Н витамини жигар, буйрак, сут, тухум сариги, ёнгок;дард.1 
куп учрайди. Унга булган кундалик э)^тиёж 0,15-0,30 мг ни 
ташкил этади.

РР витамини [никотинамид) организмда биологии 
оксидланиш жараёнини амалга ошириш учун жуда зарур. 
Бу витаминнинг етишмаслиги терининг касалланиши1м, 
ошк;озон-ичак, асаб фаолиятининг бузилишига олиб кг 
лади. РР витамини жигар, буйрак, сут, г^шт, хамиртуруш, 
дуккаклилар, бугдой нонида к^п микдорда булади. Ун1М 
булган кундалик эх;тиёж 15-25 мг дир.

Витаминга j^xuiaui м оддалар ва уларнинг ах,амияти 
Озик-овкдт мах,сулотлари таркибида витаминга ухшаш
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Г)̂ >лган моддалар хдм учрайди. Шундай моддалардан бири 
иитамин и ^^исобланади. U витамини ошк;озон ва ун икки 
бармок^и ичак яраларини даволашда кулланиладиган во- 
гита сифатида маълум. У асосан, карам шарбатида б̂ л̂ади, 
()|пк;озон ва ун икки бармок;ли ичак яраларини даволашда 
|^Улланилади.

Бугунги кунда U витании таблетка х,олида ва бошк;а 
нитаминлар билан комплекс )̂ олда чикдрилмокда.

и витаминининг таъсир к)фсатувчи воситаси метил­
метионин х,исобланади, у ошцозон безларининг фаоли- 
(ггига ижобий таъсир кУрсатади, яраларнинг битиши ва 
тителия к;обигинингх.осил булишини тезлаштиради.

Орто кислотаси. Бу кислота организмда оцсил алма- 
тинувига ижобий таъсир курсатади. Бу кислота нуклеин 
кислотаси таркибига кирадиган пиримидинли нуклео- 
гидлар синтезини тезлаштириб, метиониннинг х,осил 
булишини кз^айтиради. Шундай маълумотлар хдм борки, 
орто кислотаси хдйвонларнинг мах.сулдорлигини ошира- 
ди ва эмбирИоннинг ривожланишини яхшилайди.

Орто кислотаси куп микдорда жигарда, сзггда, сут 
и.>) с̂улотлари ва бошк;а озик;-овк;ат мах,сулотлари таркиби- 
да учрайди.

Орто кислотаси дастлаб 1905 йилда сигир сути зардо- 
бидан ажратиб олинган, кейин эса уни синтетик йул би- 
аан олиш усуллари ишлаб чикилган.

Кристалл х;олдаги орто кислотаси, айник;са, унинг ка- 
лийли т)^и сувда яхши эрийди, лекин органик эритувчи- 
марда эримайди.

Орто кислотасининг суткалик меъёри 0,5-1,10 г ни, 
баъзи х,олатларда эса 3 г гачани ташкил этади.

Липоевая кислотаси (N витамини). Бу кислота орга- 
иизмда энергия х,осил булиш жараёнларида мух,им роль 
Уйнайди, углеводлар ва липидлар алмашинувини тар- 
гнбга солишда иштирок этади, жигарнинг функциясини 
нхшилайди, организмнинг огир металл тузлари билан

131



захдрланганида уларнинг таъсирини пасаитиришда иш- 
тирок этади. Липоевая кислотаси билан огир металл туз- 
лари реакцияга бориб, сийдик чик;иб кетадиган комплекс 
бирикмаси Х.ОСИЛ к;илади.

Бу кислота пироузум кислотасининг карбоксил 
гурухини чикариб, кетокислотага оксидланишини таъ- 
минлашда кофермент )^исобланади. Липоевая кислотаси­
нинг формуласи куйидагича:

Н̂ С—СН2—СН—(СН2)4—СООН 
I I
!>----------S

Липоевая кислотаси табиатда кенг таркалган ва у куп 
мик^цорда молнинг жигари, бзжраги ва юраги таркибида 
булади,

Унинг микдори мол г^^штининг 100 г да 72,5 мкг, сутда 
500-1300, ок; бошли карамда -115, гуручда эса -220 мкг ни 
ташкил этади

Бу кислотани синтетик йул билан хдм олиш мумкин.
Катта ёшдаги одамлар уч)Ш унинг суткалик эх,тиёжи 

уртача 0,5 мг ни ташкил этади,
Витаминларнинг озик;-овк;ат мах,сулотларидаги 

микдори ва инсон учун суткалик меъёрлари буйича тавси- 
яларни 2-иловада келтирилган маълумотларда чукуррок 
Урганилади.

Таянч иборалар:
Витамин; ёгда эрувчи витамин; сувда эрувчи витамин; 

ретинол; кальциферол; токоферол; аскорбат кислота; био- 
флавоноид; тиамин; рибофлавин; пиридоксин; биотин; 
орто кислота.

Такрорлаш учун саволлар
1 . Кандай бирикмаларга витаминлар деб аталади?
2. Бугунги кунда формацевтика саноатида нима учун 

витаминлар комплекс х,олда чицарилмокда?
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3. Витамин атамасининг маъноси?
4. Кишлок; хужалигининг к;айси сох^ларида витамин- 

лардан фойдаланилмовда?
5. Авитаминоз нимани англатади?
6. Гиповитаминоз нимани англатади?
7. Гипервитаминоз нима?
8. Витаминларнинг циск;ача очилиш тарихини с^^лаб 

беринг.
9. Витаминлар к;андай гурухданади?
10 .  К|айси витаминлар ёгда эрувчи витаминларга кира-

ди?
П.Кайси витаминлар сувда эрувчи витаминларга ки- 

ради?
12. С витаминининг инсон хдётидаги ахдмияти ва к;айси 

мах.сулотларда учрашини тушунтириб беринг.
13. А витаминнинг инсон хдётидаги ахдмияти ва к;айси 

ма> с̂улотлар уларнинг манбаи эканлигини тушунтириб 
беринг.

14. Сувда эрувчи витаминларнинг ахдмиятини ва 
кандай озик*овк;ат мах,сулотларида учрашини туш>пнти- 
риб беринг.

15. Ёгда эрувчи витаминларнинг ахдмияти ва к;андай 
озик;-овк;ат мах,сулотларида учрашини тушунтириб беринг.

16. Витаминга ухшаш моддаларга нималар киради ва 
уларнинг ах,амиятини тушунтириб беринг.
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Ферментлар

Ферментлар ок;сил табиатига эга булган биологик ка 
тализаторлар булиб, х^йвонлар ва усимликлар органии 
МИДа буладиган кимёвий реакцияларни тезлаштиришда 
му)^им роль уйнайди. Амалда тирик организмда кечади- 
ган хдмма кимёвий узгаришлар ферментлар иштирокида 
руй беради. Ферментларни тирик организмда буладиган 
биокимёвий жараёнларнинг хдракатлантирувчи кучи дсб 
)^исоблаш мумкин.

Ферментлар табиатига ва к;айси сохдда ишлатилишига 
к;араб ажратиб олиниши мумкин ёки улар хужайра ичида 
булади,

Организмдан ажратиб олингандан кейин хдм фермент­
лар каталитик хоссаларини йук;отмайди. Улардан озик- 
овк;ат, енгил ва тиббиёт саноатида, к;ишлок;хужалигида ва 
халк;хужалигининг бошкд тармок;ларида фойдаланиш ана 
шу хусусиятига асосланади.

Академик И.П.Павлов ферментларнинг хоссалари 
хдкида шундай сзади: "Ферментлар хдёт фаолиятининг 
биринчи омилидир. Танадаги бутун кимёвий жараёнлар 
шу моддалар оркдли бошкарилади, улар кимёвий жараён­
ларнинг кд^гатувчиларидир".

Х,амма ферментатив реакциялар осон ва тез боради. 
Организмда катализланадиган ферментатив реакциялар 
натижасида к^^шимча моддалар х,осил булмайди, сунъий 
катализаторлар иштирокида борадиган органик реакци- 
яларда эса битта ёки бир нечта к^шимча моддалар };осил 
булади.

Тирик оргканизмда борадиган ферментатив реакци­
ялар кдтъий бир тартиб асосида боради. Хужайранинг 
хдр бир олинган к;исмида биокимёвий жараёнлар цатъий 
Узига хослик асосида руй беради.

Ферментлар организмда мух,им роль уйнаши би­
лан бир к;аторда, озик;-овк;ат мах,сулотлари ишлаб чик;а-
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|1иш ва кишлок; х^жалигида ахдмияти жуда катта x îco6- 
/мнади. Этил спирти, пиво, вино, чой, нон, ачитилган сут 
ма\сулотлари ва бошк;а купгина озик;-овк;ат мах,сулот- 
ларини ишлаб чик;ариш айнан ферментатив жараёнларга 
.|(4)сланади.

Ферментлар мева ва сабзавотларнинг етилиши- 
Д.1, пишишида, гушт, б̂ ьник; мах.сулотларининг етили- 
IIIи ва бузилишида, дон, ун, ёрма ма)^сулотларининг 
(акланувчанлигида иштирок этади.

Баъзи х,олатларда озиц-овкат мах,сулотларини к;айта 
шплаш жараёнида фенментатив жараёнлар салбий роль 

найди. Бунга мисол цилиб, мева ва сабзавотларни к;айта 
итлашда уларнинг полифенолоксидаза ферментлари таъ- 
сирида корайиши ёки дон куртагида б^ладиган липаза ва 
липооксидаза ферментлари таъсирида ун мах,сулотлари 
гаркибидаги ётнинг ачиб к;олиши кабиларни к^сатиш 
мумкин.

Х,озирги кунда биологик объектлардан 3500 тадан 
ортик;ферментлар ажратиб олинган ва юзлаб ферментлар- 
пинг хоссалари з^ганилган. Тирик \ужайраларда мингдан 
ортик; ферментлар булиши мумкин, деб )^исоблашади. Х,ар 
би р фермент организмда маълум бир ферментатив жараён- 
ии катализлайди. Ферментлар организмда фак;ат битта ре- 
.1КЦИЯНИ тезлаштиришда иштирок этганлиги учун тирик 
организмда бир вак;тнинг узида жуда куп хдр хил реакци- 
илар боради. Айрим олинган фермент реакциялари бир- 
(»ирига боглик; булмаган х,олда борса-да, шунга к;арамай 
купчилик х,олларда улар узаро оралик; мах,сулотлар х,осил 
килишнинг мураккаб кетма-кетлиги оркали бир-бири 
билан богланган булади. Бунда бир реакция мах,сулоти 
иккинчиси учун субстрант ёки реагент ролини бажари- 
1ПИ мумкин. Шу сабабли хдр бир хужайрада бир вацтнинг 
У^идa цатъий тартибда юзлаб ва минглаб ферментатив 
реакциялар боради хдмда улар хужайраларнинг нормал 
Холатини таъминлайди.
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Х,ар бир тирик организм узлуксиз равишда фермент 
ларни синтез килади. Организмнинг г̂сиш жараёнида ке 
ракли фермент микдори х;ам ортиб боради. Пропорционал 
булмаган равишда ферментлар микдорининг ортиши ёки 
камайиши организмда буладиган модда алмашинуви тар 
тибининг бузилишига олиб келади.

Тирик хужайранинг хдр бир структура )^осиласида - 
ядро, цитоплазма, хлоропласт, митохондрий, ципоплазм.1 
мембраналари ва бошцаларда ферментлар синтези бори 
ши мумкин.

Ферментлар биологик катализаторлар сифатида хдм 
жуда кам микдорда, хдм жуда катта микдордаги субстрат 
ларга таъсир курсатиб, уларни парчалаши мумкин. Масп 
лан, сулак амилазасини 1 : 1000  000 марта суюлтирганд.1 
маълум даражада каталитик функциясини, фермент не 
роксидазаэса 1:5000 000 марта суюлтирганда хдм каталик 
функциясини сацлаб цолади. Бир молекула каталаза бир 
дацицада 5 миллион молекула водород перекисни CH20 )̂ 
парчалайди.

Ферментларнинг каталитик фаоллиги ноорганик кл 
тализаторларнингфаоллигидан бир неча марта ортикдир. 
Масалан, ноорганик катализаторлар иштирокида 100“С да 
ок,силларни бир неча ^  соат давомида аминокислоталар 
га парчалаш мумкин. Худди шундай гидролиз махсус фср 
ментлар иштирокида 30-40“ С да бир соатдан камрок; вацт 
мобайнида амалга ошади. Крахмалнинг т^лиц гидроли 
зини кислоталар ёрдамида бир неча соат давомида ампл 
га ошириш мумкин б^лса, ферментатив гидролиз эса уй 
хдроратида бир неча дацицада амалга ошади.

Ферментларнинг яна бир мyx̂ м̂ хусусиятларидан бирн 
уларнинг танлаб таъсир курсатиши х,исобланади. Улар 
нинг бу хусусияти ноорганик катализаторларнинг хусуси 
ятидан анча юцоридир. Масалан, оцсил гидролизини те:» 
лаштирадиган ферментлар крахмални гидролизлашга х,еч 
кдндай таъсир курсатмайди.
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Ферментларнинг умумий хусусияти уларнинг ок;сил 
габиатига эга эканлигидан келиб чик;ади. Ферментлар 
иссик^икка таъсирчан, уларнинг фаоллиги мух,итнинг pH 
ига ва намлигига боглик; б '̂лади.

\ароратнинг ошиши билан маълум бир чегарагача 
ферментларнинг фаоллиги ортиб боради.

Фермент учун оптимал х.ароратда уларнинг фаоллиги 
•иг юк;ори булади. Купчилик ферментлар учун оптимал 
хдрорат 40°С дан 50°С гача х,исобланади. Лекин оптимал 
хд рорат кдтъий доимий эмас ва у бошкд к^нгина омилларга 
x̂ jM боглик булади. Масалан, к;анча муддатда мах,сулотнинг 
Киздирилишига.

Х,арорат0“Сдан50°Сгачабулганораливдахдроратнинг 
хдр 10°С га ортиши ферментлар активлигини 1,4-2,0 мар- 
глга оширади. Ферментларнинг фаоллигининг х,ароратга 
богликлигини 7-расмдаги маълумотлардан куриш мум- 
кин.

t “C

7-расм, ?^ароратнинг ферментлар фаоллигига таъсири

7-расмда курсатилган маълумотлардан куриниб туриб- 
дики, 50 °С дан ортик; хдроратда ферментларнинг фаолли- 
I и камайиб боради ва 80-100 °С да ферментлар ок;силнинг 
денатурацияга бориши хд1Собига каталитик хоссасини бу- 
I унлай йук;отади.

Баъзи бир ферментлар иссик;лик ёрдамида инактива- 
диига боргандан кейин )^м фаоллигини сак;лаб к;олди. Ма-
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салан, бундай ферментлар к;аторига пероксидаза фермси 
тини киритиш мумкин.

Бу фермент 150 °С да бир дакик;а давомида к;издирганд*1
каталитик хусусиятини бутунлай й^отмайди. Шу i .( 

бабли хдм пероксидаза ферменти иссикликка бардошли 
фермент х̂ 1собланади.

0°С дан паст хдроратда ферментларнинг каталитик 
фаолияти кескин пасаяди, лекин мах,сулотни м)^лaтгaн/ .̂l 
хдм уларнинг каталитик фаолияти сак;ланиб к;олади.

Х,ар хил ферментларнинг инактивацияга борти 
хдрорати бир хил эмас. Масалан, эритмаларда амилам 
ферментининг инактивацияси 70° С ни, сахарозаники, 5'< 
°С ни, трипсин ва пепсинларники эса 65° С ни ташкил этм 
ди. Курук мах,сулотларда эса ферментлар уз фаоллигиип 
баландроцхдроратда к;издирганда \ам саклаб колади.

Шунингдек, реакция му^ити хдм ферментларнинг k.i 
талитик фаоллигига катта таъсир курсатади.

Ферментлар pH таъсирида эрз^чанлигини, осмотик 
босимини, ёпишн;ок;лигини ва бошца хусусиятларими 
ргартиради,

Ферментлар маълум бир pH мух.итида оптимал фаол 
ликка эга булади. Масалан, ошцозон ишлаб чикдрадигаи 
пепсиннинг оптимал фаолиги pH 1,5-2,5 булганда намоем 
булади. Шу билан бир цаторда ошцозон ости бези томо 
нидан ун икки бармок;ли ичакка чикдрилаётган протеаз.i 
ферменти pH ишцорли шароитида оптимал фаолликк.1 
эга булади, трипсин ферментининг оптимал фаоллиги ae.i 
pH 8-9 булганда намоён бУлади. pH нинг юцори ёки паст 
булиши ферментларнинг фаоллигини пасайтиради.

Баъзи ферментлар кучсиз кислотали ва кучсиз ишк;орл и 
шароитда, баъзи бирлари эса нейтрал шароитда энг юцори 
фаолликка эга булади. Бундан ташцари, ферментларниш 
фаоллиги хдрорат ва pH мух,итдан ташцари, реакциои 
мух,итда иштирок этаётган барча кимёвий моддаларга хдм
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Поглик. Уларнинг баъзилари реакция тезлигини оширади, 
туиинг учун улар активаторлар деб юритилади.

Активаторларга Na*, Mĝ  ̂Câ  ̂Zn каби металл ка- 
I ионлари киради. Баъзи бир моддалар эса ферментлар фа- 
иллигини пасайтиради. Шунинг учун улар ингибиторлар 
дгб юритилади. Мах;сулотларда учрайдиган гербицидлар, 
дгфолянтлар шундай модДЭлар цаторига киради.

Ферментларнинг номенклатураси ва гурухушниши. 
«1'(‘рментлар буйича билимлар ривожланишининг даст- 
л.|бки даврларида ферментларга ном беришнинг система- 
>1И тизими б^^лмаган. Масалан, пепсин ферменти f3  номини 
I |)(*кча "пепсис" с^^идан олган б^либ, хдзм килиш маъно- 
И1МИ англатади. Папаин ферменти ферментга бой булган 
||.1пая усимлигининг номидан келиб чикцан х,исобланади.

Ферментлар хдцидаги фан ферментологиянинг тез 
• уръатлар билан ривожланишига ботлик; х.олда 1961 йил- 
да халцаро биокимё кенгашининг ферментлар буйича до- 
имий кдЫитаси томонидан ферментларнинг замонавий 
ипменклатзфаси ва г)ф)%лари ишлаб чицилди.

Ферментлар узига хос хусусиятлари ва цандай кимё- 
IIИЙ реакцияда иштирокэтишига цараб, 6 та асосий синфга 
пул и над и:

1. Оксиредуктазалар
2. Гидролазалар
3. Трансферазалар
4. Лиазалар
5. Изомеразалар
6. Лигазалар (синтетазалар).
Оксиредуктазалар организмларда буладиган хдр хил 

оксидланиш-кайтарилиш реакцияларида иштирок этув- 
чи ферментлардир. Бу синфдаги ферментларга оксидаза- 
/|.ф, пероксидазалар ва каталазалар киради. Оксидазалар 
иодород атомлари ёки электронларни бевосита кислород 
.ггомига узатувчи ферментлардир. Усимликлар, мева ва
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сабзавотлар таркибида куп з^райдиган полифенолоксид.1 
залар ферментини оксидазаларга мисол к;илиб К)фсатж11 

мумкин. Маълумки, олма ёки картошка кесилса, кесилг.т 
жой корайиб колади. Корайиб к;олишнинг сабаби шундли 
иборатки, полифенолоксидаза ферменти таъсирида олмл 
ёки картошкадаги полифеноллар оксидланиб, корамтир 
рангли хинон бирикмаларга айланади.

Шунинг)^ун хдм мева ва сабзавотларни консервалаш 
да корайиб колишнинг олдини олиш )^ун улар пар ёрдл 
МИДа ёки иссиксув билан ишланади, чзшки юк;ори хдрорлт 
полифенолоксидаза ферментларини улдиради. Натижадл 
реакция амалга ошмайди.

Пероксидаза ферменти водород пероксид ёрдамидл 
хдр хил органик бирикмаларнинг оксидланишини катл 
лизловчи ферментдир. Каталаза водород пероксиднинг 
сув ва молекуляр кислородгача парчаланишини амалгл 
оширувчи ферментлардир:

2НгО +О2

Гидролазалар  мураккаб бирикмаларнинг сув ёрдамидл 
парчаланишреакцияларини амалга оширади. Бу гурухдаги 
ферментлрга липазалар, пептидазалар, глюкозидазалар нл 
бошкдлар киради.

Липазалар таъсирида ёгларнинг гидролизланишини 
Куйидагича ёзиш мумкин:

Т
Г

Н2 О—с о —R СШОН

О—СО—R+3H2O - 2a ^ C H O H + 3RCOOH

СН 2 О—СО—R
I

СН2ОН

R -  тегишли ёг кислоталар цолдиги. Шунинг учун хдм 
ёглар таркибида бор булган озик;-овк;ат мах,сулотлари узок, 
сак;ланганда тахир таъм беради, чунки гидролизланиш на- 
тижасида ёг кислоталари х,осил булади.
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Нептидазалар оксиллар ва полипептидларнинг гид- 
(И1ЛИТИК парчаланишини амалга оширади. Натижада му- 
|1йккаб ок;силларнинг парчаланишидан аминокислоталар, 
1м птонлар ва бошк;а оддий моддалар х,осил булади.

Глюкозидазалар хдр хил глюкозидларнинг ди-три- ва 
полисахаридларнинг гидролизланиш ва синтезланиш ре- 
инцияларида иштирок этади. Масалан, амилаза, сахаро-

мальтаза, лактаза ферментлари шундай ферментлар 
кл пфига киради.

Трансферазалар маълум атомлар гурухд<нинг бир- 
Лирикмадан иккинчи бирикмага кучишини таъминловчи 
фгрментларидир. Улар кз^ирилаётган гуру^1арнинг ту­
ри га караб аминотрансферазалар, фосфотрансферазалар 
1м бошкдларга булинади. Бу синфга кирувчи ферментлар 
илйвонот ва усимликлар организмларида буладиган мод- 
д.1лар алмашинуви жараёнида жуда мух,им роль ^найди.

Лиазалар  сув иштирокисиз маълум гурухдарнинг аж- 
рллишини катализловчи ферментлардир. Бу фермент- 
ллрнинг фаолияти туфайли ё куш ботлар х,осил булади 
Рки маълум хил турлар к^ш ботларга бирикади. Лиаза 
I уру)^ига кирувчи ферментлардан декарбоксилазалар та- 
Лилтда жуда кенг тарцалган. Масалан, аминокислоталар- 
иинг декарбоксилланиши натижасида карбонат ангидрид 
1м тегишли аминлар >(,осил булади. Айник;са, гушт ва балик; 
оксилларининг чиришида шу реакция амалга ошади.

Изомераза синфига кирадиган ферментлар хдр хил ор­
ганик бирикмаларнинг изомерланиш реакцияларини ка- 
1.1яизлайди.

Лигазалар  [синтетазалар) оддий молекулалардан му- 
|).1ккаб органик бирикмалар х,осил булиш реакциясини
1.1 ьминловчи ферментлардир. Бу синфга кирувчи фер­
ментлар оцсиллар, нуклеин кислоталар, ёглар ва бошца 
мураккаб органик бирикмалар х,осил булишида катта 
.пЬ1миятга эгадир.
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фермент препаратларини олиш ва улардан фойдалч 
ниш. Ферментлар каталитик функциясини хужайрад.и! 
ташцарида ва шунингдек, организмдан ташк;арида 
сак;лаб к;олади. Шу сабабли уларни амалий мацсадлар учум 
ажратиб олиш ва озиц-овкат, енгил саноат, тиббиёт ii.i 
бошк;а саноат тармок;ларида, кишлок; хз^калигида, умумнП 
овк;атланиш корхоналарида фойдаланиш катта к;изики111 
уйготади.

Купчилик х,олатларда ферментларни куллаш техноли 
гик жараёнларни интенсификатлаш, тайёр мах;сулотнит 
сифатини ошириш, унинг товарлик куринишини яхши 
лаш, ишлаб чик;ариш таннархини камайтириш, хом aim 
ресурсларини кенгайтиришга имкон яратади.

Бугунги кунда мамлакатимизда ферментлардан фой 
даланишга асосланган купли биотехнология тармоги таш 
кил этилмовда.

Фермент препаратлар нон, вино, спирт, пиво, шарбат 
экстракт мах.сулотлари ишлаб чикдришда, кдндолатчилик 
крахмал-патока, гу^тни к;айта ишлаш, балик; саноатида 
пишлок; ишлаб чикариш ва озик;-овк;ат саноатининг бошк;,1 
тармок;ларида, к;ишлок;х5?жалигида емишларни тайёрлаш 
да, енгил саноатда териларга, муйналарга ишлов бериш, 
тиббиётда эса дорилар тайёрлашда кенг кулланилади.

Усимлик ва хдйвонот хом ашёларидан ферментларни 
ажратиб олиш, бундай хом ашёларнинг камлиги туфайли 
лимитлаштирилган. Шу сабабли микроорганизмлар ёрда 
МИДа ферментларни ишлаб чикариш истик;болли й ^ али т 
^^исобланади, чунки микробиологик хом ашёларнинг 
микдори жуда куп ва бу хом ашёларда ферментлар тури 
хдм хилма-хил.

Ферментларнинг продущентлари бактериялар, замбу- 
руглар, ачитк;илар, актиномицентлар хдм булиши мумкин. 
Купчилик микроорганизмлар бир вак;тнинг^ида бир нем 
та ферментларни синтез к;ила олиш мумкин, лекин шун
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д.1Йлари хдм мавжудки, улар фак^т битта ферментни куп 
мпкдорда туплайди.

Фермент препаратлари тоза ферментлардан шу би- 
л.ж фарк киладики, улар таркибида балласт моддалари ва 
Гм»тк;а ферментлар хдм б^лади.

Ишлаб чикдришда куллаш учун фермент препаратла- 
|1И обдан тозаланмаслиги |чумкин, лекин илмий-тадк;ик;от 
ишлари ва дори воситаси сифатида фойдаланиш учун 
уларни тоза х,олда ажратиб олиш талаб этилади.

Шунингдек, фермент препаратларини олишда хдйвон- 
/мрнинг ферментларга бой органлари ва тукималари 
х̂ 1м манба булиб хизмат к;илади. Масалан, ошцозон ости 
бгзи химотрипсин, трипсин, коллогеназа ва бошк;а фер­
ментларга бой, чучк;а ошк;озоннинг шилли^ пардаси ва 
Корамолларнинг ичакларида пепсин ва липаза фермент- 
/1.1 ри бор, бузок;чаларнинг ошкозонида эса сут казеинини 
ипитадиган ренин ферментлари булади.

Усимлик хом ашёларидан хдм саноат микёсида фойда- 
Л.1НИШ учун ферментлар ажратиб олинади. Масалан, ковун 
длрахти [папайя)дан протеолитик ферментлар, анжир 
Усимлигида фицин, ананасдан эса бромелаин каби фер- 
ментларни бунга мисол к;илиш мумкин. Усган донлардан 
tea крахмални гидролизлайдиган фермент препаратлари 
ишлаб чикдрилади.

Микроорганизмлар ёрдамида олинадиган амилоли- 
гик, пектолитик ва протеолитик фермент препаратлари, 
1'люкооксидаза, каталаза каби ферментлари купчиликка 
маълум.

Пектолитик ферментлар Penicillum glaucum, Penicillum 
expansum, Aspergillus ва бошк;алар ёрдамида олинади.

Протеолитик ферментларини эса купчилик 
ммбурутлар, актиномицетлар ва бактериялар ишлаб 
микара олади.

Нон саноатида ноннинг сифатини ва ифорини яхши- 
лаш учун амилолитик ферментлардан кенг фойдаланила-
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ди. Бунда хамирнинг етилиш вак;ти 30 фоизга к;иск;а|мдм 
ва олий навли нонлар ишлаб чик;аришга сарф буладшян 
к;анд миадори эса икки мартага камаяди.

Амилолитик ферментлари пиво, спирт ишлаб чим 
ришда ва крахмал-патока саноатида крахмални 
гидролизлаш )^ун к^^лланилади.

У'рик, шафтоли ва олхури меваларидан шарбат олти 
да пектолитик ферментлардан фойдаланиш пектин мид 
даларини гидролизлаш х,исобига, улардан шарбатииж 
чикишини 25-30 фоизга оширади.

Глюкозафосфатизомераза ферменти глюкозани (||руи 
тозага ва фруктозани глюкозага айлантира олади. Сами,и 
ишлаб чикдриш шароитида глюкозадан фруктоза олтм 
ана шунга асосланади.

Фруктоза, глюкоза ва сахарозадан фарк килиб, оры 
низмда хдзм булиши учун инсулинни талаб килмайди, mv 
эса кандли диабет билан касалланган инсонлар )Л4ун ж ул • 
мух 1̂м х,исобланади.

Тиббиётда фермент препаратлари купчилик касаллии 
ларни даволашда алох,ида ахдмият касб этади. Масал.и! 
ошк;озон-ичак касалликларини даволашда хдйвом/м| 
тук;имасидан олинадиган пепсин, трипсин каби фермст 
препаратларидан кенг фойдаланилади. Фермент П))! lu 
ратларидан тери ва муйна ишлаб чик;аришда тери хии 
ашёларини ошлашда кенг фойдаланилади.

Чорвачилик учун ферментлар ёрдамида сани.и 
мик;ёсида аминокислоталар ва ок;сил препаратлари ит/1.и 
чикарилади. Лаборатория ва саноат амалиётида суюкф' i' 
мент препаратларидан кенг фойдаланилади. Микроор! • 
низмлар ривожлантирилган суюк;ликдан ферментл.1 |ии. 
ажратиб олиш учун чукмага тушириш ва адсорбция yt yt 
ларидан фойдаланилади. Ферментларнинг денатурациш • 
учрашининг олдини олиш учун уларни чукмага TyumiiMn 
паст хдроратда утказилади. Чукмага тушириш купим f
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••||| иник эритувчилар ва ноорганик т)^лар ёрдамида олиб 
П| |»илади. Юк;ори даражада тозалаш учун хромотография, 
«м»'Ктрофорез, диализ, кристализация ва бошкд усуллар- 
/(••м (|)ойдаланилади.

Таянч иборалар:
Фермент; оксиредуктаэ^ гидролаза; трансфераза; лиа- 
изомераза; лигаза; фермент препаратлари.

Такрорлаш учун саволлар
1. Ферментлар к;андай бирикмалар хнеобланади?
2. Ферментларнинг инсон хдётидаги а^^амияти нима- 

м '
V Ферментлардан к;андай озик;-овк;ат мах,сулотлари 

нтлаб чик;аришда фойдаланилади?
4. Ферментлар ноорганик катализатордан кайси хусу- 

' мнтлари билан фарк; килади?
5. Ферментларнинг танлаб таъсир кзфсатишини 

мндай тушунасиз?
б Ферментларнинг фаоллиги кандай омилларга 

Я|'глик;?
7. Ферментлар фаоллигининг хдроратга боглик;экан- 

'миини мисоллар билан тушунтириб беринг.
К Кимёвий таркиби буйича ферментлар к^ндай 

t урух/1анади?
Ферментлар неча турга булинади?

К) Оксидловчи-кэйтарувчи ферментлар г}фухд1га 
мНеи ферментлар киради ва уларнинг роли нимада?

11. Гидролаза ферментлар гурух,ига кдйси ферментлар
• м|1.|ди ва уларнинг роли нимада?

12. Трансфераза ва изомераза ферментлари Г)фухд1га 
и ферментлар киради ва уларнинг роли нимада? 

1Л.Бугунги кунда фермент препаратларидан к;айси
• 'Л»«ларда кенг фойдаланилмокда?

1 4 5



14. Фермент препаратлари олишда цандай хом ашёлпр- 
дан фойдаланилади?

15. Микроорганизмлар ёрдамида олинадиган фермент- 
ларга кдндай ферментлар киради?

16. Тиббиётда ферментлардан фойдаланишни тушуй 
тириб беринг.
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Органик кислоталар, пигментлар ва бошца фаол 
бирикмалар

Озик,-овг^ат мах,сулотларининг нордонлиги ва уларнинг
ч)(,амияти. Хамма озик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида хдм 
кислоталар ва уларнинг тузлари булади. Кбайта ишланган 
мах,сулотларга кислоталар^ом ашёдан утади, баъзи иш- 
лаб чикариш жараёнида кислоталар кушилади, шунинг- 
д « 'К , улар бижгиш натижасида хдм мах,сулотлар таркибида 
гупланади. Кислоталар озик;-овк;ат мах,сулотларига ^ига 
кос таъм беради, натижада мах,сулотнинг хдзм булиш да- 
||.1жаси яхшиланади.

Усимлик мах,сулотларида купинча органик кислоталар- 
длн олма, лимон, з^ум, откулок;, пироузум, сут кислотала- 
рида булади. Хайвонот мах,сулотларида эса сут ва фосфат 
кислоталари кенг тарк;алган кислоталардан х.исобланади. 
Нундан ташк;ари, кам микдорда эркин х,олда ёг кислотала­
ри хдм б^лади. Улар озик;-овкат мах,сулотларининг таъми 
ил з^идининг ёмонлашувини келтириб чик;ариши хдм мум- 
кин.

Кз^пчилик мах,сулотларда эркин ёг кислоталари ва 
уларнинг тузлари булганлиги учун сувли эритмалари кис- 
лотали мух,итни беради.

Маз{,сулотларни цайта ишлаганда ва сакдаганда улар- 
иинг нордонлиги з^гариши мумкин. Масалан, карам, бод- 
ринг, помидор, олма ва бошца сабзавотларни ва меваларни 
К<1Йта ишлаганда уларда кислоталар ачитиш жараёнида 
иигидан Х.ОСИЛ бз^лиши мумкин. Хамирнинг нордонлиги 
бижгиш жараёнида ортса, сутнинг нордонлиги кефир, сме­
тана, простокваша тайёрлаганда ортади. Бунда ачитилган 
»ут мах,сулотлари хом ашёга Караганда янги з^ига хос хусу- 
( иятларга эга булади.

Баъзан тайёр мах,сулотни сакдаганда унинг нордонли- 
|'и ортиши мумкин, натижада бу жараён уларнинг сифати-
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нинг пасайишини келтириб чик;аради. Бунга узум вииос и 
ва пиволарнинг ачиши ва ёгларнинг оксидланиши каОи 
жараёнларни келтириш мумкин. Янги жавдар ва бугдоМ 
унлари доим кислоталик реакциясига эга б^лади, Буи 
дай х,олат уларнинг таркибида КН̂ РО̂  ва CafH^POJ  ̂ кабн 
нордон т)^ларнинг булиши билан изохданади. Узок; муд 
дат саку1аганда унларнинг нордонлигининг ортиши фср 
ментатив жараёнлар натижасида фосфоглицеридларнит 
гидролизланиб ёг кислотаси ва фосфат кислотасига, пар 
чаланиши, шунингдек, ёгларнинг гидролизланиши наги 
жасида эркин ёг кислоталари ва глицеринга парчаланипт 
билан изохданади. К^нд ва унларни юк;ори нисбий хдми 
намлигида сак;лаганда сут кислотаси бактериялари таъси 
рида сут кислотаси х,осил б^лади, сунгра мос бактериялар 
таъсирида пропион ва сирка кислотасига айланади.

Озик;-овк;ат мах,сулотларининг сифатини бах,олап|да 
нордонлиги катта ахдмиятга эгадир. Озик;-овк;ат мах,сулог 
ларида юк;ори нордонлик уларнинг сифатининг пасайпП 
бораётганлигидан далолат беради.

Шу сабабли кзшгина озик-овцат мах,сулотларинит 
[сут, сметана, пиво, шарбатлар ва бошцалар) стандартл.1 
рида нордонлиги буйича меъёрлар к^фсатилади.

Лимон, вино, олма, сут ва сирка кислоталари кам 
микдорда кдндолат, ликер-арок; ва консерва саноатида 
мах,сулотларнинг таъм курсаткичларини яхшилаш учуп 
ишлатилади. Сирка, сорбин, сут ва бензой кислоталари 
баъзи мах,сулотларга консервант сифатида к;Ушилади.

Кдттик; консистенцияга эга б̂ л̂ган озик;-овка1 
мах,сулотларининг нордонлигини аницлашда уларнит 
сувли эритмаси тайёрланади ва сувли эритмаси 0,1 N 
ишкор эритмаси билан титирланади, Шунингдек, фаол 
кислоталиги курсаткичи pH хдм аникданади. Титрлаш жа 
раёнида маз^сулотдаги эркин кислоталар ва нордон тузлл|> 
микдори аникданади. Титрлаш натижаси энг куп кислота
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1.1 х,исоблаганда процентларда ёки градусларда ифодалана- 
ди. Лимонда асосий кислота лимон кислотаси б^лганлиги 
учун лимон кислотаси буйича, узумники узум кислотаси 
луйича, олма, нок, олх^и ва помидорларники олма кисло- 
1.1СИ буйича, ачитилган карам ва сут мах,сулотлариники эса 
I уг кислотаси буйича х,исоб-китоб к;илинади.

Мисол: сутнинг нордоняигини аникдаш учун 10 мл сут 
ояиб, унга индикатор к^^шилади ва 0,1 N ишк;ор эритмаси 
гшлан титраланади.

Титрлаш учун сарф булган ишк;ор микдори 0,009 га 
к^^пайтирилади ва сутда сут кислотасининг мивдори фо­
и (ларда топилади.

0,009 сони 1 мл 0,1 N эритма тайёрлаш j^yH мос кела- 
диган сут кислотасининг граммлардаги микдоридир.

1 л 0,1 N эритма тайёрлаш учун 9 г сут кислотаси 
плиш керак, чунки сут кислотаси бир асосли кислота 
н,исобланади ва унинг молекуляр массаси 90 га тенг.

Градусларда ифодаланадиган нордонлик деб 100 г 
|*ки 100 мл синалаётган мах,сулотдаги кислоталарни ёки 
кислоталик хусусиятига эга бУлган т)^ларни нейтраллаш 
учун сарф буладиган 0,1 ёки 1,0 нормалли ишкор эритма- 
( ининг микдорига айтилади.

Масалан, уннинг нордонлиги 100 г ун таркибидаги 
кислоталарни нейтраллаш учун сарф буладиган 1 нор­
малли ишкор эритмасининг миллилитрлардаги микдори 
билан, крахмалнинг нордонлиги эса 100 г крахмал тарки- 
бида кислоталарни ёки кислоталик хусусиятига эга булган 
моддаларни нейтраллаш учун сарф буладиган 0,1 нормал­
ям ишкор эритмасининг микдори билан ифодаланади.

Озик-овкат мах,сулотларида учмайдиган кислоталар 
билан бир вактда сирка, чумоли, мой кислоталари каби 
сув буглари билан хдйдаладиган }Л{5шчан кислоталар хдм 
булади. Ана шу учувчан кислоталарнинг микдорига ндраб 
иино, пиво, мева-резавор мева ва сабзавотлар шарбати 
>0»кида хулоса килинади.
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Учувчан кислоталарни аник;лаш бевосита ва билвосит.1 
усулларга булинади. Тугридан-тугри бевосита усулида, ам 
вал учувчан кислоталар сув бутлари ёрдамида хдйдалади 
кейин эса ишцор ёрдамида титрланади. Билвосита усули 
да аввал эритмада умумий кислота микдори аникданадн, 
кейин эса бутлантириш йули билан учувчан кислоталар 
чикариб юборилади, колдикда эса учмайдиган кислоталар 
микдори аницланади.

Органик кислоталарнинг умумий микдори таъминиж 
нордонлигини етарли даражада белгилай олмайди. Hoji 
дон таъм купинча кислоталарнинг диссоциация даражаси 
га куп даражада боглик; булади. Водород ионлари концем 
трацияси к;анча юцори булса, кислотанинг нордон таъм и 
шунча юк;ори булади.

Органик кислоталар. 0зик;-овк;ат мах,сулотлари тарки 
бида учрайдиган органик кислоталар хилма-хил, куйид.1 
озик;-овкдт мах,сулотлари таркибида учрайдиган асосиИ 
органик кислоталарнинг тавсифини келтирамиз.

Чумоли кислотаси (Н-СООН). Бу кислота кам микдорд.1 
асалари асалида, малина ва гилос меваси таркибид.1 
булади. Чумоли кислотаси кучли антисептик хоссага эг.1 
булганлиги учун баъзи чет эл мамлакатларида мева шар 
батларини, гушт ва бошк;а мах,сулотларни консервалашд.1 
0,15-0,25% микдорида кулланилади.

Сирка кислотаси (СН̂  СООН). Бу кислота озик;-овк;;п 
саноатида ва умумий овцатланиш корхоналарида кеш 
кулланиладиган кислота х;исобланади.

Сирка кислотасининг кучсиз эритмаси сирка деб атал.1 
ди ва у кулинарияда гушт, балиц сабзавотли овк;атларниж 
зираворларига кушимча сифатида, шунингдек, маринад 
лар, соуслар, майонезлар, презервлар ва бошк;а мах,сулотла1) 
тайёрлашда ишлатилади.

Маринадларда сирка кислотасининг микдори 600 
800 мг/кг дан ортик; булмаслиги керак. Сирка кислотаси
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иинг бундам юцори микдори овк;ат хдзм к;илиш органлари 
шиллик пардасини жарохдтлайди ва жуда куп микдорда 
булганда эса куйдириши хдм мумкин.

Сирка кислотаси озиц-овкдт мах,суЛотлари таркибида 
1'ирка кислотаси бактериялари иштирокида сирка кисло- 
Г.1ЛИ бижтиш натижасида хдм х,осил б^лиши мутякин. Шу 
сабабли хдм кам микдорда сирка кислотаси узум мева- 
резавор мева винолари, пиволар, кваслар ва ачитилган 
мах;сулотлар таркибида булади.

Сирка кислотаси уч хил усул билан олинади: биокимё- 
11ИЙ, синтетик ва ёточни курук;)^йдаш йуллари билан.

Биокимёвий усулда дастлабки хом ашё сифатида 
купчилик хрлатларда этил спиртининг суюлтирилган 
•ритмасидан, баъзан эса узум ва мевалардан тайёрлан- 
глн винолардан фойдаланилади. Этил спирти сирка кис­
лотаси бактериялари ёрдамида сирка кислотасигача 
бижтитилади. Биокимёвий йул билан олинган кислота со- 
гувга 6-9 % концентрацияли к;илиб чицарилади.

Сирка кислотасини синтетик усул билан олишда эса 
дастлабки хом ашё сифатида ацетилендан фойдаланилади. 
Бунда ацетилен сув билан цуйидагича реакцияга боради:

О
СН S СН+Н2О •СНз -С

н
Кейин эса сирка альдегиди кислород ёрдамида оксид- 

ланиб сирка кислотасига айланади:

снз-с;̂  ̂ +о
II

СНзСООН

Олма кислотаси [СООН-СНОН -СН -̂ СООН). Бу кислота- 
пинг учта стереизомери мавжуд. Бу кислота асосан, уругли 
па данакли мевалар таркибида булади, лекин цитрус мева- 
лар таркибида бу кислота )^рамайди. Бу кислотадан алко- 
голсиз ичимликлар ва кдндолат мах,сулотлари тайёрлашда 
фойдаланилади.
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Вино кислотаси (COOH-CHOH-CHOH-COOHJ. Табиатда fiy 
кислотанинг туртта стереозомери мавжуд. Усимликлард.1 
асосан, калийли тузи х,олида учрайди. Узумда бу кислом 
ва унинг тузи 0,3-1,7% микдорида булади.

Вино кислотаси вино саноати чикитларидан, яъни 
узум туппаси ва ачитилгандан кейин бочкаларнингтагид.! 
ва ён томонларида цоладиган вино ачитк;иларидан ишлаб 
чикарилади.

Сут кислотаси (СН^СНОНСООН). Озик-овк;ат ма:?,сулот 
лари таркибида кенг таркалган кислота х,исобланади. Сут 
кислотасининг кичик концентрацияси организмга салбиИ 
таъсир курсатмайди.

Ачитилган карам ва сабзавотлар, ачитилган cyi 
мах.сулотларида сут кислотаси сут кислотали бижтиш нати 
жасида )(,осил булади, шунингдек, к;андолат мах,сулотлари 
ва алкоголсиз ичимликлар тайёрлашда эса бу кислота мах 
сус кушилади. Инсон ва хдйвон организмида сут килотаси 
кам микдорда гликогендан х,осил булади.

Молни суйгандан кейин гуштнинг етилишида сут 
кислотаси мух,им роль уйнайди, б}шда сут кислота 
си микдорининг ортиши гуштнинг консистенцияси на 
Х.ИДИНИНГ яхшиланашига олиб келади.

Озик;-овкдт ма^сулотларида сут кислотаси бижгишн 
жараёнида сут кислотаси куйидаги микдорларда х,осил 
булади (%) : ачитилган карамда -  0,7-2,0; тузланган бод 
рингда о,6-1,2; жавдар нонида -  1,08 гача: пивода -  0,3; 
квасда -  0,6; сутда -  0,4; простоквашада -  0,7-1,1; кефирд.1 
-0,54-0,65; сметанада -0,54-1,08.

Сут кислотаси бактерияларнинг ривожланишим 
кдрши таъсир курсатади ва юк;ори концентрацияси эса чи- 
ритувчи бактерияларнинг фаолиятини т>Ь(татади.

СНг-СООН
Лимон кислотаси -  н о— с — соои

I
СНа-СООН
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Лимон кислотаси уч асосли кислота ?^собланади. Бу 
кислота усимликларда, айникса, меваларда куп учрай- 
диган кислота х;исобланади. Цитрус мевалар таркибида 
||)лкат лимон кислотаси б^лади. Масалан, лимонда унинг 
микдори 8% гачани ташкил этади.

Бошк;а кислоталарга к;араганда лимон кислотаси 
юмшок;, ёкимли нордон таъмга эга булиб, ошк;озоннинг 
тилимшик; цобитига жарохдтли таъсир курсатмайди. 
Illy сабабли хдм к;андолатчиликда, ликер-арок; сано- 
атида спиртсиз ичимликлар ишлаб чик;аришда кенг 
к;Улланилади, шунингдек, ундан тиббиёт амалиётида хдм 
фойдаланилади.

Лимон кислотаси биокимёвий йул билан олинади, баъ- 
m бир жанубий мамлакатларда эса лимон шарбатидан хдм 
ишлаб чицарилади.

Купинча 1 тонна лимондан 25 кг микдорида лимон 
кислотаси ишлаб чик;арилади.

Бензой кислотаси[С^Н5СООН]. Бу кислота брусника ва 
клюква меваларида эркин х,олда ва гликозид ванциниин 
(CjHj^OgCgHjCO) билан богланган хрлда учрайди. Эркин 
бензой кислотасининг микдори брусникида 0,05-0,15 % 
И И ,  клюквада эса 0,01 -0,4% гачани ташкил этади. Бензой 
кислотаси антисептик хоссага эга булганлиги учун бу ме- 
иалар яхши сакданиш хусусиятига эгадир.

Кам микдорда бензой кислотаси мева бутк;аси, шарба- 
ти, мевали кдндолат мах,сулотлари ва икраларни консерва- 
лашда тсулланилади.

Саушцил кислотаси Csftt
соон

он
Бу кислота кам микдорда малина, земляника, узум, ги- 

лос, смородина каби резавор меваларида учрайди. Бу кис­
лота кучли консервант, шиллик; к;обик;ни парчалайди, шу 
сабабли хдм консервант сифатида кулланилади.
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Сорбин кисяотаси (СН -̂СН=СН-СН=СН-СООН). Copfimi 
кислотасидан консервант сифатида кенг кулланилади. Ьу 
кислота замбуруглар ва ачитк;иларнинг ривожланишша 
кдрши таъсир к5̂ рсатади. Мух,итда pH 4,5 га тенг булгандл 
бу кислота микроблар ривожига к;аршилик курсатишиин 
энг купли даражада намоён цилади. Сорбин кислотасид.т 
шарбат ва мева-резавор мева бутк;аларини консервалатдл 
кенг фойдаланилади.

Сорбин кислотасини консервалашда 0,01-0,02 'Ир 
микдорида куллашга рухсат этилган. Сорбин кисло r.i 
си кам микдорда мах,сулотнинг таъм хусусиятлариии 
З^гартирмайди, шунингдек, организмга салбий таъсир x,im 
курсатмайди.

0зик,-овк,ат мах,сулотларида пигментяар, гликазидлир 
ва боил^а фаол моддалар. 0зик;-овк;ат мах,сулотлари тарки 
бида юцорида кзфсатилган асосий моддалардан ташкари, 
яна бир к;анча моддалар хдм булади.

Уларга фенал бирикмалари, гликозидлар, ранг берувчи 
моддалар, фитонцидлар ва ароматик моддалар киради.

Фенол бирикмалари. Фенол бирикмалари -  циклик мод 
далар булиб, фенолнинг [С̂ Н̂ ОН] х.осилалари }^исоблана/р1 
Уларга полифеноллар, яъни бошцача айтганда, танинл.1р 
ва ошловчи моддалар киради. Ошловчи моддалар озиц 
овкдт мах,сулотларига таъм, ХД1Д, ранг беришда иштирпн 
этади. Улар купинча чойда, хурмода, рябина дарахти мен.1 
сида, анорнинг к;обигида куп микдорда учрайди. Купчилик 
фенол бирикмалари фаол моддалар булиб, Р витамини ху 
сусиятини беради.

Ранг берувчи моддалар. 0зик*овк;ат мах,сулотлари ран 
гининг турли-туманлиги уларнинг таркибига кирувчн 
пигментлар борлиги билан изо)у1анади. Ранг берувчи 
моддалар кдторига флавоноидлар, антоцианлар, хлоро 
филл ва каротиноидлар киради. Бу буёк; моддалари мен.1 
ва сабзавотларда, тзосум саригида, ёглар таркибида учрпй
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/|||. Хлорофилл яшил пигмент булиб, ^симликлар дунёсида 
hfiir тарк;алган. У ^симликларда органик моддаларнинг 
1 интез булиш жараёнида мух,им роль >^йнайди. Каротино- 
идлар эса озик;-овк;ат мах,сулотларига сариц ва к;изил ранг 
Гм'ради.

Масалан, сабзининг, ^рикнинг сарик; ранги унинг тар- 
кибида каротин борлиги^^омидорнинг к;изил ранги эса 
помидор таркибида ликопин пигменти борлиги билан 
токданади.

Шунинг учун хдм таркибида пигментга бой мева- 
«.|бзавотлар ва улардан тайёрланган яримфабрикатлар, 
К.тдолатчилик ма?(,сулотлари ва алкоголсиз ичимликлар 
ыйёрлашда ранг берувчи модда сифатида ишлатилади.

Ароматик (х,ид берувчи) моддалар. 0зик;-овк;ат мах,су- 
лотлари таркибида х,ид берувчи моддалар )^м учрайди. 
Улар хдр хил бирикмаларнинг мураккаб комбинациясини 
мшкил этади.

Булар кдторига терпенлар, феноллар, ароматик спирт- 
лар, альдегидлар, кетонлар, эфир мойлари ва бошк;алар 
киради, Шулардан энг мухдми, эфир мойлари х,исобланади.

Купчилик мева ва сабзавотларнинг хушбуй х,иди улар 
таркибида эфир мойлари ва бошк;а хушбуй х,ид берувчи 
моддалар борлигидан далолат беради. Масалан, цитрус 
исваларнинг пустлогида эфир мойларининг микдори 1,5- 
<!,5 фоизни, зиравор сабзавотларда 50-450 мг %, пиёз ва 
саримсокдарда эса -10-25 мг % ни ташкил этади.

Таянч иборалар:
Нордонлик; чумоли кислота; сирка кислота; олма кис­

лота; вино кислота; сут кислота; лимон кислота; бензой 
кислота; салицил кислота; сорбин кислота; фенол бирик- 
иа; гликозид; каротин.
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Такрорлаш учун саволлар
1. Инсон организмида органик кислоталар к;андай жа 

раёнларда иштирок этади?
2. Мах,сулотларнинг нордонлигини аницлашнинг и 

рурияти нимада?
3. Усимлик мах,сулотларида цандай органик кисло r.i 

лар булади?
4. Мах,сулотларнинг нордонлиги цайси бирликларда 

ифодаланади?
5. Озик-овкдт мах,сулотларини сак;лаганда нордонли 

гининг ортиши сифатига кандай таъсир курсатади?
6. Озик;-овк;ат ма?^сулотларида титрланадигам 

курсаткич кандай аникланади?
7. Озик-овкат максулотлари таркибидаги учувчан п 

кислоталари микдори кандай аникданади?
8. Сирка кислотаси кандай озик-овкат максулотлариии 

тайёрлашда кулланилади?
9. Олма ва вино кислоталари кайси озик-онк-ч 

максулотларида учрайди ва уларнинг ахдмияти нимада ’
Ю.Сут кислотаси озик-овкат максулотларида канд.|(1 

косил булади?
1 1 .  Лимон кислотаси кайси озик-овкат максулотларм 

таркибида учрайди ва уларнинг акамияти нимада?
12 .  Бензой, салицил кислоталари кайси мевалар тарки 

бида учрайди ва улар кандай хоссаларга эга?
13.Озик-овкат максулотлари таркибида буладиган (|)i' 

НОЛ бирикмаларига нималар киради?
14. Озик-овкат максулотлари таркибида кандай табииН 

пигментлар булади ва уларнинг акамияти нимада?
15. Озик-овкат максулотлари таркибида учрайди 

ган ароматик моддаларга нималар киради ва уларнит 
акамияти нимада?
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Лаборатория дарсларига тайёргарлик к^риш 
учун топшириклар

1- топширик;. Озик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида сув 
микдорини аникдаш усулини услубий курсатмалардан 
Урганиб чикинг ва сув мивдорини мустак;ил аникдаш 
купикмаларига эга б^линг/»

2- топширик. Озик;-овцат мах,сулотларида кул моддаси- 
мииг микдорини аникдаш усулини услубий курсатмалар- 
Д.1М урганиб чикинг ва кул микдорини мустакил аникдаш 
иУникмаларига эга булинг.

3- топширик;. Озик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида уч- 
райдиган углеводлар буйича мавзуни узлаштириш учун 
1 иловада келтирилган БББ жадвалини тулдиринг.

4- топширик;. Озик;-овк;ат мах.сулотлари таркибида 
пнисрт кднди ва сахароза микдорини аникдаш усули- 
пи услубий курсатмалардан Урганиб чик;инг ва уларнинг 
микдорини аникдаш куникмаларига эга булинг.

5- топширик;. Озик-овцат мах,сулотларининг нордонли- 
И1ИИ аникдаш усулини услубий курсатмалардан урганиб 
чикинг ва унинг микдорини аникдаш куникмаларга эга 
булинг.

6- топширик- Озик-овкат мах,сулотлари таркибида уч- 
р.1Йдиган ёглар буйича мавзуни Узлаштириш 5шун 4-ило- 
И.1ДЛ келтирилган БББ жадвалини тулдиринг.

7- топширик. Озик-овкат мах,сулотлари таркиби- 
/(.1 ёг микдорини Сокслет усулида аникдашни услубий 
курсатмалардан урганиб чикинг ва ёг микдорини мустакил 
.(иикдаш куникмаларига эга булинг.

8- топширик- Озик-овкат мах.сулотлари таркибида уч- 
р.1Йдиган оксиллар буйича мавзуни узлаштириш учун БББ 
Ф.|дналини тулдиринг.

9- топширик. Озик-овкат мах,сулотлари таркибида уч- 
р.»йдиган ферментлар буйича мавзуни узлаштириш учун 
Mil) жадвалини тулдиринг.
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10-топширик- Мевалар ва сабзавотлар таркибида С ин 
тамини [аскорбат кислотаси) миадорини аник^лаш усули 
ни услубий кУрсатмалардан урганиб чик;инг ва микдориии 
аник;лаш куникмаларига эга булинг.

Тест саволлари:
1. Сув инсон ва хдйвон организмининг к;анча к;исмими 

ташкил этади?
A. V 4 кисмини.
B. V 2 кисмини.
C. V3 кисмини.
Д. V5 кисмини.

2. Помидорда сувнинг микдори >фтача неча фоиз?
A. 95 фоизни.
B. 80 фоизни.
C. 75 фоизни.
Д. 65 фоизни.

3. Озик-овкат мах,сулотлари таркибида ботланган ( ук 
умумий сув микдорининг неча фоизини ташкил этади?

A. 20-25 фоизини.
B. 30-40 фоизини.
C. 3-10 фоизини.
Д. 50-60 фоизини

4. К;уйидаги жавоблардан кайси бирида макроэлемеш 
лар туликва тугри курсатилган?

A. Кальций, фосфор, мис, йод, фтор.
B. Натрий, мис, кобальт, марганец, йод.
C. Кальций, натрий, фосфор, калий, магний.
Д. Мис, кобальт, кальций, калий, фтор.
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5. К^^идаги тузлардан к;айси бирлари асаб тук;ималари 
I(1|1кибига кириб, асаб системасининг нормал ишлаб тури- 
И1М учун зарур?

А, Магний тузлари.
Н. Фосфор тузлари.
С. Калий тузлари.
Д.Кобальт тузлари. ^

6. Куйидаги озик;-овкдт мах,сулотларидан кайси бирида 
Ноднинг микдори юк;ори булади?

A. Сут ва пишлокдарда.
B. Данакли ва уругли меваларда.
C. Мол ва к;^  жигарида.
Д. Денгиз балиги ва карамда.

7. Куйидаги тузлардан кайси бирлари кон х.осил 
лулитида иштирок этади?

A. Калий тузлари.
B. Кобальт тузлари.
C. Магний т)^злари.
Д. Фосфор тузлари.

8. Инсон учун углеводларга булган кундалик эктиёж 
мгча граммни ташкил этади?

A. 500-600 г ни.
B. 100-120 гни.
C. 80-100 г ни.
Д. 40-45 г ни.

10. Картошка таркибида крахмал неча фоизни ташкил
1ГЛДИ?

A. 8-10 фоизни.
B. 18-25 фоизни.
C. 35-45 фоизни.
Д. 2-5 фоизни.
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11. К^йидаги формулалардан цайси бири гексозлар 
нингумумий формуласи х;исобланади?

B. (С,Н,,0,)п
C. С,,Н ,,0 „
д- Cs н ,  о ,

1 2 . Куйидаги углеводлардан кдйси бири энг шириии 
х,исобланади?

A. Фруктоза.
B. Глюкоза.
C. Сахароза.
Д. Лактоза.

13. Куйидаги витаминлардан к;айси бири ётда эрувмли 
витамин х,исобланади?

A. С витамини.
B. Д витамини.
C. РР витамини.
Д. Р витамини.

14. Куйидаги витаминлардан к;айси бири сувда эрун 
чан витамин хд1Собланади?

A. Д витамини.
B. К витамини.
C. Е витамини.
Д. С витамини.

15. Куйидаги озик;-овк;ат мах.сулотларидан кдйси бири 
Bj ва Bj витаминларига бой?

A. Ок; бошли карам ва сабзи.
B. Помидор ва бош пиёз.
C. Ун ва ёрмалар.
Д. Лимон ва корагат.
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16. К^уйидаги мах,сулотлардан к;айси бири С витамини- 
ы бой?

Л. Сзгг мах,сулотлари 
Н. 1̂  гушти ва мол гушти.
С. Лимон ва корагат.
Д. Сабзи ва картошка.

(Г
17. Кайси витамин етишмаса, цинга (лавша) касаллиги 

мпйдо булади?
A. Е витамини етишмаса.
B. РР витамини етишмаса.
C. витамини етишмаса.
Д. С витамини етишмаса.

18. витаминига б^лган кундалик эх,тиёж неча мг ни 
(шикил этади?

A. 50-75 мг ни.
B. 20-30 мг ни.
C. 50-10 мгни.
Д. 1,5-2,о мг ни.

19. Куйидаги витаминлардан цайси инсоннинг куз фа- 
плиятига ижобий таъсир курсатади?

A. К витамини.
B. С витамини.
C. А витамини.
Д. Д витамини.

20. Куйидагилардан цайси бири сахарозанинг форму- 
лйси х;исобланади?

А. C,j Hjij Ojj
в .с ,н „ о ,

Д -(С вН ,„о>
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21. Куйидаги озик;-овк;ат ма?<,сулотларидан к;айси оири 
мальтозага бой х,исобланади?

A. Асал.
B. Сзгг.
C. Ундирилган дон.
Д. Ачитилган карам.

22 . Куйидаги жавоблардан к;айси бирида 1  г enmm 
энергия бериш в;обилияти тугри курсатилган?.

A. 37,7 Кж
B. 16,8 Кж
C. 44,5 Кж.
Д. 4,1 Кж.

23. Усимлик мойларининг cjhok; ва хдйвон ёглариниж 
уй хдроратида куюц консистенцияга эга булиши нима Пи 
лан изохданади?

A. Фосфоглицеридларнинг миадори билан.
B. Таркибидаги глицериннинг куп ёки озлиги билам.
C. Туйинган ва туйинмаган триглицеридларнит 

\иссаси билан.
Д. Учувчан ёг кислоталарнинг микдори билан.

24. Ёгларнинг тезда оксидланиб бузилиши асосан, ми 
мага боглик;?

A. Таркибида туйинган ёг кислоталарининг микдори! *i
B. Таркибида туйинмаган ёг кислоталарининг микл« 

рига.
C. туйинган ёг кислоталарининг молекуляр массасиги
Д. Таркибидаги учувчан ёг килоталарининг x îccacHr.i

25. Куйидаги полисахаридлардан кайси бири гид|)и 
лизланса, фруктоза х,осил булади?

А. Крахмал.
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Н. Инулин.
С. Пектин моддалари.
Д. Клетчатка.

26.1 г оксил оксидланганда неча Кж энергия ажралиб 
•(И кади?

Л. 38,7 Кж. ^
R. 40,8 Кж.
С. 24,6 Кж.
Д. 16,7 Кж.

27. К^уйидаги органик бирикмаларнинг кайси бири- 
иимг таркибида азот булади?

A. Крахмал ва сахароза таркибида.
B. Оксил таркибида.
C. Ёг таркибида.
Д. Органик кислоталар таркибида.

28. Куйидаги озик-овкат мах,сулотларидан кайси бири 
оксилга бой x^^coблaнaди?

A. Соя дуккаги.
B. Колбаса мах,сулотлари.
C. Валик консервалари.
Д. Гречиха дони.

29. Куйидаги жавоблардан кайси бирида урин ал- 
маштирмайдиган аминокислоталар тугри ва тулик 
курсатилган?

A. Глицин, пролин, цистин, серин, аргинин.
B. Цистин, глицин, аспарагин кислотаси, серин.
C. Лизин, валин, лейцин, триптофан, метионин.
Д. Метионин, цистин, серин, пролин, глутамин кисло- 

гаси.
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30. Куйидаги жавоблардан к;айси бирида муракн.»п 
ок;силлар келтирилган?

A. Фосфопротеид, липопротеид.
B. Проламин, протамин.
C. Альбумин, глобулин.
Д. Казеин, глобулин.

31. Ферментлар нечта асосий синфга булинади?
A. 6 синфга.
B. 4 синфга.
C. 2 синфга.
Д. 5 синфга.

32. Ёгларни парчалайдиган фермент к;айдай фермпи 
х.исобланади?

A. Каталоза.
B. Полифенолоксидаза.
C. Гидролаза.
Д. Липаза.

33. Крахмални гидролизлайдиган фермент к;анд.|11 
фермент ^^исобланади?

A. Амилаза.
B. Липаза.
C. Каталаза.
Д. Оксиредуктаза.

34. Куйидаги ферментлардан к;айси бири оксиллармм 
гидролизлайди?

A. Гидролазалар.
B. Протеазалар.
C. Изомеразалар.
Д. Лигазалар.
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5-БУЛИМ. ОЗИК-OBI^AT ТОВАРЛАРИНИНГ 
ФИЗИКАВИЙ ХУСУСИЯТЛАРИ

Озик-овкат товарларининг умумий физик 
хусусиятлари

Товарларнинг сифатин^тулик; бах,олаш учун уларнинг 
м1мёвий таркибини билишдан ташцари, физик хусусият- 
/мрини билиш хдм жуда му̂ и̂м х̂ 1собланади. Товарлар- 
•тиг физик хусусиятлари товарларни ишлаб чик;аришда, 
|.1Клашда ва ташишда катта роль }^найди. Товарларнинг 
ft.n.HH бир физикавий хусусиятлари асосида уларнинг ки- 
игний таркиби, биологик хусусиятлари ва органолептик 
иУрсаткичлари хдк;ида хдм тасаввурга эга булиш мумкин.

Товарларнинг умумий физик хусусиятларига улар- 
иинг шакли, улчамлари, массаси, юзаси, хджми, зичлиги, 
мжмий массаси каби к^саткичларни киритиш мумкин.
111.1КЛ ва улчамлар, айник;са, озик;-овк;ат товарларининг си- 
||мтини ба\олашда катта а)^амиятга эгадир. Масалан, нон- 
минг, кдндолат мах,сулотларининг, пишлоцларнинг шакли 

.̂шдай хом ашёдан фойдаланганлигини ва технологик жа- 
|ыснларнинг к;андай зо'казилганлигидан далолат беради. 
Мгна ва сабзавотларда эса уларнинг шакли к;айси ботаник 
гу|)га ва навга киришини тавсифлайди.

Колбаса мах,сулотлари, макаронлар, сабзавотлар, мева- 
'iiip учун уларнинг ^лчамлари меъёрлаштирилади. Баъзи 
М'латларда бир дона мах,сулотнинг массаси эмас, балки юз 
/(('на ёки мингдона мах,сулотнинг массаси аник;ланади.

Товар массаси -  маълум хджмдаги товарнинг кг ларда- 
I и микдоридир. Товарнинг ягона нусхаси ва товар парти- 
и/мри абсолют масса билан тавсифланади. Абсолют масса 

говарнинг сифатини бах,олайди. Масалан, тухумлар мас- 
I .и’ига кдраб пар>̂ ез, ошхонабоп гурухдарга булинади.

Узунлик бирлиги метрларда ифодаланади. Масалан, ба- 
И.И1, бодринглар узунлиги буйича бах,оланади.
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Ноозик;-овк;ат товарларидан газмоллар, курилит мя 
териаллари, резина техник буюмлари сотилганда ва ка(>у« 
к;илинганда узунлик бирликларида ифодаланади.

Юза. Юза метр квадратларда ифодаланади. Бу бир 
лик купинча жих,озлар к;анча жойни эгаллаши, идиш 
лар омборхоналарда цанча юзани эгаллашини били111Д|« 
аник;ланадиган курсаткичдир.

Х,ажм. Х,ажм метр кубларда ифодаланади. Масал.1м 
сут тетрапакларга жойланганда, духилар флаконла|И|« 
кадокланганда кулланиладиган физик курсаткичдир.

Зичлик -  бу маълум бир товар массасининг хджмиы 
нисбати билан улчанадиган катталикдир. У куйидаги фор 
мула билан ифодаланади.

Бу ерда р -  товарнинг зичлиги, кг/м ;̂ 
m -  массаси, кг;
V -  хджми, м^

Товарнинг зичлиги )шинг кимёвий таркибига, структу 
раси, хдроратига ва босимга боглик; булади. Х,арорат opi 
ганда товар хджмининг ошиши jqico6nra зичлиги кам.ш 
ди. Босим ошганда товарнинг зичлиги \ам ортади. ToB.ip 
ларнинг сифатини бах.олашда купинча нисбий зичликд.ш 
фойдаланилади. Бу мах;сулотнинг зичлиги стандарт мод 
данинг зичлиги билан солиштирилади. Суюк; моддал.1р 
учун бундай стандарт модда 4 “ С даги дистилланган суй 
к;абул килинган. Нисбий намлик куйидагича топилади.

.2 0 ”C _ m i 
^  4®С m2

-мах,сулотнинг массаси, кг;
т ^ - сувнинг массаси, кг.
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Товарнинг зичлигига хэрорат ва босим катта таъсир 
KViuaraAM. Х,ароратнинг ошиши билан жисмнинг зичли- 
|и иссик;ликдан кенгайиши х,исобига камаяди. Зичлик 
туиингдек, озик;-овк;ат мах.сулотлари таркибидаги курук; 
мод;;анинг концентрациясига \ам боглик; булади.

Зичлик курсаткичи сутнинг сифатини аник;лашда, 
имрбатлар ва экстрактларда курук; модданинг микдорини 
.пжкдашда, туз эритмаларида тузнинг микдорини 
.«микдашда, шуниндек, спирт ва арокдарнинг кувватини 
шикдашда к^лланилади. Масалан, сутнинг зичлиги 1027 
/(.III 1031 кг/м  ̂гачани ташкил этади. Бу к^рсаткич сут тар- 
нибидаги ёг, азотли моддалар, углеводлар, минерал тузлар
II.I бошкаларнинг микдорига боглик; булади.

Сутнинг таркибидаги ёгсизланган курук; модда- 
иинг ортиши, унинг зичлигини оширади ва, аксинча ёг 
иикдорининг ортиши унинг зичлигини камайтиради, чун- 
М1 сут ёгининг зичлиги сувнинг зичлигидан кичик булиб, 
'<20 кг/м  ̂ ни ташкил этади. Сутни сув билан суюлтириш 
унинг зичлигини хдр бир 10  % кушилган сувга тахминан 
(1,003 га камайтиради. Агар сутнинг зичлиги 1027 кг/м  ̂
/(,|Ц кичик булса, ух,олда бу сутга сув кушилган деган хуло- 
(.|ни килиш мумкин.

Картошка туганагининг зичлигига к;араб унинг тарки- 
бида крахмалнинг к;анча микдорда булиши хдк;ида хулоса 
к,илиш мумкин. Пишган помидор, олма ва бошк;а мевалар- 
иинг юк;ори зичликка эга булиши, уларни к;айта ишлаган- 
/(.) чик;адиган мах,сулотлар микдорининг юк;ори булишини 
н.|фолатлайди.

Купчилик озик;-овк;ат мах;сулотлари уч}ш хджмий зич- 
/|нк аникданади.Хажмий зичлик дегандамаълумхджмдаги
и.1\,сулотнинг эркин жойлаштиргандаги массаси тушуни- 
)|.|ди. Мах.сулотнингхджмий массасинингкатталиги идиш- 
/ырнинг ва омборхоналарнинг сигимини х;исоблашда, 
м.1Х,сулотни ташиш ва омборхоналарга жойлаштириш
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шароитларини танлашда }^исобга олинади. Мах,сулот11ииг 
хджмий массаси унинг улчамларига, шаклига, зичли! iii« 
ва бошка омилларга боглик; б̂ ^̂ лади. масалан, бугдой доии 
нинг хджмий массаси 760 кг/м^ олманики -  650-700 кг/м', 
лавлагиники -  600-650 кг/м  ̂ни ташкил этади.

Озик-овк;ат мах.сулотларини ташиш ва caiyiaiii;ui 
мах,сулот орасидаги бушлик; (скважистость] деган тушуй 
ча хдм кулланилади.

Б5ч11лик; куйидаги формула билан аникданади:

S = (V^-V^)-100/V^

Бу ерда S -  бзлилик; (скважистость], %;
Vj -  мах,сулот массасининг умумий хджми;
Vj -  мах,сулот массасининг хдк;ик;ий хджми.

Б;$лилик; картошка, сабзавотлар, донлар ва бошм 
ма^^сулотларни сакдаганда уларни жойлаштириш зичл И1 и 
ни тавсифлайдиган курсаткич }^исобланади. Мах.сулотл.11' 
бу курсаткичи буйича бир-биридан катта даражада ф.1|1К 
к;илади. Масалан, кунгабок;ар уруги учун бу курсаткич МП 
% ни, картошка, пиёз, лавлаги учун эса 40 фоизни ташки о 
этади.

Озик*овк;ат товарларининг электрофизик 
ва иссикдик физик хусусиятлари

Товарларнинг электрофизик хусусиятлари уларниш 
электромагнит майдонда кдндай Урин тутиши бил.ш 
ифодаланади. Уларнинг электрофизик хусусиятлари! <« 
диэлектрик утказувчанлик ва электр утказувчанликл.1|' 
киради.

Маълумки, озик;-овкаттоварлари гетероген аралашм.1 
лар х,исобланади.

Товарларнинг электрофизик хусусиятларига хдрор.и 
намлик ва зичлик катта таъсир курсатади.
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Диэлектрик зо’казувчанлик ози 1̂ -овк;ат мах;сулотлари- 
ми НЧ, СВЧ, ИК нурлари билан ишлаганда х,исобга олинади.

Электроутказувчанлик мах,сулотнинг электр >ггказув- 
1ИИЛИК кобилиятидир. У мах,сулотнинг намлигига жуда 
Погликбулади.

Иссик/шк физию^сусиятлари. Бу хусусият кизиш ва со- 
иут жараёнлари билан изс»^анади.

Иссик;ликни к;абул к;илиш хджми [тепло емкость). Бу 
Урсаткич мах,сулот бирлигини бир градусга кутариш учун 

'■'РУР буладиган иссик^лик ми1едори билан тавсифланади.
Бу курсаткич куйидаги формула билан топилади:

' mAt’
Q -иссиклик энергияси микдори; 
т-массаси;
At -  температуранинг фарки, градус

Озиц-овцат товарларининг иссик/шк физик хусусият- 
шри. Озик-овкат товарларининг бу хусусиятлари улар- 
минг к;изиши ва совиши жараёнларининг тезлиги би- 
М.1Н изохданади. Буларга озик;-овк;ат товарларининг 
н(сик;ликни сингдириш хджми, иссик;дик ^казувчанлик 
ко.чффициенти ва температура утказувчанлик коэф- 
||1|1циенти каби к^саткичлари киради. 0 зик;-овкдт 
м.1Х,сулотларининг иссик;лик физик хусусиятларини би- 
/1Н1П -  уларни ташиш, сак;лаш ва к;айта ишлашда совитиш 
1ы мз^латиш зл4ун зарур буладиган иссик;лик энергияси 
микдорини 5̂ исоблаш j îyH зарзфдир.

Бугунги кунда озик;-овк;ат мах;сулотларининг иссик;лик 
<|»изик хоссалари буйича кенг тушунчалар мавжуд. Улар- 
минг бу хусусиятларига физик-кимёвий жараёнларда сарф 
буладиган ёки ажралиб чикддиган иссицлик микдори каби 
кУрсаткичларни хдм киритиш мумкин.
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Hccuh/iuKXflMMU (тепло емкость) -ж и алн и  к;издирг.1м 
да ёки совитганда хдроратнинг ^гариш тезлигини г.т 
сифлайди. Иссик;лик хджми даражаси -  бу жисмнинг м.и. 
лум бир бирлик массасининг хдроратини 1“С га кутарти 
учун сарф б>>ладиган иссикдик мивдорини тавсифлайди,

Иссикдикхджми даражаси га намлик, кимёвийтаркиби 
мах,сулотнинг структураси, сувнинг богланганлик хар.п» 
тери ва бошк;алар катта таъсир к^рсатади. Х,ароратнит 
ошиши билан озик;-овк;ат мах,сулотларининг иссик^ш*’ 
хджм даражаси ортади.

Таркибида суви куп б^лган мах,сулотларнинг [саб:и 
вотлар, г̂ ш̂т, баликва бошк;алар) иссикдикхджм дараж.и и 
сувникига як;ин туради. Ёгнинг микдори бу курсаткични 
камайтиради.

Иссик^ик утказувчанлик коэффициенты -  бу маълум 
бир вак;т бирлигида хдрорат 1°С га фарк; к;илганда, 1 м 
эга булган мах,сулот юзасидан 1  м калинликка зп’адиг.т 
иссикдик энергияси микдоридир. Бу коэффици1*т  
куйидаги формула билан топилади:

Y = QB/s(vgp

Бу ерда у -  иссикдик 5Ь'казувчанлик коэффициенти
Вт[м^к);
Q -  иссикдик энергияси микдори, ДЖ;
S -  иссикдик берилаётган майдон, м̂ ;
В -  кават кдлинлиги, м;
Р -  вакт, секунд.

Иссикдик зп’казувчанлик коэффициенти озик;-овк;.п 
мах,сулотларининг иссикдик утказувчанлик хусуси 
ятини белгилайди. Бу к^саткич босимга, )^арорат1м 
мах,сулотнинг намлигига, говаклигига ва хджмий массасн 
хдмда бошкаларга богликдир.
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Таркибида сув миедори юк;ори булган мах;сулотларнинг 
(мсвалар, сабзавотлар, гушт, балик; ва бошкалар] 
И(чик;лик ^казувчанлиги сувникига жуда яциндир. До- 
1мдор ва ёгга бой озик;-овкдт мах,сулотларининг иссик;лик 
V гказувчанлиги паст булади.

Температура утказувчанлик коэффициента -  хдрорат 
И.1ЙДОНИНИНГ хдр хил ну|^аларида хдроратнинг тенгла- 
1 И И Ш  тезлигини тавсифлайди. Температура ^тказз^чанлик 
козффициенти куйидаги формула ёрдамида х,исобланади;

ср
Бу ерда D -  температура утказувчанлик коэффициенти; 

Y -  иссиклик ^казувчанлик коэффициенти 
Вт[м^к];
С -  ИССИ1СЛИК ютиш даражаси, Дж; 
р -  зичлик, кг/м^

0 зик;-овк;атмах,сулотинингтемператураутказувчанлик 
коэффициенти цанча юцори б^лса, ма^сулотни циздириш 
и.) совитиш шунча тез боради.

Мах,сулотнинг температзфа ^казувчанлигига намлик, 
хдрорат, зичлик, товаклик, ёг микдори ва бошцалар катта 
таъсир кзфсатади.

Озик-овкат товарларининг структура-механик 
хусусиятлари

Товарларнинг структ)фа-механик хусусиятлари ёки ре- 
ологик хусусиятлари ташци кучларга бардош бериш дара- 
жасини тавсифлайди ва структурасига ботлиц булади.

Товарнинг структзфа-механик хусусиятларига 
иустах,камлиги, кдттикдиги, цайишцоклиги, эластиклиги, 
иластиклиги, ёпишцокдиги, адгезия ва тиксотропия хусу­
сиятлари киради.
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Мустах,камлик -  б)щда ма);сулотнинг деформацияга 1ы 
механик бузилишга к;арши тура олиш цобилияти тушуни 
лади.

Деформация деганда эса ташци куч таъсирида шакли 
ва улчамларини ^гартириши тушунилади. Кайтарувч.ш 
деформацияда олдинги шакли тикланади.

Мустах,камлик -  макарон, к;анд учуй жуда мух;им. Дои 
ва узумни майдалашда бу курсаткичдан фойдаланилади.

Каттик;лик деганда мах,сулотнинг бошца цаттик; пред 
метнинг унга ^ишига кдршилик к^сатиши тушунилади

Кайишкок;лик -  жисмнинг унга таъсир цилгандаги 
дастлабки шаклни эгаллай олиш цобилиятидир.

Эластиклик -  бунда жисмнинг олдинги шакли 
ни ва хджмини бир цанча вацт давомида эгалл.пм 
Кобилияти тушунилади. Кайишкоцлик ва эластиклии 
курсаткичлари хамирнинг, бугдой уни клейкавинасинит 
сифатини, гуштнинг, балицнинг янгилигини аниклашд.1 
к^^лланилади.

Ёпишк;ок;лик -  бу суюк;ликнинг унинг к;исмлари1-.1 
ташки кучларнинг хдракатланишига таъсир курсатит 
кобилияти тушунилади.

Ёпишкокликка карама-царши катталик окувчанлии 
деб юритилади.

Мах,сулотнинг ёпишкоклигига х,арорат, босим, намлии 
ёглилик, КУРУК модда концентрацияси ва бошкалар таъсир 
курсатади. Озик-овкат мах,сулотларининг ёпишкоклиги 
намликнинг, хдроратнинг ортиши билан камаяди, эритм.1 
концентрациясининг ва дисперслигининг ортиши бил.т 
ортади.

Ёпишкоклик асал, усимлик мойи, сироплар, шарбатл.ц! 
ва спиртли ичимликлар учун характерли х,исобланади.
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()зик;-овк;ат товарларининг оптик ва ташци му>;итдан 
намликни, бетона х;идларни сингдириш 

хусусиятлари
Товарларнинг оптик ва сорбцион хусусиятлари.
Оптик хусусиятлар. 0зик;-овк;ат мах,сулотларининг оп- 

1ИК хусусиятларига ранглилиги, тиник;лиги, нурни синди- 
риши, оптик фаоллиги каби курсаткичлари киради.

Озик;-овк;ат мах,сулотларининг ранги уларнинг тарки- 
бида буладиган табиий ёки синтетик ранг берувчи мод- 
дллар, яъни пигментларнинг борлиги билан характерла- 
млди. Масалан, хлорофилл мева ва сабзавотларни яшил 
рлнгга, малина, олча, олхзфи, кора смородина ва бошка 
иеваларнинг ранги уларнинг таркибида антоцианлар, саб- 
1И ва Урикларнинг сарик ранги каротиноид пигментлари, 
гУттнинг ранги эса миоглабин борлиги билан изохданади.

Мах,сулотларнинг ранги куёш нурини ютиш ёки уни 
VTKa3H6 юбориш кобилиятига боглик булади ва кайтган 
мурни ифодалайди. Мах,сулот куёш нурини туликкайтарса, 
у ок булиб кзфинади. Масалан, ош тузи, шакарларнинг 
кристаллари тиник б>у1ишига карамасдан ок рангда 
К.1бул килинади. Агар нурлар мах,сулот томонидан бу- 
гунлай ютилса, унда кора булиб куринади. Агар нурнинг 
нУринадиган спектрлари кисман мах,сулотга ютилса, унда 
уминг ранги кайтарилган нурларнинг рангига мос булади. 
М.1салан, кизил вино рангининг кизиллигига сабаб шуки, 
иино кизил нурлардан бошка барча н)фларни ютади.

Ютиш спектрини билиш асосида мах,сулотдаги хдмма 
кимёвий компонентларнинг микдорини аникдаш мумкин 
лулади. Мах;сулотларнинг ранги фотоэлектрокалоримет- 
рда ва спектрофотометрда аникданади.

Тиникдик -  ликер-арок мах.сулотлари, вино, пиво, ми­
нерал сувлар ва бошка мах,сулотлар учун муким курсаткич 
М1Собланади. Тиникдик мах.сулотлариннг куёш нури­
ин утказа олиш хусусиятларини тавсифлайди. Спирт
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ва арок; мах,сулотлари рангсиз ва тиник;, чунки улар 
Kj^ra куринадиган спектрларнинг хдммасини бир теки< 
Утказади. Коллоид эритмалар, эмульсиялар ва суспензия 
лар тиникэмас, чунки улар нурни таркатади.

Нур рефракцияси -  нурнинг бир мух,итдан иккии 
чи мух,итга утгандаги йуналишининг з^згариши -  озик 
овцах мацсулотларининг сифатини аницлашнинг асоси 
ни ташкил этади. Синдириш курсаткичи -  бу тушиш бур 
чаги синусининг синиш бурчаги синусига нисбати билам 
Улчанадиган катталикдир. Озиц-овцат мах,сулотларинин1 
синдириш курсаткичи царорат, мацсулотнинг таркиби n.i 
ундаги курук модда концентрациясига ва бошкд омил 
ларга богликдир. Рефрактометрия усулидан ёглар, поми 
дор мацсулотлари, мураббо, жем ва бошца мацсулотларми 
тадцицэтишда фойдаланилади.

Оптик фаоллик баъзи моддаларнинг бу модда 
лар орцали поляризатлашган нур утганда тебранит 
йуналишини узгаришини тавсифлайди.

Озш^-ов1̂ ат товарларининг сорбцион хоссалари. Озик, 
овцат мацсулотларининг бу хусусиятлари уларнингатрси!) 
мух,итдан сув бугларини ва учувчан моддаларни узиг.1 
сингдириш цобилиятидир. Озиц-овцат мах,сулотларинит 
бу хусусияти уларни ташишда ва сакдашда мух,им роль 
уйнайди.

Сорбциянинг туртта тури мавжуд. Биринчиси, ад 
сорбция, яъни мах,сулотнинг юзасининг сув буглари на 
учувчан моддаларни ютишидир. Иккинчиси, абцорбция, 
яъни мах,сулотнинг бутун массасига бегона моддаларним! 
сингиши билан тавсифланади. Учинчиси, хемосорбция 
деб юритилади, бунда мацсулот билан ютилаётган модда 
кимёвий реакцияга боради. Т>фтинчиси, капилляр кондсм 
сацияси деб аталади. Бунда мах,сулотнинг макро ва микро 
капиллярларида суюц фаза хосил булади.
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Сорбциянинг тескарисига десорбция деб аталади. 
Бунда модда озиц-овцат мах,сулотининг ташки каватидан 
лтроф-мукитга таркалади.

Бутлар ва газларнинг сорбцияси ва десорбцияси 
максулот узининг атроф-мукитга сувини бериши на- 
тижасида куриши, шунингдек, атроф-мух.итдан ёмон 
хидларни ютиб олиши ки$гвбига сифат курсаткичларининг 
Узгаришини келтириб чикаради.

Амалиётда купинча мах,сулотларнинг сув бутлари би­
лли ботлик сорбцияси ва десорбцияси кузатилади.

Мах,сулотларнинг намланиб цолиши, качонки, унинг 
сиртида сув бугларининг парционал босими каводаги 
сув бугларининг парционал босимидан кичик булган 
Холатларда юз беради. Агар хаводаги бугнинг босими 
.1троф-мух.итдаги сувнинг босимига тенг булса, унда ди­
намик тенглик холати руй беради. Тенглик холатига мос 
келадиган махсулотнинг намлиги тенг намлик деб юри- 
тилади. Бу намлик махсулотнинг кимёвий таркибига ва 
Холатига, шунингдек, хдвонинг нисбий намлигига боглиц 
булади.

Озик-овцат махсулотларини сацлашда ва ташишда 
уларнинг гигроскопиклик хусусияти хам мзо(,им курсаткич 
хисобланади.

Махсулотнинг гигроскопиклиги деганда, унинг атроф- 
мухитдан намликни ютиши ва уни капиллярларида хдмда 
(|утун юзаси билан ушлаб туриш хусусияти тушунилади. 
Озик-овцат махсулотларининг гигроскопиклик хусуси- 
итлари уларнинг структурасига, таркибига, шунингдек 
хароратга ва хдвонинг нисбий намлигига юкори даража- 
дл богликдир. Кукин холидаги озик-овцат махсулотлари 
(КУРУК сут, кахва), чой, куритилган мевалар ва сабзавотлар 
юкори гигроскопиклик хусусиятига эга эканлиги билан 
флрк килади.

Озик-овкат махсулотларининг гигроскопиклик хусуси- 
нтини уларнинг таркибида атроф-мухит атмосферасидаги
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су в бурларини ютиши юкори булган моддаларнингбулити 
кескин даражада оширади. Бундай моддалар каторим 
асалнинг гигроскопиклигини келтириб чикарадиг.ж 
фруктоза, ОШ тузининг гигроскопиклигини оширадигам 
кальций ва магний тузларини мисол цилиб келтириш 
мумкин.

Озиц-овцат ма?(,сулотлари таркибида гигроскопик 
сувнинг микдори )^авонинг нисбий намлигига боглин, 
б^лади. Нисбий намлик деганда хдводаги сувнинг абсолют 
микдорининг, шу хдроратда хдвони бутунлай т^интириш 
учун зарур буладиган сув бугларининг микдорига нисбати 
билан улчанадиган катталик тушунилади.

Х,авонинг нисбий намлиги куйидаги формула ёрдамн 
да аникданади:

Мабс 100Iff — _________
Ммакс

Бу ерда W- нисбий намлик, %;
Мабс -  хдводаги сув бугларининг абсолют 
микдори, г/м^
Ммакс -  шу хдроратда ва босимда хдводаги сум 
бугларининг максимал микдори, г/м^

Амал иётда озиц-овцат товарларини сацлашда хдвони m 
нисбий намлиги психрометр асбоби ёрдамида аникданади

Таянч иборалар:
Товар массаси; абсолют масса; зичлик; нисбий зим 

лик; хджмий масса; электр ^казувчанлик; иссикдин 
утказувчанлик; структура- механик хусусият; гигроскоии 
клик; оптик хусусият.

Такрорлаш учун саволлар
1. Озик-овцат товарларининг ум)чиий физик хусуси 

ятларига нималар киради?
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2 . 0 зик;-овк;ат товарларининг зичлиги кандай катта- 
лик?

3. Х,ажмий масса нимани англатади?
4. Х,ажмий массадан амалиётда кандай фойдаланиш 

мумкин?
5. 0зик;-овк;ат товарларининг электрофизик хусусият- 

ларига нималар киради? ^
6. 0 зик-овк;ат товарларининг иссик;лик физик хусуси- 

нтлари нимани англатади?
7. Иссик;лик ^казувчанлик нимани англатади?
8. Температура ^казувчанлик коэффициентини 

кандай тушунасиз?
9. Озик;-овк;ат товарларининг мустах,камлигини 

кандай тушунасиз?
10 . 0 зик-овк;ат товарларининг кдйишк;ок;лиги ва элас- 

тиклигини кандай тушинасиз?
1 1 . Озик-овк;ат товарларининг оптик хусусиятларига 

нималар киради?
12 . Озик;-овк;ат товарларининг ташк;и мух;итдан на- 

мликни, бегона х,идларни сингдириш хоссаларини тушун- 
тиринг.

Лаборатория машгулотларига тайёргарлик к;^иш 
учуй топширицлар

1- топширик;. Товарларнинг абсолют массаси, зичлиги, 
нисбий зичлиги, хджмий массаси каби курсаткичларини 
.|цик;лаш усулларини услубий к^сатмалардан ук;иб олиб, 
уларни аникдаш к^шикмаларига эга булинг.

2- топширик;. Товарларнинг структура-механик хусу- 
(иятларини кушимча адабиётлардан ^ и б  ^^ганинг ва бу 
к^рсаткичларнинг товарнинг сакланувчанлигига таъсир 
килишини з^лаштиринг.
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1. Куйидаги жавоблардан к;айси бирида товарнинг уму 
мий физик хусусиятлари тугри курсатилган?

A. Товар массаси; оптик хусусияти; электр
Зп-казувнанлиги.

B. Х,ажмий массаси; шакли; электр з'тказувчанлиги, 
иссик;лик 5̂ тказувчанлиги.

C. Оптик хусусияти; хджмий массаси; иссик;лик 
Утказувчанлиги.

Д. Улчамлари, хджмий массаси, зичлиги, массаси.

2. Товарларнинг зичлиги нималарга боглик; булади?
A. Кимёвий таркибига.
B. Х,ароратга.
C. Босимга.
Д. Жавобларнинг хдммаси тугри.

3. Товарнинг зичлиги деганда к;андай курсаткич тушу 
нилади?

A. Маълум бир товар массасининг хджмига нисбати.
B. Маълум бир товар юзасининг массасига нисбати.
C. Маълум бир товар хджмининг массасига нисбати.
Д. Маълум бир товар массасинингсув массасига нисба

ти.

Тест саволлари:

4. К|уйидаги жавоблардан к;айси бирида товарларнит 
структзфа-механик хусусиятларига нима кириши тулик и-» 
Tj'fpH к>фсатилган?

A. Мустах.камлиги, зичлиги, хджмий зичлиги, эласти 
клиги, хджми.

B. Эластиклиги, огирлиги, массаси, хджми, к;аттикдиги
C. Ёпишкоклиги, хджмий массаси, говаклиги, гигроско 

пиклиги.
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Д. Мустах^самлиги, к;аттик;лиги, эластиклиги, ёпиш- 
коклиги.

5. Товарларнинг оптик хусусиятларига нималар кира- 
ди?

A. Тиникдиги, товаклиги, гигроскопиклиги.
B. Гигроскопиклиги, <Т'иник;лиги, иссицлик утказув- 

чанлиги.
C. Тиник;лиги, ранглилиги, синдириш курсаткичи.
Д. Электр ^п-казувнанлиги, говаклиги, гигроскопикли- 

ги.
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6-Б$ЛИМ. ОЗИК-ОВКДТ ТОВАРЛАРИНИНГ 
МИКРОБИОЛОГИК ХАВФСИЗЛИГИ ВА УЛАР БИЛАН 

БОГЛИК ХАВФ'ХАТАРЛАР

0зик;-овкатларда учрайдиган касаллик таркатувчи 
микроорганизмлар

Микробиология -  грекчада мжго5 -  кичик, bios -  хдст, 
logos-урганиш деган маъноларни англатади. У биологик 
фанлардан бири }^исобланади.

Бу фан оптик микроскоплар ёрдамидагина к)фиш мум 
кин булган организмларнинг т)^илиши, хдёт фаолияги, 
Конунияти ва ривожланиш шароитларини урганади. Улар 
нинг улчамлари шунчалик кичикки, бир томчи сувда улар 
миллионларни ташкил этиши мумкин.

Куп микроорганизмлар бир ?уокайрали, лекин к̂ и 
хужайрали микроорганизмлар хдм учраши мумкин.

Микроблар дунёси бой ва хилма-хил. Улар кенг дара 
жада таркалган булиб, тупрокда, сувда ва хдмма климатик 
зоналардаги )^воларда, одамлар, хдйвонлар танасиниш 
сиртида, ошкозон-ичакларида, усимликларда, бизлармн 
камраб олган предметларда ва озик;-овк;ат мах,сулотларид.1 
учрайди.

Академик В.Л.Омелянский шундай дейди: “Кузм 
куринмас, улар инсоннинг хдётига дУст сифатида, баь 
зан душман сифатида кириб бориб, доимий равишда ym.t 
хдмрохдик килади. Улар табиатдаги жараёнларда фаол ит 
тирок этади. Улар томонидан амалга ошириладиган реак 
циялар узига хослиги ва самарадорлиги буйича кимёвий 
реакциялардан устун туради".

Микроорганизмлар бизнинг планетамиз хдётида хам 
катта ахдмиятга эгадир. Тош, кумир, нефть, торф ва ба i. 
зи кизилмаларнинг хосил булиши айнан микроорганизм 
лар хдёт фаолияти билан богливдир. Уларнинг хишлок
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кУжалик экинларининг х,осилдорлигини оширишни таъ- 
минлайдиган тупрок; х,осил б^лиш жараёнлардаги роли 
ми жуда каттадир.

Шунингдек, улар инсоннинг x j^ aлик-техник фаолия- 
1ида хдм Myx̂ iM ахдмиятга эга. Органик кислоталар, аце- 

бутил, этил спиртларини саноат микёсида ишлаб 
•жкариш хдр хил микроорганизмларнинг хдёт фаолияти-
1.1 асосланган. Микроорганизмлардан витаминлар, ами- 
микислоталар, фермент препаратлари, антибиотиклар 
мтлаб чик;аришда фойдаланилади. Жуда куп микроорга- 
тимлардан к;адим замонлардан буён озик-овкдт саноа- 
1ида ва енгил саноатда, шунингдек, уй хужалигида фой- 
д.1ланилган. Дрожалар, ачитк;илар ёрдамида вино, пиво, 
И(1И учун хамир тайёрланади. Сут кислотаси бактериялари 
|урли ачитилган сут мах,сулотлари олишда кУлланилади. 
Пмтлокларнинг етилиши, ачитилган карамлар ишлаб 
■жкаришда хдм микроорганизмлар иштирок этади.

Купчилик микроорганизмлар эса салбий роль уйнайди. 
Улар инсон, хдйвонлар ва Усимликлар уч)ш касаллик 
к^нгатувчи, озик;-овк;ат мах,сулотларининг бузилишини 
кглтириб чик;ариб, хдр хил материалларни парчалаб, халк 
нУжалигига катта зарар келтириши хдм мумкин. Шу са- 
Пабли микроорганизмлар хоссаларини Урганиш хдм талаб 
• гилади. Замонавий микробиологиянинг ютукдари физи- 
на, кимё, биология, биокимё ва молекуляр биология фан- 
л.фининг ривожланишига таянади. Бугунги кунда ундан 
ихтисослашган фанлар -  медицина, ветеринария, техник, 
1МИК-овкат, космик микробиологиялар ажралиб чикди.

Дастлаб микроорганизмларни 1695 йилда Антоний 
/|гненгук (1632-1723 й.] кузатган. У 200-300 баравар кат- 
1(1 килиб курсатадиган линза ясаб, микроорганизмларни 
Урганган.

Микроорганизмларнинг асосий гурухдари -  бу бакте- 
риялар, унга шакли буйича яцин булган замбуруглар ва ви-
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руслар ^^исобланади. Бактерияларнинг асосий формал.1|1м 
шар, таёк;ча шаклида ва эгик шаклларда булади. Энди м и 
ана шу хавфли микроорганизмларнинг баъзилари хдки;и 
маълумотларни келтирамиз.

Salmonella -  спора х,осил цилмайдиган бактерия, иык 
ли таёк;часимон. Бунинг номи Америка ветеринари Дани i;i 
Элмер Салмон номи билан боглик; [1850-1914). Х,айвонл.1|| 
ва одамлар учун у патоген х,исобланади.

Сальмонеллалар лактоза, манноза, ксилоза, декстрин 
ва спиртларни парчалаб кислоталар хдмда газлар x,oni)i 
килади. Оптимал ривожланиши -  37“ С ва, pH эса -  7,2-7, 1 
булган шароит х,исобланади.

Сальмонеллалар тирик организмдан ташк;арида 1 x̂ n|i 
тача яшаши мумкин. Ультрабинафша нурлар ва иссимии 
ишлови уларнинг тезроц хдлокатга учрашини келтирмг. 
чицаради. Улар 55“С хдроратда 1,5 соатдан кейин, 60''( 
хдроратда эса 12  дак;икддан кейин хдлокатга юз тутадн 
Сальмонелла билан касалланишдан нимоя к;илиш учуй 
овцатни 75“С хдроратда камида 10 дакика давомида ушл.|Г| 
туриш тавсия этилади. Сальмонеллалар музлатилганд.1 
хдлок булмайди.

Улар асосан, одамларнинг ва хдйвонларнинг ошк;о:и1 
нида яшайди.

Clostridium botulinum -  лотинчадан ботулина с>^ид.т 
олинган булиб, анаэроб граммусбат бактерия х,исобланади 
ботулизм чакирувчиси озик;-овкдтдан захдрланишини кел 
тириб чик;аради. У асосан, нерв системасини жарохдтлайди

Бу бактерияни дастлаб 1895 йилда бельгиялик микр»! 
биолог Роберт Кохнинг шогирди Эмиль Ван Эрменген то 
монидан аник;ланган. Лекин, бундан аввалрок, 1793 йилд.1 
Германияда дудланган к;он колбасасини истеъмол килио 
13 киши касалланганлиги ва шулардан 6 таси хдётдан KV* 
юмгани хдкида маълумотлар мавжуд. Худди шундай озик 
овкатлардан захдрланиш 1795-1813 йилларда Германияд.1
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кучайиб, колбасадан захдрланиш ок;ибатида куп кишилар- 
пинг улимига сабаб булган.

Инсон учун ботулотоксин энг кучли бактериал захдр
и, исобланади. Ботулотоксин озик;-овк;атларда тупланади, 
.1Йник;са, анаэроб шароитда. Ботулизм споралари 6 соат 
МЙнатганда хдм сак;ланади, юк;ори босимда стерилизация 
килинганда 20 дакикадан4?ейин парчаланади, 10% ли НС1 
дп эса 1  соат давомида улмасдан туради.

Касалликнинг келиб чицишининг асосий сабаби, уйда 
гайёрланган консерва мах,сулотларини истеъмол цилиш
к, исобланади. Ботулиним жуда нордон шароитда улади. 
Лпаэроб булганлиги учун кислородли шароитда ривожла- 
1Ы олмайди. Шу сабабли анаэроб шароитда тайёрланган 
консервалар хавфли эмас. Лекин очик; шароитда тайёрлан- 
I .ж тузланган балик;лардан хдм касалланиш к)^атилган.

Ботулиним споралари ерда хдм булади. Шу сабабли 
м.1Хсулотларни консервалашдан олдин яхшилаб ювиш та- 
лаб этилади. Токсин термолабил х,исобланади. Шу сабабли 
импилаб иссик;лик ишлови берилган мах;сулотлар хавфли 
1мас.

Clostridium Perfringens -  грам мусбат, анаэроб спо- 
||() косил килувчи бактерия кисобланади. Озик;-овк;ат 
мхдрланишини чак;ирувчи бактерия. Организмнинг сани- 
гария курсаткичи кисобланади. Бу купинча балицларнинг 
ошкозонида яшайди, уларнинг ривожланиши консерва- 
минг бомбажини келтириб чицаради.

Х,ар хил озик;-овк;атларда учрайдиган касаллик 
чак;ирувчи микроорганизмларнинг физиологияси

ва яшаши
Микроорганизмларнинг яшаши ва ривожланиши 

бошка тирик организмлар сингари яшаш шароитла- 
|1ига ва ташк;и мух,итга боглик; булади. Шулардан энг 
мукимларидан бири мух,итдаги намликх,исобланади.
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Мущтдаги намлик. Купчилик микроорганизмлармит 
хужайрасида сув миадори 75-85 фоизни ташкил зт.1лн 
Микроорганизмлар фак;ат эркин суви булган субстра пм|» 
да ривожлана олади. Субстратда сув миедорининг камаКи 
ши микроорганизмларнинг ривожланиш интенсивлигиии 
кескин камайтиради, сувни бутунлай чик;ариб юборгаилл 
эса уларнинг ривожланиши бутунлай тухтайди.

Бактерияларнинг ривожланиши }^ун мyx̂ т̂нинI■ ми 
нимал намлиги 20-30 фоизни, купчилик моторлар учум и л
11-13 фоизни ташкил этиши керак, деб )^собланади. Ьу 
ерда нафакдт сувнинг абсолют микдори балки, "CyBimm 
фаоллиги” курсаткичи хдм му)^им роль уйнайди.

Микроорганизмларнинг ривожланиши учун иккиши 
мух 1̂м омил мух,итнинг хдрорати х,исобланади.

Мущтнинг щрорати. ^ар бир микроорганизм Mai,лум 
бир хдроратда ривожлана олиши мумкин. Х,ар бир м ик|и .  
организмлар учун учта мухдм нук;талар булади: минимум 
максимум ва оптимум.

Х,ароратга муносабатига кдраб микроорганизмлар у i 
rypjo^ra гурухданади: психрофиллар, мезофиллар ва тг|1 
мофиллар.

Психрофиллар -  бу нисбатан паст хдроратда хдм ри1ш»1 
ланиши мумкин булган, совукдикни яхши курувчи микри 
организмлардир. Улар 0°Дан -  10°С хдроратда хдм ри1ш»|, 
лана олиши мумкин.

Термофил микроорганизмлар -  бу иссикдикни яхтн 
кУрувчи микроорганизмлар хисобланиб, улар учун о п т  
мум хдрорат 50-65°С га яцин ^исобланади. Масалан, K.im 
чатканинг иссик; сув манбаларидан таёк;часимон cmi|i.i 
Хосил килмайдиган бактериялар ажратилган булиб, ул.1|' 
хдтто хдёт фаолиятини 90“С да хдм сакдаб колади.

Мезофил микроорганизмлар уртача хдроратни яхти 
к)фади, уларнинг ривожланиши учун минимум хдрор.и 
5-10°С, уртача хдрорат 25-35®С, максимум хдрорат эса 4п

1 8 4



М|"С 5̂ исобланади. Табиатда учрайдиган купчилик бак- 
м риялар, дрожалар, могорлар ва инсон организмини 
мк̂ |рловчи микроорганизмлар мезофиллар х,исобланади. 
Illy сабабли хдм озик;-овк;ат мах,сулотларига ишлов бериш- 
/||) пастеризация, стерилизация, совитиш ва м}^латиш 
VI улларидан фойдаланилади.

Mикpoopгaнизмлapнинf’ ривожланишига таъсир 
t<V|»caTyB4H шзАндай кимёвий омиллардан бири мух,итнинг 
)||1 и )^исобланади,

pH муу,ити. Маълумки, му)^итнинг ишцорли ёки кис­
ни гали булиши микроорганизмларнинг яшовчанлиги ва 
|||Ч10жланишига катта таъсир к^^рсатади. Му)^итнинг рНи 
м 1.сирида ферментларнинг фаоллиги узгаради, шунга 
Пиглиц равишда микробларнинг биокимёвий фаоллиги 
VIи ^^гаради.

Масалан, купчилик могорлар ва дрожалар з^ун энг 
II к ши мух̂ >т кучсиз кислотали -  pH -  5-6 булган мух,ит 
'игобланади. Замбуруглар эса кенг диапазон pH да хдм,
III.ми pH 1,2 дан Игача булган шароитда хдм ривожлана
П Л .1 Д И .

Кислотали мухит чиритувчи бактерияларнинг ривож- 
нпмишига кдрши таъсир курсатади. Масалан, консерва- 
||.||цда сирка кислотасидан фойдаланиш шунга мисол була 
иллди.

()зик;-овк;ат товарларида б^ладиган микробиологик
^згаришлар

Озиц-овцат мах,сулотларининг бузилишининг асосий 
I .|бабларидан бири уларда микроорганизмларнинг ривож- 
/|.1НИших,исобланади. Асосий микробиологикжараёнларга 
онжгиш, чириш ва могорлаш киради.

Бижгиш -  бу азотсиз органик моддаларнинг микро- 
ирганизмлар ишлаб чицарган ферментлар таъсири-
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да парчаланишидир. Бу модда алмашинуви учун :ы||у|* 
буладиган энергиянинг манбаи х,исобланади. Озик-ош' "  
мах,сулотларини сак;лаганда куйидаги бижгишлар булнжи 
мумкин: спиртли, сут кислотали, мой кислотали, 
кислотали, пропион кислотали ва бошцалар.

Спиртли бижгиш -  бижгишнинг энг мух 1̂м турлл|1Н 
дан бири х,исобланади. Бу бижтиш бир к;анча озик-оим' 
мах,сулотлари ишлаб чик;аришнинг, яъни вино, iimii" 
мах,сулотлари ва спирт ишлаб чикдришнинг асопши 
ташкил к;илади. Лекин купчилик х,олатларда озик-оим* 
мах.сулотларини саклашда спиртли бижтиш уларнит пу 
зилишини келтириб чикаради. Масалан, шарбатлар, ким 
потлар ва таркибида углеводлар микдори 65 фоиздам h.im 
булган мураббо, жем, повидло ва бошка мах,сулотларпии* 
бузилишининг асосий сабаби спиртли бижтиш кишо 
ланади, Бу мах,сулотларда спиртли бижтишнинг бортии 
натижасида улар спирт таъмига эга булиб, консистпщ**« 
узгаради ва лойкаланиб колади.

Спиртли бижтишни Saccharomyces оиласига m . i i h v * 

дрожжлар, шунингдек, баъзи мотор замбуруглари, м.п < 
лан, Мисоглар келтириб чикаради. Ана шу микрооргаии !*• 
лар таъсирида анаэроб шароитда углеводлар этил спирп' 
ва карбонат ангидрид газигача парчаланади:

С ,Н ,,0, = 2С,Нз0Н + 2С0,

Бу реакциянинг бориши учун оптимал шароит -  бу к.ш ■ 
концентрациясининг унча юкори булмаслиги [15 % i .п < 
ва кароратнинг 20-30“С атрофида булиши кисобл.П1.1лм 
Лекин шундай дрожжлар кам борки, улар хдтто кандиим' 
микдори 60 фоиз булганда хдм спиртли бижгишни кг/мм 
риб чикаради. Х,ароратнинг хдтто 0° С га туширилиши • • 
уларни хдлок этмайди, балки ривожланишини секип/мм 
тиради.
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Сут кислотали бижгишнн анаэроб гомоферментатив 
(Mirptococcus lactis, cremoris ва бошк;алар) ва гетерофер- 
М1 и гатив (B.lactis aerogenes ва бошк;алар) бактериялари 
m м гириб чик;аради.

('ут кислотали бижтишнинг умзпиий формуласи 
\̂(1идагича:

С^Н„0  ̂=^СНзСНОНСООН
Ггтероферментатив бактериялар сут кислотасидан 

(.ит^три етарли даражада сирка кислотаси, спирт, карбо- 
|(и I ангидрид гази, ацетон, диацетил ва бошца моддаларни 
на ил цилади.

(;ут кислотаси бактериялари куритишга, этил спирти 
й|| о т  тузининг таъсирига чидамли )^исобланади.

Сут кислотали бижтишдан ачитилган сут ма)^сулотлари 
(тч||ир, сметана, творог), ачитилган сабзавотлар ва жавдар 
ними ишлаб чицаришда фойдаланилади, Лекин сут, вино 
M.I ииноларнинг бузилишини келтириб чик;аради.

Мой кислотали бижгиш  сут кислотаси бактериялари- 
ми и г Clostridium оиласи таъсирида р^й беради. Мой кисло- 
I .ми бижгишнинг формуласи куйидагича:

= СН3СН3СН3СООН + 2СО3 + 2Н3
Г>у келтирилган моддалардан ташкдри мой кислота- 

01 бижгишда этил спирти, бутил спирти, ацетон, сут ва 
орка кислоталари х,осил булади. Мой кислотаси бакте- 

|оо1лари картошка, ачитилган карам, сутларнинг бузили- 
•ниии келтириб чицаради. Газ х,осил булиш натижасида 
мошлокларнинг ва консерваларнинг бомбаж х,олатлари

мгилади. Мой кислотаси мах,сулотларга аччиц таъм ва 
. И 1 М С И З  уткир Х.ИД беради.

Сирка кислотали бижгишни Acetobacter оиласига ки- 
|ои'1и бактериялар келтириб чицаради. Натижада 30°С да 
«.1 кислородли шароитда спирт сирка кислотасига айлана-
( И
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Сирка кислотасининг Х.ОСИЛ булиши икки боск;ичд.1 
ради:

гСНзСНгСЯ + Oi

гснз-с^* Oj 
н

2CHjC + 2HjO
н

2СНзСООН

Сирка кислотали бижгиш таркибида этил спи|ии 
микдори кам булган -  ошхонабоп винолар, пиво, квас » ии 
гари мах,сулотларнинг бузилишини келтириб чик-Ч’-' "̂’ 
Бунда мах,сулотда сирка кислотаси ва унинг э ф и р и п и т  
таъми, з̂ иди пайдо б^лади, у лойкдланади, шиллик;л.имл" 
Суюлтирилган спирт ва винолардан озук;абоп сирка олим' 
айнан шу реакцияга асосланади.

Пропион кислотали бижгишда углеводлар, узум n.i • v' 
кислоталари пропион ва сирка кислоталарига парчаллп’' 
ди. Пропион кислотали бижгиш натижасида узум иии" 
лари бузилади ва натижада мах,сулот ёк^имли таъмипи н- 
Х.ИДИНИ йук;отади, лойк;аланиб ранги хдм ^гаради.

Пропион кислотали бижгиш пишлоцларнинг ctm'ih 
шида Myx̂ iM роль уйнайди.

Чириш -  бу оксилларнинг ва унинг гидролиз махсули i 
ларинингчукур даражада парчаланишидир. Бужараёи II • 
Subttlis ва mesentericus. Proteus vulgarys ва бошца чири i уи 
чи бактериялар иштирокида руй беради. Чириш асси.си 
г}апт, балик;, тухум ва сут каби ок;силга бой махсулотлир/) 
руй беради. Оксилларнинг парчаланиши гидролизд.т ► • 
полипептид ва аминокислоталарнинг парчаланишил" 
бошланади. Кейинчалик бу бирикмаларнинг парчал.ит 
ши микроорганизмлар т)фига, аминокислота таркибж .t с • 
жараён бораётган шароитга катта даражада богликб9ллл" 
Аэроб чиритувчи бактериялар аминокислоталардан . i m i h  

гурухини олиб, аммиакка айлантириши натижасида чум. 
ли, сирка, пропион, мой, валериан хдмда оксикислот.км! 
ва спиртлар хосил булади.
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Лэроб бактериялар таъсирида эса аминокислоталар 
нпрбоксил гypyx^^дaн халос этилади, натижада аминлар ва 
кирбонат ангидрид гази х,осил булади. Бунга куйидаги ре- 
йицияларни келтирш мумкин:

NHi(CHj)4CHNH2COOH

лизин
NH2(Cft)sNHi + СО2 

 ̂ кадаверин

NH2(CH2)3CHNH2C00H
орнитин

NH2(CH2)4NH2 + СО2 
путрецин

Кадаверин ва путрецинлар захдрли ва улар ёк;имсиз 
«идга эга.

Таркибида олтингугут тутувчи аминокислоталардан 
•мои )^идли меркаптанлар [R-SH) х,осил булади.

Карбоциклик [фенилаланин, тирозин) ва гетероци- 
илик [триптофан) аминокислоталардан захдрли индол, 
• и.ггил, фенол, крезол моддалари х,осил булади.

Могорушниш-бу купинча озик-овк;ат мах,сулотл арини нг 
'Иртида хдр турли могор замбуругларининг ривожлани- 
М1И натижасида вужудга келади. Могор замб}фугларининг 
рииожланиши юк;ори нисбий намликда жуда тезлаша- 
ми. Улар карбонат ангидрид газидан органик моддалар- 
ии синтез к;илмайди, балки уларни тайёр х,олда олиши 
»• рак. Могор замбуруглари озик;-овк;ат мах,сулотлари 
|<»ркибидаги оксилларни, ёгларни ва углеводларни пар- 
■ылайди. Улар мах,сулотга могор таъмини беради. Могор 
ммбуругларининг органик моддаларни парчалашидан 
«ж ил булган охирги мах,сулот инсон уч)ж захдрли булган 
«ф/ютоксинлар з^исобланади.

Таянч иборалар:
Микроорганизм; бактерия; сальмонелла; замбуруг; ви- 

PV<'; анаэроб; аэроб; психрофилл; термофил; мезофил; суб-
t рат.
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Такрорлаш учун саволлар
1. Микробиология с^и  нима маънони англатади?
2. Академик В.Л.Омелянский микроорганиэмларм 

Кандай таъриф берган?
3. Микроорганизмларнинг планетамиз хдётид.ин 

а?^амияти нимада?
4. Микроорганизмлардан к;андай озик-опк-*! 

мах,сулотлари ишлаб чик;аришда фойдаланилади?
5. Дастлаб микроорганизмлар ким томонидан ку».» 

тилган?
6. Salmonella бактериялари хдк;ида тушунча беримг.
7. Clostridium botulinum бактерияси хдкида тушушл 

беринг ва унинг хавфлилиги нимада?
8. Микроорганизмларнинг ривожланишига му\и1 

нинг намлиги к;андай таъсир курсатади?
9. Микроорганизмларнинг ривожланишига мун,1и 

нинг хдрорати к;андай таъсир кзфсатади?
10. Микроорганизмларнинг ривожланишига pH мух,и i н 

Кандай таъсир курсатади?
П.0зик;-овк;ат мах,сулотларининг спиртли бижгит 

таъсирида б)^илишини тушунтирб беринг.
12 .0 зик;-овкдт маз^сулотларида буладиган сут кислой 

ли ва сирка кислотали бижгишларни тушунтириб берит
13.0зик;-овкдт мах,сулотларида буладиган чириш ж.1|ы 

ёнини кандай тушунасиз?
14.0зик-овк;ат мах,сулотларида чириш жараёнид* 

Кандай зарарли моддалар х,осил булади?
15.0зик;-овкдтмах,сулотларинингмогорланиши камд.и» 

юз беради?
16.0зик;-овкдт мах,сулотлари истеъмолид.ж 

захдрланмаслик учун кандай тадбирларни амалга опт 
риш зарур?
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Лаборатория машгулотларга тайёргарлик куриш 
учуй топшириклар

1- топширик;. Микроорганизмларнингасосий гурухлари 
и.| уларнинг фарк килувчи белгиларини дарслик ва ^кув 
КУ'1ланмалардан ^рганиб чик;инг ва тацдимот тайёрланг.

2- топширик;. Озик;-овк;ат товарларида буладиган мик- 
|1обиологик з^гаришларнн^арслик ва укув кулланмалар- 
/ии Урганиб чикинг ва такдимот тайёрланг.

Тест саволлари:
1. Микробиология с^зи нимани англатади?
Л. Кичикхдётни урганиш маъносини англатади.
B. Кичик маънони англатади.
C. Кичик хдётга муносабат маъносини англатади.
Д. Кичик хдётдаги х,одисаларни ургатади.

2. Микроорганизмлар халк;хужалигига зарар келтири- 
И1И мумкинми?

Л. Мумкин.
B. Улар зарар келтирмайди.
C. Фак;ат ижобий роль 5^найди.
Д. Фак;ат ачитк;илар зарар келтиради.

3. Микроорганизмларни дастлаб кз^атган киши ким? 
Л. Даниэл Элмер Салмон.
B. Роберт Кох.
C. Анатолий Ле венгук.
Д. Эмиль ван Эрменген.

4. Термофил микроорганизмларининг ривожланиши 
учун оптимал хдроратни топинг.

Л. 50-65°С.
B. 90-105°С.
C. 30-38“С.
Д. 5-10“С.
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7-БУЛИМ. ОЗИК-ОВКАТ МАХ.СУЛОТЛАРИ 
СИФАТИНИ та д ж и к ; КИЛИШ у с у л л а р и

Озик-овк;ат ма>(сулотларининг сифатини текшириш/и 
намуналар олиш цоидалари

Ма)^сулотларнинг сифатини миадор жихдти/ин 
аник;лайдиган фан х,озирги кунда квалиметрия деб ю|ж 
тилади. Квалиметрия с^и  лотинча ва грекча сузла|)л.т 
олинган булиб, "сифатни улчайман” деган маънони in’ 
ради. 16504-81 ракдмли давлат стандартининг таъри<||И 
ча, мах,сулотлар сифат курсаткичлари к;ийматини мп|) 
матив-техник хужжатлар талабларига так;к;ослаб ку|)ти 
"мах,сулот сифатини текшириш” деб аталади. Озик;-онк.н 
ма)(,сулотларининг сифатини текширганда уларнинг ягон.! 
сифат курсаткичлари ва комплекс сифат к5фсаткичла|ж 
аникланади. Масалан, сутнинг таркибида ётнинг микд<'|'" 
аникланса, бу курсаткич унинг ягона сифат к5фсаткимиы 
киради. Комплекс сифат курсаткичлари эса уларниж 
бир неча хусусиятларини узида мужассамлаштирган. M.t 
салан, мева ва сабзавотларнинг ташк;и кУриниши, ул.1|1 
нинг ранги, пишган-пишмаганлиги, шакли, улчамл.1рн 
жаро\атланганлиги ёки жарохдтланмаганлиги каби Гж|| 
неча хусусиятларни уз ичига олади. Мах,сулотларнинг ( и 
фат даражасини аник; ифодалаш учун комплекс сиф.и 
курсаткичларини аник;лаш зарур.

Озик;-ов1̂ ат мах,сулотларинг сифатини текшириш, ап» 
сан, улардан уртача намуналар олиш билан бошланпди 
Бунинг учун текширилаётган мах;сулотларнинг хдр Гжр 
партиясидан намуналар танлаб олинади. Х,ар кдйси тур 
даги мах,сулотлардан намуналар олиш усуллари Давл.и 
стандартларида ёки бошк;а норматив техник з^ужжатлардл 
курсатилади.

Нам}та олиш к;оидалари. Савдо ташкилотларига озик 
овк;ат мах,сулотлари бир вак;тнинг узида катта хджмд.1
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кглтирилади. Шунинг учун хдм бу мах;сулотларнинг 
|/1Имасини бирма-бир текшириб чик;ишнинг имкони 
пУ'|майди, натижада уларнинг маълум бир кисми тек- 
•иирилади. Мана шу олинган маълум бир микдордаги 
и.1Х;сулот уртача намуна деб юритилади. 5 р̂тача намуна 
1Р/1И1И коидасига амал к;илиш асосидагина текширилаётган 
спи кабул килинаётган ма;!чсулотнинг сифатига объектив, 
• Угри бако бериш мумкин булади.

Озик-овкат максулотларидан намуналар олиш бу 
м.1)(,сулотларнинг турига ва улар кандай идишларга жой- 
ллнганлигига караб, хдр хил булади, Масалан, балик ва 
п.1Ликмах.сулотлари учун 7631-85 ракдмли давлатстандар- 
I иминг талаби буйича транспорт тараларида келтирилган 
м.1Ксулотларнинг сони 2 донадан 25 донагача булса, уртача 
1ммуна учун 2 дона, 26 донадан 90 тагача булса, 3 дона, 91 
донадан 150 тагача булса 5 дона намуналар шундай тар- 
I нбда олиб борилади; нон ва нон-булка мах;сулотларидан 
и л 5667-65 ракамли давлат стандартининг талаби буйича 
»ммуна олинади, бунда нон ва булка солинган лоток ёки 
I лиатларнинг 10  фоизидан намуна олинади.

Ун ва ёрма каби т^киладиган мах;сулотларнинг бир хил 
илртиясидан Уртача намуналар олиш учун махсус коп чупи 
Лилан хдр бир копнинг юкори, Урта ва пастки кисмидан на­
муна олиниб, хдммаси аралаштирилади. Агар мах,сулотлар 
(уюк булиб, улар цистерна, бочка ва бидонларга жойлаш- 
гнрилган булса, аввал улар яхшилаб аралаштирилиб мах- 
t ус намуна оладиган асбоблар ёрдамида пастки, урта ва 
н1Кори кисмидан намуналар олиниб аралаштирилади. 
Нлзни 16 тоннагача булган партиядан 1 литр микдорда, 50 
гоннагача бУлган партиядан эса 2 литр микдорда намуна- 
м.ф олинади.

Шундан сунг Уртача намуна 5̂  кисмга ажратилиб, бир 
кнсми органолептик курсаткичларини текшириш учун 
ишлатилади, бир кисми эса тоза ва КУРУК- мах.кам берки-
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тиладиган кенг огизли банкаларга жойланиб, сургуч hi 
нади ва кимёвий тахдил к;илиш учун тажрибахонал.1|Ц|| 
жунатилади. Уртача намунанинг к;олган учунчи к;исми и .i 
мах,сулот кабул цилиб олинаётган ташкилотда сакдан.1, in 
Бунамуна махсулотни ишлабчикдрган ва шумахсул отпит 
истеъмолчилари орасида келишмовчилик чиккднда y;i.i|t 
нинг сифатини кдйта текшириш учун ишлатилади.

Озик;-ов1^ат махсулотларининг сифат 
курсаткичларини аниклашнинг органолептик усули

Озик;-овкат махсулотларининг сифатини текширти 
да органолептик усул катта роль уйнайди. Бу усул билйм 
уларнинг таъми, хиди, ранги, консистенцияси, ташки 
куринишлари киши сезги органлари ёрдамида бахолан.мн 
Органолептик усулнинг кулайлик томонлари шундан тнр 
ратки, у к ^  харажатлар, кимёвий реактивлар, асбобла|» i а 
лаб килмайди хдмда махсулотнинг сифати тугрисида ii' • 
да хулоса чикдриш мумкин булади, Унинг камчилиги h i 
бу усулнинг субъективлигидадир.

Субъективлик деганда шуни тушуниш керакки, ........
сезги органлари хдммада хам бир хил даражада ривожл.т 
ган булмайди. Демак, бумахсулот сифатигатурли китил.1|р 
Хар хил бахо беришлари мумкин, деган фикрни англатади 
Бундан ташкари, органолептик усул билан товарлариит 
сифати текширилганда уларнинг сифат курсаткичларини 
ракдмлар билан ифодалаб булмайди ёки махсулотлариит 
сифати т^ г̂риси да б)ггунлайатрофличамаълумотхамплти 
к т̂йин. Масалан, бу усул билан махсулотнинг биолоии 
кийматини ёки унинг безарарлигини айтиш жуда хийии 
Бирок махсулотнинг сифатига органолептик усул бил.т 
бахо бериш юкори малакали, тажрибали дегустатор;|.1|' 
иштирокида олиб борилса, й^л кУйиладиган хатолар хди 
шунча кам б^лади. Аммо шуни назарда тутиш керакки, i < • 
ги органларимиз махсулотнинг бошка текшириш усул i.i
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1'и билан аник;лаш кийин б̂ л̂ган ва аник;лаб булмайдиган 
Ужга хос хушбуй таъм хусусиятларини тезда сеза олади. 
М.1салан, чой, к;ах;ва ва вино мах,сулотлари таркибига ки- 
1'упчи хушб̂ й̂ х,ид берувчи мураккаб моддаларни аник;лаш 
•нуда кийинлиги з^ун органолептик усул уларнинг сифати 
•м туринн белгилашда ягона бир усулдир.

Озик;-овк;ат мах;сулотларига органолептик бах,о бериш- 
Д.| таъм билиш хусусиятлари уларнинг сифатини белги- 
'l•̂ йдигaн асосий курсаткичлардан биридир. Киши орга- 
иизмида таъмни сезадиган асосий аъзо бу -  тилдир, Озик;- 
"ик;ат мах,сулотлари истеъмол к̂ 1линганда сезги аъзолари- 
иииг кандай таъсирланишини биринчи булиб академик И.
II. Павлов тушунтириб берган эди. Тилнинг шиллицпарда- 
I и на огиз бз^шлигида таъм билиш б^тмалари жойлашгаи 
п Ул иб, уларга таъм сезгисини кузгатувчи моддалар эритма- 
' и таъсир килади. Тилда жойлашган тил б^ртмаларининг 
умумий сони 9000 дан ортик; деб тахмин килинади, шу- 
'мрдан кзшчилиги тилнинг учида, колганлари тилнинг 
|'|| сат^ида ва оркд кисмида жойлашгандир. Асосан, т^рт 
И1Л оддий таъм мавжуддир, булар: ширин, шур, нордон 
1м .1ЧЧИК; таъмдир, Бошк;а таъм в а  таъм сезгилари бу асо- 
I И Й  таъм сезгиларининг к;Ушилишидан х;осил булади: 
.|'пик;-шур, ширин-нордон, нордон-ширин, ширин-аччик; 
it,i бошкдлар. Озик;-овк;ат мах.сулотларинингтаъми, мазаси 
ту ма)^сулотнинг табиатига, кимёвий таркибига, мах,сулот 
|.1тиб к^илаётган пайтдаги хдроратга богликдир.

Мах,сулотларга ширин таъм берадиган моддалар 
.ипсан, шакар, к;анд, куп атомли спирт (глицерин) ва 
Пишкалардир. Купчиликалколоидлар (кофеин, теобрамин, 
»и11ин) ва глюкозодлар (амигдалин, соланин) аччицтаъм- 
м 1га булади. Нордон таъмни эса органик (олма, узут ,̂ ли- 
иим, сут) ва минерал (сульфат, хлорид) кислоталар беради.

Кишининг озиц-овкдт мах,сулотларининг таъмини се­
пии интенсивлигига бир кднча омиллар таъсир цилади:
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текширилаётган мах,сулот х^рорати, шу ма>̂ сул(>1Л1'И' 
таъм берувчи моддалар концентрацияси (микдори), (|>и <•(*• 
х.олати, ofиздaги сулак микдори, дегустация цилиш iii.ii'" 
ити, овцатнинг цанчалик чайналганлиги ва бошкдлп|| Mi 
салан, хдрорат ошиши билан кишиларнинг ширин r.i i mimi 
билиш сезгиси ошиб боради, лекин хдрорат 50°С д .т  
ганда эса бу сезги кескин камаяди ва бутунлай й9к‘»лИ1ии 
мумкин. Шур таъмга нисбатан сезгирлик 18-20°С, .I'riti  ̂
таъмгаэса 10°С га якин хдрорат энг як;ин булади. Max,i v»"' 
хдрорати 0°С булганда хдм сезгирлик жуда пасаяди. Т. ► 
ширилаётган мах,сулот тилга з^оц вацт тегиб турса, in'i 
нинг таъм сезиш к;обилияти анча кучсизланади на t" 
уни бутунлай сезмай цолиши хдм мумкин. Хуллас, и mu' 
овцат мах,сулотларининг снфатини органолептик y iy a ' 
бах,олаш стандарт талабида олиб борилиши керак.

Озик;-овк;ат мах,сулотларининг х,иди эса ула|1ммм1 
сифатига катта таъсир курсатади. Х,амма озик-|чп и 
мах,сулотлари хдм маълум даражадах.идга эгадир, уларни ш 
}^идига кдраб цандай мах,сулотлиги, бузилган ёки буш'' 
маганлиги, тозалиги т^грисидаги маълумотга эга булти 
мумкин. Асосий Х.ИД билиш органи бурун х,исоблам.1 и'
)^идни бурун ичидаги эпителий тук;има билан ..................
шиллик парда мияга з^атади.

Х.ИД берувчи моддалар таъм берувчи моддаларш ми' 

батан анча куп. Лекин );озирги кунгача уларнинг илмнн 
асосланган тзфлари мавжуд эмас. Шунга к;арам.ил1и 
амалда х,идларни куйидаги гурухдарга ажратиш мумиии 
хушбуй хдд, мева хиди, гул з̂ иди, куюкхид, ем-хашак х,и |м 
ачиган нарсалар хиди ва бошкдлар.

Хид билиш аъзоларининг сезиш цобилияти хам г.и " 
бериш аъзоларининг сезиш кобилияти сингари хзро|>-' <' ' 
хид берувчи моддалар микдорига, текшириш олиб бо))и i • 
ётган хонанинг нисбий намлигига ва тозалигига хамд.1 же 
махсулотни истеъмол цилаётган кишига боглик бул.1 1"
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билиш аъзолари таъм билиш аъзоларига нисбатан 
»..ита сезгирликка эгадир. Масалан, киши 1 м^хдвода вани- 
-типинг микдори 0,0000002 мг ёки скатолнинг микдори 
(1,000 0004 мг б^лганда хдм уларнинг х.идини сеза олади. 
М,1Х,сулотларда турли хил х̂ 1Д берувчи моддалар аралаш- 
И.1СИ мураккаб бир хил х,ид бериши мумкин, масалан, вино, 
*и|||1,як, к;а;^а, чой ва пиш/юкдарнинг хушбуй х;иди бунга 
мосол була олади. 0 зик;-овк;ат мах,сулотларининг сифати- 
ии органолептик усулда аникдаганда ва стандартларнинг 
|.о1лби буйича хдм уларнинг таъм ва х,ид к^рсаткичлари 
Пирса кушиб ёзилади ва айтилади.

бундан ташкари, озик;-овкдт мах,сулотларининг орга- 
молснтик усулда аникданадиган курсаткичларига улар- 
мимг ранги, ташк;и куриниши, консистенцияси хдм киради. 
liV к^рсаткичлар к>фиш, эшитиш ва сезиш аъзолари ёрда- 
мид.) аникданади.

Инсоннинг куриш аъзоси булган куз ёрдамида озик;- 
и|1к;.1т мах,сулотларининг ташк;и куриниши, катта-кичи- 
мюги, ранги, шакли, идишларга к;андай жойлашганлиги, 
I ииикдиги ва шу кабилар ба)^оланади.

Озик;-овк;ат ма)^сулотларининг консистенцияси, тузи- 
>1 и 1ии хдмда хдрорати бармокдар учида хдмда огиз б^шл иги 
(иилимшик; пардасида жойлашган сезги рецепторлари 
|'р|у1ли аникданади. Мах,сулотни к̂ л̂ билан ушлаб, унинг 
к-игик; ёки юмшоклигини айтиш мумкин ёки мах,сулот 
Ml гсъмол цйлинганда тил учи ёрдамида дарров уларнинг 
*.||юрати хдкида хулоса чицариш мумкин. Баъзи озик;- 
••пк,.1т мах,сулотларининг сиртига бирор буюм билан )фиб 
Н.1 тундан чиццан товушни эшитиб хдм шу ма)^сулотнинг 
> и|||.1ти тугрисида маълум бир хулосага келса булади.

)^озирги кунда органолептик усулнинг аницлигини 
"итриш ва уни такомиллаштириш борасида анча ншлар 
юлинмокда. Мах,сулотларга органолептик жихдтдан 
л<о(.о беришнинг бир неча усуллари булиб, улардан кенг
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кулланиладиганлари балл билан бах,олаш ва такдосл.И! 
бах.0 бериш усулларидир.

Балл курсаткичи билан бах,о бериш. Бизда асосан, Г>, 
10, 30 ва 100 баллик бах,о билан озик;-овк;ат мах,сулот 
ларининг сифати текширилади. Мах,сулот сифатими 
балл орк;али ба)^олашда уларнинг умумий йигиндиси i и 
фат к^саткичлар буйича ажратилади. Мисол сифатид.1 
сариётнинг сифатини 100  балли бах,о билан текшириш 
ни куриб чицамиз. Бу усул буйича сариётнинг асоснй 
курсаткичларига куйидагича баллар берилади:

Таъми ва \иди -  50 
Консистенцияси -  25 
Ранги -  5 
Тузланиши-10 
Ураб-жойланиши - 1 0  
Жами 100 балл

Агар сариёгнинг умумий балл к)фсаткичи 88 дан 100 
баллгача булса -  олий навга, 80 дан 87 гача булса -  1 нашм 
ва НИХ.ОЯТ, 80 дан кам булса -  стандарт талабига жавоб бер 
Маган булади. Ленин умумий баллдан ташцари сариёгнит 
олий нави таъми ва х,иди буйича 41 баллдан, 1 нави эса 3/ 
баллдан кам бах.о олмаслиги керак.

0 зик;-овк;ат мах,сулотларини балл бериш тартиби 
да бах,олашнинг кулайлиги шундан иборатки, унд.1 
ма?^сулотдаги хдр бир камчилик тегишли балл билам 
бах.оланади ва у шу курсаткич )^ун белгиланган умуми<1 
балл сонидан олиб ташланади. Сунгра стандартдаги мах 
сусжадвалдан к;анча баллни олиб ташлаш кераклиги топи 
лади. Бу усул мах,сулот сифатини текшираётган комиссии 
нинг ишини осонлаштиради ва маълум даражада мах,суло i 
сифатига бахр беришнинганик;лигини оширади.

Балл курсаткичи билан бах,олаш текширилаёт1 .т  
озик;-овкдт мах,сулотини шу мах,сулот эталонларига, яъми 
стандарт намуналарига тацкослашга асослангандир
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Лгар ма)^сулотнинг намуна х,олда эталони булмаса, тек- 
ширилаётган мах,сулот к^фсаткичлари шу мах,сулот кул- 
ланиладиган тегишли норматив-техник хужжатларда 
снилган курсаткичлар билан солиштирилади.

Бундан ташкари, товарлар сифатини бах,олашнинг 
1ОЦИ0Л0ГИК усули хдм мавжуддир. Социологик усул деб 
о:жк-овкат мах,сулотлардаинг сифат курсаткичларини 
х.фидорлар фикрига кура аник;лашга айтилади. Харидор- 
ларнинг талаблари эса озик;-овк;ат мах,сулотларига со- 
тиш к5фгазмалари ташкил цилинганда, харидорлар кон- 
ференцияларида ва анкеталарни тарцатиш йули билан 
Урганилади.

Х,озирги кунда товарлар сифатини аницлашда эксперт 
усули хдм кенг кулланилмокда. Эксперт усул дейилганда, 
7 кишидан кам булмаган юцори малакали мутахассис-экс- 
портлардан (товаршунос, дизайнер, дегустатор] ташкил 
топган эксперт комиссиясининг фикри асосида бах,о бе- 
риш тушунилади.

Озик;-овкат мат^сулотларининг сифатини 
анимашнинг физик-кимёвий усуллари

Товарлар сифатини текширишнинг тажриба усули 
уларнинг кимёвий таркибларини, физикавий, микробио­
логик, технологик хусусиятларини аникдашда кенг 
к^^лланиладн.

Тажриба усули, уз навбатида, физикавий ва физик-ки- 
иёвий, кимёвий, микробиологик, товаршунослик-техно- 
логик усулларга булинади. Бу усулнинг кулайлиги шундан 
нборатки, унда натижа рацамлар билан ва бу натижа катта 
.жицликда ифодаланади. Унинг камчиликлари шундаки, 
иах,сулотнинг сифатини аникдаш учун куп вак;т талаб эти- 
лади, аникдаш )^ун реактивлар ва махсусжих,озланган ла­
боратория талаб килинади.

Текширишнинг физикавий ва физик-кимёвий усул­
лари. 0 зик;-овк;ат мах,сулотларининг сифатини текши-
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ришнинг бу усуллари ма^сулотнинг солиштирм.! 
огирлигини, ёпишк;ок;лигини, эриш, к;отиш ва кайм им 
х^роратини, оптик хусусиятларини аник;лашдан нбор.и 
дир. Мах,сулотнинг солиштирма отирлиги ва зичлигиии 
ареометр, пикнометр ва гидростатик тарозилар ёрдамид.» 
^лчаш мумкин. Уларнинг солиштирма отирлиги асосидм 
маълум даражада кимёвий таркиби ва сифати хдкида » V • 
юритиш мумкин.

Ётларнинг эриш ва котиш хдрорати асосида уларииж 
табиатини, тозалигини ва маълум даражада унинг тарки 
бида кандай ёт кислоталари борлиги хдкида маълумсп i .1 
эга булиш мумкин. Ётларнинг зриш ва котиш хдрор.пм 
ётнинг каттик х,олатдан суюк х,олатга ёки суюк х,олатл.1м 
каттик х,олатга ^иш  пайтидаги хдроратини термом( ip 
билан улчаш натижасида аникланади.

Озик-овкат мах,сулотларининг оптик хусусиятл.1рп 
эса поляриметрия, рефрактометрия, фотокалориметрим 
люминесцент хдмда хромотография усуллари ёрдамид*! 
аникланади.

Поляриметрия усули баъзи оптик фаол моддал.|р 
эритмаларининг нур тебранишлари йзшалишларнин 
узгартириш кобилиятига асосланган. Масалан, бу усул (т 
лан сахарометр асбоби ёрдамида шакар эритмалари r.ip 
кибидаги сахарозанинг фоиз микдорини ва уларнинг r.ip 
кибида кандай шакар моддалари тури борлигини аник^мт 
мумкин.

Рефрактометрия усули билан озик-овкат мах,сулотл.1|И1 
таркибида ёгнинг, сувнинг, спиртнинг, канднинг ва бошм 
Курук моддаларнинг фоиз микдорини анакдаш мумкин 
Рефрактометрия усули нурнинг бир мукитдан иккинчи (m|i 
мух 1̂тга ^иш  пайтида )4iHHr йуналишининг j^rapHiiimii 
ёки нурнинг синдириш к^фсаткичи коэффициентлариин 
аникдашга асослангандир. Масалан, рефрактометр ёрд.1 
МИДа асалнингтаркибида канча сув борлигини, шарбатл.1|*
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1й|»кибида канча курук; модца борлигини ёки булмаса, мой 
art (чларнинг синдириш к^саткичлари оркали уларнинг 
• " «алигини ва бузилган-бузилмаганлигини аник;лаш мум- 
а и и .

Фотокалориметрия ва спектрометрия усули эса модда- 
нинг нурни >^ига танлаб сингдириш кобилиятига асослан- 
|.|||дир. Буусул билан рангли эритмалардаги рангберувчи 
ип/щаларнинг микдорини аницлаш мумкин. Тажрибахона- 
(|.|||да ФЭК-М, ФЭК-52, ФЭК-64, ФЭК-56 ва бошк;а маркали 
•|мгп)электрокалориметрлар ишлатилади. Спектрометрия 
VI улида эса бирмунча мураккаб т)^илган СФ-4, СФ-4А, СФ- 
III ка бошк;а маркали спектрофотометрлар ишлатилади. 
Щупингдек, бу усуллар билан узум винолари ва узум тар- 
иибидаги антоционлар мивдорини, чой ва к;ах.вада кофе­
ин, какаода теобрамин, мева ва сабзавотларда эса ранг бе- 
руичи моддаларнинг микдорини аницлаш мумкин.

Люминесцент усули билан озик;-овк;ат мах.сулотлари 
1лркибида оксил, ёг, витаминларнинг микдорини, балик 
и.» 1-у̂ шт мах,сулотларининг бузилган ёки бузилмаганли- 
1ИПИ, картошка ва сабзавотларнинг касалланганлигини 
шикдаш мумкин. Бу усул купчилик моддалар ультраби- 
и.и1)ша нурлари билан ёритилганда 5̂ ларидан к;оронгида 
йУ|>инадиган ва хдр хил рангдор тусга эга булган нур 
•шкдришга асосланган.

Хромотография усули мураккаб бирикмалар тарки- 
Пидаги моддаларни бир-биридан ажратиш ва уни аниц- 
n.ii iiHHHr энг кулай усулларидан биридир. Бу усул ёрдами- 
/р> пса озик-овкат мах;сулотларининг кимёвий таркибини, 
у(|.фни саклаганда буладиган ргаришларни, х,ид берув- 
'И1 на ранг берувчи моддаларнинг микдорини, оксиллар 
|(фкибидаги аминокислоталарнинг микдорини ^ганиш 
мумкин.

Текширишнинг кимёвий усуллари. Бу усул ёрдами би- 
(trtu озик;-овкдт мах;сулотлари таркибида учрайдиган ва
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уларнинг сифат к)фсаткичларини белгилайдиган модд.» 
ларнинг микдори аникданади. Буулар асосида озик-оим' 
мах,сулотларини сакдаганда ва ташиганда булади1 .ж 
^^гаришларни билиш мумкин. Мах,сулотларнинг сифат 
ни белгилайдиган кимёвий к;^рсаткичларнинг аник;ла1и 
усуллари махсус стандартларда к^фсатилган б^лади. M.i 
салан, 21094-75 номерли давлат стандарти билан нон на 
ион-булка мах;сулотлари таркибидаги сувнинг микувч'" 
аникданади. 5476-80 номерли давлат стандарти бил.т 
эса зАсимлик мойларининг кислоталигини аникдаш мум 
кин. Маълумки, купинча озик-овк;ат мах,сулотлари r.ip 
кибида сувнинг микдори асосий к^саткичлардан бирм 
х,исобланади. Мах,сулот таркибидаги сув микдори acoi.m 
уша мах.сулотни 105'’Схдроратдаунингдоимийогирлигт t 
етгунча куритиш йули билан аникданади. Мах,сулот тарки 
бидаги кул микдорини аникдаш уч}41 мах,сулотнинг лип», 
бир микдори юк;ори маълум бир хдроратда муфель iifi 
ларида куйдирилади. К;андларнинг микдорини аникл.нн 
эса уларнинг микдори маълум шароитда огир металл.1р 
тузлари билан оксидланишига асосланган. 0зик;-оик.и 
мах,сулотлари таркибидаги ош тз^ини аникдаш Мор усулм 
билан олиб борилади. Бунда мах.сулотнинг сзшдаги зри t 
маси таркибидаги хлор ионлари кумуш нитрат тзгзинит 
маълз^ нормалликдаги эритмаси билан чзчсмага туширн 
ладн. Эритмани нейтраллаш з^зш кетган азот кислот.)/т 
кумуш эритмаси микдорига кдраб мах.сулот таркибид.нм 
туз микдори аникданади. Ёгларнинг микдори Сокслет yi у 
ли билан аникданади. Бу усул ёгларнинг органик эритуи 
чиларда [ацетон, эфир, спирт, бензин, керосин) яхши э|)уи 
чанлик хусусиятига асослангандир. Мах;сулот таркибид.) 
ги кислоталарни аникдаш эса озиц-овцат мах,сулотл.)рн 
эритмаси ёки улардан ажратиб олинган суъни 0,1 норм.1/1 
ли ишцор эритмаси билан титрлаш усулига асосланг.т 
Умуман, озик-овкдт мах,сулотлари таркибидаги бирор*Г)И|.
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M(t;waHHHr миадорини аник^лаш уларнинг маълум бир ху- 
1 усиятларига асослангандир.

Текширишнинг микробиологик усули. Бу усул озик* 
оикат мах,сулотларининг микроорганизмлар билан иф- 
/юсланганлик даражасини аник^аш учуй ишлатилади. 
()иик;-овк;ат мах,сулотлари таркибида микроорганизмлар- 
минг стандарт даражасидам куплиги ва уларда касаллик 
кглтирувчи бактерияларнинг б^лиши мах,сулотларни 
(.иу1аш учуй белгиланган жойлар ифлос тутилишидан ва 
уларни сакдаш хдмда ташишда санитария цоидаларига 
|)Иоя килинмаслигидан далолат беради. Озик;-овк;ат 
мах,сулотлари устидан олиб бориладиган микробиологик 
илзорат а)(,оли пунктларида санитарияга оид ва эпидеми- 
tiia к;арши ишларни ташкил циладиган ва утказадиган 
(КОСИЙ муассаса санитария-эпидемиология станциялари 
|СЭС) оркдли амалга оширилади.

Текширишнинг товаршунослик-технологик усули. 
liy усул билан озик;-овкат ва к;ишлок х^ али к ма:^сулот- 
/мрининг к;айта ишлашга ёки узок; сак;лашга ярок;ли ёки 
ирок;сизлиги аникланади. Масалан, мева навларининг му- 
p.)бболар тайёрлашга ярок;ли ёки ярок;сизлигини билиш 
учун, аввало, улардан тажрибахонада кичик хджмда наму- 
и.1лар тайёрланади ва шу асосда маълум бир хулосага ке- 
линади.

Озик-овк,ат ма^^сулотларининг сифат даражасини 
ани^лаш усуллари

0 зик;-овк;ат мах,сулотларининг сифат даражаси диф­
ференциал, комплекс ва аралаш усуллар ёрдамида 
.жикданади.

Дифференциал усулдасифатк^^рсаткичларикийматини 
•талон сифатида кабул килинган максулотнинг шу сифат 
к^рсаткичларига солиштириш йули билан топилади. Бу 
грда максулот сифат к^саткичларининг эталон даража- 
I ига эришилганлиги ёки йук;лиги аникданади.
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Мах,сулотнинг сифат даражасини дифференциал у« v'l 
билан аницлаш куйидагича б̂ л̂ади:

Q.= P./PbCl), Q,= Pb/P.(2]

буерда: Р, -  ба)^оланаётган мах,сулотнинг i ракдмли 
курсаткич циймати;
Pĵ - эталон сифатида цабул цилинг.т 
мах.сулотнинг курсаткич циймати; 
i -  курсаткичлар сони.

Биринчи формулада Q,к;иймaтининг ошиб бориши 
мах,сулот сифатининг хдм ошиб бораётганлигидан далол.11 
беради. Масалан, бирон-бир озик;-овк;ат мах,сулотларинит 
таъм ва х,ид курсаткичларини эталон сифатидаги 
мах,сулот таъм ва х,ид курсаткичлари билан солиштирган 
да курсаткич 1 дан кичик чицди дейлик. Бу шуни Kypi.i 
тадики, хдли мах,сулотнинг бу курсаткич буйича сиф.1 
ти стандартдаги ёки эталон сифатида цабул цилингаи 
мах,сулот курсаткичи даражасига эришилмаган. Демак, би 
ринчи формула ижобий хусусиятлар учун фойдаланилади.

Иккинчи формула эса товарларнинг сифатини белги 
ловчи курсаткич сонли ифодасининг камайишини ифо 
далаб, уларнинг сифат даражаси ошган х,оллардагин.1 
кулланилади. Масалан, озик;-овк;ат мах,сулотлари тарки 
бида отир металлар т)^ининг цанча кам булиши, улар 
нинг юцори сифатли эканлигидан далолат беради. Хуллас, 
2-формула салбий хусусиятлар )Л1ун ишлатилади.

Дифференциал усулнинг камчилиги шундан иборатки, 
бу ерда мах,сулотларнинг айрим-айрим хусусиятлари учум 
х,исобланган кУрсаткичлар хдр хил бирликда ифодалан 
ганлиги учун улар бир-бири билан нокулайликтутдиради.

Товарларнинг сифат даражаси умумлаштирилган 
курсаткичларини солиштириш комплекс усулда аник 
ланади. Купинча озиц-овцат максулотларининг сифат
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иурсаткичлари органолептик йул билан аник;ланган 
чплларда уларнинг сифат даражасини аник;лашнинг ком­
плекс усули ишлатилади.

п

_ t=l
mi ■ q i

Бу ерда: m. -  i сифат к^фсаткичи учун ахдмиятлилик 
коэффициенти;
Qj -  i ракамл и сифат к^рсаткичи учун к;уйилган 
баллар сони.

Умумлаштирилган курсаткичларга шуни мисол к;илиб 
келтириш мумкинки, баъзи озик;-овкат мах,сулотларининг 
сифатига баллар билан бах,о берилиб, керакли }^олларда 
бу баллар умумлаштирилади. Топилган уртача балл хдмма 
кУрсаткичлар учун умумлаштирилган х,исобланади.

Товарларнинг сифат даражасини аник;лашнингаралаш 
усулида эса юцорида айтилган иккала усулдан хдм фойда- 
ланилади. Масалан, озик;-овк;ат мах.сулотларининг кимё- 
иий курсаткичлари дифференциал усулда бах,оланса, орга­
нолептик кУрсаткичлар эса комплекс усулда баз^оланади.

Таянч иборалар:
Сифат; сифат курсаткичи; органолептика; физикавий 

усул; физик-кимёвий усул; кимёвий усул; микробиологик 
усул; товаршунослик-технологик усул; дифференциал 
усул; комплекс усул.

Такрорлаш учун саволлар
1. Озиц-овцат ма)^сулотларининг сифатини текши- 

ришда нима сабабдан намуналар олинади?
2. Озик-овцат мах;сулотларидан намуналар олиш 

коидасини тушунтириб беринг.
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3. Озик;-овк;ат ма)?,сулотларининг сифатини opr.iiin 
лептикусулда текширишнингафзалликлари нимада?

4. 0зик;-овкдт мах,сулотларининг сифатини орпшп 
лептик усулда бах,олашнинг камчиликлари нимада?

5. Озик;-овкэт товарларининг сифатини аник;лашнни1 
балл усулининг афзалликлари нимада?

6. 0 зик;-овк;ат товарларининг сифатини аник;лашним1 
социологик усули нимага асосланади?

7. 0зик;-овк;ат товарларининг сифатини текширит 
нинг эксперт усулини тушунтириб беринг.

8. Озик-овкат товарларининг сифатини текшириш 
нинг физик-кимёвий усулини тушунтириб беринг.

9. Озик-овкдт товарларининг сифатини текширит 
нинг кимёвий усулини тушунтириб беринг.

10. Озиц-овцат товарларининг сифатини текширит 
нинг микробиологик усулини т}Ш1унтириб беринг.

11. Озиц-овк^т товарларининг сифат даражасини тги 
ширишнинг дифференциал усули нимага асосланади?

12. Озиц-овк^т товарларининг сифатини текширит 
нинг комплекс усули нимага асосланади?
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8-БЗ^ЛИМ. ОЗИК-ОВКАТ МАХ.СУЛОТЛАРИНИ 
С А М А Ш  АСОСЛАРИ

Сак;лаш режимларини тартибга солишга 
асосланган усуллар

Сак;лаш усуллари деганда, товарлар сак;лашда об-)^аво 
мл санитария-гигиена шароитларини яратиш )^исобига 
уларнинг сак;ланувчанлигини таъминлашга каратилган 
п'хнологик жараёнларнинг мажмуи тушунилади.

Бу усулларнинг асосий ма^сади, товарларнинг истеъ- 
мпл к;ийматини сак;лаб цолиш ва чик;итларни, нобудгарчи- 
ликларни камайтиришдан иборатдир.

Технологик жараёнларнинг характери ва й^алиш- 
лприга к;араб сак;лаш усулларини 3 та гурух,га ажратиш 
мумкин:

1 ) сак;лаш режимларини бошкдришга, тартибга со­
лишга асосланган усуллар;

2) товарларни хдр хил жойлаштиришга асосланган 
усуллар;

3) товарларга хдр хил усуллар билан ишлов беришга 
.к осланган усуллар.

Х,ар бир гуру)^аник;усулларни ^  ичига олади. Уларнинг 
сони илм-фан тараккиёти асосида такомиллашиб ва ри- 
иожланиб бормоада.

Лекин купгина усуллар илмий тадк;ик;отлар даража- 
(ида к;олиб кетмокда. Бунинг асосий сабаблари уларнинг 
Киммат туриши, ицтисодий самарадорлигининг пастлиги, 
мул маблагларининг етишмаслиги ва бошк;алар билан ту- 
тунтирилади.

Температура режимини бошкдришга асосланган усул- 
марга совитиш ва музлатиш усуллари киради.

Совитиш ва м)^латиш усуллари табиий совукдикдан 
|||пйдаланиш ва сунъий совукдикх,осил кдлишга асослана-
ди.
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Табиий совитиш, музлатиш ташк;и ва омборхоналард.1 
ги хдво ёрдамида амалга оширилади. Бу усул rj^T, балщ.̂  
мева ва сабзавот, сариёгларни совук;ик^лим шароитида киш 
фаслларида мз^латиш з^ун кулланилади. Бундан таищари 
табиий совитиш совитилмайдиган омборхоналарда му| 
к;ор, мз^-туз эритмаси ёрдамида амалга оширилади.

Сунъий совитиш эса тез бузиладиган озик-оик.и 
мах.сулотларини совитиш ва музлатиш учун к;улланил.|ди 
Бу усул амалда ноозик;-овк;ат товарларини сацлашда фпц 
даланилмайди. Сунъий совук;лик совитиш жиз^озлари ё|)Дй 
МИДа Х.ОСИЛ килинади. Бугзшги кунда х^аликларда, сапдк 
базаларида ва макана савдо тармок;ларида совиткичл.1р 
нингхдр хил турлари ва маркаларидан фойдаланилмок (̂.1

Сак;лашда намликни бошк;ариш усуллари нисбий h.im 
ликни бошкдриш йуналишига кдраб, икки хил буллди 
намликни ошириш ва намликни камайтириш.

Юк;ори нисбий намликда, яъни нисбий намлик 90 % 
ва ундан хдм юкори булган шароитда яхши сак^ланади! .ш 
товарларни сацлашда намлик оширилади. Бундай м. 
варлар гзф30(,ига хул мевалар ва сабзавотлар киради. 1.у 
мах,сулотларни сакдаганда омборхоналардаги хдвонти 
нисбий намлигини ошириш автоматик ва оддий усулл.1|1 
ёрдамида амалга оширилади.

Автоматик усулда хдвонинг нисбий намлигини опт 
риш махсус жих,озлар орцали юкори намликка эга булг.т 
хдвони омборхоналарга чанглатиб юбориш йули бил.т 
амалга оширилади. Албатта, бу усул кушимча харажатл.1р 
ни талаб этади.

Нисбий намликни оширишнинг оддий усулида эса ( уи 
кор, муз каби оддий воситалардан фойдаланилади. Бунд.* 
сув билан поллар тез-тез ювилиб турилади ёки кор ва m .i H 

даланган муз тушалади. Бу усул биринчи усулга нисбат.т 
анча арзон турса-да, жуда к ^  кУл мекнатини талаб эт.|дм 
Иккинчидан, бу усулда намликни ошириш самарадорли! и 
биринчи усулдагига нисбатан паст булади.
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Омборхоналарда хдвонинг нисбий намлигини пасай- 
I ириш усули факдтгина курук ва гигроскопик моддаларни 
1 .1к;лаганда к^лланилади.

Совитилмайдиган омборхоналарда нисбий намлик- 
ии пасайтириш учун купинча оддий воситалардан фой- 
длланилади. Бундай воситаларга охдк, кириндилар, бур 
и.1 бошк;аларни киритиш мумкин, Бу воситалар хдводаги 
0|1тик;ча намликни ^зига сингдириб олиш кобилиятига эга.

Товарнинг сакланишига таъсир курсатувчи омиллар- 
Д.1Н яна бири хдво алмашинуви х,исобланади. Омборхо- 
плларда хдвонинг алмашинувини икки хил усул билан 
г.микил этиш мумкин. Биринчиси -  бу хдво алмашинуви 
ибиий равишда амалга оширилади. Масалан, ташцарида 
VI во совукрок; булганда омборхоналарнинг эшиклари ёки 
Д) разаларини очиб )̂ аво циркуляцияси оркдли хоналарда 
VIHO хдрорати пасайтирилиши мумкин. Иккинчидан, хона-
л.фдаги хдвони мажбурий равишда махсус курилмалардан 
ииюрилган совук;хдво ёрдамида хдм шамоллатиш мумкин.

Товарларнинг жойлашувига асосланган сак;лаш усулла- 
| 1 И .  Товарларнинг жойланишига караб сак^лашни идишлар-
1.1 солиб ва Tj^Ma усулларда сак;лашга гурухлаш мумкин.

Бу усулларнингхдр бирининг афзалликлари, камчили- 
клари мавжуд ва бу буйича маълумотлар 10 -жадвалда кел- 
гирилди.

10 -жадвал
Товарларни идишларда ва т)^ма усулларда 

саклашнинг афзаллик ва камчиликлари

1/р
Жойлаштириш

тартиби Афзалликлари Камчиликлари

1 Тукма усулда Идишларни со- Бу усулни факат меха-
тиб олиш, таъ- ник таъсирга бардош-
мирлаш, ли товарлар учунгила
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саклаш ва
Кайтариш
харажатлари
йуклиги учун
харажатлар-
нингкамлиги

куллаш мумкин. Ьу 
усулда омборхона маИ 
донидан фойдаланиш 
коэффициенти жуда 
паст. Бу усулда товар 
сифатини ва с а м -'iii 
шароитларини наап 
рат иилиш иийин.

2 И д и ш л а р д а
саклаш

Бу усул ни кУп 
товарлар учун 
Иуллаш мум- 
кин. Идишлар 
нокулай ташк;и 
таъсирлардан 
товарни химоя 
Килади.

Ортиш жихозлари/ia 
ва идишларга cap<|i 
харажатларнинг кум 
лиги.

Лекин шуни алохдда  цайд этиш лозимки, товарларии 
саклашнинг умуман камчиликлари й к̂; усуллари мавжуд 
эмас. Х,ар бир усулнинг афзаллик ва )^ига хос камчилиюм 
ри мавжуддир.

Товарни сак;лаганда уларга ишлов бериш 
усуллари

Товарларии сак;лаганда уларга ишлов бериш усул 
лари сак;лаш усулининг таркибий цисмларидан бири 
^^исобланади, уларнинг асосида эса хдр хил товар ишлонн 
нинг технологии жараёнлари ётади. Бу гурух; усуллар икни 
классификацион белгилари б^ича, яъни ишлов бериш 
турлари ва ишлов бериш вацтлари б̂ й̂ича ажратилади 
Уларнинг хдр бирининг мох,ияти 8- раем маълумотларид.1 
келтирилди.

Санитария -  гигена ишлови бериш санитария -  гигеи.1 
режимларини яратишга каратилган булади. Уларнинг тур 
лари хилма-хилдир.
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Товарларга ишлов бериш усуллари

Г
I

1
Товар ишлови усуллари б)^йича Ишлов бериш вакти б^йича

I

8-расм. Товарларга ишлов бериш усуллари.

Дезинфекция -  бу товарларнинг микробиологик бузи- 
лишини келтириб чицарадиган микроорганизмлардан ха- 
лос этишдан иборат.

Дезинфекция ишлови бериш куйидаги жараёнларни уз 
ичига олади:

a) дезинфекция воситасини танлаш ва тайёрлаш;
b) омборхона ва товарларии ишлов беришга тайёр- 

лаш;
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c) дезинфекция цилувчи зритмани ишлов берила/;и 
ган юзага с)фкаш [товарга, идишга, жих,озларга ва х,ока п») 
ёки газсимон моддани хдвога чанглантириш;

d) дезинфекция цилинган объектни маълум вацт д.1 
вомида ушлаб туриш;

e) дезинфекция воситасини омборхоналард.т 
чицариш.

Купинча дезинфекция воситаси сифатида охдк, 6V|i, 
сульфит кислотаси эритмаси, SÔ  гази, формальдегид, дмх 
лорэтан, озон гази ва бошцалардан фойдаланилади.

Дезинсекция деганда, махсус воситалар ёрдамида и 
рар келтирувчи хдшаротлардан халос этиш тушунилади.

Дератизация деганда -  омборхоналарни инфекция 
тарцатувчи кемирувчилардан (сичцон, каламуш) тозалаш 
тушунилади.

Дезактивация деганда -  товарлар, идишлар, жих,озлар 
нинг юзасини радиоактив ифлосликлардан тозалаш ту­
шунилади. Масалан, сабзавотларни тоза сув билан ювиш 
асосида уларнинг юза цисмида б^ладиган радиоактив иф- 
лосликларнинг 30-50 фоизидан халос этиш мумкин.

Дезодарация -  бу бегона )^идлардан халос этишдир. Бу 
ерда дезодарация к;илиш воситаси сифатида омборхоналар 
шамоллатилади ёки дезодорандлардан фойдаланилади.

Дегазация -  бу омборхоналарни зарарли газлардан то­
залаш деган маънони англатади.

Х и̂моя ишАови бериш. Товарларга x̂ ^мoя ишлови бериш 
деганда уларни ташци мyx̂ т̂ таъсиридан [кислород, суп 
буглари, микроорганизмлар, механик таъсирлар) сак;лаш 
тушунилади. Бундай ишлов бериш товар сиртига к;опловчи 
воситалар суркаш ёки Ураб -  жойлаш орцали амалга оши- 
рилади.

Махсус ишлов бериш эса баъзи товарларга уларнинг 
биологик табиатини хд1Собга олган х,олда кулланилади. 
Масалан, мева ва сабзавотларга уларнинг усишини ёки
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стилишини тезлаштириш учун махсус физиологик эрит- 
малар билан бирга юк;ори частотали токлар билан ишлов 
берилади.

Товарларни сацлаш муддатлари
Товарларни сак;лаш муддатлари -  бу шундай муддат- 

ки, бу даврда керакли сацуташ шароитлари урнатилганда 
товарлар истеъмол хоссаларини ва микдорини деярли 
Узгартирмайди. Бундай муддатлар тез бузилмайдиган 
мах,сулотлар учун урнатилади.

Сакдаш муддати ^^рнатиладиган товарларнинг 
Узига хослиги, уларнинг истеъмол к;ийматини, шунинг- 
дек, хавфсизлигини узгартирмасдан сак;ланиши би­
лан изохданади. Масалан, ун ва ёрма мах,сулотларининг 
сак;ланиш муддати уларнинг хавфсизлигини текширган- 
дан кейин узайтирилиши мумкин, Лекин етарли дара- 
жада хукукий база яратилмаганлиги сабабли, купгина 
товарларнинг сацланиш муддати тугагандан кейин, улар 
утилизация цилинади. Бу эса нобудгарчиликларнинг 
ошишини ва табиий ресурслардан оптимал фойдалан- 
масликни келтириб чицаради.

Caiyiam муддатлари кафолатланган ва прогнозлашти- 
рилган сацлаш муддатларига булинади.

Кафолатланган сацлаш муддати -  ишлаб чицарувчи 
томонидан 5^рнатиладиган муддат булиб, бу даврда иш­
лаб чицарувчи товарнинг сифатининг барцарорлигини 
кафолатлайди. Товар етказиб берувчининг кафолатлан­
ган сак;лаш Муддати стандартларда, техник шартларда ва 
бошца меъёрий хужжатларда f s  аксини топган б^лади.

Прогнозлаштириладиган сак;лаш муддати -  аник; то­
вар гурух,лари учун уларнинг сак;лаш шароитлари ва хос­
саларини х,исобга олган х,олда товаршунослар ва моддий 
жавобгар шахслар томонидан урнатиладиган сак^гаш муд- 
датидир. Прогнозлаштирилган сацлаш муддати кафолат­
ланган сак;лаш муддатидан ортик; булмаслиги керак.
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Хизмат муддати- бу шундай муддатки, бу муддат дано 
МИДа товардан мацсадли фойдаланганда унинг нук;сон( и i 
ишлашини ишлаб чицарувчи кафолатлайди.

Хизмат муддати [С] = фойдаланиш даври Сф ва t o i u |i 

нинг ишги сак;ланиш муддати [C J .

Ф  и

формула ёрдамида аникданади,
Баъзи товарлар учун, масалан, машиналарнинг хизм.и 

муддати, билвосита й^л билан хдм аникданиши мумким 
яъни неча километр босиб ЗЬтанлиги билан.

Агар товарнинг хизмат муддати курсатилмаган бул' л 
у х,олда истеъмолчи олти ой давомида нуксонлар буйич.1 
ишлаб чикдрувчига эътироз билдириши мумкин.

Булардан ташк;ари, товарларга аник; хизмат мудд.им 
урнатилиши мумкин.

Тез бузилувчан мах,сулотларнинг хавфсизлигини т.и. 
минлаш учун махсус режимлар яратиш талаб этилади. IV i 
бузилувчан мах,сулотларнинг ярокдилик муддати 30 cyi 
кадан ошмайди.

Тез бузилмайдиган мах,сулотлар -  булар шунд.1Й 
ма5^сулотларки, сакдаш к;оидаларига амал килганда, м.ш 
сус температура режимлари яратишни талаб к;илмайди1 .ш 
товарлардир.

Кискд муддат сакданадиган товарлар -  улар исте1 .мпм 
кийматини унча узок; б^^лмаган муддатда сакдаб кол.1дн 
[0,5-30 сутка). Улар хавфсизлигини узгартирмайди (м.и .t 
лан, нон котади).

Уртача муддат сакданадиган товарлар [ 30-80 сутк.|| 
Бу муддатда улар истеъмол к;ийматининг маълзди кисмпин 
йук;отади, лекин хавфсизлигини сакдайди. Буларга коиди 
тер мах,сулотлари, сухари, пиво маиший товарлар, до11и 
дармонлар, кучсиз алкоголь ичимликлари киради.
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Муддати чекланмаган, узок; муддат сацланадиган то- 
иарлар -  асосий истеъмол к;ийматини узок; муддат, яъни 
Лир неча йиллар давомида сак;лаб к;оладиган товарлар- 
дир. Уларга ун, ёрма, макарон мах,сулотлари, музлатилган
м.13<,сулотлар, консерва махрулотлари ва ноозик;-овкат то- 
м.флари киради.

Товарларнинг сак;лаш шароитлари ва яроклилик муд- 
Д.1ТИ буйича назоратни махсус билимга эга булган мута- 
1г.1ссислар олиб бориши мак;садга мувофикдир.

Таянч иборалар:
Сакдаш; усул; жараён; совитиш; музлатиш; нисбий на- 

млик; абсолют намлик; дезинфекция; дезинсекция; дезак­
тивация; дегозация; прогноз; нобудгарчилик.

Такрорлаш учун саволлар
1. Товарларни сацлаш усулларини цандай rypjoyiam 

иумкин?
2. Товарларнинг сакдаш режимларини бошцаришни 

I лртибга солишга асосланган усулларга нималар киради?
3. Товарларни хдр хил жойлаштиришга асосланган 

усулларга нималар киради?
4. Товарларни яхши сакдаш j^yn цандай товар ишлов- 

л.фи берилади?
5. Товарларни сакдашга газ мух,итининг таъсирини 

|уц|унтириб беринг.
6. Товарларнинг сацланиш муддатига омборхоналар- 

д.и и хдвонинг нисбий намлиги цандай таъсир курсатади?
7. Дезинфекция ишлови бериш нимага асосланади?
8. Дезинсекция, дератизация, дезодорация, дегозация 

ншловлари беришни изохданг.
9. Товарларни сакдаганда х,имоя ишловлари беришга 

нималар киради?
10. Товарларнинг кафолатланган сакдаш муддати ни- 

И.1НИ англатади?
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П.Товарларнинг прогнозлаштирилган сак;лаш му/̂ д.( 
тини кандай тушунасиз?

12.Товарлар сак^ланиш муддатларига к;араб кднд.И! 
гурух^анади?

Лаборатория маштулотларига тайёргарлик к^гриш 
учун топшири1^ а р :

1- топширик;. Товарларни идишлардан фойдалапип 
сак;лаганда, бу усулнинг т>^ма усулда сакдашга кдраганд.1 
кдндай афзаллик ва камчиликларга эга эканли1 имм 
урганиш. Бу ишни мустак;ил бажаришда 7-иловада келти 
рилган «Венн диаграммаси» дан фойдаланинг.

2- топширик;. Товарларни сак;лаганда ва ташигаида 
буладиган нобудгарчиликларнинг келиб чик;иш саб.ш 
ларини дарслик ва Укув к^лланмалардан фойдаламнл 
урганиш. Бу ишни мустак;ил бажаришда 8-иловада келтн 
рилган «Кластер» технологиясидан фойдаланинг.

Тест саволлари:
1. Товарлар сакланадиган омборхоналарда дезинфсн 

ция зЬ'казиш деганда нима тушунилади?
A. Омборхоналарни зарарли газлардан тозалаш тушу 

нилади.
B. Радиоактив ифлосликлардан тозалаш тушунилади,
C. Микроорганизмлардан халосэтиш тушунилади.
Д. Инфекция тарцатувчи кемирувчилардан тозал.1т  

тушунилади.

2. Товарлар сакланадиган омборхоналарда дезодор.1 
ция утказиш деганда нима тушунилади?

A. Радиоактив ифлосликлардан тозалаш тушунилади.
B. Микроорганизмлардан халос этиш тушунилади.
C. Бегона х.идлардан халос этиш тушунилади.
Д. Инфекция тарцатувчи кемирувчилардан халос этиш 

туш)Л1илади.
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3. Биологик жараёнлар таъсирида б^ладиган нобудгар- 
миликларга нималар киради?

A. Х,ашоратлар ва к;ишлок; хужалиги зараркунандалари 
гпъсирида буладиган нобудгарчиликлар.

B. Моддаларнинг мах,сулотдан учиб чик;иб кетиши на- 
гижасида буладиган нобудгарчиликлар.

C. Мах,сулотларнинг нафас олиши натижасида вужудга 
кгладиган нобудгарчиликлар.

Д. Жавобларнинг хдммаси тугри.
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9-Б5^ЛИМ. ОЗИК-ОВКДТ МА)^СУЛ0ТЛАРИНИ 
КОНСЕРВАЛАШ УСУЛЛАРИ

Озик;-овкат мат^сулотларини консервалашнинг 
физикавий усуллари

Тез бузиладиган озик;-овк;ат мах.сулотларини сам  ни 
муддатини ошириш ва уларга махсус х,ид ва таъм берит 
учун консервалашнинг хилма-хил усуллари к;5>̂ лланилади 
Физикавий усулларига юк;ори ва паст температуралард.» 
ишлов бериш ёрдамида ва ультрабинафша нурлари, yjii. 
тратовуш тулцинлари, ультра юкори частотал и токл.|р 
[УВЧ), гамма ва рентген нурлари ёрдамида ва суюк; мод/pi 
ларни махсус сузгичдан Утказиб микроорганизмлардан то 
залаш нули билан консервалаш усуллари киради. Бу усул 
лардан озик;-овкат саноатида кенг кулланиладиганла|ж 
мах,сулотларни юк;ори ва паст хдроратда ишлов бериш 
нули билан консервалаш х,исобланади.

Консервалашнинг Ю1̂ ори )^ароратни куллаш усули. Бу 
усул асосан, микроорганизмларнинг говори )^ароратлард.1 
ривожлана олмаслиги ва бу х,ароратларда ишлов берилгаи 
озик;-овкдт маз^сулотларидаги ферментлар активлигининг 
кескин сусайишига асосланган. Юк;ори хдроратда консер­
валашнинг икки хил усули, яъни пастеризациялаш ва сте- 
рилизациялаш усуллари мавжуддир.

Пастеризациялаш -  бу озик;-овк;ат мах,сулотларини 
63° дан то 95°С гача булган хдроратда к;издиришдир. 
Х,ароратнинг юцори ёки пастлигига цараб пастеризация­
лаш узок; муддатли ва жуда к;иск;а муддатли булишп мум- 
кин. Агар пастеризациялаш 65°С да >тказилса, пастери­
зациялаш муддати 20-30 минутни ташкил этиши, агар 
85-90°С да олиб борилса, пастеризациялаш муддати 1 ми­
нут атрофида булиши керак. KJ?n х;олларда пастеризация- 
лашни юкори хдроратларда олиб бориш тавсия этилмай-
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ди, чунки к;анча температура юк;ори бЗ̂ лса, пастеризация 
килинаётган ма^^сулотнинг такрибида шунча к^п ^згариш 
1»Уй бериб, унинг озик;лик ва биологик киймати пасаяди. 
Лйницса, витаминлар юцори хдроратга бардош беролмай, 
м.фчаланиб кетади. Бундан ташцари, пастеризациялаш 
майтида мах,сулотни иложи борича )^во таъсирида сак;лаш 
кграк, чунки хдво кислор.ади мах,сулот таркибидаги ёг ва 
иитаминларни оксидлаб, уларнинг сифатининг пасайиши- 
I-.1 олиб келади.

Пастеризациялаш кЗ^инча сут ва сут мах,сулотларн, 
тарбатлар, циём, повидло,жем, пиво ва бошкд мах;сулотлар 
учун к;улланилади.

Стерилизация -  бу озиц-овцат мах,сулотларини 100°С 
дан юкори хдроратда циздиришдир. Стерилизация 
килипган озиц-овкат маз^сулотларида х,еч цандай микро- 
прганизмлар булмайди, чунки жуда юцори хдроратда ти- 
рик микроорганизмлар эмас, балки уларнинг споралари 
хдм улади. Шуни хдм эслатиш керакки, юкори хдрорат 
мах,сулотлар таркибидаги хдмма ферментларнинг актив- 
лигини бутунлай сусайтиради, Натижада, яхши стерили­
зация цилинган консерва маз^сулотлари, хдтто одатдаги 
хдроратда хдм бир неча йиллар сак^ланиши мумкин.

Стерилизациялаш }^ун махсус тайёрланган озик;-овк;ат 
мах,сулотлари металлдан ёки шишадан тайёрланган идиш- 
ларга жойланиб ва герметик ёпилиб, автоклавларда 1 1 0 - 
120°С хдроратда 20-40 минут давомида ушлаб турилади. 
Стерилизация тартиби [режим) мах,сулотнинг кимёвий 
таркибига хдм к^п даражада боглик; бЗ̂ лади. Масалан, сте­
рилизация килинаётган мах,сулот таркибида ёг микдори 
цанча куп булса, бу мах,сулот шунча юцори х,ароратда 
киздирилиши керак, аксинча, мах,сулот кислоталиги цанча 
юцори булса, стерилизация шунча паст режимда олиб бо- 
рилиши керак.

Бундан ташкдри, стерилизация к т̂лиш муддати ма\су- 
лотнинг турига, мах,сулот жойлашган идишнинг катта-ки-
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чиклигига х^мда мах;сулотнинг куюк; ёки суюк;илигига x̂ im 
куп жихдтдан боглик; булади. Масалан, гушт консервалари 
60-120, балик; консервалари 40-100, сабзавот консервая.1 
ри 25-60, сут консервалари эса 10-20 минут давомида с гг 
рилизация к;илинади.

Юцорида айтилганидек, озик;-овкдт маз<,сулотларит1 
стерилизация цилганда хдм улар таркибида мух,им био 
логик ва физик-кимёвий узгаришлар руй беради, Асос»Ш 
у^гаришлардан бири мах,сулот таркибидаги оцсил, ёг, угле 
вод моддаларининг гидролизланишидир. Гидролизланит 
натижасида эса оцсиллардан аминокислоталар, ёглард.т 
эркин ёг кислоталари, углеводлардан эса паст молекула л и 
бошца турдаги угеводлар х,осил булади. Бу моддаларнит 
Х.ОСИЛ булиши мах,сулотларнинг озик;лик к,ийматининг n.i 
сайишига ва сацлаш муддатинингкамайишига олиб келади 
Бундан ташкдри, стерилизация к̂ 1лиш натижасида они к, 
овцат мах,сулотлари таркибидаги витамиилар ва баыи 
аминокислотлар парчаланиб, уларнинг биологик к;ийм.11 и 
хдм бирмунча камаяди.

Умуман стерилизация цилиш натижасида мах,суло| 
ларни сацлаш муддати анча узайса-да, уларнинг тарки 
бида маз^сулот сифатининг камайишига олиб келадиын 
анчагина узгаришлар руй беради. Бу усул гушт, балик 
сабзавот ва кисман сут мах,сулотларини консервалатд.! 
Кулланилади.

Консервамашнинг паст хдроратларни /фглаш усули. IV < 
бузиладиган озиц-овцат мах;сулотларининг дастлабки > и 
фатини Тула сацлаган х,олда, уларнинг сак;лаш муддатиim 
анча узайтиришга ёрдам берадиган энг яхши усуллард.ш 
бири консервалашда паст хдроратни куллаш усул иди р.

МаълЗ(Т4ки, озиц-овкдт мах.сулотларининг бузили 
ши уларда буладиган микробиологик ривожланитл.1|| 
ва мах,сулот таркибидаги ферментларнинг фаолияти ои 
лан тушунтирилади. Бу узгаришлар эса куп дараж.1Д1
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мпх,сулотнинг ва мах,сулот сак;ланаётган омборларнинг 
кароратига куп даражада боглик; булади. 0зик;-овк;ат 
ма\сулотларини паст х,ароратда сак;лаганда уларнинг тар- 
кибида буладигаи кимёвий-биокимёвий уагаришлар жуда 
сскинлашади, микроблар купайишдан тухтайди ва фсф- 
мснтларнинг активлиги хдм анча пасаяди. Канча хдрорат 
паст б̂ >лса, микробларнинрфивожланиши ва ферментлар- 
иинг активлиги хдм шунча паст даражада булади. Бу аса 
()иик;-овкат ма)^сулотларини бузилишдан саклашга ва улар- 
пинг озик;лик х,амда биологик кийматининг сак;ланишига 
ОЛИ б келади.

0 зик;-овк;ат мах,сулотларини паст )^ароратда консерва- 
лашнинг асосан, икки усули мавжуд; совитиш ва м}^латиш.

Совитиш -  бу озик;-овкзт мах,сулотларига ишлов бериш 
иа уларни сак^ашнинг шундай усулики, бунда мах,сулот 
^форати 0°С атрофида, яъни шу мах,сулот таркибида- 
|'и суюк; моддалар музлайдиган хдроратга як;нн хдроратда 
t лкланади. Масалан, балик; -0,6° дай -2,0° гача, сут -0,5“ да, 
тухум -  2,8“ да, олма -  1,7° дан 2,8° гача, апельсин -  1,6“ дан 
2,1 ° гача, карам -1 ,1 ° да, гушт -1 ,2° дан паст хдроратда муз- 

лайди ва х,оказо.
0 зик;-овкат мах.сулотларини совитиш йули би­

лан сак;лаганда уларда учрайдиган микроорганизмлар 
Улмайди, балки улар ривожланишдан тухтайди.

0 зик;-овк;ат мах,сулотларини совитилган х,олда сак^аш 
муддатлари хдр хилдир, Масалан, совитилган х.олда сут 
ма^сулотлари 24 соатгача, гушт в а балик; мах,сулотлари 
15-20 кун, мева ва сабзавотларнинг кечпишар навларини 
к а 6-10 ой давомида сифатини пасайтирмасдан сак;лаш 
мумкин.

Музлатиш -  бу озик-овкдт мах;сулотларига ишлов бериш 
и.) уларни сак;лашнинг шундай усулики, бунда мах,сулот 
илрорати шу мах;сулот таркибидаги суюк; моддалар музлай- 
диган 5̂ роратдан анча паст хдроратга туширилади ва шун-

221



дай хдроратда сак^ланадики, натижада мах,сулот таркиОи 
даги сувнинг асосий цисми музга айланади.

0 зик;-овк;ат мах,сулотларини музлатиш одатда, -/и 
-25°С да ва ундан хдм паст )(дроратда олиб борилади 
Музлатиш совитишдан тубдан фарк; к;илиб, озик;-овк-п 
мах,сулотларинннг жуда узок; муддат сакланишини т.п. 
минлайди. Масалан, к^гина тез бузиладиган озик-овк.! i 
мах,сулотларн музлатилган х,олда бир йил ва ундан Х/<м 
ортик муддатда сак;ланиши мумкин.

Музлатилган озик-овк;ат мах,сулотларининг сифши 
к^п х,олларда кдндай усул билан музлатилганлигига im 
музлатиш тезлигига богликдир. Х,ар 1фндай усул бил.т 
музлатилганда хдм мах,сулотларда м)^ кристаллари катт.) 
кичиклиги мах,сулотнинг физик х,олатига катта таъс ир 
этади. Агар мах,сулот секинлик билан, унча паст булмаг.т 
хдроратда мз^латилса, бир-текис жойлашмаган муз крм 
сталлари х,осил булади. натижада тук;има хужайралари юм 
шаб зарарланади, бир-биридан узилади ва ок;силларнит 
коллоид х,олати з^гаради. Мах,сулотдаги муз эритилг.ш 
да мах,сулот тукималари шикастланганлиги туфайли у 
З^ининг дастлабки шаклини йукотади, Бу зса музлатил1мп 
мах,сулот сифатининганча пасайиб кетишига олиб келадн

Юкори сифатли музлатилган озик;-овкат мах,сулотла|)и 
олиш учун зса мах,сулот к;иск;а муддат ичида тез музлатила 
ди, яъни музлатиш -30°С ва ундан хдм паст хдроратда ол ип 
борилади. Бундай хдроратда мз^латилганда эса максуло!

к  __ * * Wтукималарида текис жоилашган жуда куп маида муз крт 
таллари х,осил булиб, улар хужайраларни шикастламайди 
Мах,сулот эритилганда мах;сулотнинг физик х,олати деярлм 
З^гармайди ва х,осил булган сув хужайра коллоидлари! ,t 
шимилиб, ма)^сулотдагн хдмма керакли моддалар сакланмп 
Коладп. Мева ва сабзавотлар, сзп’, турли шарбатлар ва гупи 
мах.сулотлари шу усул билан музлатилади. Музлатилг.т 
озик-овкдт маХ|Сулотлари одатда, - 1 8 °С да сакданади,
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Кейинги пайтл арда, мамлакатимизда ва чет мамлакатла- 
рида озик;-овкэт мах,сулотларини суюцазот ёрдамида к;иск;а 
муддатда музлатишга катта эътибор берилмокда. Албатта, 
бу усул билан музлатилган озик-овкдт ма>;сулотларининг 
сифати бошк;а усул билан музлатилган мах,сулотларнинг 
I ифатига к;араганда анча юк;ори булади.

Музлатилган озик;-ов1̂ т  мах;сулотлари }^ок; сацлан- 
1лнда, уларнипг таркибида хдм баъзи ^^гаришлар pĵ ft 
беради, Масалан, вак;т утиши билан сув бугларининг 
парланиши натижасида мах,сулот вазнининг камайиши, 
муз кристалларинииг йириклашиши, мах;сулот таркиби- 
даги ёглариинг кислород таъсирида оксидланиши, оз- 
мунча булса-да, баъзи витаминларнинг парчаланиши ва 
бошк;алар шулар жумласига киради. Бундай узгаришларга 
учраган, керагидан ортик;ча сак;ланган М)^латилган озик;- 
овкдт мах,сулотларининг таъми ва х,иди яхши булмайди. 
Шунингучун хдм музлатилган озик-овкат мах;сулотларини 
паст хдроратларда белгиланган муддатлардан ортик; 
1лк;ламаслик тавсия этилади.

Озик-овцат ма^сулотларини консервалашнинг 
физик-кимёвий усуллари

Озик;-овк;ат мах;сулотларини консервалашнинг буусули- 
га уларни куритиш, шакар ва тузлар ёрдамида консерва- 
лаш киради.

03UHi-oehiam мах,сулотларини куритиш. Куритиш -  
Усимлик ва хдйвонот мах,сулотларини консервалашнинг 
1НГ кадимнй усулларидан биридир. Маълумки, озик-овк;ат 
мах;сулотларининг таркибида буладиган сувлар, асосан, 
•ркин сувлар мах.сулотларда кечадиган кимёвий, биологик 
Узгаришларни тезлаштириб ва уларда учрайдиган мик- 
робларнинг ривожланиши учун кулай шароит тугдириб, 
мах,сулотнингтезда бузилишига сабаб булади. Демак, озик;- 
()вк;ат мах;сулотлари таркибида сувнинг камайиши уларни 
тезда бузилишдан сак^лайди.
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Мева ва сабзавотлар, сут ва сут мах,сулотлари, гуии 
ва гушт мах,сулотлари, донлар, балик;, тухум ва 6oiinvi 
мах,сулотларни куритиш й^ли биланузок;сак;лашгаэри111т 11 
мумкин. К^шинча куритилган озик;-овкдт мах,сулотларин иш 
таркибида 8-12 фоиз микдорида сув к;о-'1ади. Бу даражад.» 
ги суви булган мах,сулотлар эса микроорганизмлар ва б.т 
териялар таъсирига жуда чидамли булади. Мах.сулотлл|ит 
куритиш йули билан сакуташ консервалашнинг бошм 
усулларига к;араганда бирмунча кулайликларга эгади|1 
Биринчидан, мах,сулотларпи куритиш усули билан конп р 
валаш куп кушимча харажатларни талаб килмайди. Иккин 
чидан, куритилган мах,сулотларнинг }^жми ва огирлшм 
анча камаяди. Бу эса мах,сулотларни идишларга жойл.пп 
да, уларни мамлакатимизнинг озик;-овкэт мах,сулотл.1|1м 
кам етиштириладиган шимолий улкаларига ташиб cTh.i 
зишда анча кулайликлар тугдиради. Лекин шуни хдм .ill 
ТИШ керакки, мах,сулотларни куритганда уларнинг фи.пи. 

х.олати анча 5̂ агаради, уларнинг таркибидан озик-онк.и 
мах,сулотларига узига х,ос х;ид ва лаззат берадиган учуич.1и 
моддалар чик;иб кетади хдмда витаминлар ва бошкд биол.. 
гик фаол моддалар оксидланиб, мах;сулот сифатинин!' it.i 
сайишига олиб келади, Куритишнинг куйидаги усулл.фн 
мавжуддир: куёш нури таъсирида очик; >давода куритти 
махсус мосламалар, курилмалар ёрдамида курутиш.

Куёш нури таъсирида очик;хдвода куритиш озик-оик.и 
мах^сулотларини куритишнинг энг оддий, кам харажаг i.i 
лаб хиладиган усулидир. Бу усул, айникса, мамлакатими . 
нингиссик;ик;лими шароити булган Марказий Осиё peniv 
ликалари шароитида жуда яхши натижа беради.

Масалан, 5^збекистон ва Тожикистон Республикал.1|т 
айник;са, уларнинг жанубий районлари юк;ори сиф.п/т 
куритилган мевалар ва узумлар ишлаб чик;арувчи асчи и и 
манбалардан биридир. Лекин бу усул билан куритнш б.и 
зи камчиликлардан холи эмас. Биринчидан, бу усул бил,и.
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о:жк-овкзт мах,сулотларини куритиш )Л1ун бир неча кун, 
x̂ iTTo бир неча хлфта талаб к;илинади. Иккинчидан, бу усул 
билан куритилган мах,сулотнинг сифати анча паст булди. 
Пунинг сабаби шундан иборатки, мах,сулот очик; хдвода бир 
меча кун мобайнида турганда, хдво кислороди ёрдамида 
мл;(,сулот таркибидаги биологик фаол моддалар оксидла- 
миб, уз хусусиятларини йу1<втади ва ма)^сулотга чанг-т^он 
Утириши хдмда мах,сулот хдр хил хдшоратлар чик;индиси би­
лли }^м ифлосланиши мумкин. Озик;-овкат мах,сулотларини 
махсус мосламалар билан куритиш эса бирмунча к^прок; 
х.|ражат талаб к;илса-да, юк;орида курсатилган камчилик- 
ллрдан холидир. Шунинг учун );ам кейинги пайтларда 
11НИК-ОВКДТ ма)^сулотларини куритишнинг бу усули кенг 
кулланилмокда.

Озик-овк;ат мах,сулотларини махсус мосламалар ёрда­
мида куритиш уз навбатида бир неча турларга булинади: 
M.ixcyc мосламаларда иссик; хдво билан куритиш [коивек- 
гивная сушка), куритишнинг барабан усули [контактная 
сушка), суюк; мах,сулотларни жуда майда зарраларга аж- 
ратиб махсус башшарда куритиш, вакуум-сушил кал ар ёр- 
д.1мида куритиш, юк;ори частотал и токлар (СВЧ) ёрдамида 
куритиш, сублимацион усул билан куритиш ва бошкдлар.

Озик;-овк;ат мах,сулотларини махсус мосламаларда ис­
сик хдво ёрдамида куритиш амалдаэнг куп кулланиладиган 
усулдир. Бу усулда озик-овкат мах,сулотлари таркибидаги 
сув махсус куритгич камераларида уларга 80-120°С гача 
киздирилган хдво юбориш нули билан чикариб юбори- 
/мди. Иссик хдво максулот таркибидаги намликни узига 
гортиб, максулотни куришга олиб келади. Бу усул билан 
куритишнинг камчилиги шундан иборатки, максулотни 
куритиш ферментларнинг ва микробларнинг активлиги 
учун кулай булган 60-70°С хдроратда бир неча соат мобай- 
мида олиб борилади. Натижада, куритилаётган максулот 
глркибида унинг сифатининг пасайишига олиб келадиган
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бир к;анча ^^гаришлар р ^  беради. Масалан, витамии'|.*( 
ранг берувчи, ошловчи моддаларнинг кислород там И|Ч1 
да оксидланиши, мах,сулот рангининг меланоид модда м 
ри х;осил булиши натижасида узгариши, мах,сулот х.иди 
таъмининг пасайиши ва бошк;алар.

Куритишнинг барабан усули билан факатгина • у*"*. 
озик;-овк;ат мах,сулотларини куритиш мумкин, Mat.t'ui 
куритилган сут ва сут мах.сулотлари, картошка па 
вотлар пюреларини олиш шу усул билан олиб бориа.ми 
Бу усулда куритилаётган cjo ok ; мах,сулот исиб тургаи «и 

ланувчан барабан юзасига куйилади, натижада viavv'"" 
маълум даражада таркибидаги сувни йук;отади. liy v> > *
хдм камчиликлардан х,оли эмас. Мах,сулот бевосита ...... .
турган барабан юзасига цуюлганда ок;силларнинг ..........
меланоид моддаларининг х,осил булиши, к;андларни|и * •
рамелизацияга учраши, витаминларнинг ........................
?̂ ид берувчп моддаларнинг учиш х,оллари юз бср.|ди i • 
узгаришларнинг з^аммаси мах,сулот сифатининг iiat 
шига олиб келади.

Суюк; мах,сулотдарни махсус башняларда жуд.1 мм 
да заррачаларга ажратиб 140-160°С и с с и к ;л и к к й  •' ■
булган курук хдво ок;ими таъсирида пуркаш йули .........
куритилган мах.сулотлар олиш, куритишнинг эж пр ■ 
рессив усулларидан биридир. Бу усул билан куритиш • "i 
неча сония мобайнида жуда к;иск;а муддатда давом и * "•
ва куритилаётган мах,сулот хдрорати хдм 50-60“ ............
майди, Шунинг учун хдм бу усул билаи куритилг.ж ии" 
овкат ма^сулотлари таркибида деярли ^гариш булм.|1Ь|' 
оксиллар, витаминлар ва бошк;а моддалар xycyi nm • 
рини ^гартирмайди. Бу усул ёрдамида куритилг.т ■ ■ 
мах.сулотлари, тухум ок;силлари, куритилган мева-( .п1 •••• 
шарбатлари ва порошоклари ишлаб чицарилади.

Озик;-овк;ат мax,cyлotлapини вакуум-сушилк.ом|' 
куритиш, асосан, хдвоси сзфиб олингап, паст босимд.1 •"
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щНдиган махсус мосламалар ёрдамида олиб борилади. Ва- 
нуумда куритиладиган мах,сулотнинг хдрорати 50“С дан 
•иимайди. К^пиимча суюк; моддаларни куюк;лаштиришда 
мм ту  усулдан купрок; фойдаланилади. Вакуум-сушилка- 
щщл куюкдаштирилган мах,сулотларнинг органолептик 
•»V|H лткичлари юк;ори булади ва таркибида хдм деярли 
М|'.|ришлар булмайди. «f*

Кейинги пайтларда озик-овк;ат мах,сулотларини кури- 
мипда сублимацион усулга катта эътибор берилмокда. Су- 
•1/1имация усули музлатилган мах;сулот таркибидаги с)^ни 
M.I |.лум бир шароитда муз х,олидан сувга айлантирмасдан, 
til иосита бурга айлаптиришга асослангаи. Сублимация усу- 
'1(1 билан куритилган озик;-овк;ат ма)^сулотларинипг сифа- 
(и боткд усул ёрдамида куритилган мах,сулотлар сифатига 
мраганда анча юцори булади. Уларнинг таркибида вита- 
ииилар ва бошкд фаол моддалар тулигича сак^ланади. Бу 
¥>ум билан мах,сулотларни куритишнинг амалда кенг иш- 
штлмаётганлигининг сабаби, \озирча сублимация з^ун 
ншллтиладиган асбоб-ускуна ва жих,озларнинг циммат- 
лигидадир.

1̂ ритилгаи озиц-овкдт мах,сулотлари таркибида сув 
•тм булганлиги туфайли хдводан узига намликни ва хдр 
*и/| х,идларни шимиб олиш хусусиятига эгадир. Шунинг 
v'lyii хдм савдо шахобчаларида бу мах,сулотларни сак;лаш 
•U глтишга алокддор мутахассислар, айницса, озиц-овк^т 
'' илршунослари куритилган мах,сулотларнинг шухусусият- 
(йрини эсда тутишлари лозимдир.,

()зик,-овцат ма)^сулотларини шакар ьушиб консерва- 
Ч1Ш. Бу усул озиц-овцат мах,сулотлари таркибида цанднинг 
м(llv^opини 65 фоизга етказиб ва шу асосда микроорга- 
•И1 (мларнинг ривожланиши учун нокулай шароит яратиб 
Ц|'И(ервалашга асослангандир. Масалап, бундай консер- 
(•.1Л.1111 усули жем, киём, мармелад, повидло тайёрлашда
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ва куюлтирилгап сут ма\сулотлари ишлаб чик;ари111/1.1 
к;Улланилади. Одатда, бу мах,сулотлар герметик ёпил 
ган идишларда узок; сак;ланади. Бу мах,сулотларпипг узин 
сак;ланишига биринчи сабаб, цанд микдорининг юк<>ри 
лигида булса, иккинчи сабаб, мах,сулотлар кайнатилгамд.! 
микроорганизмларнинг улишидадир.

03Uti-oefiam махсулотларини туз ёрдамида консервалпш 
Бу усул хдм озик;-овк;ат мах;сулотларини консервалашнит 
кддимий усулларидан бири х,исобланади. Мах,сулотларга ту» 
кз^иб консервалаганда уларнинг осмотик босими o u i h i m m  

натижасида микробларнинг ривожланиши ва яшаши учуй 
нокулай шароит вужудга келади. Бу эса мах.сулотлар1ш 
З^окрок; саклашга ёрдам беради. Купинча гушт, балик, (мП 
завотлар туз ёрдамида консерваланади. Ма)^сулотдаги ту i 
нинг микдори эса 8 фоиздан 14 фоизгача булади.

Озик;-овк;ат мах;сулотлари тз^ланганда уларнинг r.ip 
кибида жуда катта мураккаб узгаришлар руй беримт 
мзтякин. Масалан, мах,сулотлар тузланганда консистги 
цияси узгариши, узига хос х,ид ва таъм пайдо булитм 
ок;силларнинг гидролизланиши ва бошк;а узгаришлар it.i 
тижасида мах,сулот вазнининг маълум даражада кам.|(1 
иш х,оллари кузатилиши мумкин. Натижада тззланг.т 
мах,сулотларнинг озукдлик ва лаззатлилик к;ийматла|1п 
бирмунча пасаяди. Баъзи мах.сулотларни, масалан, ссл1.д 
балик;ларини тузлаганда эса, аксинча, туз ёрдамида ул.1|» 
нинг таркибида мураккаб физик-кимёвий, биокимёпиМ 
Узгаришлар таъсирида балик; г5^тлари етилиб, мах,сул1и 
тугридан-тугри истеъмолга ярокди х,олга келади.

Озик;-ов1̂ ат мах,сулотларини тузлаш уч хил, яъни куруи 
тузлаш, туз аритмалари ёрдамида тузлаш ва аралаш (anh.i»i 
куруктузлар ёрдамида, ксйин. эса мз̂ з эритмаси билан ит 
лов берилади) тз^лаш усуллари ёрдамида олиб борилади
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0зик;-овк;ат мах,сулотларини консервалашнинг 
биокимёвий усуллари

0 зик;-овк;ат мах,сулотларини биокимёвий усул билан 
консервалашга уларни ачитиш йули билан консервалаш 
киради. Бу йул билан консервалашнинг моз^ияти шундан 
иборатки, максулот таркибидаги кднд моддалари сут кис- 
лотаси бактериялари таъ^вирида сзпг кислотасига парчала- 
нади. Натижада сут кислотасининг мах,сулотдаги миадори 
0,7-0,8, баъзи х.олларда эса 1,0 фоизгача боради. Бу микдор- 
даги сут кислотаси эса мах,сулотнипг бузилишига олиб ке- 
ладиган чиритувчи, сирка кислотали ва бошка ачишиш- 
ларга сабаб буладиган бактерияларнинг ривожланишига 
йул куймайди. 0 зик;-овкат мах;сулотлари бу усул билан 
консерваланганда уларнинг таркибида сут кислотасидан 
ташкари маълум даражада этил спирти хдм х,осил булади. 
Х,()сил булган бу спирт хдм консервалаш моддаси ролини 
бажаради.

Сабзавотларни ачитиш йули билан консервалаганда 
2-4 фоиз микдорида ош тузи ишлатилади. Сифатли ачи- 
тилган сабзавотлар олишда ош тузининг роли каттадир. 
Туз сут кислотаси бактерияларининг фаолияти учун ке- 
рак булган канд моддаси ширасининг тезрок; ажралиб 
чикишига ёрдам беради ва мах,сулотнииг бузилишига 
олиб келадиган кераксиз микробларнинг хдёт фаолияти- 
1Ш сусайтиради. Бу давр ичида сут кислотаси бактериялари 
кандларни парчалаб, сут кислотаси х;осил к;ила бошлайди. 
1!у сут кислотаси эса бошк;а бактерияларнинг ривожла­
нишига йул куймайди. A m m o  вак;т утиши билан, айник;са, 
мах,сулот санитария-гигиена даражасн паст хоналарда 
сакданганда сут кислотасини истеъмол этувчи пупанаклар 
иайдо булиб, кислота микдорини камайтириб, ачитилган, 
тузланган сабзавотларнинг бузилишига олиб келади.

Тузланган бодринглар, помидорлар, ачитилган карам- 
лар ва ивитилган олмалар [мочение) ишлаб чикдриш био­
кимёвий усул билаи консервалашга асослангандир.
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Озиц-овцат ма^сулотларини консервалашнинг 
кимёвий усуллари

Кейинги пайтларда озик;-овк;ат мах,сулотларини кои 
сервалаш учун куйидаги кимёвий моддаларни кулла11и.1 
рухсат этилган: этил спирти, сирка кислотаси, олтингугу|и 
гази, нитрит ва нитратлар, бензой кислотаси, бор ва бу|м 
кислоталари, антибиотиклар, карбонат ангидрид, азом 
гази ва бошк;алар.

Этил спирти ёрдамида консервалаш. Бу усул этил ciin|i 
тининг микроблар ва бактериялар ривожланишига cmihi 
таъсир килишига асосланган.

Шунинг учун хдм этил спирти мева ва сабзавотлар iii.i|i 
батларини ишлаб чикдришда консервалаш моддаси CHiji.i 
тида к^^илади. Масалан, этил спиртининг концентрации 
си 25-30 фоиз булган шарбатлар узок;сак;ланиш хусусияти 
га эга ва улар ликер, арок; мах,сулотлари ишлаб чицаришди 
ишлатилади.

Маринадлаш. Озиц-овкдт мах,сулотларини консери.» 
лашнинг бу усули сирка кислотаси кушиб, эритмада кт 
лота микдорини оширишга царатилган. Агар эритм.|дл 
сирка кислотасининг микдори 1,0 фоиздан ошса, бунд.|(1 
шароитда микробларнинг, айницса, чиритувчи бактсри 
яларнинг ривожланиши анча секинлашади. Асосан, m c m .i 

сабзавот, балик;, к;5̂ икорин мах,сулотлари маринадланади 
Маринадлашда сирка кислотасидан ташкдри туз, цанд мл 
бошца зираворларнинг ц^илиши мах,сулот лаззатлигиии 
оширади 5̂ мда уларнинг узок; сак;ланишига ёрдам бериди

Маринадлашда асосан, таркибида 3-6 фоиз сирка кт 
лотаси буладиган ошхона сиркаси ва таркибида 70-Ми 
фоиз сирка кислотаси буладиган овкдтбоп сирка эссенции 
си ишлатилади. Одатда, маринадларни паст хдроратли хо 
наларда сак;лаш тавсия этилади.

Нитрат ва нитритлар ёрдамида консервалаш. Бу khmi 
ВИЙ моддалар купинча г^шт ва балик; мах,сулотларинит
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г.|биий рангини сак;лаш уч}ш ишлатилади. Нитрат ва ни- 
тритлар маълзли даражада инсон организми учун зарарли 
булганлиги учун уларнинг тайёр мах,сулотдаги микдори те- 
гишли норматик-техник хужжатларда курсатилган дара- 
жадан ошмаслиги керак.

Озик,-овцат мау,сулотларини кислоталар ёрдамида 
ьпнсервалаш. Бу усул бидан консервалашда асосан, суль- 
(|)ит кислотаси ва уларнинг тузлари, бензой хдм сорбин 
кислоталари ишлатилади.

Агар озик;-овк;ат мах,сулотларини консервалашда суль­
фит кислотаси ва унииг тузлари ёки олтингугурт гази 
ишлатилган булса, бундай мах,сулотлар сульфитланган 
ма\сулотлар деб юритилади. Сульфит кислотаси ва олтин­
гугурт мева, резавор мева ва шарбатларни консервалашда 
ишлатилади. Айник;са, Узбекистон ва Тожикистон Респуб- 
ликаларида олтингугурт гази урикларни куритиб, улардан 
курага мах,сулотини олишда кенг куламда ишлатилади. 
Кураганинг чиройли, тоза, типик, узига хос сарик; ранги 
^̂ рикни олтингугурт гази билан ишлов бериб дудланганли- 
ги натижасида вужудга келади. Бу газ мах,сулотларни эмас, 
балки идишлар, омборларни мах;сулот сакдашдан олдин 
дезинфекция цилиш ишларида хдм ишлатилади.

Олтингугуртнинг озиц-овкат мах,сулотларига белги- 
ланган меъерий-техник хужжатларда белгиланганидан 
куп булиши инсон организми учуй зарарлидир. Шунинг 
учун хдм мах,сулотларга сульфит кислотаси ва олтингугурт 
гази ёрдамида ишлов берганда тегишли цоидаларга риоя 
килиниши керак.

Озиц-овцат мах,сулотларини консервалашда юцорида 
кУрсатилганидек, бензой кислотаси (С̂ Н̂ СООН] ва бензой 
кислотасининг натрийли тузи (C^HjCOONa] хдм ишлатила­
ди. Бу моддалар асосан, мева ва сабзавот пюрелари, шарбат- 
лар ишлаб чицаришда кулланилади.

Озш^-ов?;ат ма)^сулотларини антибиотиклар ёрдамида 
консервалаш. Хозирги кунда озиц-овцат саноатида ишла-
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тиладиган антибиотикларга биомицин, нистатин, тпим 
киради. Бу антибиотиклар одам организми уч)^ зара|и и» 
булиб, микроблар ва пупанак бактерияларининг рино>»( '|<« 
нишини тухтатади. Бу антибиотиклар купинча узок; m . i - "  

фаларга ташиладиган гушт ва балик;ларга ишлов беришуи 
ишлатилади.

0зии;-ов1̂ ат мщсулотларини газлар ёрдамида 
сервалаш. Озик;-овк;ат мах,сулотларини консервал.тии 
яъни уларни сак;лаш муддатини узайтиришда ксйим 
ги пайтларда, карбонат ангидрид ва азон газлари ш m i  

кулланилмокда. Карбонат ангидрид гази ёрдамида о т к  
овцат мах,сулотларининг сак^аш муддатини ошириш иум 
кинлигини Г.В.Плеханов номидаги Москва халк; хужалшн 
институтининг профессори Я.Я.Никитинский XX асртим 
30-йилларидаёк; утказган тадк;ик;отлари асосида HMimin 
чицкан эди.

Озиц-овцат мах,сулотларини Узгартириб туриладмым 
газ му)д<тда сацлаш принципи уларни уралган х.олид.» г к и 
мз^латгич камераларида кислород ва азотнинг паслй i м 
рилган, карбонат ангидрид газининг эса оширилган ким 
центрациясида сак^лаш билан богликдир. Яекин карбон.!i 
ангидрид газининг концентрацияси 10  фоиздан ошм.и ;т  
ги керак. Озиц-овк;ат мах,сулотларини газ узгартирил|.1м 
мух,итда уларнинг узок; сакданишига сабаб шуки, бунд.|М 
шароитда кислородсиз яшай олмайдиган микроб;м|( 
нинг ;^аёт фаолияти секинлашади ва карбонат ангидрим 
гази пупанак бактерияларининг ривожланишига хдм Им 
куймайди.

Кейинги пайтларда мамлакатимизда ва чет эллард.н н 
олимларнинг бу сохддаги тадк;ик;отлари асосида шуид.|Ц 
хулосага келиш мумкинки, карбонат ангидрид газимит 
юк;ори концентрацияли газ му^итида мева-сабзавотл.111 
дан ташцари, гушт, балик;, колбаса, пишлоц, дон ва 601111.1 
хил мах,сулотларнинг хдм сифатини пасайтирмасдан у mi 
сакдаш м)^кии экан.
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0зик;-овк;атмах,сулотларинингсифатиниузоксак;лашда 
о:<он гази хдм ишлатилади. Озон кучли оксидловчи модда 
лулганлиги учун х,ам хдводаги ва мах;сулотлардаги микроб- 
Ji.ip ва бактерияларнинг ривожланишига йул к;)ч^мaйди.

Озон газини идишларни ва озик;-овк;ат мах,сулотлари 
г.мпиладиган транспорт воситаларини, мах,сулот сак;- 
/мнадиган омбор ва каме^ларни дезинфекция килишда 
)giM ишлатиш мумкин. Лекин озон газининг инсон организ- 
мига таъсири тула урганилмаган. Бу сохдда эса тадцикот 
ншлари олиб борилмовда.

Таянч иборалар:
Консервалаш; пастеризация; стерилизация; совитиш; 

иузлатиш; куритиш; сиркалаш; тузлаш; кимёвий консер­
вант.

Такрорлаш учун саволлар
1. 0зик;-овк;ат мах,сулотларини консервалашнинг 

и()х,ияти нимадан иборат?
2. Озик;-овкдт мах,сулотларини пастеризациялаш де- 

ганда нимани тушунасиз?
3. Озик;-овкдт мах,сулотларини стерилизациялаш де- 

l•aндa нимани тушунасиз?
4. Нима учун бу усуллар ёрдамида ишланган озик;- 

онцат мах,сулотлари ):зок; сакданади?
5. К̂ айси мах,сулотлар совитиш ва цайсилари музлатиш 

♦‘рдамида сак;ланади?
6. Нима учун музлатилган мах,сулотлар узок; сак;- 

ланади?
7. Озик;-овкдт мах,сулотларини ультра юк;ори ва жуда 

н)Кори частотали токлар ёрдамида консервалашнинг 
ио;;иятини тушунтиринг.

8. Озик-овк^т мак;сулотларини ультратовуш тулк;ин- 
лари ёрдамида консервалашнинг мох,ияти нимадан ибо­
рат?
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9. 0зик;-овк;дт мах,сулотлари кандай усуллар ёрдамид!» 
к;ок;иланади?

Ю.Нима учун к;ок;иланган (куритилган) о з и к - ‘ " 'М »  
мах,сулотлари узок; сак;ланади?

И. 0зик;-овк;ат мах,сулотларини сублимация усули/и 
куритишни кдндай тушунасиз?

12 .0 зик;-овк;ат ма)^сулотларини шакар ва туз ёрдлмидл 
коисервалашнинг мох.иятини тушунтиринг.

13.0зик;-овкдт мах,сулотларини коисервалашнинг бми 
кимёвий усулининг мox^^ятини тушунтиринг.

14. Суткислотали ачиш цайси мах,сулотлар ишлаб чим 
ришда кулланилади?

15.0зик;-овк;ат мах.сулотларини консервалаш учуй 
кдндай кимёвий моддалар ишлатилади?

16. Консервалаш учун ишлатиладиган моддалар кандаН 
талабларга жавоб бериши керак?

17.0зик;-овкдт мах,сулотларини газлар ёрдамида ими 
сервалашнинг мох,иятини тушунтиринг.
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1 0 - б 9 Л И М . т о в а р  а х б о р о т  в о с и т а л а р и

Товар ахборотининг турлари ва шакллари
Бозорларнинг товарлар билан тулиб-тошиши ва ас- 

(ортиментнинг кенгайиши бозор ик;тисодиётининг 
И1тук;ларидан бири )^исобланади. Лекин товарларнингхил- 
М.1-ХИЛЛИГИ истеъмолчиларнинг ^ига керакли товарлар- 
ни танлашда бирмунча к;ийинчиликлар турдиради. Шу са- 
Г|.|бли хдм товарларни танлашда керакли ахборотларнинг 
оулиши жуда мз^им ^^исобланади.

Товар ахбороти -  бу тижорат фаолияти субъектларига 
мулжалланган товарни тавсифловчи маълумотлардир.

Товар ахборотларининг биринчи манбаи ва истеъмол- 
чилар хдм сотувчиларга сотилаётган товар буйича ахбо- 
|и)Г бериш хизматларининг бажарувчиси булиб, ишлаб 
чикарувчи )^исобланади. Товар хдракати каналлари буйича 
тнарларнинг хдракат тезлиги, сотиш интенсивлиги, со- 
пнмни рарбатлантириш, товарнинг хдётий даври ахборот 
хизматларининг сифатига куп даражада борликдир. Шу 
билан бир к;аторда товар ишлаб чикдрувчи бирдан-бир 
зхборот берувчи манба х;исобланмайди. Ишлаб чицариш 
буйича ахборотларни сотувчи хдм бирмунча т^лдириши 
мумкин.

Товар ахбороти мак;садига кура уч турга булинади: 
.косий ахборот, тижорат ахбороти ва истеъмолчига 
и,.|ратилган ахборотлар.

Асосий ахборотлар. Бу ахборотларга бозор муноса- 
6,1'гларининг хдмма субъектларига мулжалланган, то- 
и.1|)ни идентификациялаш учун мух,им ахдмиятга эга 
булган товар )^к;идаги асосий маълумотлар киради . Ма-
i .w iaH , товарнинг номи, тури, нави, нетто массаси, ишлаб 
чикдр>шчининг номи, товарнинг ишлаб чицариш вак;ти, 
».1кдаш муддати, ярокдилик муддати каби ахборотлар асо- 
I ИЙ ахборотлар туркумига киради.
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Тожорат товар ахбороти. Бу ахборот товарниш' .с •• 
сий ахборотларини т^лдирувчи, асосан, ишлаб чикаруп чм 
сотувчилар, поставщикларга кдратилган маълумотл.1|)ли|' 
Масалан, товарларнингсифати хдк;ида меъёрий i n.i|'
ва штрихли кодларни шу ахборотлар туркумига кири i inn 
мумкин.

Истеъмолчиларга крратилган ахборотлар. Бу .|ми. 
ротлар туркумига товарларнинг озук;авий к;иймати, мр 
киби, функционал хоссалари, фойдаланиш усуллари, x.itn)i 
сизлиги, мустахдсамлиги хдкидаги ахборотларни кири i ши 
мумкин. Товарнинг яхши з^раб-жойланганлиги, безаги у,ж 
истеъмолчиларга к;аратилган ахборот тури х,исоблан.1ди

Бозор муносабатлари субъекларигаахборотларни г i i.,i 
зиш учун товар ахборотининг бир неча шаклларидаи (|mit 
даланилади. Уларга с^з билан, ракам оркали, кургазм.ин 
штрихли-кодлар оркали етказиладиган ахборот шаклл.|рн 
киради.

Товар ахборотларига хуйиладиган талаблар. Ton.ip 
боротларига асосан, куйидаги талаблар кз^илади: \.iki 
нийлик, кулайлик, етарлилик. Товарларга талабларии у* 
белги тарзида куйидагича ифодалаш мумкин [9-расм),

9-расм. Товар ахборотига талаблар

Бу талабларни кенгрок маънода изохдаймиз.
Хрщонийлик. Бу талаб товарлар ахбороти o6i.cKim, 

хдкконий булиши кераклигини ифодалайди. Бо1ик.1 |, 
айтганда, товар буйича келтирилган ахборотлар .ипи 
булиб, истеъмолчини чалгитмаслиги керак. Б.и .и
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цолатларда товарларнинг сифати к;албакилаштирилади. 
К.1лбакилаштириш эса, албатта, ахборотлар билан бир- 
|.1ликда намоён булади. Шу сабабли ахборотларнинг 
ч.1ККоний б^^лмаслиги, ахборотни калбакилаштириш тар- 
111 да бах,оланади.

Кулайлик. Бу талаб тугрисидаги маълумотлар очик; 
б̂ л̂иши кераклигини кур.еатади. Бошцача айтганда, ахбо- 
ротлар купчилик истеъмолчилар кайси тилда гаплашса- 
II.ip уша тилда, яъни давлат тилида берилиши кераклиги- 
д .т далолат беради. Товарлардаги ахборотлар умумкдбул 
килинган тушунчалар ва атамалардан фойдаланиб ифо- 
д.1ланган булиб, бу ахборотлар истеъмолчилар учуй тушу- 
1мрли булиши талаб к;илинади.

Етарлилик. Бу талаб товардаги маълумотлар ортик;ча 
«•ки кам даражада булмасдан, тулик даражада булишини 
ифодалайди. Масалан, Узбекистон Республикаси истеъ- 
мол бозорида Узбекистон корхоналари билан чет эл кор- 
хоиалари, яъни кушма корхоналар томонидан чик^рилган 
кумлаб товар ассортиментларини учратиш мумкин. Баъзи 
цолларда, товар ахборотларида к;айси чет эл корхонаси би- 
/1.111 хдмкорликда ишлаб чик;арилганлиги хдкида маълу­
мотлар келтирилмайди. Бу эса ахборотнинг тулик; эмасли- 
I идан далолат беради.

Баъзан эса товар ахборотларида истеъмолчиларни 
кизиктирмайдиган, асосий ахборотни такрорлайдиган 
ivyiiiHM4a маълумотлар хдм берилади. Ана шундай ахборот- 
/ырни ортикча, яъни зарур булмаган ахборотлар сифатида 
К.|бул к;илиш мумкин.

Товарларни тамгалаш ва ахборот белгилари
Маркалаш (тамталаш) -  бу таклиф этилаётган товар 

ч.1Кида истеъмолчига ахборот бериш мацсадида тугридан 
тугри товарга, унинг урамига кУйиладиган ва матн шак- 

нидаги комплекс ахборотлар, график ва ранги белгиларни 
V 1ида акс эттирган этикетлар, ёрликдардир.
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Бозор иктисодиёти шароитида тамгаларнинг куйид.' • и 
асосий турлари алох,ида ажралиб туради:

• истеъмол товарларига куйиладиган тамгалар;
• мослик белгилари тамгалари;
• мукофотлаш белгилари тамгалари;
• экологик тамгалар;
• огохдантириш тамгалари.
Истеъмол товарларига \^йиладиган тамгалар. И» i* i 

мол тамгалари аник; тур мах,сулотлар учуй к;Улланилл (•* 
Тамгалашга к;^иладиган талаблар мамлакаттми 
Конунчилик хужжатларида ^  аксини топади. Mac.wnM 
Узбекистонда озик-овкдт товарларига тамгалар кУйтм 
тартиби Узбекистон Республикасининг Фукоролик "" 
декси, Узбекистон Республикасининг ‘ Иcтeъмoлчи'м|• 
xyкyк;лapини Х.ИМОЯ к;илиш тугрисида"ги, "Озик;-овкат i"  
варларининг сифати ва хавфсизлиги тугрисида"ги, ”1'‘ •• 
лама тугрисида"ги, "Техник жихдтдан тартибга coaiitti 
тугрисида”ги, "Товар белгилари, хизмат курсатиш бся1 и 
лари ва товар келиб чиккан жой номлари тугрисид.1 t *' 
Конунлар билан тартибга солинади.

Озик;-овк;ат ма^сулотлари тамгасида куйидап1"М 
бу̂ лиши керак:

1) мах,сулотнинг номи, унинг тури, нави ва марк.к и
2) мах,сулот ишлаб чицарган мамлакат номи, И1мм.«|> 

чикарувчининг номи ва манзили;
3) масса неттоси ёки мах,сулот хджми;
4) мах^сулотнинг кимёвий таркиби, кутил! и* 

кушимчалар тури хам;
5) озухавий хиймати (хуввати, оцсил, ёг, углеводл.1г i- • 

витаминлар микдори);
6) сакдаш шароитлари;
7) ярохлилик муддати ва ишлаб чихарилган в а х т .
8) тайёрлаш усули (болаларга м^лжалланган мах< V""' 

учун ва ярим тайёр махсулотлар учун);
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9) меъёрий хужжатлар номи, мувофик;лигини тасдик;- 
лончи ахборот.

Ноозик;-овк;ат товарларни тамгалашда эса куйидагилар 
кУрсатилиши лозим:

a) товарнинг номи;
b) мамлакат, ишлаб чик;арувчи номи ва уларнинг ман­

ии! и; 4^
c) товарнинг к;айси сохдда ишлатилиши;
d) асосий хоссалари ва тавсифи;
e) самарали, хавфсиз ишлатиш коидалари ва шартла- 

||и;
О кайси меъёрий хужжат асосида товарнинг ишлаб 

микарилганлиги;
g) мувофикдикни тасдикловчи ахборот.
Тамгалаш ахборот белгилари тарзида хдм булиши мум- 

кин. Ахборот белгилари -  маълум бир ахборотларни бе- 
рунчи киск;а ва информатив шаклдир.

Мувофик/iuK белгиси тамгаси -  товарларнинг белги- 
л.тган талабларга жавоб беришини тасдик;лаш зарурияти 
б^лган )^олатларда кулланилади.

Бу тамгалашга ма^^сулотнинг инсонларнинг соглиги, 
к,|ёти, мол-мулкига хавфсизлиги учун мажбурий сер- 
гификатлаштиришни утказиш асосида бериладиган 
мунофик;лик белгиси тамгасини киритиш мумкин. Бу тур 
иунофик;лик белгилари сертификатлаштириш органлари 
|*ки мах,сулот сифати назорати ва бах,олаш буйича нуф}^- 
ли ташкилотлар томонидан берилади. Масалан, бу гурух,га 
(.иллукли Германияда кенг тарк;алган белгилардан бири 
■(IS" белгиси ["хавфсизлиги текширилган") )^исобланади. 
V «бекистон Республикасининг мувофикдик белгиси эса 
куйидагича:
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Европа Иттифок;ига кирувчи мамлакатларда и и 
бирдан-бир мувофик;лик белгиси сифатида "СЕ" ic.iriv(( 
к;илинган.

Сертификатлаштириш, аккредитациялаш ва 6ax,o/i.tm 
DIN EN 45000 Европа меъёрлари сериясига асосланади.

Мукофотяаш белгилари тамгалари. Дунёдаги куш иин 
мамлакатлар фирма ва корхоналарининг мах,сулотлариии 
экспорт килишда эришган ютуклари учун уларни мукофи i 
лайдилар. Бунда маълум эмблемалар, мукофот-тамгаларн 
хдм ишлаб чик;илади. Ана шуларни мукофотланган фир 
мага ^  мах,сулотларига маълум вак;тгача тамга сифа1ид,| 
фойдаланишларига рухсат этилади.

Экологик тамгалар. Экологик тамгаларнингасосий ии 
зифалари куйидагилар х,исобланади:

1) истеъмолчиларниэкологикзарарлимах,сулотла|)д.и| 
}^имоя к;илиш;

2) куп сонли саноат мах,сулотлари орасидан эколо! ни 
зарарсиз мах,сулотларни ажратиб курсатиш;

3) экологик тоза мах,сулот ишлаб чицараётган Kopxmii» 

ларни рагбатлантириш;
4) атроф-мух,итни х.имоя килиш, тадбирларни м m 

таргиб килиш ва бошкалар.
Экотамгалаш белгиларини шартли равишда куИи и 

гича гурухдаш мумкин:
1 )  максулотнинг экологик жихдтдан хавфсиз 3 k . i i hi m  

гини к^фсатувчи белгилар;
2) атроф-мукитни кимоя кдлишга чакирувчи бел) и 

лар. Бу белгиларга атроф-мукитни ифлослантирмаслииил 
маълум бир ураб-жойлаш материалларини иккинчи г.и|. 
Кайта ишлашга чакирувчи белгиларни киритиш мумкии

3) кайта ишлашга ярокли предметларни кУрс.ити 
учун кулланиладиган ва иккинчи даражали хом ап1сл.1|1ми 
кайта ишлаб олинган максулотларни к^сатадиган бг/и и 
лар;
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4) инсонлар x̂ ieTH ва атроф-мух,ит учун зарарли булган 
предметларни курсатувчи белгилар ва бош^алар.

Ого)^антириш тамгаяари. Огохдантириш тамгалари 
(К геъмолчилар учун мах,сулотнинг хавфсизлигини таъ- 
минлашда катта ахдмиятга эгадир ва улар куйидагиларни 
V.) ичига олади:

• товарга б̂ л̂ган мунвсабатда хавфсизликни таъмин- 
лончи тамгалар;

• текстиль ма5^сулотлари билан муносабатда хавфсиз- 
;П1К чоралари тамгалари;

• консерваланган ма5^сулотларни хавфсиз истеъмол 
килиш мак;садида куйиладиган тамгалар;

• юкларни ташишда кулланиладиган хавфсизлик 
Гм лгилари;

• хукук;ни Х.ИМОЯ к;илиш воситаси сифатида куллани- 
/мдиган белгилар (масалан, "С” -  муаллифлик хукуцини
Ч.ИМОЯ к;илиш белгиси ёки ёндош хукук;ларини х,имоя 
килиш белгиси -  "Р”) ва бошцалар.

Штрихли кодлаш ва унинг а^амияти
Маълумки, штрихли кодлаш товарларнинг рак;обат- 

Г|.|рдошлигини таъминлашнинг мух;им йуналишларидан 
бири х,исобланади.

Узбекистон товарларининг ички ва хорижий бо- 
трларда ракобатбардошлигини ошириш, товар ишлаб 
•ткарувчини, товарларни рацамлашнинг халкаро тизим- 
ммри доирасида идентификациялаштириш, истеъмолчи 
уукукдарини х г̂моя к г̂лиш, товарлар ишлаб чицаришнинг 
■ипоматлаштирилган х;исобини юритишни таъминлаш 
м.1к;садида 5^збекистон Республикаси Вазирлар Мах,ка- 
м.и ининг "Узбекистон Республикасида ишлаб чикдрилган 
и'нарларга штрихли кодлашни жорий этиш тугрисида" ги 
 ̂ tH-сонли карори кабул килинган.

Штрихли кодлардан махсулотларга нисбатан тадбик 
• iHiij гояси илк бор утган асрнинг 30-йилларида АКШда
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Гарвард бизнес мактабида яратилган булиб, ундан 
да фойдаланиш бир неча йиллардан с^нг 6 0 -йилл.1 |»д-|м 
бошланган. Микропроцессор техникасининг гурки|м'' 
ривожланиши 70-йиллардан бошлаб штрихли кодлард*"' 
кенг равишда фойдаланиш имконияти яратди. 1973 йи мл • 
АКШда мах,сулотнинг унверсал коди [IPC] кабул килини'| 
1977 йилдан бошлаб эса Европа кодлаш тизими EAN i.n 
сис этилди ва х,озирда ундан нафакат Европа, балки бонн* • 
мамлакатларда хдм кенг равишда фойдаланилмокда.

Штрихли код кетма*кет алмашициб келувчи К"|" 
[штрих] ва ок [пробел) рангли, Т)фли калинлиьл* 
чизиклардан иборат булиб, бу чизикларнинг улчам/мри 
стандартлаштирилган. Штрих кодлар махсус курилмлм.(|- 
-  сканерлар ёрдамида Укишга мулжалланган. Униш mi> 
ситасида микропроцессор оркали штрихлар ракамл.1|и < 
декорланиб, максулот хдкидаги маълумотлар компьюп р 
га узатилади, Купгина иктисодий ривожланган мамл.»ь.и
ларда мах.сулотнинг Урамида штрихли кодларнинг б л̂ и....
мажбурий x^^coблaнaди. Акс х,олда савдо ташкилогм.1|'и 
мах,сулотдан воз кечишлари м)пчкин.

Узбекистон Республикасида штрихли кодлар гиГи' 
ра кенг тадбик этилиб бормокда. 1999 йил "Узстанд.ци 
Кошидаги метрология, стандартлаштириш ва сертифи 
катлаштириш сохдсидаги мутахассисларни тайёрл.пп и < 
малака ошириш институтида штрихли кодлар масал.I'Mpt 
билан шугулланувчи марказ ташкил этилди. Ушбу м.ци'л • 
ни таъсис этишдан мацсад мах,сулотларнинг автом.гпмт 
тирилган тарзда интентификациялаш борасидаги му.»»' 
моларни хдл этиш ва бу фаолиятни кенг равишда t .i |»i »" 

этишдир. Албатта, бунда халкаро меъёрий кужжатл.1|"1м 
кисобга олган х;олда кодлашнинг стандартлаштиримиши 
алох,ида ахдмиятга эгадир.

Узбекистон Республикасида штрихли кодланит»»' 
тадбик этилиши энг аввало, 1966 йилнинг 26 aiipi-/m,i
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к̂ |6ул килинган "Истеъмолчиларнинг хукук;ларини х,имоя 
Килиш тугрисида"ги к;онзшнинг 4-моддасида курсатилган 
и( теъмолчиларнинг харид к;илинаётган мах,сулот ;^к;ида 
i.ipyp ва ишончли маъл}лчот олиш хукукини амалга оши- 
ришда катта ах.амият касб этади.

Штрихли кодлаш ишлаб чикариш корхонаси учун 
куйидаги имкониятларнич1ратади:

1) автоматлаштрилган бошкарув тизимларининг 
г.»дбик;этилишини осонлаштиради;

2) мах,сулотларни ишлаб чицариш, сакдаш ва реали- 
1.Щ И Я  килиш каби фаолиятдаги 5у1соб-китоб ишларининг 
» .1марадорлигини оширади;

3) ресурсларни чукур тахдил к;илиш имкониятларини 
мратади;

4) хужжатлар айланишини к;иск;артиради;
5) мах,сулотлар реализация цилиш ва хдракати 

х̂ 1кидаги ишончли маълз^отларни мунтазам равишда 
олишни йулга куйиш мумкин булади;

6) бошкдрув ва назорат органларига тезкор равишда 
м.1Х,сулот хусусида маълумотларни тавсиф этиш м)^кин  
булади.

Дунёда штрихли кодлашнинг хдр хил системалари 
м.1вжуд. Шулардан энг куп таркдлган EAN, яъни кодлаш- 
иинг Европа системаси ва АКШнинг Универсал товар коди 

ПРС хдсобланади.
UPC (universal product code] универсал товар 

к(|ди АКШда 1973 йилда саноат стандарти сифатида 
г.1сдикданган. Бошланишида бу 12 разядли код булган. 
Шундан 11 таси ахборот берувчи, биттаси эса назорат сони 
мрзида б̂ л̂ган. Бу код аввалига уз-)^ига (самообсл)окива- 
мие) хизмат цилувчи озиц-овкдт ва ноозик;-овк;ат товар- 
<мрни маркалаш уч)(Ш кулланилган.

АКШ ва Канада мамлакатлари ташцарисида хдм UPC 
кпдига булган талабнинг ортиб бориши 1976 йилда Ев- 
р»|цада кенг истеъмол товарларини маркалаш стандарти
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сифатида EAN штрихли кодини тасдикт1ашга олиб кслди 
Бу код Брюсселда жойлашган EAN халкаро ассоциация» и 
(European Article Numbering] томонидан ишлаб чикилди 
EAN КОДИ 13 ва 8 разрядли рак;амли код х,исобланади.

Бунда энг ингичка штрих бирлик олинади, хдр бир 
ракдм икки штрих ва икки пробелдан иборат булади. 13 р.и 
рядли коднинг таркибида цуйидаги кодлар кзфсатилади

1) давлат коди (давлат байроги);
2) корхона [фирма] -  тайёрловчи коди;
3) мах,сулотнинг коди;
4) назорат сони,
EAN ассоциацияси турли давлатлар учун ишл.н. 

чицилган б^пиб, ушбу кодлардан фойдаланиш учун м.1|» 
казлашган х,олда лицензиялар келтирилади. Масал.»я 
Франция учун давлат коди сифатида -  30-37, Россия учуй 
-  460-469, Жанубий Корея учун -  880, У'збекистон учуй 
478 ва х.оказо. Айрим давлатларнинг EAN штрихли кпди 
куйидаги 11-жадвал маълумотларида келтирилди.

11-жад||,и|
Мамлакатларнинг штрихли кодлари

Штрих
код Давлатлар номи Штрих

код
Давлатлар

номи
93 Австралия 590 Польша
779 Аргентина 460-469 Россия
54 Бельгия ва Дюксенбург 888 Сингапур
380 Болгария 00-09 АКШ ва Канад
789 Бразилия 869 Туркия
50 Буюк Британия 30-37 Франция
559 Венгрия 859 Чехия
400-440 Германия 780 Чили
520 Греция 73 Швеция
57 Дания 76 Швециария
729 Исроил 880 Жанубий Кор»
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6:19 Ирландия 45-49 Япония
S69 Исландия 478 Узбекистон
Н4 Испания 750 Мексика
НО-83 Италия 87 Нидерландия
690 Хитой 94 Янги-Зеландия
Н50 Куба--л-------------------- -HJ---------- 170 Норвегия

булмайдиган 
EAN-8 КОДИ

Тайёрловчи корхонанинг коди бир давлатга тегиш- 
ли органлар томонидан тузилади. Одатда, бу код бешта 
ракамдан иборат булиб, давлат кодидан кейин келади.

Ма^сулот КОДИ тайёрловчи томонидан тузилади ва у 5 
ракамдан иборат б^лади. Букод стандартэмас, у мах;сулотга 
тааллукли булган муайян хусусиятларни ёки фацат тайёр- 
ловчининг узигагина маълум булган ва шу мах,сулотнинг 
Кайд этиш тартиб ракамини ифодалаши хдм мумкин.

Назорат сони EAN алгоритми буйича кодни сканер во- 
ситасида тугри укилганлигини текшириш учун хизмат 
килади.

EAN-8 КОДИ узун кодларни белгилаб 
махсулот урамлари учун мулжалланади,
Куйидаги кодлар таркибидан иборатдир:

• давлат коди ("давлат байроти”];
• корхона (фирма] -  тайёрловчи коди;
• назорат сони.
Товар улчамига штрихли кодларни к5^ишнинг маъ­

лум бир тартиби ва коидалари хдм мавжуддир. Булар 
Куйидагилардан иборат:

1) хдр бир урамга битта EAN коди куйилади;
2) купинча код урамининг орка томонининг унг та- 

рафининг пастки бурчагига, Урамнинг четидан 20 мм дан 
кам булмаган масофага жойлаштирилади;

3) букланган юзаларга код вертикал холатда кУйилади;
4) урамларга код кора, кук, кора-кУнгир рангларда 

нгчатланади, чунки оптик Укийдиган мосламалар уларни 
|||лркламайди;
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5) штрихли код очик; юзага расмларсиз, матнлар( и i 
печатланади.

Штрихли кодлардан тугри фойдаланиш буйича ш 
варларни ишлаб чик;арувчи масъул х,исобланади. Штри>1 
ли кодлардан фойдаланганда товар ишлаб чикарупчи 
рининг савдо бунича хдмкорларини ишлаб чикарилым 
товарларнинг номери ва унда булган з^гаришлар хдкид*» 
уз вактида хабардор к;илиб туриши керак.

Таянч иборалар:
Товар ахбороти; хавфсизлик; мустах,камлик; ахборо! ин 

к;албакилаштириш; тамга; яроцлилик; мувофик^лик; жи 
логия; штрихли код; стандарт; сертификат.

Такрорлаш учун саволлар
1. Товар ахбороти кдндай турларга булинади?
2. Товар ахборотига кдндай талаблар куйилади?
3. Товарларни маркалашнинг мох,ияти нимада?
4. Кандай тамгалаш турлари мавжуд?
5. Истеъмол товарларига куйиладиган тамгаларда ми 

малар курсатилади?
6. Мувофиклик белгиси тамгасини кандай тушуна( и i ‘
7. Экологик тамгаларнинг вазифалари нималард.1и 

иборат ва улар к̂ 1ндай турларга булинади?
8. Кандай тамгаларни огохдантириш тамгалари дги 

атаймиз?
9. Штрихли кодлаш деганда нимани тушунасиз?
10. Штрихли кодлардан фойдаланиш гояси качом ш 

кдерда вужудга келган?
11. Европа кодлаш тизими -  EAN к;ачон таъсисэтилг.м1
12. Узбекистонда штрихли кодлар масалалари бил.ш 

шугулланадиган марказ кэчон ташкил этилган?
13. Штрихли кодлаш ишлаб чикариш корхонаси учуй 

к;андай имкониятлар яратади?
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14. EAN штрихли кодлаш тизими цайси ташкилот томо- 
мидан ишлаб чик;илган?

15. EAN халк;аро ассоциацияси к;айси мамлакатда жой- 
лашган?

16.13 разрядли коднинг таркибида нималар курсати- 
лади?

17.8 разрядли коднинг таркибида нималар курсати- 
лади?

18. Узбекистон )Л1ун штрихли код неча ракамли?
19. Мах;сулотнинг коди неча рак;амдан иборат?
20. Штрихли кодларда назорат сони неча ракамдан 

иборат ва уни кандай тушунасиз?
21. Товар урамига штрихли кодларни куйиш тартиби- 

ии тушунтириб беринг.

Лаборатория дарсларига тайёргарлик куриш учун 
топширицлар:

1- топширик;. Товар ахборотининг турлари, шакллари 
на уларга куйиладиган талабларни меъёрий хужжатлардан 
Урганиш ва такдимотини тайёрлаш.

2- топширик;. Товарларнинг тамгасида к;андай ахборот- 
лар булиши кераклигини Урганиш. Бу ишни бажаришда 
9-иловада келтирилган «Кластер» технологиясидан фой- 
даланинг.

Тест саволлари:
1. Куйидаги жавоблардан кдйси бирида товар ахборо- 

тига куйиладиган талаблар тулик; ва тутри курсатилган?
A. Оддийлик, аникдик, к;иск;алик.
B. Х,ак;к;онийлик, кулайлик.етарлилик.
C. Кискдлик, кулайлик, оддийлик.
Д. Оддийлик, т}оиунарлилик, кискалик.

2. Озик-овкат мах,сулотларига к;уйиладиган тамгаларда 
куйидаги ахборотлардан кайси бири мух;им кисобланади?
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A. Мах,сулотнингтури, нави ва маркаси.
B. Мах,сулот ишлаб чицарган мамлакат номи, ишлаП 

чикарувчининг номи ва манзили.
C. Мах,сулотнинг кимёвий таркиби.
Д. Жавобларнинг хдммаси тугри.

3. Экологик тамгаларнинг асосий вазифаси к;айси ж.» 
вобда тугри к)фсатилган?

A. Истеъмолчини экологик зарарли мах,сулотдан х.им(1н
К̂ 1ЛИШ.

B. Атроф-мух;итни х̂ ^моя к;илиш тадбирларини кет 
таргиб килиш.

C. Экологик тоза мах,сулот ишлаб чик;араётган K o pxoii . i  

ни рагбатлантириш.
Д. Жавобларнинг хдммаси тугри.

4. К^йидаги жавобларнинг кайси бирида Узбекистои 
нинг штрихли КОДИ тугри к;5фсатилган?

A. 520.
B. 478.
C. 380.
Д. 460.

5. Штрихли кодда назорат сони нимани англатади?
A. EAN алгоритми буйича корхона кодининг тугри 

лигини курсатади.
B. EAN алгоритми буйича мамлакат кодининг ту|рн 

к;Уйилганлигини курсатади.
C. EAN алгоритми буйича кодни сканер воситасид.» 

тугри Укилганлигини текшириш учун хизмат к;илади.
Д. EAN алгоритми буйича мах,сулот кодининг тУ»ри 

куйилганлигини курсатади.
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ГЛОССАРИЙ

Антропометрии к^рсаткичлар -  бу инсон танасининг 
на тананинг айрим цисмларининг тузилишининг товар- 
лар конструкциясига мос келиши.

Ассортиментнинг т^лиилиги -  бу товар тзшламининг 
умумий сони. •

Брак -  бу нуксони борлиги учун истеъмолчига берили- 
1ИИ мумкин б^лмаган мах,сулот.

Гигиеник к^фсаткичлар -  бутоварлар билан муомала 
килинганда инсоннинг иш ва хдёт фаолияти учун товар- 
нинг гигиеник талабларга мос келиши курсаткичлари.

Канцерогенлик -  канцерогенларнинг инсон ва хдйвон 
организмига тушганда хавфли ^смаларни х,осил килиш ху- 
сусияти.

Квалиметрия -  хдр цандай объектнинг сифатини 
бах,олаш назарияси.

Код -  квалификциялаш гурух,и ёки классификациялаш 
объектини белгилаш уч>ч1 кабул килинган белги ва белги- 
лар мажмуи.

Маркалаш -  максулотни идентификат ва уларни ор- 
тиб-тушириш, ташиш ва сакдашда ишлов беришни тез- 
лаштириш зфамига кУйиладиган ёзув, ракам, шартли бел­
ей тарзидаги ахборотлар.

Меъёрий кужжатлар -  товарларнинг сифати хавфеиз- 
лигига талаблар урнатиладиган давлат стандартлари, са­
нитария ва ветеринария коидалари ва нормалари.

Нуксон -  товарнинг зфнатилган талабларга айрим 
олинган белгилари буйича мос келмаслиги.

Овцатга к^^шиладиган биологии фаол кj^шимчaлap 
-  озик-овкат хом ашёсини кайта ишлаш йули билан ёки 
сунъий усулда косил килинган камда бевосита овкат би­
лан бирга истеъмол килишга ёки озик-овкат максулотлари 
таркибига к5^имча мулжалланган, табиийга айнан 
Ухшайдиган биологик фаол моддаларнинг концентранти.
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Озик-овкат товарининг оз)^авий циймати -  ишон
нинг керакли моддаларга ва энергияга б^ладиган фи:шп 
логик талабини кондира оладиган хоссалар мажмуи.

Озик-овцат кз^имчалари -  озик;*овк;атларга бгл 
гиланган хоссаларни бахш этиш ва уларни сак;лаб колит 
максадида атайлаб кушиладиган табиий х,олдаги ёки гим 
тез килинган моддалар, бирикмалар.

Озик-овкат максулоти -  озик-овкат хом ашёси (ту 
жумладан, этил спирти], озик-овкатлар (шу жумладаи 
алкоголли ичимликлар) ва уларнинг таркибий кисмл.1|>и 
озик-овкат хом ашёси ва озик-овкатларга тегиб турадиг.т 
моддалар, материаллари хдмда улардан тайёрланадж .т  
буюмлар.

0зик;-овкат максулотининг сифати -  озик-овк>>| 
мах,сулотининг истеъмол хоссаларини белгилаб бера/iii 
ган ва унинг одамлар хдёти ва соглиги )^ун хавфсизлиги 
ни таъминлайдиган мезонлар мажмуч.

Озик-овцат максулотларини, материалларни n»i 
буюмларни идентификатлаш -  бу уларнинг меъёрнИ 
техник хужжатларда ^рнатилган талабларга мослигини 
аниклаш билан боглик фаолият.

Озик-овкат максулотларининг хавфсизлиги -  озик 
овкат мах,сулотларининг санитария, ветеринария, фитос .i 
нитария нормалари ва коидаларига мослиги.

Органолептик усул -  товарларнинг сифати инсом 
нинг сезги органлари(куриш, х,идлаш, таъм рецепторлари 
эшитиш) ёрдамида аниклаш.

Сакланувчанлик муддати -  бу муддат давомида TOH.ip 
узининг бажариши керак булган функциясини саклаб ту 
ради.

Сифат буйича йукотишлар -  бу микробиологик, био 
логик, биокимёвий, кимёвий, физикавий ва физик-кимс 
ВИЙ жараёнлар туфайли буладиган йукотишлар.

Сифатнинг интеграл кУрсаткичи > товарни истеъмол 
килганда ва ундан фойдаланганда жами фойдали самар.1
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дорликнинг зти истеъмол к;илиш ва фойдаланиш учун за- 
рур б^ладиган харажатлар нисбати тушунилади.

Сифатнинг комплекс к)^рсаткичи -  товарнинг бир 
мечта хусусиятларига тааллук^ли сифат курсаткичидир.

Сифатнинг таянч к^саткичи -  сифатни нисбий 
бах,олашда эталон сифатида олинган курсаткичидир.

Технологик жараён^маълум бир ишни бажариш учун 
эарур буладиган технологик жараёнларнинг кетма-кетли- 
гидир.

Товар -  бу "олди-сотди” шартномасига асосан, бир 
тахсдан иккинчи шахсга бериладиган хдр к;андай ашёдир.

Товар белгиси -  маълум бир юридик ва жисмоний 
тахсларнинг товар ва хизматларини бошк;а юридик ва 
жисмоний шахсларнинг товар ва хизматларидан фарк;лаш 
учун кулланиладиган белгидир.

Товар йУкотишлари -  товарнинг натурал ифодалан- 
ган, бутунлай ёки кисман, микдор ва сифати жихдтидан 
буладиган йук;отишлардир.

Товар сифати -  товарнинг истеъмол хоссалари маж- 
муидир.

Товар сифатини бат^олашнинг комплекс усули -  то­
варнинг комплекс курсаткичларидан фойдаланишга асос- 
ланган сифатни бах,олаш усулидир.

Товарлар ассортиментининг тавсифи -  товарлар- 
нинг ижтимоий ва функционал мацсадларда фойдаланиш- 
ни аник;ловчи белгилари ва турлари хоссаларининг маж- 
муидир.

Товарни кодлаштириш -  классификациялаш гурух,и 
ёки классификациялаш объектига код беришдир.

Товарнинг ассортименти -  бу битта ёки бир нечта 
белгилар буйича бирлаштирилган товарлар бирлигидир.

Товарнинг ахборот хавфсизлиги -  бу товарнинг ах- 
борот мух,итида химояланганлик холатидир.
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Товарнинг rypyj^H -  курсаткичлари ва истеъмол хоп .i 
лари буйича ухшаш товарлар классларининг мажмуидмр.

Товарнинг истеъмол циймати -  товарни исте1.мп/| 
Килганда ва ундан фойдаланганда истеъмолчининг мид 
дий ва маданий эх,тиёжларини кондира оладиган xycyi и 
ятлари мажмуидир.

Товарнинг нави -  меъёрий )уокжатлар била и 
урнатилган, бир ёки бир нечта к^саткичлари буйича ма i. 
лум бир товарни градациялашдир.

Товарнинг сифат градациялари -  сифатнинг ни 
му)^им к^фсаткичи ва нуксонларига к;араб, бир номдаги ги 
варларни юк;ори боск;ичидан то паст боскичларигача тии 
фалашдир.

Товарнинг сифат к^рсаткичи -  товарнинг си(|«а 
тини ташкил этувчи, бир ёки бир нечта хоссаларинит 
миадорий тавсифидир.

Товарнинг сифат к^рсаткичининг м у^м ли к кп 
эффициенти -  сифатнинг бошца курсаткичлари орт и 
да айнан шу курсаткичнинг ахдмиятлилигини микдорнИ 
жихдтдан тавсифлаш.

Товарнинг хоссалари -  товарни яратишда, ишл.|П 
чик;аришда, синашда, сак;лашда, ташишда, техник хизм.и 
курсатишда, таъминлашда, фойдаланишда ва истеъмпл 
килишда намоён буладиган объектив узига хослигидар.

Товарш)Ч1 0 слик -  бу товарнинг истеъмол к;ийматиии 
Урганадиган комплекс ижтимоий ик;тисодий ва табииИ 
техник фан х̂ 1 Собланади.

Токсин -  ярадор хужайралар, инфекцион агентл.|р 
бактериялар, вируслар, замбуруглар(микотексинлар) ii.i 
паразитлар томонидан ишлаб чицариладиган биологии 
захдр х,исобланади.

Хавфсизлик -  инсонларнинг хдёти, соглиги, юридик 
ва жисмоний шахсларнинг мол-мулкига, атроф-мух,и i,
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хдйвонлар ва усимликларнинг яшашига зарар келтирувчи 
хавф-хатарларнинг йуклиги.

Хавфсизлик -  товарда мавжуд булиб, соглик;к;а зарар 
стказувчи биологик, кимёвий, физикавий ва бошк;а омил- 
лардир.

Халк истеъмол товарлари -  фойда олишга м)^лжал- 
ланмаган, ах;олига сотЯшга мулжалланган, шахснинг 

оиласининг фойдаланиши учун ишлаб чик;арила- 
диган товарлар гурух,идир.

Х.ИД -  }̂ ид билиш рецепторларини к;итик;лашда вужуд- 
га келадиган, сифат ва мивдор жихдтидан аник;ланадиган 
сезгидир.

Ярок;лилик муддати -  бу муддат давомида озик;-овк;ат 
мах,сулотини сакдаш, ташиш, реализация цилиш чогида 
хавфсизлик нормалари ва цоидалари талабларига риоя 
этилган миадорда у фойдаланишга ярок;ли булиб туради, 
бу муддат тамом булганидан кейин эса мах,сулот одамлар 
хдёти ва саломатлиги учун хавфли булиб цолиши мумкин.
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илОВАЛАР
Макро ва микроэлемеитларнинг манбалари, а?^амияти ва суткалик истеъмол

меъёрлари
1<нлова

Maiqio Аспсий манбалари

Т/Р ва микро 
элемент- 

лар
Манба номи

Мнкдори.
К 1 Г %

теъмол нор- 
маси

Инсон хаетядаги адамалтя 
(кайсм колатларда к^лланяладн)

Орик мол гушти 7
Тухум 54
Сут 11В Суяк ва тишнинг^9 фоизи кальций- 

дан ташкил топтан.
Кальций организмда суякларнинг 
Х.О С И Л  булишида иштирок этади.

Пишлок 930
Творог 140
Сулибрмаси 65

Кальций
{Са]

Бутдой уни 15 Кальций етишмаса болаларда рахит

1 ГУ1>УЧ 9 0.8-1 0 г касаллиги вужудга келади.

Олма 7 "Д" витамини организмда кальций- 
нинг х,азм булишига ёрдам беради, 
Инсон суякларининг мурт булиб 
цолиши дам кальций етишмаслиги 
туфайли руй беради.

Алельснн 45
1'рек ёнгиги 90
Ок Сошли карам 45
Гаыгли карам 09
Сабэи 56
Картошка 14

N)и*и*



ю
Фосфор
ваунинг
бирикма-

лари
СР]

Гуруч ёрмаси 150
Сули ёрмаси 349
Манная ёрмаси 85
Тари1̂  ёрмаси 233
Олий навли 
бурдой уни

86

Биринчи навли 
бурдой уни 115

Иккинчи навли 
бурдой уни 184

Карамел 68
Сут 90
Сметана 55-60
Ё р л и  творог 216
Голландия
П И Ш Л О Р И

544

Бринза 396
Эритилган
пишлок;

470

Картошка 58
Ок;бошли карам 32
К|изил сабзи 55
Сариксабзи 40

1,0-1,5 г 
Т у б е р 10^ л ё з  к а -  

с а л л и г и  б и л а н  

к а с а л л а н г а н д а ,  

С у Я К , Т И Ш  с и с -  

т е м а л а р и  к а -  

с а л л а н г а н и д а  

с у т к а л и к  м е -  

ъ ё р  2 , 0 - 2 ,5  г  н и  

т а ш к и л  э т а д и

Инсон х,аётининг ̂ м м м а  жараёнла- 
рида, айник;са, асаб функцияларида 
иштирок этади.

Суяк шаклланишида, ферментлар, 
гормонлар х,осил булишида ишти­
рок этади.

Узо1̂  муддат фосфорнинг организм- 
да етишмаслиги остеопороз касал- 
лигини келтириб чи 1̂ аради.

Фосфор етишмаса иштахд йук;олади 
хдмда инсоннинг акдий ва жисмо- 
ний иш кобилияти пасайиб кетади.

Урих 26

К)
4̂

Бе\и 24
Хурмо 42
Олма 11
Лимон 22
Оц ззмбуруг 89
Мол гушти 188
Оддий жавдар 
унидан тайёрлан- 700 Натрий хужайралардаги ва тузима-
ган нон лардаги жараёнларда иштирок эта-

Биринчи нав 
бурдой унидан 
тайёрланган нон

378
ди.

>

Натрий ионлари т^к;има колло-Гуруч 25
Сут 50 идларининг букишини келти­

риб чик;аради, натижада сувнинг 
са 1̂ ланиши таъминланади.3

[Натрий)
Na

Голландия
П И Ш Л О Р И

1000
4-6 г, шунга 

мос келади 10-

Бринза 1560 15 г ОШ тузи

Ок бошли карам 13 Ош тузи J^ O H H H H P  таркибида NaCl 
сарфини тулдириб, ош1̂ озонда хло-Картошка 28

Кизил сабзи 21 рид кислотасининг > о̂сил булишига
Урик 5 ёрдам беради. Натижада трипсин

Бе)^и 14 ферменти 01ссилни парчалайди.

Олма 26
Мандарин 12



к>
V I
00

Мол гушти 84
К|̂ й гушти 80
Докторская кол­
баса 828

Жавдар нони 227
Бутдой унидан

208
Энг куп мидцорда усимлик

тайёрланган нон мах,сулотлари таркибида булади.
Картошка 568

Организмдаги ферментатив жара- 
ёнларда иштирок этади.

Карам 272
Сабзи 287
Помидор 290
^рик 305 Одсилнинг сув тутиш добилиятини

4 [Калий] Банан 948 3-5 г пасайтиради, натижада организм-
К Шафтоли 363 дан сув чидиши тезлашади.

Хурмо 200
Натрийнинг антагонисти 
x^^coблaнaди.

Олма 278
Апельсин 197
Оцзамбурут 468
Курутилган од 
замбурут 3937

Тухум 140
Мол гушти 325

Бугдой 110
Жавдар уни 120
Гуруч 116
Мош 174
Олнй наели 
Бугдой уни

16

Гречиха ёрмаси 200
Гуруч ёрмаси 50
1-нав бугдой уни­
дан тайёрланган 
нон

33

Картошка 28
Сабзи 21
Од бошли карам 12
Олма 8
Лимон 7
Мол гушти 15
Тухум 11
Сут 12
Ловия 139
Донлар 4,5-8,3
Соя 15
Олий нав бугдой 
уни

1,2

N>
V i
•С

[Магний]
Mg

0.4 г

Организмда буладиган хдмма жара- 
ёнларда иштирок этади.
Магний етишмаслиги юрак инфар- 
ктига олиб келиши мумкин.
Магний ошк;озон ости безининг ин­
сулин ишлаб чикдриш фаолиятини 
яхшилайди.

Магний атеросклерознинг олдини 
олишга ёрдам беради.
Магний буйракдаги тошларни эри- 
тишга ёрдам бер1ди.
Магний етишмаса суяклар мурт 
булиб 1̂ олади.

[Темир],
Fe

мг%
15 мг

К|он гемоглобини таркибига кириб 
упкага кислород ташувчи вазифа- 
сини бажаради.



N)âо

Соя уни 7,7
Сут 0,06
Картошка 0,9 Коннинг ивишида ва жигардаги за-

Сабзи 0,7 рарли моддаларни парчалашда иш-

Карам 1,3 тирок этади.

Помидор 0,9
Урик 0,7
Бех;и 3,0 Бирлаштирувчи ту 1̂ малар синте- 

зида иштирок этади ва иммун тизи-Хурмо 2,5
Олма 2,2 мини яхшилайди.
Мандарин 0,1
Узум 0,9
Жигар 8,4
Мол гушти 3,0
Тухум 3,0
Oî  замбуруг 5,2
Куритилган ок; 
замбурут

35

(йод),
J

мкг %

Йоднинг микдори дон 
ма;^сулотлари, сабзавотлар ва 120-150 мкг. Организмда йод етишмаса, бу1̂ ок;

7

'

чучук сувда яшовчи баликдар максимал ис- безлари фаолияти бузилиб, энде-
г^штида 5-8 мкг% ни ташкил теъмол дара- 

жаси 300 мкг
1

МИК бук;ок; касаллиги келиб чикдди.

к;илади. Мол гуштида, тухумда, 
меваларда йод микдори нисба- 
тан бирмунча купроцни таш­
кил этади. Энг куп микдорда 
йод денгиз карами, денгиз 
баликлари ва балик; мойи тар- 
кибида булади.
Республикамизда етиштири- 
ладиган хурмо хдм йодга бой 
булиб, унда йод микдори хур­
мо навига к;араб 25-35 мкг% 
ни ташкил этиши ани1у 1анган.

Йод оцсиллар, ёглар, сув, электро- 
литлар алмашинувида иштирок 
этади.

Организмнинг ривожланиши ва 
усишида иштирок этади.
Йод агугий фаолиятни яхшилаб, тиш, 
тери, сочларнинг согломлигини хдм 
таъминлайди.

1

Мол жигарида 21,8-73,7 Мис купгина оцсиллар ва фермент-
Мол гуштида 3,7-5,4 лар синтезида иштирок этади.

Балиг^ гуштида 0,6-6,8 Миссиз организм темирни гемогла-

Донларда 1,3-3,8 бинга айлантира олмайди.
Мис эритроцит ва лейкоцитларни 
синтез цилишда иштирок этадиган 
ферментлар таркибига киради.
Мис аскорбат кислотаси билан бир- 
галикда иммунитетни оширади 
Гален ва Авиценалар илмий ишла- 
рида мисни дори воситаси сифати- 
да тавсифлайдилар.

8
(Мис),

Си
мг/кг

Дуккакли донлар­
да

3,0-6,8

2 мг

к>On



СРух],
Zn

мг/кг

Бугдой унида 9,3
Картошкада 4,0
Ок бошли карамда 1,7
Пиёз 13,8
Олмада 0,4
^рмон ёнгогида 10,0
Мол гуштида 10-30
Мол жигарида 44
Товуц тухумида 9,8
Сутда 3,9
Донлар таргибида 5-15
Баргли сабзавот- 
ларда

10-20

Меваларда 0,5-1,0
Сутда 0,02-0,03
Тухумда 0,1-0,2
Мол жигарида 2,65-2,98

Фторнинг асосий 
манбаи ичимлик 
суви з^собланади.

1,0-1,5
мг/л

10-15 мг [ин- 
сон организми- 
да рух миедори 

2-3 г ниташ - 
кил этади)

Ёш хдйвон организмида рух етиш- 
маса усишдан тухтайди.
Рух тупровда етишмаса, ̂ симликлар 
касалликка чалинади.
Рух карбогидраза ферментининг 
таркибига киради.
Рух ошцозон ости, буйрак ости ва 
гипофиз безлари гормонларининг 
функциясида мух^1м роль уйнайди. 
Рух жигарда ёг тупланишининг ол- 
дини олади.

ts>

10

[Марга­
нец],
Мп

мг/кг

5-10 мг [катта 
ёшдаги одам- 
ларнинг орга­
низмида 10-15 

мг марганец 
булади. Энг 

куп мицдорда 
суякда, бош 

мияда, жигарда 
ва буйракда 

булади].

Марганец ;^йвонот ва
усимликларнинг ривожланиши ва 
купайиши учун зарзф.
Марганец иммун реакциаларида, 
цоннинг ивишида, тук;ималарнинг 
нафас олишида иштирок этади. 
Углеводлар ва оцснллар алмашину- 
вида иштирок этади.

11
[Фтор]

F
м г %

Организмда фтор етишмаса, тиш 
кариеси касаллиги вужудга келади.

К)ô

12
[Хлор],

С1
мг %

Унинг микдори 
ичимлик сувида

Усимлик
мах,сулотларида 0,02-0,05

Сутда 0,01
Тухумда 0,02
Кепакда 0,1
Шунингдек, ЧОЙ, 

балик; [скум­
брия, треска, 
сом] сули ёрмаси, 
ёнгок;, калла-по- 
ча мах,сулотлари 
хдм мухдм манба 
з^исобланади.

Мол гуштида 76

Сутда 106

Тухумда 106

Пишлокда 880

Ёрмада 19-25

4 мг[ф тор- 
нинг инсон 

организмидаги 
микдори 2,6 г 

ни ташкил эта­
ди. Шунинг 99 
фоизи суякда 
ва ТИШ эмали- 

да булади]

5-7 г

Суяк т^цимасининг шаклланишида 
M>oqiM роль уйнайди.

Липаза, эстераза, лактодогидроге- 
наза ферментларининг фаоллигини 
бошцаради.

I

Организмда кислота-ишцор мухд- 
тини тутиб туришда иштирок эта- 
Д И .
Ошцозон сулагининг асосий компо- 
ненти хлорид кислотанинг синте- 
зида иштирок этади, шу асосда ама- 
лаза ферментини фаоллаштиради.



Картошкада

Олмада

54 Tyj^Ma ва лужайраларда осматик 
босимни бошк;аришда иштирок эта- 
Д И .___________________________________________

ю
I

(Олтингу-
гурт]5

13

Олтингугуртнинг асосий 
манбаи булиб гушт, товук; ту- 

хуми, балик;, сут  мах,сулотлари 
ва денгиз мa^^q^лoтлapи 

x^^coблaнaди. Шунингдек, 
маълум миадорда усимлик 

мax,q^лoтлapидa хдм булади.

1 г

Олтингугуртни "гузаллик” минера- 
ли деб аташади. У етишмаса сочлар 
тез синадиган б^либ цолади ва тов- 
ланишини й^к;отади.
Олтингугурт цистин, метионин 
аминокислоталарининг таркибига 
кириб, оцсиллар синтезида ишти­
рок этади.
Олтингугурт хужайра мембранала- 
рининг ^казувчанлигини ошириб, 
хужайра ва тук;ималардан шлак 
моддаларини чицаришга ва ток- 
синларни нейтраллашга хизмат 
цилади.
Олтингугурт организмда 1̂ ?^пгина 
ферментлар, гормонлар, витамин- 
лар синтезида иштирок этади ва 
цонда цанд меъёрида булишига хдм 
хизмат цилади.

Витаминларнинг манбалари, ах;амияти ва суткалик истеъмол меъёрлари
2-илова

Асосий манбалари
Витаминлар Ми1^^ори,

номи Манба номи (мг®/о ёки 
мкг%ларда)

Суткалик
истеъмол
ми1д:(ори

Инсон з^ётидаги ахдмияти 
(г^айси х;олатларда 

цулланилади)

Ёгда эрувчи витаминлар

KJOn

А [мг% ларда), 
Р-каротин 

х,олида 
[мг%  ларда)

Балиц мойида 19
Сариёгда 0,5
Мол жигарида 3,8

Тухумда 0,4

Сутда 0,02

К^изил сабзида 9

Сариц сабзида 1,1
Оц бошли карамда 0,4

Барра пиёзда 6

Помидорда 1,2

Картошкада 0,02

Олмада 0,03

Откулокда 2,5

Кора смородинада 0,1

Катта ёшдаги 
эркаклар ва 
аёллар з^ун- 

1.5; Бола 
эмизадиган 

оналар учун-2,5 
мг

Еш организмнинг нормал 
ривожланишига ёрдам беради. 
А витамини етишмаганда соч 
тукилиб, товланувчилигини 
йуцотади.
А витамини етишмаса, куз 
касаллиги- ксеро фталмия 
келиб чицади.
Органзмнинг 
касалликларга 
гини оширади. 
Р каротин

инфекцион
бардошлили-

туцималарга
кислород ташувчи вазифасини 
бажаради.



юо\С\

Д (кальцифе­
рол], мкг% 

ларда

Треска балити 
жигари мойида

125-750

Молларнинг
жигарида

0,2-1,2

Кишда n y x y v L  

саригида
3,5

Езда тухум 
саритида

12,5

Сариётда 0,5-1,2
Усимлик мойида 
ультрабинафша 
нурлар билан 
ишлаганга цадар

0

Усимлик мойида 
ультрабинафша 
нурлар билан 
ишлагандан кейин

25-50

Бурдой муртагида 25
Маккажухори
муртагида

15-25

Сули донида 18-20
Жавдар ва
маккажухори
донида

10

400
интернационал 

бирликдан 
ошмаслиги 

кер ак(1 
интернацио­
нал бирлик 

0,025 мкг 
кимёвий тоза 
Д витаминига 
тутри келади]

Болалар рахит касаллигининг 
олдини олади.
Фосфор ва кальцийнинг 
ошцозон- ичакларга
сурилишини яхшилайди.
Д витамини чорвачиликда 
цорамоллар ва
паррандаларнинг махсулдор- 
лигини оширишда кенг 
кулланилмокда

Е (токоферол], 
мг%

12-15 мг

Е витамини етишмаслиги 
бепуштликка олиб келади, 
шу сабабли купайиш омили 
хисобланади.

ыо

Сархил
сабзавотларда

1,5-2,0

Сутда 0,1-0,5 ЕЕ витамини етишмаслиги 
купчилик туцималар струк- 
турасининг ва туцимасинингСариёгда 1,5-2,5

Тухумда 1,0-3,0 бузулишини келтириб

Кунгабоцар
мойида

60
чицаради, натижада дистрофия 
ривожланади.

Соя мойида 120
1

Кук нухатда 0,1-0,3
Картошкада 0,008

Сабзида 0,1 Протромбин ОЦСИЛИНИНГ ХОСИЛ

Помидорда 0,4
булишида иштирок этиб, 
цоннинг нормал даражада 
цотишига ёрдам беради.Шпинатда 4,5

•«
К

(филлохинон],
мг%

Товуц г^штида 0,01
0,2-0,3 мг

Протромбин синтезида 
иштирок этувчи фермент- 
ларнинг фаол гурухи хисоб-С)сгда 0,002

Гуштда 0,15
ланади
К витамини етишмаслигида 
туцималар ичида цон куюлишиЧучца жигарида 0,6

Треска балигида 0,1 руй бериши мумкин

Тухумда 0,02



Сувда эрувчи витаминлар

W0\
00

с(аскорбат 
кислотаси), 

мг%

Наъматак 470

l^opa смородина 200

Мандаринда 38

Апельсинда 60
Лимон 70

Банан 10

Помидор 25

Ок; бошли карам 50

Бош пиёз 10

Урик 15

Картошка 10

Кук н^хат 25

Ширин 1^3 ил 
КЭлампир

250

Сабзи 5

Бодринг 10

Рангли карам 70

Кора смородина 800-1000
Чаканда
(шиповник)

680

Катта ёшдаги 
одамлар учун 

70-100 мг

С витамини етишмаса цинга 
касали келиб чицади (киши 
х,олсизланади, тиш милклари 
цонайди, тишлар тушиб 
кетади)
Организмнинг иммунитети 
пасаяди, натижада тез-тез 
шамоллаш руй беради.
С витамини углеводлар ва 
оцсиллар алмашинувида 
иштирок этади.
К̂ он томирларининг нормал 
х,олатда булишини ва 
эластиклигини таъминлашга 
ёрдам беради.

Р (биофлава- 
ноидлар}, мг%

25-50 мг
К;он томирларнинг мycrгax ĉaм■ 
лигини таъминлайди

Апелсин ва лимон 500

Узум 290-430

Олма 40-70
Лавлаги 35-75
Карам 50-70
Сабзи 50-100

Картошка 15-35

Бурдой донида 0,41
Биринчи нав 
бурдой унида 0,25

Иккинчи нав 
бурдой унида 0,35

Гуруч кепагида 1,1
Жайдари ундан 
тайёрланадиган 
бурдой нонида

0,2

Биринчи нав 
бурдой унидан 
тайёрланган 
нонда

0,16

Оц бошли карамда 0,06
Картошкада 0,12
Помидорда 0,1

Р витамини етишмаса 
капиллярлар м5^рт булиб 
колади, киши тез да чарчайди, 
;^олсизланади
С витамини билан биргаликда 
оксидланиш жараёнларини 
тезлаштиради.
С ва Р витаминлари 
синергистлар ^^исобланади

К>â

(тиамин)
мг% 1,8-3,0 мг

Bj витамини етишмаса, бери 
бери касаллиги взоку’дга кела- 
ди (периферии нервларнинг 
турлича огрик;, билан 
кечадиган яллицланиши)

Иштах;а йуцолади, тез да
чарчаш, уйкусизлик х;олатлари 
кузатилади

Оцсил, ёг, сув, углеводлар 
алмашинувида иштирок этади

7



Олмада 0,01

Мол гуштида 0,07

Мол жигарида 0,36

Сзтда 0,03

Мол гуштида 0,13

Сутда 0,13

Тухумда 0,69

Бугдойда 0,13

Бугдой муртагида 1,0
Биринчи нав буг­
дой унидан тай- 
ёрланган нонда

0,07

Гречиха ёрмасида 0,2

Сабзида 0,07

Картошкада 0,05

Кук нухотда 0,19

Помидорда 0,04

Урикда 0,06

Олмада 0,03

Асалда 1,04
Куруц пиво 
ачиткисида

2,3

Bj витамини пироузим 
кислотасини парчалайдиган 
п и р у в а т д е к а р б о к с и л а з а  
ферменти таркибига киради.

ю'Ло
в,

(рибофлавин),
мг%

1,8-3,0 мг

В. витамини етишмаса бош 

огрийди, иштахд йук;олади. 
Тери ачишиб, к^зда отрик; 

пайдо булади.

Бу витамин оксидланиш- 

к;айтарилиш жараёнларида 

иштирок этадиган "флавинли 

ферментлар таркибига киради.

Иккинчи нав 
бугдой унидан 
тайёрланган 
нонда

1,92

Гречиха ёрмасида 1,19
РР витамини углеводлар, ёглар

Сули ёрмасида 1,1
Гуштда 2,8

ва ок;силлар алмашинувида

Мол жигарида 7,1
иштирок этади.

Организмнинг инфекцияларга 

1̂ арши кура^|[иш 1̂ обилиятини 

1ф 1айтиради ва кон 

томирларни кенгайтиради.

Тухумда 0,19
РР(никотин 
кисяотаси) 

мг%

Сутда 0,1
15-25 мгЧ

Голланд
пишлогида

2,8

Карамда 0,9 РР витамини пеллагра

Картошкада 0,4 касаллигидан x^lмoя к;илади

Помидорда 0.53 (терининг курукшаб, гадир-

Сабзида 1,0 будур булиб колиши).

Олмада 0,3

Узумда 0,3
Куритилган ок; 
замбругда

40

10
Be

(пиридоксин),
мг%

Гз^штда 0,5-0,7
1,8-3,0 мг

Азотли моддалар 
алмашинувида муким 
ахдмиятга э г а .Сельд балигида 0,1

ю



to-оto

Тухумда 0,2

Пишловда 0,7

Ачитциларда 4,50

Бугдой унида 0,3

Картошкада 0,2

Сабзида 0,1

Карамда 0,15

Горохда 0,3

Лавлагида 0,1

Мол гуштида 2,0-8,0

Мол буйрагида 20-50

Жигарда 50-130

Сигир qггидa 0,2-0,6

Пишловда 1,4-3,6

Т)0{ум саригида 1,2

Сельд балигида 11

Асаб тизими фаолиятида 
муз^им роль уйнайди.

Bg витамин етишмаса, тери- 
нинг шамоллаб яллигланиши 
руй беради.

11 BJ2Cциaнкoбaл- 
амин), мкг% 2-5 мг

B j2 витамини етишмаслиги 
анемиянинг огир шаклининг 
ривожланишига олиб келади. 
В,2 витамини етишмаса иштахд 
йук;олиб, ш^сил, углевод, ёглар 
алмашинуви бузилади.
B j2 витамини к;оннинг ивишига 
ёрдам беради.
Бу витаминдан нур 
касалликларини даволашда 
хдм фойдаланилади.

Молжигарида 160

Мол гуштида 10

Мол буйрагида 45

Сзтда 4

Т)о<умда 11

Петрушкада 117

Помидорда 11

Салатда 40

Бош пиёзда 5

Лимонда 3

Нон ачитвдсида 1080

Пиво ачитвдсида 1470

12

to-о

в,, (фолат 
кислатаси], 

мкг%
0,2-0,4 мг

Инсонда бу^ладиган анимея 
касаллигини даволашда
кулланилади

Фолат кислотаси серин, 
цистин, метионин аминокис- 
лоталари, пурин асослари 
биосинтези.^ иштирок
зтадиган ферментларнинг 
асосий таркибий к;исмларига 
киради.

Бу витамин етишмаса, цон 
ивиши бузилиши мумкинлиги 
хдм аницланган.



3-илова
>^леводлар мавзусини чукур У^лаштириш учун 

БББ жадвали

Т/р Мавзу саволлари Биламан Билишни
хохдайман

Билиб
олдим

1. Углеводлврга нималар 
киради?

2. Моносахар идлар. Тузилиши 
хоссалари

3. Дисахаридлар. Тузилиши 
хоссалари

4. Полисахаридлар. Тузилиши 
хоссалари

4-илова
Ёглар мавзусини чукур узлаштириш учун 

БББ жадвали

Т/Р Мавзу саволлари Биламан Билишни
хох,лайман

Билиб
олдим

1. Ёгларнинг тузилиши, 
кимёвий таркиби

2.
Ёгларнинг таркибига 
кирувчи ёг кислоталари ва 
уларнинг ахдмияти

3. Ётларнинг физик-кимёвий 
курсаткичлари

4. Ёгларни сак;лаш жараёнида 
буладиган узгаришлар

5-илова
Оксиллар мавзусини чукур 5^злаштириш учун 

БББ жадвали

Т/р Мавзу саволлари Биламан Билишни
хо^лайман

Билиб
олдим

1. Ок;силларнинг ахдмияти, 
тузилиши
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2. Оксилларнинг хоссалари
3. Ок;силларнинг турлари
4. Аминокислоталар ва 

уларнинг а;^амияти
5. Термик ишлов берилганда 

оксилларда буладиган 
узгаришлар «

6-илова,
Ферментлар мавзусини чукур узлаштириш учун 

БББ жадвали

Т/Р М авзу саволлари Биламан Билипши
xoviaHMaH

Билиб
олдим

1. Ферментларнинг тузилиши

2.

Ферментларнинг 
хоссалари ва кимёвий 
катализаторлардан 
фаркланиши

3.
Ферментларнинг озик;-овк;ат 
мах;сулотларини ишлаб 
чи 1̂ ришдаги ахдмияти

4. Фермент препаратлари

7 - илова
Товарларни идишларда ва тукма усулда сацлашни 

таккослаб ^ган и ш  учун «Венн диаграммаси»



8-илова.
Товарларни са^лаганда ва ташиганда б^^ладиган 

нобудгарчиликларнинг келиб чи^иш сабабларини
келтиринг

Товарлар тамгасида булиши керак б$^ладиган 
ахборотларни келтириш
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