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ANNOTATSIYA

Mazkur o‘quv qo‘llanma “Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini veterinariya-
sanitariya ekspertizasi” fanidan amaliy va laboratoriya mashg ulotlarini
tizimli va ilmiy asosda tashkil etish uchun metodik yordamchi vosita sifatida
ishlab chiqilgan. Qo‘llanma veterinariya yo‘nalishidagi bakalavriat va
magistratura  talabalari, ilmiy izlanuvchilar, shuningdek, go‘sht
mahsulotlarini ishlab chigarish va nazorat qilish bilan shug‘ullanuvchi
amaliyotchi mutaxassislar uchun mo‘ljallangan.

Ushbu fan veterinariya-sanitariya nazorati tizimida muhim o‘rin
egallaydi, chunki inson salomatligi va oziq-ovqat xavfsizligi bevosita
iste’mol qilinayotgan hayvonot mahsulotlarining sifatiga bog'liqdir.
Qo‘llanmada go‘sht va go‘sht mahsulotlarining xavfsizligi, sifat
ko‘rsatkichlari, tashqi va laboratoriya sharoitida ekspertiza gilish,
shuningdek, mahsulotlarni sertifikatlash jarayonlari to‘liq yoritilgan.

Qo‘llanma tarkibida amaliy mashg‘ulotlarning mazmuni izchil
yoritilib, har bir mavzuga doir kirish qismi, nazariy asoslar, amaliy
topshiriglar, laboratoriya tahlillarining bajarilish tartibi, foydalaniladigan
asbob-uskunalar ro‘yxati, xavfsizlik texnikasi bo‘yicha ko‘rsatmalar va
nazorat savollari keltirilgan. Talabalar har bir mashg‘ulot orqali go‘sht va
ichki a’zolarni tahlil qilish, patologik o‘zgarishlarni baholash, mikroskopik
va kimyoviy tahlillarni o‘tkazish bo‘yicha ko‘nikmalarga ega bo‘ladilar.

Qo‘llanmada quyidagi asosiy yo‘nalishlar bo‘yicha mashg ulotlar
keltirilgan:

So‘yishdan oldingi va keyingi veterinariya-sanitariya ekspertizasi;

Go'shtning organoleptik, fizik-kimyoviy va mikrobiologik tahlili;

Parazitologik tekshiruvlar (Trixinella, Cisticercus, Fasciola va h.k.);

Kolbasa, dudlangan mahsulotlar, konserva va yarim tayyor mahsulotlar
ckspertizasi;

Go'‘shtdagi zararli moddalar va toksik elementlarni aniglash usullari;

Go‘sht  mahsulotlarini  realizatsiya qilish uchun  hujjatlarni
rasmiylashtirish, sertifikatlash va markalash tartibi.

Mazkur qo‘llanma orqali talabalar fagat nazariy bilimlarni emas, balki
ularni amaliyotda qo*llay olish, muayyan holatda to‘g‘ri ekspertiza xulosasi
chiqara olish, zamonaviy laboratoriya usullaridan foydalana olish,
epidemiologik xavf tahlilini olib borish va xavfsizlik choralarini belgilay
olish kabi malakalarni ham egallaydilar.

0*quv qo‘llanma yuqori kasbiy bilim, tahliliy fikrlash va amaliyotga
tayyorlikni ta’minlaydi. Shuningdek, qo‘llanmani go‘sht mahsulotlari bilan
ishlovchi texnolog, laboratoriya mutaxassisi, veterinariya vrachi, davlat
nazoratchisi, epidemiolog va boshqa tegishli soha vakillari ham
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foydalanishlari mumkin. Qo‘llanma davlat ta’lim standarti va fan dasturi
asosida ishlab chigilgan bo‘lib, fanga oid amaliy kompetensiyalarni
shakllantirishda ishonchli manba bo‘lib xizmat giladi.



KIRISH

Go'sht va go‘sht mahsulotlari ozig-ovqat sanoatining muhim
tarmogqlaridan birini tashkil etadi. Ularning inson ovqatlanishidagi o‘rni
begiyos bo‘lib, yuqori biologik qiymati, to‘liq almashuvchi
aminokislotalarga boyligi, yog‘lar, vitaminlar va mineral moddalarning
muhim manbai sifatida qadrlanadi. Birog, go‘sht mahsulotlarining biologik
faol muhit bo‘lishi, ularning tez buzilishiga, mikroorganizmlar, parazitlar
yoki toksik moddalarning rivojlanishiga imkon yaratadi. Shu sababli go‘sht
va go‘sht mahsulotlarining sifati, xavfsizligi va iste’molga yaroqliligini
aniqlash veterinariya-sanitariya nazoratining asosiy yo*nalishlaridan biridir.

Go‘sht va go‘sht mahsulotlari veterinariya-sanitariya ekspertizasi - bu
chorvachilik mahsulotlarini, jumladan go‘shtni va undan tayyorlangan
mahsulotlarni tekshirish, baholash hamda iste’mol uchun yarogliligini
aniqlashga qaratilgan tizimli ilmiy-amaliy faoliyatdir. Bu yo‘nalish
zamonaviy velerinariya tibbiyoti, oziq-ovqat xavfsizligi, mikrobiologiya,
toksikologiya, immunologiya va boshqa fanlar bilan uzviy bog‘liq bo‘lib,
xalq salomatligi va oziq-ovqat xavfsizligini ta’'minlashda muhim o‘rin
tutadi.

Mazkur o*quv qo*llanma “Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini veterinariya-
sanitariya ekspertizasi” fanining amaliy va laboratoriya mashg‘ulotlariga
bag‘ishlangan bo‘lib, talabalarda mazkur soha bo‘yicha chuqur nazariy
bilimlarni shakllantirish, mustahkamlash va eng muhimi - amaliy
ko‘nikmalarni rivojlantirishga xizmat giladi. Qo‘llanma orqali talaba go‘sht
mahsulotlarini organoleptik baholash, fiziko-kimyoviy tahlillarni o‘tkazish,
mikrobiologik va parazitologik tekshiruvlar asosida veterinariya-sanitar
xulosasini berish kabi muhim jarayonlarni o‘zlashtiradi.

0‘quv qo‘llanmaning mazmuni O‘zbekiston Respublikasi Veterinariya
va chorvachilikni rivojlantirish davlat qo*‘mitasi, Sog‘liqni saqlash vazirligi,
gishlog xo'jaligi sohasiga oid normativ hujjatlar, veterinariya qonunchiligi,
xalqaro gigiyena standartlari (HACCP, ISO, OIE va boshqalar) talablariga
mos holda ishlab chigilgan.

Qo‘llanma veterinariya yo‘nalishida tahsil olayotgan bakalavr va
magistratura talabalari, soha bo‘yicha ilmiy izlanish olib borayotgan
izlanuvchilar, laboratoriya mutaxassislari, veterinar shifokorlar, ozig-ovqat
xavfsizligi xodimlari hamda go*sht mahsulotlarini ishlab chigarish va qayta
ishlash bilan shug‘ullanuvchi korxonalar xodimlari uchun ham foydali
amaliy qo‘llanma bo'‘lib xizmat giladi.



AMALIY MASHG‘ULOTLAR
1-Amaliy mashg‘ulot.

Mavzu: Organoleptik usulda go‘shtni hayvon turlariga
mansubligini aniglash.

Reja:
1. Organoleptik usulida go'shtni gaysi hayvon turiga mansubligini
aniqlash.
2. Ot, goramol go‘shtini va ichki organlarini bir-biridan ajratadigan
ayrim belgilar.

Mashg‘ulotning magsadi: talabalarga orgonoleptik va laboratoriya
tekshirish usuli to*g‘risida umumiy tushunchalar beriladi, go*sht to‘g‘risida
hamda turli hayvon turlariga mansub go‘shtlarni bir-biridan ajratadigan
belgilari to‘g‘risida batafsil ma’lumotlar beriladi.

Mashg‘ulotning mazmuni: ishlab chigarish jarayonida veterinariya
vrachlari amaliyotida shunday holatlar bo‘ladiki, turli hayvonlar go‘shtini
bir-biridan ajrata bilish kerak bo‘ladi, jumladan, qo‘y, echki go‘shtini it
go'shtidan, quyon go‘shtini mushuk go‘shtidan, qoramol go‘shtini ot
go'shtidan.

Organoleptik usulida go‘shtni qaysi hayvon turiga mansubligini
aniglash. Ishlab chiqarish jarayonida veterinariya vrachlari amaliyotida
shunday holatlar bo‘ladiki, turli hayvonlar go*shtini bir-biridan ajrata bilish
kerak bo*ladi, jumladan, qo‘y, echki go*shtini it go*shtidan, quyon go‘shtini
mus?u{k go'shtidan, goramol go‘shtini ot go*shtidan. Go'‘shtlarning tashqi
ko‘rlm.shi asosida bir-biridan ajratish mushkul ishlardan biri hisoblanadi.
Ko'pgina veterinariya-sanitariya ta’limotlariga asoslangan holda quyidagi
nflrsAalarga e'tibor berilishi kerak: go‘shtning tashqi ko‘rinishiga, jun va
qllﬂmg. bor-yo‘gligiga, suyaklarning anatomik-morfologik jihatidan
farqlgmshiga. yog‘ning fizika-kimyoviy xususiyatlariga, gilkogenning sifat
va miqdori aniglanishiga va presipitatsiya reaktsiyasiga.

Go'shtning qaysi hayvonga mansubligini aniglashda go‘shtning rangi
va muskul totqimalarining strukturasini bilish yctarli darajada ma’lumot
hlsol?lanmz\ydl, chunki go‘shtning bu belgilari hayvonlarning jinsiga,
'yosh.lga, mahsuldorligiga va boshqa sabablarga ko‘ra o‘zgarishi mumkin.
Turli l]gyvonlar go'shtini bir-biridan ajratish jadvallarda keltirilgan. Bundan
tashqari, bozorga sotish uchun olib kelingan, uy sharoitida so‘yilgan
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quyonning orqa oyoqlarining birida, sakrash bo‘g‘imining pastida 3 sm
chamasida terisi qoldirilgan bo‘lishi kerak.

Ot, goramol go‘shtini va ichki organlarini bir-biridan ajratadigan

ayrim belgilari

1-Jadval
; GO‘SHT
Ko‘rsatkich
s Ot Qoramol
1 2 3
Birinchi bo'yin | Qanotlarida ko‘ndalang | Qanotlarida ko‘ndalang
____umurtqasi teshigi bor teshigi yo‘q
o prore Tishsimon o‘simtasining | Tishsimon o‘simtasi yarim
| P Y shakli iskanasimon silindr shaklida
| Tanasi kalta, lekin yelka :
| = s A Tanasi uzun, yelka
| : o‘simtasining oxiri s 3 o
| Ko‘krak : o'simtasi qalinlashmagan,
| % qalinlashgan. g .
umurtqasi 2 x : plastinkasimon.
Umurtqaning miqdori Ut degi3 ta
17-19 ta murtqaning miqdo
Yonbosh tomoni
Ko‘krak suyagi qisilgan. Ichki yuzasida | Yuqori-yonboshi qisilgan

Kurak suyagi

Yelka suyagi

ponasimon shaklda

| tog‘aysimon tarog‘i bor

tarog‘i yo‘q

Kurak suyagining tarog'i
asta-sekinlik bilan
bo‘yinga otgan.
Bo‘g‘im chuqurchasida
_kesigi bor

Akromial o‘simta yaxshi
rivojlangan. Kurak tarog‘i
boshqa hayvonlarga
nisbatan yaxshi rivojlangan

Suyakning yuqori
qismini oxirida uchta
suyak do‘ngligi, suyak
boshining o‘rta qismi
chetida sinovial
chuqurcha bo‘ladi

Suyak yuqori gismining
oxirida ikkita suyak
do*ngligi va bitta
do‘nglikora chuqurchasi
bor

< Tirsak va bilak
| suyagi

Bilak suyagi yaxshi
rivojlangan, lekin tirsak
suyagi
reduktsiyalashgan, uning
faqat yuqori tomoni
yaxshi rivojlangan,

suyaklararo bo‘shlig‘i

7

Bilak suyagi yaxshi
rivojlangan, tirsak suyagi
zaifroq. Har ikkala suyak

orasida bo‘shliq bor.
Tirsak suyagining pastki

qismi ingichka




Qovurg*a suyagi

keng. Tirsak suyagining

pastki gismi yupga
__ plastinkasimon

Ingichka, bir xilda keng

Keng, pastka tomon kuchli

kengaygan

Son suyagi

| Boldir suyagi kata va

Son suyagining boshi
0‘yiq va muskulni
birlashtiruvchi
do*mboglari yaxshi
rivojlangan, orqa yuza
chuqurchasi bor

Son suyagi gisqarog, lekin
yo‘g*on, katta rivojlangan,

orqa yuza chuqurchasi
kichikroq

kichik boldir

Boldir suyagi yaxshi
rivojlangan. Katta boldir
suyagining pastki qismida

Boldir suyagi suyaklaridan iborat.
Katta boldir suyagi uchinchi arigchasimon joy
yaxshi taraqgiy etgan bor
. . Dumg ‘aza suyagi beshta
D as :
u{ng gza uyasl =l o‘murtqadan iborat. Yelka
o‘murtqadan iborat. S
Dumg'aza Qulogsimon bo‘g‘im Qi et -e
{ T ! ; qo‘shilgan. Dumg‘aza
i suyagi yuzasi yuqoriga qaragan. i k e
‘ O‘simtalari o°rta taroqga danOlKenE O e
‘ s o‘simtalari bir-biriga
| & qo‘shiladi
| Ingichka, uzun, yuqori .
| Bo'yni gismida yog* qoplamasi Bee, kﬂlli'l, y?g
| fiotad: qoplamasi yo‘q
L Sag‘ri Qavariq Botiq
| Go*shtning rangi quamlir-mal]a Ochig-qizildan qoramtir
| . : (ko‘kimtir) tovlanadi qizilgacha
| Yog ningrangi | To'qsarig ~ Och-sariq, sariq
Yog'ning Yumshoq, barmogqlar Qattiq, zich, barmoglar

konsistentsiyasi

orasida eriydi

orasida uvalanadi. |

Yog ning erish

haror_ati G 27,0 - 26,5 45,0 - 48,0
tashqi yog'i 31,5 49,4 —-52.0
__ichkiyogi |
| Yog'ning yod B
| e 78 -84 32-47




: 20°C haroratda

| yog'ning sinish

1,4563 - 1,4590

1,4470 - 1,4480

koeffitsienti
Bo*Imali tuzilishga ega
emas, sillig, bir
Buyragi so‘rg‘ichli. O‘ngdagisi | Ko‘p bo‘lmali tuzilishga
uchburchak shaklda, ega (16-18 bo‘lma)
chapdagisi-loviyaga
o‘xshash
Crapromoni ki | 8
Opkasi bo‘limdan, o‘ngi uch fiml id =
bo‘limdan iborat Bo‘lim a.r i
chegara ajralib turadi
Aniq 3 bo‘lakka 3 bo‘lakka aniq
| Jigari bo‘lingan, o‘t pufagi bo‘linmagan. O‘t pufagi
| yo' bor
i Talog'i Yalpoq, uchburchak, Yalpog, tuxumsimon
qiyshaygan cho‘ziq
Qo'y, it go‘shti va ichki organlarini ajartadigan ayrim belgilari
2-Jadval
s = s GO‘SHT
[ Kﬁ(rp”rsa{l'ucl\rl e Qo It
g 1 2 3

| Birinchi bo‘yin

Qanotlari qalin

Qanotlari yupqa va keng
yoyilgan, ganot teshiklari

[ umurtqasi o‘rnida qanot chuqurchalari
[ bor
Btk Tishli o‘siml_asi iskana Tishli o‘simt.asi silindr
e | shaklida shaklida
Ko‘krak g Umurtqalarining tanasi O*murtqalar tanasi kalta
umurtqalari uzun
Ko‘krak suyagi Yalpoq, yassi Chambarsimon

Bel umurtqalari

Yelka suyagi

Umurtqalar soni 6 ta.
Ko‘ndalang o‘simtalari
__gorizontal yo‘nalgan

O‘murtqalar soni 7 ta,
o‘simtalari ichkariga
qaragan

Yonboshlari qo‘shilib
ketgan, yaxshi taraqqiy

qilgan
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S-shaklida qiyshaygan,
yonbosh va o'rta
o‘simtalari yaxshi taraqqiy
__etmagan



Dumg‘aza
suyagi

p ) Bo ym ol

Go'shtning rangi

Uzun va 4 ta birlashgan |

o‘murtqalardan tashkil |
_topgan

lm,lchka uzun i

qoramtir-qizil

Kalta va 3 ta birlashgan
umurtqalardan tashkil
_topgan |

Yo'gon |

Qizil, qoramtir-malla

Yog ning rangi

|

|

oi (1At

Tiniq qizg “ish, r
Oq ‘]

Kulrang-og |

| 20 °C haroratda
yog‘ining
konsistentsiyasi

Qattiq, zich, barmogqlar |
orasida uvalanadi

Yumshog, barmogqlar
orasida eriydi

Yog'ning erish

harorati, °C +49.5 +23,0
tashqi yog'i + 54,0 +27.0
g S|
Quyon, mushuk go‘shti va ichki organlarini ajratadigan ayrim
beliglari
3-Jadval
: GO‘SHT
‘
Riigatlch Quyon Mushuk
[ 1 2 3

Birinchi bo*yin
umurtqasi

Qanotidagi teshiklari
atlant ganoti tagida
joylashgan

Qanotidagi teshiklari
qganot ustida joylashgan

| Ko‘krak
| umurtqalari

O‘simtalari yuqori

Ko'krak suyagi

ushlaydigan joyining

O‘(lrl o‘tmas S

Kurak suyagi

B

|

Yclka suya;,:

*rm‘

‘ Bel umurtqalari
!

Uzunligi kengligidan
ikki baravar ortiq,
akromial o‘simtasi ikki
___gismga bo‘lingan_
Deltasimon kengligi
~_yaxshi ko‘rinadi
O‘simtalarining oxirida
do‘nglik bo‘lib, oldinga
qaragan

67 gabo‘lingan, qo'l |

rKcngligi uzunligidan ikki

O‘simtalari past (kalta)

”97gd'bo‘lingan,' qol
ushlaydigan joyining oxiri
o“tkir

baravar ortiq, akromial
o‘simtasi cho‘zinchoq,
to‘g'ri bo‘linmagan

Deltasimon kengligi yo'q

O‘simtalarining oxiri
o‘tkir

| Dumg'aza suyagi | Uzun, o‘simtalari baland

e

10



| . Katta va kichik Faqatgina katta do‘mbog"i
i SonEael do‘mboglari bor bor
| Yog‘larning erish
| harorati °C: +22,0 +39,0
tashqi yog'i +25,0 =

ichki yog'i

Nazorat uchun savollar:
1. Ot, qoramol go‘shtini va ichki organlarini bir-biridan ajratadigan
ayrim organoleptik belgilarini sanab bering?
2.Qo'y, it go‘shti va ichki organlarini ajartadigan ayrim organoleptik
belgilarini aytib bering?
3. Quyon, mushuk go‘shti va ichki organlarini ajratadigan ayrim
organoleptik beliglarini sanab bering?

2-Amaliy mashg‘ulot.
Mavzu: Orgonoleptik ko‘rsatkichlarga ko‘ra go‘shtning
yangilik darajasini aniqlash.

Reja:
1. Go*shtni morfologiyasi.
2. Organoleptik usulida go‘shtning yangiligini aniqlash.

Mashg*ulotning magqsadi: Talabalarda go‘sht mahsulotining sifatini
va yangilik darajasini organoleptik ko‘rsatkichlar asosida baholash bo‘yicha
nazariy bilimlar va amaliy ko‘nikmalarni shakllantirish, shuningdek,
mahsulot xavfsizligi va sanitariya-gigiyena talablariga rioya qilishni
o‘rgatish.

Mashg‘ulotning mazmuni: Go‘sht sanoatida va savdo sohasida go‘sht
deganda so‘yilgan hayvonlarning tansidan terisini, boshini, oyoqlarining
pastki gismini va ichki organlarini ajratilgandan qolgan gismiga aytiladi.
Shunga muvofiq go‘sht o‘zining morfologik tuzilishi jihatidan tarkibiga
murakkb to‘qimalarni birlashtiradi, bunga muskul, pay to‘qimalari bilan
birgalikda yog*, suyak, qon va limfa tomirlari, limfa tugunchalari va nerv
tolalari kiradi.

Go'‘shtning asosiy va qimmat baho qismini go‘sht to‘qimasi yoki skelet
muskuli tashkil giladi. O‘zicha aytganda, ya’ni go‘sht to‘qimasi - umumiy
go‘sht degan tushunchani berib, qolgan boshqa to‘qimalar go‘sht deb
atalmaydi.




Dastlabki qayta ishlash jarayoniga va sanoatda qayta ishlanishiga qarab
20'sht quyidagi toifalarga bo‘linadi:

1. Suyakdagi go‘sht - tana go‘shti va yarim tana go‘shti

2. Suyaksiz go‘sht — suyaklardan tananing yumshogq
joylarini ajratilgan qismi.

3. Paysiz go‘sht - muskul to‘qimasini ko‘rinarli pay
birikmalaridan, yog‘dan, limfa tugunlaridan va tomirlardan
ajartilgandan qolgan gismi.

Go‘sht — bu iste’'mol uchun eng gimatbaho mahsulotlar qatoriga kirib,
uning tarkibida odamning organizmi uchun kerakli bo‘lgan barcha biologik
faol moddalar mavjud, bu esa odamlarning hayoti o*sishida va rivojlanishida
katta ahamiyatga ega.

Tananing go‘shtiga va uning tarkibiy gismiga kiradigan to‘qimalarning
morfologik tuzilishiga ta’rifnoma.

Tana go'shtini to‘qimalarining tarkibiga quyidagi asosiy to‘qimalar
kiradi:

Go‘sht, pay, yog* va suyak. Tanadagi bu to‘qimalarning miqdori
hayvonlarning turiga, zotiga, jinsiga, yoshiga va samizligiga bog‘lig.

Muskul to‘qimasi. Umumiy tananing og‘irligiga nisbatan muskul
to‘qimasi o‘rtacha 50-60 % ni tashkil giladi. Muskul to‘qimasining rangi
qizil, lekin har xil soyiladigan mollarda turlicha ranglarda bo*lishi mumkin.
Otning go'shti qoramtir qizg'ish, qo‘yniki gizil g‘isht, qoramolniki to‘gi
gizil, cho‘chganiki ochiq qizg‘ish yoki oqgimtir qizg‘ish rangda bo‘ladi.

Ko‘ndalang targ‘il muskullarda go‘shtning globulini (mixrom)
bo*lganligi sababli rangi qizil. Go*sht to*qimasining rangini turlicha bo‘lishi
hayvonlarning turiga bog‘liq bo‘libgina qolmasdan, boshqa ko‘pgina
sabablarga ham bog‘liqdir (yoshi, jinsi, ozuglanishi, ish faoliyati,
go'shtining termik holati, qonsizlanish darajasi, tozaligi). Kam ishlaydigan
va bo‘rdogiga bogilgan mollarning go‘shtini rangi oqishroq bo‘ladi, bunga
sabab go‘sht to‘qimasining tarkibida go‘sht ogsilini (mioglobulin) kamligi
va oksidlanish reaksiyasi kuchining pastligi. Bundan tashqari go‘sht
to’qimalarining rangini ogish bo‘lishiga sabab hayvonlarning kasallik holati
bilan ham bog‘langan bo‘lishi yoki burdogiga bogish texnologiyasi ta’sir
gilishi mumkin.

Misol uchun: «Oq go*sht» hayvonlarning «Oq muskuly kasalligiga oid
bo'lib, go'shti oq rangda bo‘ladi, bundan tashqari cho*chqalarni burdogiga
bogishda harakatsiz holatda bo*lsa ham go*shtning rangi oq bo*ladi. Bu ikala
holatda ham olingan oq rangli go*shtning toifasi past go*shtlar qatoriga kirib,
sifati yomon bo‘ladi. Go‘shtning qattiq-yumshoqligi hayvonning so‘yilgan
vagtiga bog'lig bo'ladi, ya'ni yangi so‘yilgan hayvonlarniki qattiq,
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sovutilgandan keyin esa tarang bo‘ladi. Bunday go‘shtning yuzasiga barmoq
bilan bosganimizda, chuqurlik hosil bo‘lib, bu chuqurlik tezda ko‘tarilib,
to‘g‘rilanadi. Muzlatib eritilgan va gattig-yumshogligi pasaygan go‘shtning
yuzasiga barmoq bilan bosganimizda chuqurlik hosil bo‘lib, lekin bu
chuqurlik tezda ko‘tarilib to‘g‘rilanmaydi.

Go‘shtning hidi. Go‘shtning hidi hayvonlarning turiga va jinsiga
bog'liq bo‘lib, so‘yilgandan keyin birdan aniqlash mumkin (parnoye
myaso). Qoramol va qo‘ylarning yelinini oldingi tomonidan olingan
go‘shtdan ko‘pincha sutning hidi keladi.

Go‘shtning ta’mi. Go‘sht kulinariya ishlovidan chiggandan keyin
uning hidini o‘zgarishiga ko‘p narsalar sababchi bo‘ladi. Yaxshi sifatli
go‘sht qaytatilsa yoki qovirilsa juda yaxshi hidga ega bo‘lib, ishtaxani
ochadi va ta’mi shirin bo‘ladi. Axta gilinmagan, qari va ko‘p ishlatilgan
mollar go‘shtining siftai past bo‘lib, ta’mi yomon bo‘ladi. Ayrim paytlarda
ozuga va dorilarning hidi ham mollarning go‘shtini sifatiga salbiy ta’sir
qgilib, uni ozig-ovgat uchun yarogsiz gilib qo‘yishi mumkin. Muskul
to‘gimalarining anatoma-morfologik tuzilishi bir butun bo‘lib, ular ko‘p
yadroli to‘qimalarning strukturasiga (tuzilishiga) egadir. Bu to‘qimalarning
birlamchi birlik strukturasi — muskul tolalaridir.

Ularning shakli urchugsimon bo‘lib, uzunligi 12 mm, ko‘ndalang
joylashganlari esa 10 dan 100 mkm.gacha. Muskul tolalari tashqi tomonidan
gayishqoq parda bilan o‘ralgan bo‘lib, bunga sarkelemma deyiladi.
Sarkolemaning ichki yuzasining oldida juda ko‘p yadrolar bo‘ladi. Muskul
tolasining ko‘ndalang tolasida muskul iplari (miofibrilla) joylashgan bo‘lib,
tashqi tomonidan sarkoplazma bilan o‘ralgan, bu esa asosan muskul
to*gimalarini gisqartirish vazifasini bajaradi.

Miofibrillalarning diametri 1 mkm. ular o‘z navbatida yorishgan
izotrop va qorong'ilashgan anizotrop diskalardan iborat.

Aralashgan miofibrillalarda (muskul tolalarida) bir xil muozanatda, bir
xil diskalarda yotadi, shuning uchun mikroskop bilan tekshirganimizda
ko‘ndalang yorug' va qoring‘i yo‘llar ko‘rinadi, bu esa muskul
to‘gimasining tolalarini ko‘ndalang cho‘zilgandek ko‘rsatadi.

Shunga e’tiboran skelet muskullarini targ‘il deb ataymiz.

Muskul tolalari tashgi tomondan biriktiruvchi to‘qima qoplamasi
(pardasi) bilan o‘ralgan holatda birlashib dastalar hosil qgiladi. Muskul
dastalarida  muskul tolalari nihoyatda yupqa biriktiruvchi  to*qima
qatlamalari bilan bir-biridan ajralib turadi, endomiziy deb ataladigan ana
shu biriktiruvchi to‘qima qatlamalari yupqa va nozik kollogen hamda
qayishqoq (clastik) tolalardan tashkil topgan. Muskul dastalarining
biriktiruvehi to‘qima pardasi - peremiziy bilan o‘ralgan. Endomiziy bilan
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peremiziy tabiatan biriktiruvehi to*qimadan iborat bo‘lib, muskulni tutib
turuvehi  vazifasini  bajaradi. Muskul dastalarining orasidagi bo‘sh
kamchaklarni oraliq moda to‘ldirib turadi, bu moda ham tarkibi jihatidan
biriktiruvchi to*qimaning ogsillariga kiradi. Bu ogsillar to‘la giymatga ega
bo‘lmagan ogsillar deb hisoblanadi. Muskullarning tashqi yuzasi qgalin
goplama bilan o‘ralgan bo‘lib, bunga — fassiyey deyiladi.

Biriktiruvehi to‘gima. Biriktiruvchi to*qima muhim ahamiyatga ega
bo‘lib, tayanch va trofik funkisiyalarni bajaradi. Bu to‘qima asosan kellagen
va elastik ogsillardan tashkil topgan. Hayvonlar tanasining suyaklari zich
tolali biriktiruvchi to*qima, elastik to*qima (paylar) va tog‘aylar vositasida
bir-biri bilan birikadi. Zich tolali to‘qimalar egiluvchan, ma’lum darajada
pishiq, ammo uncha mayin emas. Elastik to‘qimalar mayin, lekin uncha
pishiq bo‘lmaydi.

Tog'ay to‘qimalari ham har xil: gliolin, elastik va tolali to‘qimalar.
Bularning egiluvchanligi, pishigligi va qayishqoqligi bir-birinikiga teng
keladi. Biriktiruvchi to‘qimalar hosil bo‘lishiga qarab bir necha xilda
bo‘ladi: silliq (yumshoq) biriktiruvchi to‘qima, yog* retikulyar, gayishqoq,
togay va h.k. torroq ma’noda aytganimizda biriktiruvchi to‘qimaga pay,
chok, fassii, muskulning tashqi va ichki peremizilari kiradi. Go‘sht ishlab
chigarish sanoatida bularming hammasiga «jilka» deyiladi. Tananing
go'shtiga nisbatan bularning miqdori qoramollarda 9,7-12,4 % bo'lsa,
boshqa mollarda 10-16 % bo*ladi. Umuman olganda uning tarkibida uncha
ko'p darajada bo‘lmagan xujayra va xujayralararo moddalar bo‘lib, bu
tolasimon tuzilishga (strukturaga) ega bo‘lgan elementlardan (Kollogen
qayishqoq va retikulyar tolalar) va to‘qima suyugligidan iborat. Buning
miqdori to‘qimaning tarkibiy tuzilishini aniqlaydi.

Retikulyar to‘qima. Bu to‘qima ko‘proq miqdorda limfa tugunlarida,
talogda, suyaklarning iligida, nerv tolalarining atrofida, qon va limfa
tomirlarida bo‘ladi.

Tola to‘qimasi. Bu to*qimaning tarkibiga yumshogq biriktiruvchi, qattiq
va qayishqoq to‘qimalar kiradi. Yumshoq biriktiruvchi to‘qimalar, terini
yaqin joylashgan to‘qimalar bilan biriktiradi, shuning uchun ularni teri osti
kletchatkasi deyiladi. Bundan tashqari ko‘p paytlarda bu to‘qima seroz
qobig'i bilan birlashgan holatda bo‘ladi, shuning uchun seroz osti gatlami
hflrp deb ataladi. Ko*p olimlar uni yog*ning biriktiruvchi to‘qimalar qatoriga
k!r.xtadi. ya'ni xujayralarning bo‘lig‘ini yog* tomchilari to‘ldiradi. Shunday
qnllbl yumshog biriktiruvehi to‘qimasining sitoplazmasida kichkina yog*
shanl\:chalari toplanib bu esa oraliq yog‘larini to‘planadigan joyi bo‘lib
qoladi. Qattiq yoki fibroz biriktiruvchi to‘qimalar, payni, chokni, suyakning
ustki qoplamalarini tashkil giladi.



Bu to‘qimalar asosan kley beradigan tolalardan tashkil topgan bo‘lib,
xujayralari bir-biriga tarmashgan holatda bo‘ladi. Shuning uchun isiqlik
ishloviga chidamli.

Elastik yoki tarang qattiq biriktiruvchi to‘gimalar, elastik tolalardan
tashkil topgan bo‘lib, unga bo‘yinning ustki axilive payi va qorinning sariq
fassiyasi kiradi. Biriktiruvchi to‘qimalarning tarkibida elastik tolalar bo‘lib,
juda qattiq va ularni qaynatganda pishmaydi.

Tog‘ay to‘gimasi kollogen va qayishqoq tolalardan tashkil topgan
bo‘lib, xendromukoid, ya'ni kleyga o‘xshash moda bilan singdirilgan.
Togay to‘qimasida qanchaki qayishqoq tolalar ko‘p bo‘lsa, shuncha
egiluvchan bo‘ladi. Tog‘ay to‘gimalariga kekirdak, bronxalar, burun
bo‘limlari, qulog, umurtqalarning orasidagi tog‘ay, bo‘g‘imlarning
orasidagi silliq yuzasi (meniski) kiradi. Go‘shtning tarkibida biriktiruvchi
to‘gima gancha kup bo‘lsa, bunday go‘sht shuncha gattiq va sifatli past
bo‘ladi. Bunday go‘sht axta gilinmagan, qari va ko‘p ishlatilgan mollarda
bo‘ladi.

Yog‘ to‘gimasi. Go‘shtning bu tarkibiy qismi maxsus yog*
xujayralarida uchraydi va hayvonning butun tanasini ko‘pgina joylarida
bo‘ladi. Mana shunday xujayralarning to‘planishidan hosil bo‘lgan to‘qima
yog* to‘qimasi deb ataladi. Har bir yog* to‘gimasida yog* tomchi yoki kichik
sharcha shaklida to‘planib boradi, mana shu sharcha kattalashib borgan sari
Xujayraning protoplazmasi bilan yadrosini chetga tomon surib boradi.
Shunga ko‘ra, ayrim yog‘ xujayralarning ichida gancha yog"
to‘planganligiga qarab, ular har xil Kkattalikda bo‘ladi. Semiz ho‘kizning
yog‘ini xujayralarning diametri 100 mikrondan ortiq bo‘lishi mumkin. Yog*
to*qimalarining asosiy funksiyalaridan biri u rezerv oziq modda bo‘lib
xizmat qilishidir.

Yog' to‘gimalari organizmda qanday joylashganligiga qarab, teri osti
yog‘ to‘qimasiga, muskullar orasidagi yog® to‘qimasiga, muskullar
ichidagi yog* to‘qimasiga hamda boshqa joylardagi yog* to‘gimasiga
bo‘lanadi.

Terining ostidagi yog* to‘qimasi. Bu yog* semiz molning nimtasi
tashqi yuzasining ko‘p qismini qoplab turadi u yumshoq biriutiruvchi
to‘qimaning ichida joylashgan bo‘lib so‘yilgan molning terisi shilinib
olingandan keyin, go‘shning tashqi yuzasini hosil giladi.

Hayvonlar tirikligida terining ostidagi yog‘i uning qiyofasiga
yumaloqlik shaklini  berib turadi. Go‘shtning ustidagi yog'i uni
mikroblarning ta’siri tufayli paydo bo‘ladigan buzilishdan asraydi. Bu
yog ‘ning haddan tashqari ko‘p bo‘lishi ma’qul emas.



Muskullarning orasidagi yog® to‘gimasi. Bu yog' muskullarning
orasida yirik tomirlar, nervlar bo'ylab limfa tugunlarining atrofida va
yumshoq biriktiruvehi to‘qima yaxshi rivojlangan joylarda to*planib boradi.

Muskullarning ichidagi yog* to‘qimasi. Bu yog* muskul dastalarining
o‘trasidagi biriktiruvehi to‘qimada joylashadi. Organizmning qismlarini
anatomik jihatdan ganday joy olganligiga qarab, muskullarning ichidagi
yog‘ning migdori ham turlicha bo*ladi.

Boshga joylardagi yog* to‘gimasi. Bu qorin pardasining burmalarida
to*planadigan yog'dir, shuning uchun ham u qorin pardasining tagidagi yog
deb ataladi. Molning buyraklarini o‘rab turadigan ikkita yog* xaltachasi ham
shu xildagi yog* jumlasiga kiradi. Buyrak oldi yog*i deb ataladigan bu yog*
biriktiruvchi to‘qimalarining yumshoq yoki mo‘rt bo*lishi bilan farq giladi.
Qorin osti yog ining boshqa turlariga ichaktutqich yog‘i bilan charvi yog‘i
ham kiradi, bular hazm yo‘lining ichak va qatqorin sohasidagi qorin
pardasining burmalarida joylashgan bo‘ladi va go‘sht nimtasidan alohida
hisoblanadi. So‘yilgan mol nimtalanganda, ichaktutgich yog‘i va charvi
yog'i alohida ajratib olinadi. Bichilgan buqalarning teri osti yog‘ining
davomi bo*lgan tashqi gatlami, qorin yog‘iga aylanib ketadigan o‘rta qatlam
va qorin osti yog'idan iborat ichki qatlamdan tashkil topgan.

Hayvonlar semirgan sari yog* to*qimasidagi yog*ning miqdori ko‘payib
boradi. Go‘shtning sifati va to‘yimliligi yuqorida aytilgan to‘qimalarning
nisbati va kimyoviy tarkibiga ko'p jihatdan bog‘liq. Mollarning tanasidagi
umumiy yog‘ning miqdori quyidagicha bo‘lib, ular zotiga, yoshiga, jinsiga,
semizligiga bog'liq bo‘lgan holda: qoramollarda 1,5 dan 10 % gacha,
qo‘ylarda 0,6 dan 7,5 gacha, cho‘chqalarda 12,5 dan 40 gacha bo‘ladi.

Bundan tashqari so‘yilgan hayvonlarning ichki yog*i qoramollarda 0,5-
6,4 %, qo‘ylarda 0,2-5,4 va cho‘chqalarda 1,9-6,8 %. Shu narsani e’tiborda
tutish kerakki, ya'ni birga so‘yilgan hayvonlarning yog'i bir-biridan
o‘zining rangiga, hidiga, ta’miga va erish haroratiga qarab farq giladi. Bu
shu narsani anglatadiki, ya’ni hayvonlarning yog‘i bir-biridan o‘zining
tarkibiy gismiga qarab farqlanadi. "

Suyak to‘qimasi. Suyak to‘qimasi ham biriktiruvchi to‘qimaning
o'zgargan turi bo*lib hisoblanadi.

Tana go'shtining vazniga nisbatan suyak to‘qimasi hayvonlarning
zotiga va semizligiga bog‘liq bo‘lgan holda qoramollarda 22,2-29.3 %,
qo'ylarda 24,8-40,5 va cho*chgalarda 10,0-20,5 % ni tashkil etadi.

Suyak, tayanch va harakat organi bo‘lib, skelet tarkibida murakkab
tuzulishiga ega. Bunday tuzilish uning funksiyasi- va rivojlanishi bilan
bog'liq. Suyakning asosiy qismini plastinkasimon suyak to‘qimasi tashkil
etadi. Suyakning sirti biriktiruvchi to‘qimadan hosil bo‘lgan parda-suyak
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usti pardasi (qoplamasi) bilan qoplangan bo‘lib, ichki naysimon bo‘shlig‘ida
esa ilik bo‘ladi. Suyakda qon tomirlari va nervlar ko‘p.

Bajaradigan ishiga qarab suyaklarning shakli turlicha bo‘ladi. Ular
shakliga qarab: uzun-nay shaklidagi va egik, gisqa-simmetrik va asimmetrik
hamda plastinkasimon suyaklarga bo‘linadi.

Suyaklarning ichki tuzulishi. Suyak kesib qaralganda unda qattiq va
g‘ovak moddalar ko‘rinadi. Qattiq, ya’ni kompakt modda-suyakning tashqi
yuzasida, suyak pardasining ostida joylashgan. Bu modda uzun naysimon
suyaklarda yaxshi rivojlangan. Qattiq modda yassi suyaklarda ikkita-tashqi
va ichki plastinka hosil giladi, ular hayvonlar yordamida bir-biri bilan
birikkan bo‘ladi. G‘ovak modda-naysimon suyaklarning uchida, qisqa
suyaklarning ichki qismida uchraydi. Yassi suyaklarda g‘ovak modda kam
bo‘ladi yoki butunlay bo‘lmaydi. Katta yoshli hayvonlarda naysimon uzun
suyaklardagi bo‘shliglar sariq ilik bilan to‘lgan bo‘lib, ularda zapas oziqa
modda hisoblanadi. Uzun va kalta suyaklarning g‘ovak moddasida gizil ilik
bo‘ladi, u qon hosil gilishda ishtirok etadi. O‘sayotgan yosh organizmning
suyaklarida fagatgina qizil ilik bo‘ladi.

Nazorat uchun savollar:

1. Turli go‘shtlarni yangiligini aniglashda namuna olish ganday
bo‘ladi?

2. Go'‘shtni yangiligini aniglashda organoleptik tekshirish usullarining
tartibi bilan sanab bering?

3. Go'shtni yangiligini aniqlashda organoleptik tekshirganda hidlar
qanday tasniflanadi?

3-Amaliy mashg‘ulot.
Mavzu: Parranda go‘shtining yangiligini tekshirish uchun
na’muna olish qoidasi.

Reja:
1. Parrandalar go‘shti hagida umumiy tushuncha.
2. Parranda go'shtining yangiligini tekshirish uchun na’muna olish.

Mashg‘ulotning maqsadi: Talabalarga parranda  go‘shtining
yangiligini aniglash maqsadida to‘g‘ri va sanitariya-gigiyenik talablar
asosida namunalar olish qoidalarini o‘rgatish, hamda laboratoriya
tekshiruvlari uchun ishonchli va vakillik giluvchi namunalarni tanlash
o KoTmikmataring shakitantivishe==




Mashg‘ulotning mazmuni: Parranda go‘shti - qimmatli, parhezbop
oziq - ovqat mahsuloti. U oz tarkibida to'lagimmatli ogsillar, barcha o'rni
almashmaydigan aminokislotalar, yog®, makro va mikroelementlar,
vitaminlarni saglaydi. 85 % dan ko'proq ogsillari o‘rin almashmaydigan
aminokislotalardan tashkil topgan. Parranda go'shtidagi yog® asosan
to'yinmagan yog* kislotalaridan tashkil topib tanada hosil qilinmay, inson
hayot faoliyatida muhim o'rin tutadi. Unda xolesterin miqdori juda kam.
Parranda go'shtida uglevodlar kam uchraydi.

Parranda go'shti tarkibiga barcha suvda eruvchi vitaminlar kiradi. Unda
yog'da eruvchi vitaminlar kam. Inson uchun parranda go'shti V' guruh
vitaminlar manbai hisoblanadi. Muskul to'qimasi mineral moddalarga boy
bo'lib. unda temir, fosfor, kaliy. natriy, kalsiy, magniy, sink (rux) uchraydi.

Mikroelementlardan-mis, marganes, nikel, kobalt, alyuminiy kabilar
kam miqdorda uchraydi. Parrandalar go'shtining kimyoviy tarkibi
parrandaning turi, zoti, yoshi, semizligiga qarab farqlanadi. Parranda go'shti
yuqori taam sifatiga ega. Bu xususiyat parranda go'shtining morfologik
tarkibi, uning fizik hossalari - noziklik shiradorligi bilan belgilanadi.
Parrandalar go'shtining muskul tolalari ingichka bo'lib, tolalar o'rtasidagi
biriktiruvchi to'qimalar boshga hayvonlar go'shtiga nisbatan kamroq bo'ladi.
Boshqa hayvonlar go'shtidan fargli o'laroq parranda go'shtida biriktiruvchi
to'qima yaxshi rivojlanmagan va unda yog' to'plamlari bo'lmaydi. Ba'zan
faqat yirik muskullar orasidagina yog' to'planadi

Parrandalarni tekshirish. Parrandalarni tekshirganda tarog‘iga,
boshiga va orqga chiqaruv teshigiga e’tibor beriladi. Parrandalarda
uchraydigan olat, pasterellyoz kasalligi sodir bo‘lganda, parrandalar
darmonsizlanadi, taroglari ko*qaradi, ichi ketadi, orqa chigaruv teshigining
atrofii bulg‘anadi. Pasterellyoz kasalligi g‘oz va o‘rdaklarda kuchli ich
ketishi bilan xarakterlanib, axlati qon aralash bo*ladi. Parrandalar chuma va
olat kasalliklariga uchragan bo‘lsa, so‘yishga qo*yilmaydi, ospa-difteriti, sil
va aspirgillyoz bilan kasallangan parrandalarni sog* parrandalar bilan birga
s0'yish tagiqlanadi.

Parranda go‘shtining yangiligini tekshirish uchun na’muna olish.
Yaxshi sifatli parranda goshtining yangiligini aniglash uchun tanasi va

organlari veterinariya tckshirish qoidasiga muvofig, ya'ni davlat
standartining (DS 7702.0-84 va 7702.1-84) talablari asosida sinchiklab
tekshiriladi.

Sovutgichga yoki sotish bazalariga olib kelinayotgan har qaysi partiya
parranda go*shti, yangilikka organoleptik va laboratoriya usullari yordamida
tekshirib ko'riladi. Parranda go‘shtining sifatini aniqlash uchun 10 %



yashiklar tanlanib tekshiriladi, (har qaysi toifadan) olingan parranda
go‘shtining o‘rtacha namunasini tekshirishda quyidagilarga e’tibor beriladi:

a) boshiga (tumshug‘ining shilimshiqligiga, og‘izning burchagidan
chirigan hidni chiqishiga);

b) terisiga (yumshashiga, zamburug* koloniyalarining bor yo*qligiga,
shilimshiqlanishiga hamda yopishqoqligiga);

d) oyoqlariga (qanotlarining tagidagi zamburug‘ga va muskullarning
ko‘karishiga;

e) ichki bo‘shliklariga (serroz pardasining holatiga qorin devorining
muskulli gismiga va ichki organlaring rangiga va yog‘ning hidiga).

O‘pkaning ichki holatini bilish uchun, ya’ni o‘pkaning yo‘llaridagi
chirishni bor yo‘qligini aniglashda bo‘yinning pastki qismi kekirdak
ko‘ndalangiga kesiladi. Yog‘ning achiganlik darajasini bilish uchun
jig'ildon va yelkasining usti kesib ko‘riladi. Tananing ichki bo‘shlig‘ida
joylashgan organlarni bilish uchun ikki yonbosh biqini kesilib, keyin esa
ko‘krak suyagi va qorin devori ko‘tariladi va bo‘yin tomonga yetkaziladi.

Gumon qilingan parranda go‘shti quyidagi organoleptik ko‘rsatgichga
ega bo‘ladi. Tumshug'idan sassiq hid chigadi, og‘iz bo‘shlig‘ining shilliq
pardasi xiralashgan, zamburug‘lagan, gisman sasigan, ko‘zining gavhari
cho‘kkan, terining rangi kulrang-sariq va yuza qismi xidlanganda qisman
sasigan hid chiqadi. Agar organoleptik tekshirish natijasida go‘sht
buzulganligiga gumon gilinsa tekshirish uchun olingan tana go*shtining bir
gismi kimyoviy bakteriologik tekshirishi uchun ishlatiladi. Bu magsad
uchun, tekshirilayotgan har qaysi partiya go‘shtidan 1 % olinadi. Lekin
olingan namuna ikkita tana go‘shtidan kam bo‘Imasligi kerak.

Tekshirilayotgan na’muna, butun tekshirilayotgan partiya go‘shtining
sifatini ta'riflaydigan bo‘lishi kerak. Yog‘ining sifatini, yangiligini
organoleptik usulda aniqlashda rangiga, hidiga, ta’miga, konsistentsiyasiga
¢’tibor beriladi va kislotaligini hamda perikis vadarodini aniqlashda umumiy
go‘llaniladigan usullardan foydalaniladi. Gumon qilingan tananing ichki
qgismining hidi 0‘ziga xos bo‘Imaydi va boshqa hidlar chigishi mumkin.

Sho‘rvasining sifatini tekshirish uchun tananing yuza va chuqur
gatlamidan go‘sht kesib olinib (1:3 nisbatda suv solinib) qaynatiladi.
Sho‘rvasining hidini bilish uchun birinchi chigayotgan bug* hidlab ko‘riladi.
Sho‘rvaning tinigligini aniglash uchun 20 g ezilgan go‘sht kolbaga solinib,
ustiga 60 ml distirlangan suv qo‘shiladi va kolbaning og‘zi soat shishasi
bilan yopiladi, keyin csa qaynab turgan suv hammomida 10 dagiga
gizdiriladi, hosil bo‘lgan issiq sho‘rva bir qatlamli paxtadan o‘tkazilib
filtrlanadi. Filtrlangan toza sho‘rvadan 20 ml silindrga olinib sho‘rvaning
tinigligi oddiy ko‘rish yo‘li bilan aniglanadi.
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Nazorat uchun savollar:

1. Parranda go'shtining yangiligini aniglash uchun
namunalar olishda qanday sanitariya-gigiyena talablariga rioya gilish
kerak?

2. Namuna olishda parranda go*shti qanday qismlaridan
tanlanadi va nima uchun?

3.  Laboratoriya tekshiruvi uchun vakillik giluvchi namuna

deganda nima tushuniladi va uni qanday tanlash kerak?

4-Amaliy mashg‘ulot.
Mavzu: Quyon go‘shtini orgonoleptik ko‘rsatkichlarga ko‘ra
yangiligini aniglash.

Reja:
1. Quyon go‘shti to*g‘risida umumiy tushuncha.
2. Quyon go‘shtining yangilik darajasini aniqlash.

Mashg‘ulotning maqsadi: Quyon go‘shtining tashqi ko‘rinishi, hidi,
rangi, tuzilishi va yuzasining holatini baholash orqali uning yangiligi va
iste’molga yaroqliligini organoleptik usullar bilan aniglash ko*nikmalarini
shakllantirish.

Mashg‘ulotning mazmuni: Quyon go*shtining umumiy ta’rifi. Yaxshi
bogilgan quyon go*shtining rangi ogish-qizg‘ish yoki oq bo‘lib, o‘ziga xos
xidga ega. Quyon go‘shtining sifati yilning ma’lum vaqtida so‘yilishiga
bog‘lig, ya'ni eng yaxshi vaqt kuzgi jun tashlashdan keyin xisoblanadi.
Olingan go'shtining ta’mi quyonning yoshiga va oziglanishiga bog'liq.
Quyonning yog'i yumshoq, tez eriydigan bo‘lib, iste’mol gilinganda og‘iz
beta'm bo‘lmaydi va odam organizmida yaxshi xazm bo‘ladi. Quyon
so'yilgandan keyin tana go‘shtining og‘irligi, tirik vazniga nisbatan 48-
51,5% ni, tashkil etadi. Yaxshi boqilgan xo‘jaliklarda bu ko‘rsatkich 55-65
% bo‘ladi. Butun ovqat xazm gilish a’zosining og‘irligi tanasining umumiy
vazniga nisbatan 12,2 % ni tashkil etadi, shu jumladan 0,39 % ni til,
oshqozon va ichaklari 7,78 %. jigar 3.6 %, oshqozon osti bezi 0,11 % va
qolgan bezlari 0,29 % ni tashkil ctadi.

Quyon go'shtining kimyoviy tarkibi. Y.D.Ilinaning ma’lumotiga
ko'ra, quyon go'shtining o‘rtacha kimyoviy tarkibi quyidagicha (foiz
xisobida) (35-jadval). A.l.Taranova, Y.S.Albova va L.S.Gromixinaning
ma’lumotiga ko‘ra, quyon go‘shtida aminokislotalarning tarkibi % xisobida
umumiy azotga nisbatan quyidagicha:

20



O'rta semizlikdagi quyon go‘shti tarkibida:

Azotning miqdori 3,58 %

Arginin 14,4 %

Gistidin 3,98 %

Lizin 12,34 %

Tirozin 1,82 %

Triptofan 1,64 %

Sistin 1,19 %

Quyonni ichki organlarining kimyoviy tarkibi quyidagicha:

a) o‘pkada - suv 78,44 %, ogsil 15,7 % va yog* 2,58 %

b) jigarda - suv 68,79 %, ogsil 22,04 % va yog* 2,21 %

v) buyrakda - suv 72,99 %, ogsil 14,03 % va yog* 2,7 %

Quyonning go‘shti parxez ozig-ovqat sifatida juda keng ishlatiladi.
Odamlar quyon go*shtini iste’mol gilganda, ogsilning 90 % hazm bo‘ladi,
chunonchi qoramol go‘shtining ogsili 62 %. Professor M.I.Pevznerning
ma’lumotiga ko‘ra, shu narsa aniqlanganki, ya’'ni yovvoyi quyon
go‘shtining tarkibida osh tuzining migdori 84 mg, 100 g buzoq go‘shtining
tarkibida osh tuzi 130 mg ni tashkil etadi. Shuning uchun xam quyon
go‘shtida boshqa go‘shtlarga nisbatan osh tuzi kam bo‘lib, dietik ovgat
tayyorlashda yaxshi go‘sht hisoblanadi. Quyon go‘shtining muskullarida
«purin» modsasini saqlaydi. Shuning uchun xam quyon go‘shtini «podagra»
kasalligi bilan kasallangan odamlarga iste’mol qilish tavsiya etilmaydi.

Odatga muvofiq quyon go‘shtini to‘la qonsizlantirilgan bo‘lishi,
urilmagan, qontalashmagan va bulg‘anmagan bo‘lishi kerak. Savdo
inshootlariga chiqariladigan quyon go‘shti semizligiga qarab ikki toifaga
bo‘linadi.

Birinchi toifaga kiradigan quyon go‘shtida muskullari yaxshi taragqiy
qgilgan bo‘ladi: Chunonchi qovurg‘alari tekis bilinmaydi, umurtqalari
chigmagan, teri osti yog‘i kurak ustida, yag‘rinida va chotida hamda belida
bo‘lib, buyragi yarmigacha yog'ga o‘ralib turadi. Bu toifaga juda qalin yog*
qoplangan tanalar xam kiradi.

Ikkinchi toifaga kiradigan tana go‘shtining semizlik darajasi
muskullarining o‘rtacha taraqqiyoti bilan ta’riflanadi, ya’ni umurtqalarning
yonbosh o‘simtalari qisman sezilarli, teri osti yog‘lari qisman yag'rinida,
chotida bo*lib, buyrakning atrofida ham gisman yog‘lar bo‘ladi. Agar quyon
go'shti ikkinchi toifali go‘sht darajasida bo‘lmasa, standartsiz go‘sht
xisoblanadi. Tana go‘shtining rangi o‘zgargan bo‘lsa, sanoat ishlab
chigarilishida qayta ishlanadi. Quyonning tana go‘shtini semizlik darajasiga
garab baholashda birinchi va ikkinchi toifali degan muxr bosiladi. Muxr
keyingi son suyagining ichki tomonidagi orqa terisiga bosiladi.
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Quyon go‘shtining yangilik darajasini aniglash. Quyon go‘shtining
yangiligini aniqlashda organoleptik tekshirish davlat standarti (DS 20235.0-
74) bo‘yicha, kimyoviy tekshirish natijasi DS 20235.1-74 ga asosan va
bakteriologik tekshirishi DS 20235.2-74 talablariga rioya gilingan xolda
o‘tkaziladi.

Organoleptik tekshirish. Organoleptik tekshirishlar davomida tana
go'shtiga shuningdek, jigar, o‘pka va boshqa ichki organlarning holatiga
¢’'tibor qaratiladi. Uning qonsizlanish darajasi, tashqi ko‘rinishi, rangi,
konsistensiyasi, hidi, shuningdek go*sht yog*ining holati aniqlanadi. Go‘sht
va uning qaynatilgan sho‘rvasi sinovchilar tomonidan baholanadi. Go‘shti
va uning qaynatilgan sho‘rvasini baxolash uchun go*sht mahsulotlari sifatini
baholashda tajribaga ega bo‘lgan sinovchilar guruhidan iborat komissiya
tuziladi va sezgi organlar orqali ko‘rsatkichlar aniglanadi: tashqi ko‘rinishi,
hidi (xushbo‘ylik), ta’mi, konsistensiya (qattiglik, noziklik)siga asoslangan
xolda mustagqil baho beradilar.

Laboratoriya tekshirish. Quyon go‘shtining yangilik darajasini
aniglash uchun, Nessler reaktivi bilan reaksiya, 5 % li mis eritmasining
bulyondagi reaksiyasi, PH va uchuvchan yog® kislotalarining miqdori
aniglanadi.

Go'shining  sifatiga  baho  berishda uning fizikokimyoviy
ko‘rsatkichlarini aniglash juda muhim hisoblanadi. Hususan go‘shtdagi
perioksidaza fermenti faolligini aniglash uchun perioksidaza reaksiyasi,
go'sht ekstrakti tarkibidagi ogsil almashinuvining qoldiqlarini aniqlash
uchun formalinli reaksiya, Go*shtning yetilish jarayonida ogsillarning chala
parchalanishi va aminoguruhlardan amiakning xosil bo*lishini inobatga olib
Nessler, amin-ammiakli azotning miqdorini aniqlash reaksiyalari o*tkaziladi
hamda go*shtning sifatiga baho beriladi.

Go'shtdagi yog* bu energiya manbayidir, uning miqdorini aniglash
go‘shtning energetik giymatini aniglashga imkon beradi. Quyon go*shtida
uglevodlar migdori kam bo‘ladi lekin go‘shtning yetilishida muhim ro‘l
o‘ynaydi. Makro va mikroelementlar migdorini aniglash orqali go‘shtning
biologik to‘yimliligiga baho berish mumkin. Go'shtning biologik giymati
uning kimyoviy tarkibi bilan, ya’'ni ogsil, yog*, uglevod ekstraktiv moddalar
bilan ifodalanadi. Shuningdek, go'shtning biologik giymati uning
tarkibidagi muxim biologik faol moddalar miqdori va sifatiga qarab
aniglaniladi va u inson organizmining fiziologik talablarini qondiradi.

Bulyonni mis kukuni bilan reaksiyasi. Kolbaga 20 g farsh solinib,
ustiga 60 ml distillangan suv qo‘shiladi. So‘ngra qdymh turgan suv
hammomida usti shisha bilan yopiq holatda 10 minut qizdiriladi. Keyin esa
issiq bulyon 0.5 sm.li paxta qatlami filtridan o*tkazilib filtrlanadi. Bu filtrdan
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probirkaga solinib, stakandagi sovuq suvga botiriladi. Shu vaqtda filtratda
ogsil quyqasi qolsa, qaytadan qog‘oz filtridan o‘tkazilib filtrlanadi.
Filtrlangandan keyin 2 ml. bulyondan olinib, probirkaga quyiladi va 3
tomchi 5 foizli mis kukuni eritmasi qo‘shiladi, 2-3 marta chayqaladi va 5
minut tindiriladi. Yomon go‘shtdan tayyorlangan go‘sht bulyoni quyqa hosil
giladi yoki quyuq birkma hosil qilib, ko ‘kimtir rangga kiradi. Gumon qilinan
go'shtdan tayyorlangan bulyon quyqa hosil giladi. Yangi go‘shtdan
tayyorlangan bulyon tiniq bo‘ladi.

Mikroskop yordamida tekshirish usuli. Bu usul yordamida
bakteriyalarning miqdori va muskul to‘qimalarining parchalanish darajasi
surtma tayyorlash yordamida amalga oshiriladi. Agar yangi quyon
go‘shtidan surtma tayyorlangan bulsa, surtmada yakka yakka kokk,
tayoqchasimon mikroblar topiladi, lekin muskullarining buzilish
darajasining belgilari bo‘lmaydi. Gumon gilingan go‘shtdan tayyorlangan
surtmada 30 dan ortiqroq kokklar yoki tayoqchasimon mikroblar topiladi
hamda muskul to*qimasi buzilish darajasining boshlanishi aniqlanadi. Sifati
yomon, yangi bo‘lmagan go‘shtdan tayyorlangan surtmada 30-40 dan
ortiqgroq mikroblar bo‘lib, muskul to‘qimalarining parchalanishi aniglanadi.

Laboratoriya tekshirishlarida bakterioskopiya o‘tkazish tartibi

A). Sifatli tuzlangan go‘shtdan surtma tayyorlanganda yaxshi
bo‘lmaydi. Mikroskop tagida ayrim 1-2 mikrob tanachalarini ko‘rish
mumkin. Mana shu sifatli tuzlangan go‘shtning chuqur gismidan surtma
tayyorlanganda hech narsa topilmaydi.

B). Yangilikka gumon gilingan tuzlangan go‘shtdan surtma tayyorlanib
mikroskop orqali garalganda, go‘shtning chuqur yuzasidan tayyorlangan
surtmada 10-20 ta tayoqchasimon bakteriyalarni yoki kokklarni ko‘rish
mumkin.

D). Yangi bo‘lmagan tuzlangan go‘shtdan tayyorlangan surtma yaxshi
bo‘yaladi va mikroskop tagida 20 dan ortiq tayoqchasimon mikroblarni
ko‘rish mumkin.

Nazorat uchun savollar:

1. Quyon go‘shtining yangilik darajasini aniglash ganday amalga
oshiriladi?

2.Quyon go‘shtining yangilik darajasini aniqlashda organoleptik
tekshirish usuli ketma-ketligini aytib bering?

3.Quyon go'shtining yangilik darajasini aniglashda laboratoriya
tekshirish usulida qanday reaktsiya qo‘llaniladi?



5-Amaliy mashg‘ulot
Mavzu: Cho‘chqa tanasini dastlabki gayta ishlash va go‘shtining
yangiligini aniqlash.

Reja:
1. Cho'chga go‘shti to*g risida umumiy tushuncha.
2. Cho‘chga go‘shtini sanitariya jihatdan tekshirish.

Mashg‘ulotning magsadi: Talabalarga cho‘chqa tanasini dastlabki
qayta ishlash bosgichlari (so*yishdan keyingi ishlov berish) va hosil bo‘lgan
go'shtning organoleptik usullar yordamida yangiligini aniglash bo‘yicha
zarur nazariy bilimlar hamda amaliy ko‘nikmalarni shakllantirish.

Mashg‘ulotning mazmuni: Qishloq xo‘jalik hayvonlari so‘yilgandan
keyin ulaming tanasini qayta ishlash jarayoni umumlashgan texnologik
operatsiyalamni birlashtirib, sanitariya-gigiyena qoidalariga rioya gilgan
holda, so‘yilgan mollardan ko'prog go‘sht va go‘sht maxsuloti va texnik
maxsulotlar olishga qaratilgan.

Cho‘chqalarni tekshirish. Cho‘qalar ensiz karidorda yurganda
orqasidan ularning harakati kuzatiladi. Karidorning o‘rtasida va oxirida
to'siq qo*yilgan bo‘lib, bu yerda gumon gilingan cho*chqalar ushlab olinadi.

Cho‘chqalami tekshirishda ularning semizligiga, umumiy holatiga,
yurishiga, tanasining konturiga. Nafas olishiga, bo‘g‘imlarining holatiga,
tashgi chigaruv teshigining atrofiga, yo‘talishiga, teri qoplami sistemasining
qizargan joylariga (chechak, saramas, o‘lat, pasterillyoz) ¢’tibor beriladi.
Yuna. shu narsani e'tiborga olish kerakki, cho‘chqalarni tekshirganda
tanasining pastki teri qgismida har xil gizil dog‘lami paydo bo'lishi
kasallikdan emas, balki, quyosh nurining ta’siridan, yuragi kuchsiz
bO'!gur_ldu ham paydo bo‘lishi mumkin. Tekshirilgan kasal cho‘chqalar
sanitariya qushxonalarida so‘yiladi, agar bunday joy bo‘lmasa, sog‘lom
cho’chqalar so‘yiladigan joyda so'yilib, so‘yilgandan keyin joylari
dezinfeksiya gilinadi. 20

Cho‘chgalarning tanasini qayta ishlash. Mexanizatsiyalashtirilgan
gO‘Sfll korxoqalaridﬂ molning tanasi vertikal holatda relsli yo‘lga osiladi.
Cho Chqﬂlumlllg bu tanasini qayta ishlash bir gancha texnologik
Ji{l'ﬂyf)lllarlll 0z ichiga oladi. Terini ajratish bosh gismidan boshlanadi, bosh
qlsm{dagl Feri ajratilgandan keyin quloglari girqiladi, keyin esa boshiga va
lanasiga b|.1‘ xildagi ragamlar tarmashtiriladi. Ragam tarmashtirilgan boshi
mnadzfn- ratiladi. Boshdan tanasini ajratish ensa suyagi bilan atlant
suyagining o'rtasidan bo‘lishi kerak. :



Birinchi holda bosh ikkinchi yoki uchinchi kekirdakning halqasidan
ikkinchi holda esa pastki jag® suyagining burchagidan maxsus ilmoqqa
(konvertka) osiladi. Shu paytning o‘zida ekspertiza uchun tili ajratib olinib,
boshi tekshirilgandan keyin shoxlari kesib olinadi, keyin esa terini ajratishga
kirishiladi.

Teridan ajratish. Terini tanadan ajratish jarayoni ikki usulda
bajariladi:

1. Zabelovka yoki gisman teridan ajratish;
2. Terini tanadan oxirigacha ajratish.

1. Zabelovka - bunda tanadan teri gisman ajratiladi, ya’ni oq chiziq
bo‘ylab kesilib kurak oldi suyagining atrofidan, son suyagining atrofidan,
oyoglaridan va gisman dumidan. Shu bilan bir vaqtda oldingi bilakuzuk va
keyingi sakrash bo‘g‘imidan oyoqlari kesiladi.

Barcha turdagi go*shtni qayta ishlash korxonalarida «zabelovka» qilish
qo‘lda gassoblar yordamida bajariladi. Bu ishni amalga oshirish gorizontal
yoki vertikal holatlarda bo*lishi mumkin.

Zabelovka paytida tanadan terini 25-30 % ni ajratish mumkin. Bu ishni
bajarishdan asosiy maqsad go‘shtni ifloslantirmaslik, terining qiymatini
buzmaslik va go‘shtning tovarlik xususiyatini yo‘qotmaslik.

2. Terini tanadan oxirigacha ajratish, bu jarayon har xil yo‘llar bilan
amalga oshiriladi va korxonalarning texnik holatiga bog‘liq bo‘ladi.

Kichik go‘sht korxonalarida, so‘yish punktlarida bu jarayon huddi
«zabelovkay singari amalga oshiriladi. O‘rta va katta quvvatga ega bo‘lgan
2o‘sht korxonalarida terini tanadan oxirigacha ajratish
mexanizatsiyalashtirilgan agregat yordamida amalga oshiriladi. Buning
uchun bir necha xil agregat taklif gilingan. Jumladan Bokudagi go‘sht
korxonalarining taklif gilgan agregatlar bilan terini shilishda tana relsi
yo‘lda to*xtalib, oldingi oyoqlaridan ilmog yordamida temir ustundagi
do‘mboglarga biriktiriladi.

So‘ngra zabelovka paytida terining bo‘yin va go‘sht sohalaridan
shilingan gismi agregatning ilmog'‘iga o‘tkaziladi, natijada teri mexanik
ravishda tanadan ajrala boshlaydi.

Teri tanadan ajratilgandan keyin ichki tomoni yuqoriga qilib yoyiladi,
keyin csa sinchiklab tekshiriladi. Tekshirishdan o‘tkazilgan terilar, turi
tuzlash sexiga yuboriladi va u yerda teri navlarga ajartilib konservatsiya
gilinadi.

Nutrovka - ko‘krak, qorin va tos bo‘shliglaridagi organlarni chiqarib
olishga nutrovka deb ataladi.

Bu texnologik jarayonni amalga oshirish paytida pichogning tig‘i bilan,
ichak, qorin, siydik xaltasi kabilar yallig‘lansa yoki teshib yuborilsa, bu 0‘z
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navbatida go‘shtning sifatini pasaytiradi. Shuning uchun bu ish juda
ma’suliyatli ish bo‘lib, doimo veterinariya xodimlarining nazoratida
bo‘lishish kerak.

Bu texnologik jarayon teri shilinib olingandan keyin kechiktirmasdan
darhol boshlanishi kerak, agar kechiktirilsa 30 dagiqadan oshmasligi kerak,
bunday muddatdan oshsa, go‘shtni va boshqa mahsulotlarning sifati
pasayadi ya'ni ichaklar qorayadi, oshqozon osti bezining ishlab
chiqaradigan insulinning faolligi pasayadi.

Nutrovka qilish uchun, nutrovkadan oldin quyidagi tayyorlov ishlarini
o'tkazish kerak: tananing keyingi oyoglari shiljitiladi, to‘g‘ri ichak aylana
shaklida atrofdagi to‘qimalaridan ajratiladi, tos suyagining birlashgan joyi
chopiladi, ko‘krak suyagi o‘z yo‘nalishi bo‘yicha arralanadi, keyin esa
qorinning oq chizigi bo*ylab kesiladi.

Hozirgi paytda ishlab chiqarishda ko‘pgina yangiliklar joriy
qilinmoqda ya’ni nutrovkadan oldin shpakat yordamida to‘g‘ri ichakning
oxiri, siydik pufagining bo‘yni on ikki barmogqli ichakning boshlanishi va
qizilo‘ngach bog'lanadi. Shundan keyin tos va qorin bo*shlig‘ida joylashgan
organlar chiqarilib, oxirida diafragma kesilib, ko‘krak gafasining joylashgan
organlar chiqariladi. Chigarib olingan qorin, ichak va liverga, tana va
boshiga qanday ragamlar tarmashtirilgan bo‘lsa, ularga ham shu ragamlar
tarmashtiriladi.

Tanadan chiqarib olingan organlar go‘sht korxonalarida, so‘yish
punktlarida, kushxonalarda veterinariya-sanitariya ckspertiza qilish uchun
maxsus stollarga yoki metall halqalarga osiladi. Birin-ketin osilgan yoki
stollarga qo‘yilgan organlar sinchiklab veterinariya ko‘rigidan o*tkaziladi.
Tanadan chiqarib olingan organlar ckspertiza gilingandan keyin shirdon va
qot qorin katta qorindan «ubesy, talog, gizilo‘ngach, oshqozon osti bezi va
buyrak usti bezi hamda qorinning atrofidagi charvi yog'lari ajratiladi.
~ Keyin esa qorin ichak, gizilo‘ngach bilan birgalikda ichakni qayta
ishlash sexiga yuboriladi. Liver ya’ni bunga kekirdak, o‘pka, jigar
kﬂl!upoycha sexga, qorinning yog'i yog' sexiga, oshqozon osti va buyrak
usti l_)ezi muzlatilish uchun muzxonaga yuboriladi,

{ l":dnadan‘hammu ichki organlar olingandan keyin konveyerda fagatgina
80'shti goladi. Kichik va o‘rta quyvatga ega bo‘lgan go‘sht korxonalarida
unfvcrsa! konveyer o‘rnatilgan bo‘lib, konveyer qoramol, cho‘chga va
qo‘ylarning tanasini qayta ishlashga va nutrovkaga mo*ljallangan bo‘ladi.
el kqnvcycrda navbatma-navbat har xil I1:1§/\fonliu'ﬁi|1g tanasiga qayta
lﬁhloy berish mumkin. Bunday usullardan foydalanilganda mehnat kam sarf
qilinib, mehnat unumdorligi oshadi.
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Nazorat uchun savollar.
1. Cho‘chqa go‘shti to‘g ‘risida umumiy tushunchaga egamisiz?
2. Cho‘chga go‘shtini sanitariya jihatdan tekshirish tartibini
tushuntiring.
3. Cho‘chqa go‘shtining yangiligini organoleptik ko‘rsatkichlar
asosida aniqlashda qaysi belgilarga ¢’tibor beriladi va bu belgilar
yangilik darajasini ganday ifodalaydi?

6-Amaliy mashg‘ulot.

Mavzu: Hayvonlarni majburiy so‘yish tartibi, veterinariya
sanitariya ekspertizasi va so‘yilgan mahsulotlarini ishlatish qoidalari.

Reja:
1. Hayvonlarni majburiy so‘yish tartibi haqida umumiy tushuncha.
2. Majburiy so‘yish tartibi, veterinariya sanitariya ekspertizasi va
s0‘yilgan mahsulotlarini ishlatish qoidalari.

Mashg‘ulotning magqsadi: Talabalarga hayvonlarni majburiy so‘yish
holatlari va tartibi, so‘yilgan hayvonlarning go‘shti va organlarini
veterinariya-sanitariya ekspertizasidan o‘tkazish qoidalari, shuningdek,
ckspertiza natijalariga ko‘ra mahsulotlardan foydalanish yoki ulari yo‘q
gilish tartibini o‘rgatish va bu borada amaliy ko‘nikmalar hosil gilish.

Mashg‘ulotning mazmuni: Hayvonlamni majburiy so‘yishga ro‘xsat
berishdan oldin veterinariya xodimi, ularni kasalligi va xolatini aniq bilishi
kerak. Quyidagi hayvonlar so‘yishga ruxsat etilmaydi.

1. Hayvonlar o‘lim oldi talvasasi xolatida bo‘lganda, bu holat ganday
sabablar ogibatida bo‘lishdan gatiy nazar (bunda yurak faoliyati pasayadi,
refleks yo*qoladi, ko‘zning shox pardasi xiralashadi).

2. So‘yiladigan yosh hayvonlar ikki xaftaga yetmagan bo‘lsa.

3. Hayvonlar pestisidlar bilan o‘tkir formada zaxarlanganda
antibiotiklar bilan davolanganda ma’lum davr ichida.

4. Kuydirga kasalligiga vaksina yuborilgandan keyin 14 kun ichida,
yoki davolash uchun kuydirgi kasalliga qarshi zardob yuborilganda oval
(ogsil) kasalligiga qarshi emlanganida 21 kun davomida. Ba’zi hayvonlarda
agar yuqorida keltirilgan emlashlardan keyin hayvonlarda temperatura
ko*tarilmasa yoki organizm emlashga qarshi aks holat ko‘rsatmasi.

5. Hayvonlar kasal bo‘lsa yoki quyidagi kasalliklarga gumon qilinsa:



Kuydirga, qorason, tuya va qoramol o‘lati qutirish, qogshol, xavfli
shish, bradzot, qo‘ylarni enterotoksemiyasi, botulizm, manqa, epizootik
limfongit, parrandalarning o°lati, psevdochuma va boshqalarda.

Hayvonlarni majburiy so‘yish hamisha veterinariya xodimlarini
ruxsati bilan amalga oshiriladi. Yuqorida ko‘rsatilaganlardan tashqari
boshqa yuqumli, invazion va yuqumsiz kasalliklarda, zaxarlanishda,
jaroxatlanganda, suyaklar singanida va boshqa hayvonlarni xayoti xavf
ostida bo‘lganda va uzoq muddat davolash talab etilganda majburiy
so‘yishga ro‘hsat beriladi. Majburiy so‘yilgandan so‘ng olingan
mahsulotlarga sanitariya jixatidan to‘g‘ri baho berishda, avvalombor o‘lim
oldi talvasasidagi holatni va og'ir patologik jarayonni to‘g‘ri farqlash va
ajrata bilishlik kerak. Bularni to‘g‘ri farglash uchun organoleptik
ko‘rsatkichlarning natijasi, bakteriologik tekshirishlar va zarur xollarda
bioximyoviy tekshirishlar natijasida hisobga olinadi.

Organoleptik tekshirishlar O‘lim talvasasi holatida yoki og‘ir
patologik jarayonida so‘yilgan hayvonlarni tanasida va ichki organlarida

quyidagi belgilar aniqlanadi. Ichki organlar qonga to‘lgan holda, tana
muskullari yomon qonsizlangan bo‘ladi. Natijada muskularning rangi
qoramtir — qizil bolib, ko‘kimtir ko‘rinishda bo‘ladi. Plevraning ostida va
qorin devorining qon tomirlarida qoldiq qon aniglanadi. Yog‘ining rangi
qizg‘ish, pichoq bilan so‘yilagan bo‘yni joyi va muskullari tekis bo‘lib
atrofidagi to‘qimalariga qon shimilgan bo‘ladi, muskulni kesilgan yuza
gismida qon tomchilari chiqadi. Teri osti qoplamasida va tana
muskullarining ayrim joylarida qon qotib qolgan joylari bo‘lishi mumkin,
bunday xolat ko‘pincha hayvonlarning yotgan tomonida bo‘ladi. Limfa
tugunlari giperimiya holatida bo‘ladi.

Bakteriologik tekshirish. Bakteriologik tekshirish kuydirgining
yo'qligiga ishonch hosil gilish uchun, hamda odamlarda toksikoinfeksiyani
va toksikozni chagirishi mumkin bo‘lgan mikroorganizmlarni go‘sht va
ichki organlardagi migdorini aniglash uchun o‘tkaziladi.

Biokimyoviy tekshirish. Bu tekshirish usulida quyidagilar aniglanadi
ya'ni go'shini pH. peroksidaza, agar qoramol go‘shti tekshirilayotgan
bo‘lsa formalinli reaksiyalar qo*yiladi.

Sog‘lom hayvonlardan olingan go‘shtni pH - 6.2 ga fteng kasal
mollardan olingan go‘shtda pH - 6,3-6,5. Juda og'ir yuqumli kasalliklarda
va surunkali palogik jarayonlarda go‘shtni pH - 6,6 va yuqori bo‘lishi
mumkin. O*lim talvasasida va og'ir patologik jarayonda peroksidaza

lrJeull(s(ijyusining ko‘rsatkichi go‘shtni ekstraktida manfiy ko‘rchatkich
0'ladi.



Majburiy so‘yilgan hayvonlarning go‘shtini sanitariya jixatidan
baholash va sotishga chiqarish. Xo‘jaliklarda majburiy so‘yilgan
hayvonlarga, so‘yilish sabablari aniglanib dalolatnoma tuziladi.
Dalolatnomaga veterinariya vrachi imzo qo‘yadi. Dalolatnoma bilan
birgalikda veterinariya laboratoriyasi xulosasi, bakteriologik va
biokimyoviy tekshirishlarning natijasi bo‘lishi lozim. Majburiy so‘yilgan
hayvon go‘shti va boshqa mahsulotlari yuqorida keltirilib o‘tilgan xujjatlar
bilan birgalikda kalbasa va konserva tayyorash kombinatlariga jo‘natiladi.

Agar hayvon o‘lim oldi talvasasi yoki og'ir patologik jarayon natijasida
majburiy so‘yilgan bo‘lsa, tanasi yomon qonsizlanib, limfa tugunlari
o‘zgaradi. Tananing go‘shtida va ichki organlarida mikroblar aniglanadi.
Bunday xolda so‘yish natijasida olingan maxsulotlar util gilinadi. Agar
ekspertiza natijasi, bakteriologik va biokimyoviy tekshirishlarni xulosasiga
asosan go‘sht iste’moliga yarogli deb topilsa. Bunda go‘sht gaynatib
pishirilgandan so‘ng ishlatiladi.

Majburiy so‘yilgan hayvonlar go‘shtini kolxoz bozoriga chiqarib
sotishga ruxsat berilmaydi. Xuddi shunday xomlay umumiy ovqatlanish
oshxonalariga ham faqat pishirilgandan so‘ng chiqariladi.

Quyidagi hollarda mollarni so‘yish majburiy so‘yishga kirmaydi:

1. Vazni bo‘yicha, bogilgan so‘yishga tayyor mollardan past, lekin
sog‘lom fagat nasl bermaydigan, sut bezlari atrofiyaga uchragan hayvonlar.

2.Tabiy ofatlar natijasida (qor bosish, qishni qattiq kelishi)
so‘yiladigan mollar. Bunday hayvonlar, bevosita veterinariya xodimlari
nazorati ostida so‘yiladi va veterinariya dasturi asosida tekshirishdan
o‘tkazilib akt tuzuladi.

Yashin urish, sovugdan muzlash, suvda cho‘kkan, mollarni go‘shti
0‘lgan hayvonlardek gabul qilinib util qilinadi.

Go‘shtni saglash jarayonida ro‘y beradigan o‘zgarishlar. Go'shtni
saglashda, har xil omillarni ta’siridan, unda quyidagi o‘zgarishlar sodir
bo‘ladi.

Go‘shtni rangini o‘zgartirish. Go‘shtni rangining o‘zgarishi kam
xollarda  sodir  bo‘ladi va  ko‘pincha  bunday o‘zgarishlar
mikroorganizmlarning go‘shtdagi rivojlanishi faoliyatidan kelib chiqadi.
Bunda go‘shtning yuzasida ko‘karish, oqish-gizil ranglar vujudga keladi.
Fotobakteriyalarni go‘shtni tarkibida rivojlanishidan, go‘sht qorong‘i
joylarda nur chiqarish xususiyatiga ega bo‘ladi. Yuqorida e’tirof etilgan
barcha mikroorganizmlar pigmet hosil giluvchi mikroblar bo‘lib odam
uchun havfli emas.



Pigment hosil giluvchi mikroorganizmlarning ta’siri natijasida hosil
bo‘lgan dog'lar tozalanadi, keyin esa tananing go‘shti sanoatda qayta
ishlashga yuboriladi yoki erkin sotishga chigariladi.

Zagar - go'sht buzilishining bunday xolati yangi so‘yilgan
hayvonlaming go'shtini birinchi kun issiqlay bir-biriga tekizib
qo‘yilishidan, ilmoglarga tigis kelib ilinishidan paydo bo‘ladi. Zagami
o0'ziga xos belgilari quyidagilar:

- Go'sht konsistentsiyasi yumshaydi.
- Rangi 0'zgaradi (malla, sariq, qizil).

- Go'sht achigan, bug‘adigan xidga ega bo*ladi. Zagar ko‘pincha
cho*chqalarning tana go*shtida va suvda suzuvchi o‘rdak va g*ozlarni yog'li
tana go'shtida bo‘ladi.

Zagarlangan go‘shtni sanitariya jixatidan baholash. Go‘shtda
zagarga xos bo‘lgan belgilar aniglansa, tana go‘shtni mayda bo‘laklarga
bo'linadi va 24 soat shamollatiladi. Agarda go‘shtdagi o‘zgarishlar u
darajada chuqurlashmagan bo‘lsa, go‘shtni shamollatganda uning noxush
xidi va rangi yo‘qoladi. Keyin esa go‘shtni sifatli deb baholash mumkin.
Shamollatishdan so‘ng ham go‘shtdan o‘zgarishlar yo*qolmasa, go*sht util
gilinadi.

Shilimshiglashish. Go‘shtning shilimshiqlanishi, go‘shtning yuzasida
:s'hilimshiq hosil giluvchi mikroorganizmlarning rivojlanishi bilan bog‘liq
Jarayon. Bunday mikroorganizmlarga sut kislotasi hosil ~giluvchi
bakteriyalar, achitgilar va mikrokokklar kiradi.

Bunday jarayonni kechishiga qoniqarli sovutilmagan go*shtni va yuqori
xaroratli (-16-20°) va namligi baland binolarda saglanishi sabab bo‘ladi.

~ Ayrim shilimshiq hosil giluvchi mikroorganizmlar past xaroratda ham
rl\foﬂanadi. Shuning uchun ham shilimshiq shira hosil giluvchi
mxkrool:gunizmlargo'shlining ichki qatlamiga kirmaydi, shuning uchun ham
go‘shlm yuzasini shilimshiglantiradi. Buning natijasida go‘sht, yopishqoq,
rangi kulrang-kukimtir, hidi sassig badbo*y bo*lib, go*shtning yuza gismida
pH kislotali 5,2-5,3 bo‘ladi.

Sanitariya jixatidan baholash. Go‘shtni yuza qisimlarida hosil
bo'lgan shilimshiglar, rangi o‘zgargan, buzulgan joylari kesib olib
!ashlanudi va tozalangan goshtlar tezda umumiy ovqatlanish oshxonalarda
ishlatilishi kerak yoki qayta ishlash natijasida konserva tayyorlanadi.

Mog‘orlanish. Go‘shtning yuzasida mog‘orlarning paydo bo‘lishi,
zamburug‘larning rivojlanishi bilan bog*liq. Zambrug‘lar kislotali muhitda
(PH' 50- 5.2), past namlikda (75 %) va past haroratda yaxshi o‘sadi.
Pglusnllm. 7aln|‘ug‘lalr o‘zining o'sishi boshlanishida, go‘shtdagi boshqa
mikroblaming ta’sirida rivojlana olmaydi.Shuning uchun go‘sht uzoq vaqt
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saqlanadi, uning yuzasida zamrug‘lar rivojlanadi. Zamrug‘larni go‘shtga
ta’siri natijasida ogsillar parchalanib aminokslotalar va oxirida ammiak hosil
bo‘ladi. Zamburug‘larni fermentlari ta’sirida, go‘sht tarkibidagi yog*
oksidlanishi boshlanadi, yog‘ning parchalanishidan go*shtning tashqi yuzasi
o°zgaradi va sassiq xid paydo bo‘ladi.

Sanitariya baholash. Bunda zamburug‘lar go‘shtni yuzasida bo‘lsa,
shyotkani kuchli konsentrasiyali tuz eritmasiga yoki 50 % li sirka kislotasiga
botirilib go‘sht yuzasi tozalanadi. Agar zamburug‘lar go‘shtni chuqur
qatlamiga kirib rivojlangan bo‘lsa, go‘shtning yuzasi 1-1,5 sm qalinlikda
kesib olinadi va go‘sht shamollatilib sanoatda qayta ishlatishga jo‘natiladi.
Agar hosil bo‘lgan yomon xidlar, go‘shtni shamollatilganda ham
yo‘qolmasa, bunday go‘sht o‘til gilinadi.

Shartli yarogli go‘shtlarni zararsizlantirish

Go‘shtni organoleptik va laboratoriya tekshirish natijalariga ko‘ra

go‘sht uchga bo‘linadi.
Yangi.
Yangilikka gumon qilingan.
Yangi bo‘lmagan.

Yangi bo‘lmagan go‘shtni oziq-ovqat sifatida ishlatish mumkin emas.

Yangilikka gumon gilingan go‘sht shartli yarogli hisoblanib,
zararsizlantirishda yuqori xaroratda qayta ishlanadi (pishirish, go‘shtdan
konservalar va kolbasalar tayyorlanadi) hamda past xararatda muzlatiladi
va tuzlash usullari go*llaniladi.

Pishirib zararsizlantirish. Shartli yarogli go*sht pishirish uchun 2 kg
dan qilib nimtalanadi, go‘shtni qalinligi 8 sm gacha bo‘lishi kerak.
Nimtalangan go‘sht ochiq qozonda 2,5 soat davomida pishiriladi. Go*shtni
ichki qatlamlaridagi xarorat 80" dan kam bo‘lmasligi kerak, shunda go‘sht
zararsizlantirilgan xisoblanadi. Shartli yarogli deb tan olingan parranda va
quyonni go‘shti, o‘rtasidan ikkiga bo‘linib 100 °C da 1 soat davomida
qaynatiladi. Zararsizlantirilgan go‘sht kolbasa va konserva tayyorlashga
jo'natiladi.

Tuzlab zararsizlantivish. Go‘shtni tekshirida sistiserkoz bilan
zararlanganligi aniglansa, bunda go‘sht shartli yarogli deb hisobga olinadi.
Bunday go‘sht tuzlash usuli bilan zararsizlantiriladi. Buning uchun go‘sht
2.5 kg og'irlikdagi nimtalarga bo‘laklanadi. Go‘shtni har bir nimtasi
yaxshilab tuzlanadi va bo*chkalarga jipis qilib jaylashtiriladi. Bunda tuzlash
uchun tuz go*shtni umumiy og'irligiga nisbatan 10 % mikdorda olinadi, uch
kundan so‘ng go‘shtni ustiga 24 % oshtuzi eritmasi (namakob) solinib, 24
kun ushlanadi.
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Go‘shtni muzlatib zararsizlantirish. Bu usulda ham koramol va
cho‘chqaning kuchsiz zararlangan sistiserkli go‘shti zararsizlantiriladi.
Cho'chga go'shti, muskulni chukur katlamlarida tempiraturani minus 10°
gacha yetkazilib, saglash kameralarini xaroratini -12° da 10 kun o‘shlanadi
yoki muskul oralig'idagi xaroratni -12° gacha kutarib, kamerada -13°
xaroratda 4 kun saglanadi. Muskul orasidagi xaroratni bilish uchun son
muskulini  7-10 sm cho‘kurligidan ulchanadi. Qoramol go‘shtini
zararsizlantirish uchun muskul orasidagi xarorat -12° ga yetkazilganda
ortikcha ushlab to‘rilmaydi. Agar muskul orasidagi xarorat minus —6° ga
yetkazilsa saglash kamerasini xarorati — 9" da 24 soat davomida ushlab
turiladi. Agar go‘shtni muzlatish yo'li bilan zararsizlantirishni imkoni
bo‘lmasa, unda yuqorida aytib o‘tilgan pishirish yoki tuzlash usullaridan
foydalaniladi.

Nazorat uchun savollar:
1. Hayvonlarni majburiy so‘yish tartibi hagida nimalarni bilasiz?
2. Qanday hollarda mollarni so‘yish majburiy so‘yishga kirmaydi?
3. Qaysi holatlarda hayvonlar majburiy so‘yishga yuboriladi va
ularning go‘shti qanday veterinariya-sanitariya ekspertizadan o‘tkaziladi?

7-Amaliy mashg‘ulot.
Mavzu: Orgonoleptik va bakteriologik usullar orqali kasal
hayvonlar go‘shtini tekshirish.

Reja:
1. Orgonoleptik usulda kasal hayvonlar go‘shtini tekshirish.
2. Bakteriologik usulda kasal hayvonlar go‘shtini tekshirish.

Mashg‘ulotning maqsadi: Talabalarga keltirilgan go‘sht namunalarini
organoleptik tekshirishlari natijasida kasal yoki kasallika gumon qilingan
hayvonlar go‘shtini aniglash usullarini o‘rgatish.

Mashg‘ulotning mazmuni: Olib kelingan tana go*shti kasal yoki o'lim
talvasasi oldida so‘yilgan molniki deb taxmin qilinsa, bunday go‘shtni
tekshirishdan oldin hayvonlarni so‘yishdan oldingi holatini bilishlik katta
ahamiyatga ega.

Bunday go*shtni har tomonlama sinchiklab tekshirishda organoleptik
bakterioskopiya, bakteriologik va bioximyaviy usullardan foydalaniladi,

Telshirish usuli. Tanada yoki gosht namunasida qontalash joylar
bo‘lsa, avvalo ularning tabiatini aniglash kerak.
32



1-jadval
_ O‘likdan farqi

O‘lgandan keyin hosil bo‘ladigan
dog'lar (gipostaz)
| A). Epidermisda yoki terining ustiki
A). O‘z terisi epidermisi tagida | yuzasida joylashadi, qonga to‘lgan
yoki teri osti to‘gimasida. kapilyarlari epidermisdan ko‘rinib
turadi.
B). O‘z joyida paydo bo‘ladi, lekin
og'irlik tortish kumchi qonuni
e S asosida aniglanadi.
D). Ortigcha qonni noto‘g‘ri | D). Qon tomirlaridagi qon darajasi,
so ‘rilishi (shimilishi) natijasi. qgirralari aniq chegaralangan.
E). O‘rtasi va qirralari ko‘tarilgan,
|bu esa shimilish jarayonining | E). Qirralari ko‘tarilmagan
| natijasi.
| F). Qirra sohasidagi qon tomirdan | F). Qon tomirlar ustidagi qoplama
| tashqarida to‘qimalarining rangi oq.
| G). Rangi har xil. G). Rangi bir xil.

“ Qontalash joylar

B). O°z joyida va jarohat atrofida
paydo bo‘ladi.

Tananing qonsizlanganlik darajasini aniglash.

Tananing qonsizlanganlik darajasini  ko‘rish va laboratoriya
tekshirishlari yo‘li bilan aniqlanadi. Qonsizlanish darajasi 4 ga bo‘linadi:
yaxshi, o‘rtacha, yomon, juda yomon. Tanani yomon qonsizlanishi biron bir
kasallik ogibati natijasi bilan bog‘langan bo‘ladi. (O°lim oldi talvasasida,
kasal, charchagan holatlarda so‘yilgan hayvonlar). Bundan tashqari bo‘yin
sohasidagi qon tomirlari yomon ochilganda qonsizlanish u darajada yaxshi
bo‘Imaydi.

Tana go‘shtini qonsizlanganlik darajasini baholashda muskul va yog*
to‘qimalarining rangi aniqlanadi, katta va kichik qon tomirlarda qonning
bo‘lishi va yangi kesilgan go‘sht kesimlari tekshiriladi. Bundan tashqari,
quyidagicha tajriba qilib ko‘rish mumkin. Yangi kesilgan go‘sht yuzasida
bir tilim filtr qog‘ozi bir necha dagiqa qoldiriladi.

Bu filtr qog‘ozga go‘sht shirasi va qoni ma’lum darajagacha go‘sht
yuzasidan chiqib shimiladi, bu esa yomon qonsizlanganlikdan dalolat
beradi. Bu usul muzlatilgan go*sht eritilayotganda qo‘llanilmaydi.

Go‘shtning qonsizlanganlik darajasini ko‘rish yo‘li bilan aniqlash.

Yaxshi qonsizlangan go‘sht, qaysi hayvonniki bo‘lmasin o‘ziga xos
rangga cga, yog'l oq sarig, qon tomirlari kesilganda qon chigmaydi, plevra
tagidagi va qorin devoridagi kichik qon tomirlar bilinmaydi, go‘sht
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kesimlariga qo‘yilgan bir bo‘lak filtr qog‘ozchalari go‘sht shirasini, qonni
kam tortadi.

O‘rta darajada qonsizlangan go‘sht (har qaysi hayvonniki) o°ziga X0s
rangga ega: yog'i oq sarig, qon tomirlarida u darajada ko‘p bo‘lmagan qon
bo‘ladi, o‘pka pardasi va qorin devori tomonidan qon tomirlar arang
ko'rinadi, go‘shtni kesganda qon chigmaydi. Faqatgina gisganda qon
tomchisi chiqishi mumkin, filtr gog‘ozchalari qonni va go‘sht shirasinl
shimib oladi, lekin go‘sht tegkan joydan yuqori emas.

Yomon gonsizlangan go*shtning rangi qoramtir-qizil, go*sht kesilganda
ayrim qonli joylarini ko‘rish mumkin, yog® to‘qimasining rangi qizg‘ishZ
qon tomirlarida qoldiq qonlar bo‘ladi, o'pka pardasi va qorin pardast
tomonidan qon tomirlari ko‘rinib turadi, gisganda qon tomirlari paydo
bo'ladi. Filtr qog‘ozchalari qonni 2-3 ml.go‘sht yuzasidan yuqorigacha
shimiydi.

Juda yomon qonsizlangan go‘shtning rangi qoramtir-qizil bo‘lib,
ko*kimtir binafsha rangda tovlanadi, yog* to‘qimasining rangi to‘q qizil, gon
tomirlari qonga to‘lgan, o‘pka pardasi, qorin pardasi yuzalaridagi qon
tomirlari qonga to‘lishgan, rangi qizil, go*sht kesimiga qo‘yilgan filtr qog 0z
0,5 sm qonni go‘sht yuzasidan yuqori shimiydi.

Qonsizlanganlik darajasini laboratoriya usullarida aniglash.

Lubyanneskiy usuli. Muskul to‘gimalaridan bir nechta go‘sht
qirgimlari tayyorlanadi, xuddi trixinelloskopiya o‘tkazishdagidek. Go*sht
qirgimlari kompressorium shishalari orasida gisiladi va keyin ko‘riladi.
Agar yaxshi yoki o‘rtacha qonsizlangan bo‘lsa qon izlari bo‘lmaydi,
qoniqarsiz qonsizlangan bo’lsa qon dog'lari va kapillyarlar qonga to*lgan
bo‘ladi.

Shomberg usuli (gemoglobin — peroksidaza namunasi).

Tekshirilayotgan go‘shtdan kichik bo‘lakcha kesib olinadi va
havonchaga joylashtiriladi. Buning ustiga 5 foizli gvoyakola critmasi
solinib, shisha tayoqcha bilan go‘sht bo‘laklanadi. Keyin esa 2 tomchi 2
foizli vodorod peroksid qo‘shiladi. Bir necha sekund o‘tgandan keyin
katalaza ta’sirida kislorod pufakchalari ajraladi. Agar go‘sht yaxshi
qonsizlangan bo‘lsa, bir minutdan keyin go‘sht bo*lakchasi ustida ingichga

ko'kimtir yo‘lcha hosil bo‘ladi yoki 5 daqiga ichida umuman reaktsiya
bo*lmasligi mumkin. 3 dagiqa o*tgandan keyin pinset yordamida eritmadagi
go_‘sht bo'lakchasi  qo‘zg‘atiladi. Qonsizlanganlik darajasiga  qarab
crllmgning rangi har xil bo*ladi. Go*sht yaxshi qonsizlangan bo*lsa suyuglik
sarg'ish malla, go‘sht o‘rtacha qonsizlangan bo‘lsa, suyuqlik ochig ko‘k.
Eo:ish(}.qoniqarsiz qonsizlangan bolsa, suyuglikning rangi qoramtir ko‘k
0‘ladi.



Roder usuli. Reaktsiya uchun tarkibi 0,1 ml li Leffler svinkasi, 40 ml
distirlangan suv va fuksinning 0,05 ml li to‘yingan spirtli eritmasidan (10
barobar suv bilan aralashtirilgan) iborat reaktiv ishlatiladi. Probirkaga 3
gramm yaxshi ezilgan go‘sht solinadi va ustiga 5 ml suyuglik quyiladi.
Probirka bir necha marta silkitiladi, keyin esa 5 daqiqa tindiriladi va
reaktsiya o‘qiladi. Agar go‘sht yaxshi yoki o‘rtacha qonsizlargan bo‘lsa,
reaktivning rangi ko‘kligicha qoladi, agar rangi malla ko‘k bo‘lsa, go‘sht
yomon qonsizlangan hisoblanadi, agar aralashmaning rangi malla qo‘ng‘ir
bo‘lsa, u paytda go‘sht juda yomon qonsizlangan hisoblanadi.

I.S. Zagayevskiy tana go‘shtining qonsizlanganligini aniq
tekshirishning sodda usulini tavsiya etadi.

Zagayevskiy usuli. Tana go‘shtining har xil joylaridan 25 gramm
go'sht girqib olinib, mayda gilib eziladi va xavonchada tuyiladi, keyin esa
uning ustiga 5 ml 0,2 foieli xlorid kislotasining eritmasi go‘sht ekstrakti to
qgizil g‘isht rangga kirguncha solinadi. Dokadan o‘tkazilgan 0,5 ml go‘sht
ekstrati gemoglobinni o‘lchaydigan Sali bo‘Imali probirkaga solinadi va 0,2
foizli xlorid kislotasi go‘sht ekstraktining ranggi standart probirkaning
ranggiga o‘xshaguncha tomchilatib tomiziladi. Probirkadagi bo‘limlari,
malum darajadagi suyuglikda 0,5 ml go‘sht ekstraktidagi gemoglobinni
ko‘rsatadi.

Qonsizlanganlik darajasi quyidagicha izohlanadi:

A’lo — 30 - 40 birlik (bo‘linishi) ~ Yomon - 65 - 85 birlik
(bo*linishi)

Yaxshi — 41 — 50 birlik (bo*linishi) Juda yomon — 86 dan ko‘p birlik

O‘rtacha — 51 — 65 birlik (bo‘linishi).

Yosh hayvonlar go‘shtida gemoglobin miqdori 8 — 10 birlik, o‘rta
yoshdagi hayvonlar go‘shtidagi gemoglobindan past, qari hayvonlarda 5 —
10 birlik.

O‘lim talvasasi oldida so‘yilgan hayvonlardan olingan go‘shtda
gemoglobinning miqdori 60 dan 80 birlikgacha, o‘lik jasadi muskulida 100
birlikdan oshiqroq bo*ladi.

2-jadval
O‘tkazilgan tekshirish natijasi

Qonsizlanganlik darajasi belgilari:

A). A’lo;

B). Yaxshi;

D). O'rta;

E). Yomon;

F). Juda yomon.
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Limfa tugunlarining o‘zgarishi. Hayvonla? o‘lim te}lv?.saSIbO‘ll(llg;’-
s0'yilgan bo‘lsa limfa tugunlarining ranggi och bmafs.ha qizg lsf;1 0 taaI;
Limfa tugunlarining o‘zgarishi kasallikka va organizmda kechayotg;
1arg o o‘liq. . o
Jamylo(r;ilb(;;v\c'lonlar go‘shti va go‘sht mahsulotlarini ba‘kt'crlolog':‘i
tekshirish. (jishloq xo'jalik hayvonlari va parrandalarmmgd ultrar
kasalliklarida, ulardan olinadigan go‘sht va go‘s!}t mahsulotl.all a i
xildagi mikroorganizmlar bo‘lishligi chtimoldz'm xoli emas. Shuning ml:xmli
ham bunday mahsulotlar odamlar tomonidan lS'lC’n‘lO] qll_lllgal‘}da, )[,(l{?;irish
yoki zaharlanish kasalligini chagirishi mumkin. Bakteriologik te ‘5.1 3
o'tkazilishning asosiy hal giluvchi magsadlaridan, avvalombor, 30 yldga ;
diagnozning haqiqiy ekanligini isbotlash hamda gofshtda qayst ]tu'r ifg
mikrob borligini aniglash va toksikoinfcktsiya,‘ l(-)kSIkOZ' lfasalllk a|rvmdan
oldini olish. So‘yiladigan hayvonlarning holatujn lf:kshmsh va Udl"l‘sh
olinadigan mahsulotlarni veterinariya-sanitariya j¥halldan Ac!(sp‘crtﬁlza q'llldi
qoida dasturlariga asoslangan holda bakteriologik tekshirishi o‘tkazilal

DS - 21237 - 70). M
: Tubandagi )holallarda bakteriolgik tekshirishi g‘tkaZIIadx: 0 ]l(klf
kechuvehi yuqumli kasalliklarga gumon gilinsa (kuydirgi, qorason va }ll l-);'
ogsil kasalligida, ya’ni muskullarida yagona nekrotik manbaachala
aniglansa; E Rk llasidd
o'lat, saramas, pasterellyoz va Aueski kasalliklarida, tana muskullari
va ichki organlarda patologoanotomik o‘zgarishlar bo‘lmasa; :
nekrotakberiozda, bir qancha organlari shikastlangan va tana
go'shtining semizligi o*rtacha bo*lsa: =
leykozda, ayrim limfa tugunlari yoki organlari shikastlangan bo‘lib,
skelet muskulaturasida o‘zgarish bo*Imasa;

manga kasalligida; ) .

oq muskul va ketoz kasalliklarida. muskullaridagi o‘.zgurlsh!m
rivojlangan bo‘lsa yoki organlari hamda skelet muskullarining ayrim
qismlari o‘zgargan bo*lsa; .

yuqumli rinotraxeitda, paragripp - 3 da, virus diarcyasida, ;ldcno\'l{'us
infenktsiyasida patologoanatomik o‘zgarishlar tana va ichki organlarida
bo'lsa;

staxibotriotoksikozda, patologoanatomik ~ o‘zgarishlar  bo‘lmasa
(nekrotik joylar);

onxoserkozni
belgilari aniglansa; 4

piroplazmidozlarda paydo bo‘ladigan sariglik ikki sutka mobaynida
yo‘qolsa;

qaytalagan formasida vyiringli-nckrotik jarayonning



sigir va qo‘yning mastit, endometrit, parametritida;

majburiy so‘yilgan hayvonlarning ganday holatligidan qat’iy nazar,
nima sababdan so‘yilganligi hisobga olinmaydi;

kimyoviy yoki o‘simlik zaharli moddalari bilan zaharlangan yoki
gumon gqilinsa;

salmonellyoz kasalligiga gumon gilinsa, yoki go‘shtda salmonellalar
bo‘lsa, oshqozon-ichak kasalliklarida;

nafas olish organlarining og‘ir kechadigan kasalliklarida, tananing keng
joyi kuyganda, limfa tugunlari yallig‘lanib, qon quyilgan bo‘lsa va septik
jarayonning belgilari aniglansa, yoki teri tagi to‘qimasiga, ichki organlarga,
shilliq paradalarga qon quyilgan bo‘lsa;

ichki organlarda va tananing ma’lum qismida shish bo‘lsa;

yiringli manbaalar jigarda, buyrakda, talogda va o‘pkada bo‘lsa,
hamma tana to‘qimalari sarg‘ayib, ikki sutkadan keyin yo*‘qolsa;

cho‘chqalarda serroz va fibrinoz perikarditi aniglansa;

septikopiyemik kasalliklarda, yiringli nefrit va nefrozda;

hayvonlar so‘yilgandan keyin ikki soat ichida ichaklaridan xoli
qilinmasa;

parenxematoz organlarda juda ko*p abtssesstlar bo‘lsa;

dehqgon bozoriga boshsiz, ichki organlarsiz yoki hujjatsiz olib kelingan
tana go‘shti bo‘lsa;

go‘sht va boshqa mahsulotlar u darajada yangi emas, hamda ularning
sifat ko‘rsatkichlari organoleptik usullar yordamida aniqlashning imkoni
bo‘lmasa;

veterinariya va sanitariya nazorat bo‘limlarining talabiga ko‘ra.

Laboratoriyada bakteriologik tekshirishi o‘tkazilishi bilan bir vaqtning
o‘zida biokimyoviy tekshirishlar o‘tkaziladi, ya’ni pH aniglanadi,
peroksidazaga reaktsiya, qoramol go‘shti bo‘lsa neytral formalin bilan
reaktsiya qo‘yiladi. Mana shu yuqorida qayd gilingan tekshirishlar natijasiga
asoslangan holda, hayvonlarning so‘yilishidan oldingi holati hagida va
olingan mahsulotlarni sotish, sotmaslik to*g‘risida xulosa qilinadi.

Go‘shtni bakteriologik tekshirishda namuna olish tartibi

Veterinariya laboratoriyalariga jo‘natilish uchun mo‘ljallangan tana va
organlardan  namuna  olishda taxminiy qo‘yilgan diagnoz va
patologoanatomik o*zgarishlar ¢’tiborga olinadi. Shunga binoan quyidagi
tartibda namuna olinadi:

[kki namuna go*sht bo‘lagi bu namunalar oldingi va keyingi oyoqning
bukuvchi va yozuvchi musukllaridan, shu muskullarni o‘rab turgan
fatssiyalari bilan birgalikda kattaligi 8 x 6 x 6 sm dan kam bo‘Imasligi kerak.



Limfa tugunlari (ikki dona) atrofidagi biriktiruvchi to‘gimalari bilan
birgalikda (cho‘chqalarni jag® osti limfa tuguni).

Limfa tugunlari butun bo‘lishi lozim. Ichki organlaridan—taloq“, buy'rak
butunligicha, jigarning bir gismi limfa tuguni bilan birgalikda, jigarning
girgilgan yuzasini kuydirib qotirish kerak. o

Naysimon suyaklar diagnozni aniq qo‘yish va qo‘zg‘aluvchllamlng
toza kulturasini ajratish uchun yuboriladi. Tuzlangan go‘shtlardan lklfl
bo‘lak go‘sht namunasi limfa tugunlari bilan birgalikda tananing‘ har xil
joylaridan olinadi. Bundan tashqari, tuzli suv va naysimon suyaklari bo‘lsa,
undan ham olinadi. 3

Namunalarni olishda zararsizlantirilgan asbob-uskunalar ishlatila(%l.
Har gaysi olingan namuna alohida pergament qog‘ozlariga o‘ralib, umumty
qog‘oz xaltaga joylanadi. Xaltachada namuna olingan sanasi, tana nomeri
yozilgan bo‘lib, veterinariya laboratoriyasiga jo‘natish uchun temir yashlkkg
solinib so‘rg‘ichlanishi kerak. Agar laboratoriya olis masofada bo‘lsa, ya’ni
24-30 soat ichida namunalarni yetkazish iloji bo‘lmasa, namunalarda
chiritadigan mikroblarni ko‘payib ketishining oldini olish uchun namunalar
konservatsiya qgilinishi lozim.

Buning uchun namunalar 30 foizli glitserinning suvli eritmasiga
joylanadi. Ishlatiladigan suy oldindan zararsizlantiriladi.
Konservatsiyalovchi suyuqlik material hajmiga nisbatan 4-5 baravar ko‘p
bo'lishi kerak. Shu tarzda ishlangan material ruxlangan yashikka joylanib..
ustiga - dezinfektsiyalovchi moddaga solingan taxta girindisi sepiladi.
So*ngra iloji bo‘lsa, so‘rg*ichlanib laboratoriyaga jo‘natiladi.

Material bilan birgalikda jo‘natilayotgan dasturda, go‘shtning xili,
kimga taallugliligi, jo‘natilayotgan namunalarning ro‘yxati va ularning
migdori, nima sababdan jo‘natilayotganligi, gisqacha patologoanatomik
ma'lumoti, taxminiy diagnoz, namuna olingan sanasi va tckshirishga
Jo'natayotgan kishining imzosi bo‘lishi kerak. Bulardan tashqari, qanday
tekshirishlar o*tkazilishi to*g‘risida ham gisqacha yozilishi lozim. Dehgon
va fermer xo'jaliklari hamda boshqa xo‘jaliklarda so‘yilgan hayvonlardan
olingan  mahsulotlaridan  veterinariya laboratoriyalariga  namunalar
yuborilgandan keyin, qolgan tana go‘shti va boshga mahsulotlari past
haroratli sovitgichlarda namuna natijasi olinguncha saglanadi.

Bakteriologik tekshirish

Go'shtni bakteriologik tekshirish maxsus aniq tasvirlar asosida amalga
oshiriladi. Go*sht tarkibidagi asosiy mikrob qo‘zg atuvchilariga, jumladan,
aerob  guruppasiga kiradigan kuydirgi, saramas, pasterellyoz, listerioz,
kokkli infektsiyalarga hamda salmonella guruppasiga kiradigan shartli



patogen, kishilarda uchraydigan zaharlanish kasalliklari mikroblarining
tabiatini aniglash mumkin.
Birinchi topshiriq
Qiya qilib tayyorlangan go‘sht-pepton agarida salmonellani toza
kulturasining turini aniqlash (taqqoslash uchun E.Coli kulturasi beriladi).
Ishning bajarilish rejasi
Birinchi kun
1. Salmonella kulturasidan surtma tayyorlanib, Gram usulida
bo‘yaladi va bakteriyalarning morfologiyasi yoziladi.
2. Shukulturaning o‘zida bakteriyalarining harakatchanligi osilgan
tomchi usulida tekshiriladi.
3. Endo agari likobchasining bir tomoniga noaniq kultura va
ikkinchi tomoniga E.Coli ekiladi.
4. 3-guruppa zardobi bilan noaniq bakteriya kulturasidan buyum
oynasiga agllyutinatsiya reaktsiyasi qo‘yiladi.
5. Noaniq kultura chipor gatoriga gayta ekiladi.
Ikkinchi kun
1. Endo agarida hosil bo‘lgan koloniyalarning tashqi ko‘rinishi
o‘rganiladi (salmonella va E.Coli bakteriyalarini muhitida o‘sishidagi bir-
biridan farqi).
2. Salmonella va E.Coli bakteriyalarining kulturasidan surtma
tayyorlanib, Gram usulida bo‘yaladi va mikroskop tagida tekshiriladi.
3. Salmonella va E.Coli bakteriyalarining harakatchanligi osilgan
tomchi usulida tekshiriladi.
4. Salmonella va E.Coli kulturasidan buyum oynasiga
agglyutinatsiya reaktsiyasi qo‘yiladi, so‘ngra olingan natija tagqoslanadi.
5. Chipor gator natijasi o*qiladi.
6. Tasvir va jadval asosida salmonellaning turi aniglanadi.
Talabalar  birinchi  topshiriqni  bajarganda  salmonella, E.Coli
bakteriyalarining morfologik, biokimyoviy va serologik xususiyatlarini
o‘rganadi.
Ikkinchi topshiriq
Go'‘shtni bakteriologik tekshirish
Ishning bajarilish rejasi
Birinchi kun
I.  Tekshirilayotgan namunalarni patologoanatomik o‘zgarishlari
va organoleptik belgilarini yozish kerak. Har qaysi namunadan ikkitadan
o‘ntagacha surtma tayyorlash kerak.
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2. Tayyorlangan surtma Gram usulida hamda Safroninning 2 foizls
yoki metilin kukuning 2 foizli eritmasi bilan bo‘yaladi, so‘ngra surtma
mikroskop tagida tekshiriladi va natijasi daftarga yoziladi.

1. Tekshirilayotgan material  plastinkasimon ~ go*sht-pepton
agariga, plastikasimon Endo agariga yoki boshga elektiv ozuglarga
ekiladi.

Ikkinchi kun

1. Go'sht-pepton agarida o‘sgan bakteriyalarning tabiali
o‘rganiladi. Rangli galam bilan likobcha ostidan bir gancha koloniyalar
ajratiladi, ajratilgan koloniyalardan surtma tayyorlanib, Gram usulida
bo‘yaladi va mikroskopda tekshiriladi.

2. Plastinkasimon go‘sht-pepton agarida o‘sgan koloniyalar soni
bo‘yicha go‘shtning umumiy bakteriyalar bilan ifloslanganligi haqida
xulosa qilinadi (natija krest (+) bilan belgilanadi).

3. Endo agarida yoki boshga elektiv ozuqalarda o°sgan
bakteriyalamning tabiati o‘rganiladi. Rangli galam bilan bir nechta
koloniyalar ajratiladi. Ajartilishda tashqi ko‘rinishidan salmonella
guruppasiga kiradigan bakteriyalarga e’tibor beriladi.

4. Endo agaridagi koloniyalar hisoblanadi.

5. Endo agaridagi gumon gilingan koloniyalardan surtma
tayyorlanib, Gram usulida bo‘yaladi va bakteriyalarning morfologiyasi
aniglanadi,

6. Gumon gilingan koloniyadagi bakteriyalarning harakatchanligi
tekshiriladi.

7. Gumon qilingan bakteriya koloniyalarining ~ suspenziya
tanachasidan buyum oynasi ustiga agglyutinatsiya reaktsiyasi qo*yiladi.

~ 8. Gumon gilingan koloniyalar mikrobidan qiyalashtirilgan 2-3 ta
chipor qator probirkasiga va indol hosil bo‘lganligini aniglash uchun 2-3
ta probirka muhitiga ham ckiladi,

Uchinchi kun

1. Chipor gator natijasi o*qiladi. Chipor qatoridagi o‘zgarishlar
msvl'r bo'yicha aniglanadi (39- tasvirga qarang). Chipor qatoridagi
muhitda o‘zgargan bakteriyalarning turi m]iqlun:ldi‘.

2. 'Agglyulinulsiyu reaktsiyasining natijasi o‘qgiladi.

3 Ickshirishdan  olingan natija tagqoslanib  o‘rganiladi va
tekshirilayotgan go*sht saniluriyujihu(id;m baholanadi.

(?o‘shtni baktcriologik tekshirish
! Tcksllil'i§ll-gu yuborilgan namunalardagi patologoanatomik o*zgarishlar
tabiati, taxminiy qo‘yilgan diagnoz hisobiga olinib. namunalardan 2-10
lagacha surtma tayyorlanadi. Tayyorlangan surtmalar havoda quritilib,
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fiksatsiya qilinadi, bir vaqtning o‘zida Gram usuli bo‘yicha va 2 foizli
safranin yoki rebiter eritmalari bilan ham bo‘yaladi. Surtmalar mikroskop
tagida tekshirilayotganda, avvalombor, kuydirgi kasalligini
qo‘zg‘atuvchisiga ¢’tibor beriladi. Agar surtmada chekkalari kesilgan Gram
musbat tayoqchalar aniqglansa, yoki 2 foizli safranin eritmasi bilan bo‘yalgan
surtmalardan tayoqchalar, kapsulali zanjirchalar borligi, ko‘pgina
cho*chqalarning limfa tugunlaridan tayyorlangan surtmalarda aniqlansa, u
vaqtda laboratoriya oldidan bakterioskopiya natijalari asosida kuydirgi
kasalligining qo‘zg‘atuvchisi aniglanganligi hagida xabar beriladi. Agar
ayrim paytlarida qoramol, cho‘chga limfa tugunlaridan yoki boshqa
to‘gimalaridan tayyorlangan surtmalarda kuydirgi qo‘zg‘atuvchisiga xos
mikroblardan tashqari Gram manfiy shakllari o‘zgargan batsillalar
aniglansa, bu vaqtda bakterioskopiyadan tashqari, presipitatsiya reaktsiyasi
qo‘yiladi.

Nazorat uchun savollar:

1. Go'sht va go‘sht mahsulotlarini bakteriologik tekshirish
hagida umumiy tushuncha bering?

2. Go'shtni bakteriologik tekshirishda namuna olish tartibini
aytib bering?

3. Go'shtni bakteriologik tekshirish tasviri (sxemasi)
tushuntirib bering.

8-Amaliy mashg‘ulot.
Mavzu: Trixinellyozi tekshirish uchun mushak to‘qimasidan
na’muna olish qoidalari.

Reja:
1. Invazion kasalliklar hagida umumiy tushuncha.
2. Trixinellyoz kasalligida veterinariya sanitariya nazorati.

Mashg‘ulotning magqsadi: Talabalarga hayvon go‘shtida trixinella
parazitini aniglash magsadida mushak to‘qimasidan to‘g‘ri, sanitariya-
gigiyena talablariga rioya qilgan holda namunalar olish qoidalarini
o‘rgatish, shuningdek, laboratoriya tekshiruvi uchun zarur bo‘lgan mushak
gismlarini tanlash va namunalarni to‘g‘ri saqlash bo‘yicha amaliy
ko‘nikmalarni shakllantirish.
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Mikroskop ostida normal g‘ilof bilan o‘ralgan trixir{ella .ur.chiq51m0n
siperal shakilda ko*rinadi. Trixinellalar bor muskul tolalari o‘zining nom:lal
ko‘ndalang targ'il chizmalarini yo‘qotadi. Ba’zi ma’lumot}arga k‘o.ra
trixinelloskopiyani yanada ishonchliroq va parazitlarni ya.lxshlroq I_(o rlﬁh
uchun tayyorlangan go*sht kesimlariga ishlov berilib ko‘rls‘h‘yaxs‘hl‘ nauja
beradi. Buning uchun periparatlar xlorid kislatasi yoki metilin ko‘ki bilan
ishlanishi kerak bo‘ladi.

Xlorid kislota bilan ishlash uchun go‘sht kesmalari komprcssurun‘.ld%l
kisilib, keyin yuqori kisimi olinadi va har qaysi mayda go‘sht kcsmalangé
1-2 tomchi desinormal xlorid kislotasi tomiziladi. Bunda mu;kul lo]alal_'l
tiniq ranga kiradi va go‘sht ogsili kagulyatsiyaga uchraydi va parazit
g'iloflari shishadi, natijada ular yaxshi ko‘rinadi. i

Go'sht girgimlarini metil ko'ki bilan ishlash uchun, 0.5 ml meti
ko*kini to‘yingan spirtli eritmasini 10 ml distirlangan suvda gntll‘gan
eritmasi suvda tayyorlanadi. Tayyor eritmadan kopressurumdagi 20 51‘{‘
qirgimlariga 1-2 tomchidan tomiziladi va ikkinchi shisha yopilib ko‘riladi.
Bunda go‘sht tolalari ogish — ko'k ranga, trixinellaning g‘iloﬁAko‘l_c ranga
bo*yaladi, ichidagi parazit bo*yalmaydi va natijada yaxshi ko‘rinadi. y

Boshqa kasalliklardan farqi (differentsiya). Cho‘chqa go‘shndif

ko*pincha sarkoporodiylar uchrab turadi. Ular ham xuddi trixinellar kab}
muskul ichida joylashadi. Ularni Misherov xaltachalari ham deb aFala.dl-
Bu xaltachalar oxaklangan bo*Isa ular bir biridan tuzilishiga qarab ajratish
mumkin bo‘adi. ;

Ularni trixinellalardan farqi ular har xil kattalikda, ()xukluplsh

taraqqiyoti jarayoni bilan bog‘liq bo‘lmaydi va xaltachaning ichida Jud'zl
kichik kattaliklarda bo‘ladi. Yana bir fargi ularda oxaklanish (xaltuchz-mll
markaziy qismidan boshlanib, gatlam-qatlam ko‘rinishda bo*ladi, shu bll:l?l
birgalikda haltachani chekkasi u darajada  ohaklanmagan b()‘lﬂ(‘!l.
Trixinellalarda esa, oxaklanish rivojlanishi  oltinchi oydan boshlanit
g'ilofni hamma joyida bir xilda oxaklanish bo*ladi,

Farqlash kerak bo‘lgan yana bir kasallik bu cho‘chga finnozi. Yush‘
oxaklangan sistiserklar muskul tolalarini ichida emas, balki Uli"""'
tashqarisi orasida joylashadi, Ular yumaloq yoki oval shakilda bo*lib oddiy
ko*z bilan ham ko*rish mumkin, Ularni ichida 1 ta (skolcks) parazitni bosl
qgismi joylashgan boladi. Trixinelliyoda esa yugorida ko*rsatib utilganidek
3tagacha trixinellalar bo*ladi.

Odamlarda trixinelliyoz kasalligini kechishi. Odamlar trixinellyos
bilan kasallangan hayvonlar go'shti yoki cho‘chqa salasini istemol gilish
natijasida kasallanadi. Bu kasallik bilan odam yakka yakki
kasallanmasda bir vaqitni o*zida ko*p sonli odamlar kasallanib, o‘lim bilar
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ham yakullanadi. Ma’luotlarga ko‘ra 1948 yilda Germaniyada yovvoiy
cho‘chqani go‘shtini iste’'mol qilgan insonlardan 34 tasi kasallanib,
shulardan 4 tasida o'lim bilan yakunlangan.

Bu kasallikni odamlarda klinik belgilari paydo bo‘lishi uchun go‘shtni
1 kg da 1500-6000 gacha trixinellalar bo*lishi kerak. Odamlarda kasallikni
yashirin davri 10 kundan 40 kungacha davom etadi. Kasallangan kishilarda
quyidagi belgilar kuzatiladi: ya’ni umumiy holsizlanish, tez charchash,
bosh og‘rig*i. Kasallikni boshlanishi davrida birinchi belgilardan qovoq va
yuzni shishishi, ko‘z shilliq pardasini yallig‘lanishi natijasida og‘riq
seziladi. Qorinda og‘riq, ko‘ngil aynib qusishi va ich ketishi seziladi. Tana
tempraturasi 39-40° ko‘tarilib kuchli terilash kuzatiladi.

Trixinellyoskopiya o‘tkazish uchun namuna olish.
Trixinelloskopiya oftkazish wuchun ikki bo‘lak go‘sht
oyoqchalaridan ya’ni har qaysi

diafragma

1-rasm. Kompﬁu?ériumda tekshirish. 2-rasm. Mmkul mIasldagl
kapsulaga o‘ralgan trixinellalar.

Go‘sht korxonalarida olingan namunalarga, tanaga qo‘yilgan nomerlar
qo‘yiladi. Tekshirish uchun go‘sht kesimlari tayyorlanadi, buning uchun
botiq qaychi ishlatiladi. Go‘sht kesimlari go‘sht tolalari bo‘ylab kesilishi
kerak. Olingan go‘sht kesimlari kompressoriumning pastki shishasidagi
katakchalarga joylashtiriladi. Har qaysi tekshirilayotgan tana go‘shtidan 24
go'sht kesimi tayyorlanishi kerak. Kompressoriumning pastki qismiga 24
go'sht bo‘lakchalari joylashtirilgandan keyin yuqori shishasi qo‘yilib, ikki
tomonidagi vint orqali mahkamlab qisiladi. Shishalar orasidagi qisilgan
go'sht juda tinig bo‘lishi kerak, ya’ni bu orqali gazetani o‘gish mumkin
bo‘lishligi lozim. Tayyor bo‘lgan preparat trixinelloskop, yoki 50-70
baravar kattalikda ko‘rsatadigan mikroskop yordamida tekshiriladi.
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3-rasm. Ohaklangan trixinellalar. 4-rasm. Clw‘chqa.
muskullari oralig ‘idagi
qobiqqa o‘ralgan
trixinellalar

Normal holatdagi trixinellalar spiralsimon bo‘lib tashqi tomonidan
qobiq bilan o*ralgan bo*ladi. Qobigning shakli limonga o*xshash yumalog.
Degenerativ o'zgarishga uchragan trixinellalar har xil darajada ohaklangan
bo'lib kuchli darajada ohaklanganda butun konkrement (toshsimon modda)
hosil giladi. (2 - rasm).

Trixinelloskopiya o‘tkazishda go‘sht kesimlariga ishlov berish

Trixinelloskopiya o‘tkazishda go‘sht kesimlariga ishlov berish
Konservatsiya gilingan  (muzlatilgan, tuzlangan, tuzlab dudlangan)
30‘§hllami trixinelloskopiya qilish paytida go‘sht kesimlariga ishloy
bc.n.ladi, Muzlatilgan go‘shidan preparat tayyorlashda avvalo bu go'sh
eritiladi, keyin esa qalinligi 1,5 mm bolgan go*sht kesimi tayyorlanadi.

Go'sht  kesimlari kompressoriumning  pastki shishachasidag
Katakehalariga o*mashtiriladi. Yugor shishasi qo*yilib qattiq qisiladi. Keyi
¥ e S-h‘smlSi olinib. har qaysi go*sht kesimiga bir tomchidan 0.5 foizl
xlorid kislotasi yoki metil ko*ki tomiziladi. (5 ml to*yingan spirtli eritmag
195 ml distirlangan suy qo‘shiladi).

f Bir daqiga mobaynida ishlov berilishi kerak. Keyin yana yuqori shish
A yllad'.va go‘sht l_(cslimlmi oddiy usullar yordamida tekshiriladi.
Trixiﬁ?{?d k:lg!a.s:x I"I‘"f f“}'@g"m go'sht kesimlari tinig, rangi kulrang
kogul amq:,,lé m;]"g ko rinishi kUIT}usllsixn()ll. ichidagi suyuglik ogsillar
ishlanzm; yo'i‘llnlli? raganligi su!)uhh .liniq ko‘rinadi. Metil kn‘ki' hl!m
rangi och %w\;ora "'f'g“f““"lg rﬂ:\gl kokamlilz trixinella ichidagi suyuglikning
ko‘rinadi. Ag ng bo'lib ko'rinadi, parazit bo*yalmaydi, natijada yaxsh

S .S!“_um‘l vaqt davomida saglanishdan bir gism namligin
Yo'qotgan bo'lsa, tirixinella bo'shlig'j qoraroq bo*yaladi.
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Tuzlangan go‘shtning kesimlari ikki baravar yupgaroq gilib
tayyorlanadi. Tayyorlangan go‘sht kesimlari yuqori shisha bilan gisilgandan
keyin har qaysi go*sht kesimiga suv bilan baravar nisbatda aralashtirilgan
glitserin yoki 5 foizli sut kislotasi tomiziladi. (tomizilganda go*sht kesimlari
tiniglashadi).

Nazorat uchun savollar:

1. Trixinellyoz hagida nimalarni bilasiz?

2. Trixinellyoskopiya o‘tkazish uchun namuna olish qanday bajariladi?

3. Trixinella parazitini aniglash uchun qaysi mushak to‘gimalaridan
namuna olinadi va bu jarayonda qanday sanitariya-gigiyena qoidalariga
rioya gilinishi kerak?

9-Amaliy mashg‘ulot
Mavzu: Tekshirish uchun hayvon yog‘laridan na’muna olish
qoidalari.

Reja:
1. Hayvon yog‘lari haqida umumiy tushuncha.
2. Hayvon yog*laridan namuna olish qoidalari.

Mashg‘ulotning magqsadi:Talabalarga hayvon yog‘larini tekshirish
maqsadida to*g‘ri va sanitariya-gigiyenik talablar asosida namunalar olish
qoidalarini o‘rgatish, shuningdek, yog‘larni tekshirishda qo‘llaniladigan
usullar va namuna olishning to*g'ri tartibi bo‘yicha amaliy ko‘nikmalarni
shakllantirish.

Mashg‘ulotning mazmuni: Turli hayvonlar yog‘ining morfologik
xususiyatlari. Qoramol yog‘i. Qoramollarda yog‘ to‘qimalari buyrak
atrofida, tos bo‘shlig*ida, ichaklarnig atrofida, qorin oldi bo‘lmalarida,
oshqozon, jigar, yurakning atrofii, silliq, biriktiruvchi to‘qima kekirdak,
kizilo‘ngach, bo‘ylab, ko'z soqqasining ichida, urug‘dan xaltasida,
terisining tagida, quymich o‘simtalarida, tizza burmasida to‘planadi.
Sog‘lom hayvonlarda ko‘pgina yog‘lar muskullararo  biriktiruvchi
to‘gimalarida bo‘ladi. Tuyoqda va trubasimon suyaklarda ham yog* ko‘p
bo'ladi. Yog* xom ashyosi ikkiga bo*linadi.

A). Ozig-ovqat uchun ishlatiladigan.

B). Texnik magsadlar uchun ishlatiladigan.
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Ozig-ovqat uchun ishlatiladigan yog' toza sifatli xom ashyodas
tayyorlanadi. Texnik magsadlar uchun ishlatiladigan yog®, yomon hidli
gisman buzulgan, noto*g'ri saglanishdan tarkibi o‘zgargan, teridan olingas
Jizzadan, tindirgichlardan olingan yog‘lardan tayyorlanadi. HayVO.n]a.
so'yilib, qayta ishlash jarayonida olinayotgan yog‘lar qon qotmalari vz
oshgazon ichakning ichidagi narsalar bilan tez ifloslanadi. Shuning uC.h.UI
ham hayvonlarni so*yish va qayta ishlash jarayoni juda ham ma’suliyatli isk
bo'lib, sanitariya dasturlariga rioya gilingan holda o tkazilishi kerak. Yaxsh
sifatli yog* olishda hayvonlarni mahsuldorligi katta ahamiyatga ega. Yugor
mahsuldor hayvonlarda biriktiruvchi to‘gima 1 5, suv 5 %, yog* 94 %
o'rtadan past mahsuldor hayvonlarda biriktiruvchi to‘qima 5 %, suv 21 %
va yog* 74 %-ni tashkil giladi. Xom ashyoning tarkibi organizmda yog
to‘qimalarni joylashgan joyga bog‘liq bo‘ladi. Ichakning atrofidan olingar
yog' xom ashyosida biriktiruvchi to‘gima 5 %, suv 30 %, yog’ 65 %
buyrakning atrofigi yog‘ida biriktiruvchi to‘qima 0,8 %, suv 4,8-5,0 va yogf
94,2944 %, terining ostidagi va muskullararo yog'larda biriktiruveh
{o°qima 2-4,5, suv 5-6,5 va yog* 89-93 % ni tashkil giladi.

Qo'y yog‘i. Qo'y yog'ining zichligi qoramollarnikiga nisbatan zichrog
va 0°ziga xos hidga ega. Dumbali qo‘ylardan 4,5 dan 16,5 % gacha yog'
olish mumkin. (soyilgan hayvonlarni vazniga nisbatan), uzun dumli oddiy
qo'ylardan ~ 1,5-5 % (mahsuldorligi hisobga olingan holda). Dumbal
qo‘ylarda butun yog‘ning 59 % dumbasining atrofida va 41 % tananing
bo'shlig'ida to*planadi. Ichki yog'larning tarkibi teri osti va dumg'az
yog'lariga nisbatan zichroq. Qo'y yog'ida o‘rtacha biriktiruvchi to*qimd
1,5-2 %, suv 10,5-11 %, yog* 87-88 % ni tashkil giladi.

_ Echki yog'i. Echki yog'i o‘zining morfologik va kimyoviy tarkib;
bllan,'hilmda zichligi jihatidan juda ham qo‘yning yog'iga o‘xshash. Lekir
go‘ymn_g yog'idan 0‘ziga xos hidi bilan farq giladi. Yog'larni gayta ishlash
Jarayonida cchki yog'i qo'y yog'iga qo‘shiladi (alohida cchki yog‘i de
yuritilmaydi).

_Cllo‘chqa yog'i. Cho'chga yog'i o'zining yumshogligi va kuchsiz
o‘zxga_xos hidi bilan qoramol va qo‘yning yog‘idan farq giladi. Cho‘chq
yog'ining zichligi, 0ziganing tarkibiy qismiga bog‘lig. Shunga muvofig
cho‘chqular arpa bilan bogilgan bo'lsa, yng‘{ling erish harorati 40-41 °C
nuhfn bll{m bogilganda 39,5-40 °C, makkajo‘xori bilan bogilganda 37-38"
k}mjam bilan bogilganda 36,5-37, Qari cho‘chgalarning yog'i yoshlarnikiga
nlsb‘alan :.mc}m zichroq bo‘ladi. Frkak cho‘chqalarning yog'i 0z muncha
qamg,. tmi yomon va qizdirganda ko‘piklanadi. Yosh cho‘chqalarni
yog'ining ta’mi juda yaxshi bo‘lib, xushbo'y (8-10 oylik cho‘chqalar).

Cho*chga yog'ining chigish miqdori o*rtacha quyidagicha:
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Yog* uchun bogilgan bo‘lsa — shpik (teri osti yog* 25 % gacha, ichki
yog* 5,8 % go‘sht olish uchun boqilgan bo‘lsa teri osti yog‘i 3 % va ichki
yog'lari 1,5-2 - 2,0 % ni tashkil etadi, bekon uchun bogilganda teri osti yog‘i
3,5 va ichki yog‘i 4,2 %.

Teri osti yog‘ida (shpikda) biriktiruvchi to*qima 8,9 %, suv 10,1 % yog*
81 %, ichki bo‘shliq yog‘i — 2,12, 9,88 va 88 %, chambar ichakda — 1,56,
6,84 va 91,6 %, qorin yog'i — 0,30, 2,61 va 97 %. Cho‘chqalari qayta
ishlash jarayonida juda ko‘p miqdorda yog* olinadi. Qisman yog‘lar kolbasa
(shpik, okorok) tayyorlashga sarflanadi.

Ot yog‘i. Ot yog‘ining konsistentsiyasi yumshogq, tez eriydigan (36-
37°). ot yog'i har xil milliy taomlar tayyorlashda, ya’ni ko‘pincha «qazi»
tayyorlashda ishlatiladi. Bundan tashqari har xil dorivor moddalar
tayyorlashda ham ishlatiladi.

Tuya yog‘i. Tuyada yog‘ asosan o‘rkachining atrofida (20-50
kg.gacha) tuplanadi. Yog‘ining konsistensiyasi zich, yamshoq, silliq, rangi,
sarg'imtil. Yog'ning tarkibida zich biriktiruvchi to‘gimalar ko‘p. Yog*
sanoat ahamiyatiga ega emas.

Bug‘u yog‘i. Bug‘uda yog‘ asosan ichki organlarning yuzasida
to*planadi, juda kam miqdorda terining ostida to‘planadi. Bug‘u yog‘ining
konsistentsiyasi zich, qattiq tezda erimaydi, rangi ogish, tezda achiydi.
Eritilgan yog'ining konsistentsiyasi zich, ushalanuvchan, stearin hidiga ega.

Suyak yog‘i. Suyak tarkibining 60-70 % ni neorganik va 30-40 % ni
organik moddalar tashkil giladi. Suyakning organik qismi ogsil modda
«kollagen» va yog‘dan tashkil topgan. Qari mollardan olingan suyakda yog*
ko'p va suv kam. Yog' ko‘p miqdorda tush suyagida 30 % gacha.
Trubasimon suyakda 22-28 %, tos suyagida 22,5 %, qovurg*alarda 21 %,
kurak suyagida 14 % va juda kam miqdorda yog* 6-10 % bosh suyagida
bo‘ladi. Trubasimon suyaklarning ichki bo*sh qismi ilik mag‘zi bilan to‘lgan
va tarkibida 87.2-92.3 % yog* bo‘ladi. Yaxshi sifatli suyaklardan, yaxshi
sifatli yog* olinadi, aksincha yomon sifatli suyaklardan olingan yog‘lar
texnik magsadlar uchun ishlatiladi.

Hayvonlardan olinadigan yog‘larning sifat ko‘rsatkichlari.

Hayvonlardan olinadigan ozig-ovqat uchun ishlatiladigan yog® o‘ziga
xos organoleptik, fizikaviy va ximiyaviy xususiyatga cga. Davlat
standartining talabiga binoat hayvonlarning yog'i ikki navga bo‘linadi
yugori va birinchi.

Hayvonlardan olinadigan yog‘ning ekspertizasi

Hayvon yog'i insonlar ozig-ovqat mahsulotlarining tarkibiy qismiga
kiradi. Yog‘lar quyidagi ishlarni bajaradi: organizm uchun energiya,
to‘yimli moddalarning ortigcha manbai, plastik material, moddalar
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almashinishida suvni olib boruvchi biologik aktiv moddalar manbas
vitaminlar, to"yinmagan yog* kislotalari, sterinlar va h.k.). RN

: Yog'lar so)t]ish uchunyxomlay yoki eritilgan holatda chlqarlladl.. QZIC!
ovqat uchun ishlatiladigan yog‘lar quyidagi maqsadlar uchu_n tekShl%’lFafil
texnologik va kimyoviy nazorat (bunda navi aniqlanadi), yangll_lg}rl
aniglash (bu yo'l bilan sifati aniglanadi), qaysi hayvonga mzm_subllg“_'
aniglash (tabiiyligi aniqlanadi), maxsus tekshirish (bunda yog‘ning saric
rangliligi, sovunlanish soni aniglanadi). !

Namuna olish. Hayvonlardan olingan yog‘lar dehqon bozoridz
sotilganda, ularning egalari veterinariya vrachlari tomonidan haqigatan ham
go'sht va uning yog'lari ko‘rilganligi haqida ma’lumotnomaga ege
bo*lishlari kerak.

Hayvonlar so‘yilgandan keyin yig‘ishtirib olingan ichki va ta§hq:
yog'lari yog“ochli yashiklarda yoki ichki yuzasi pergament qog‘ozlar bl|2}ll
qoplangan kartonli yashiklarda, bochkalarda, emallangan idishlarda qllb
kelinadi. Yog'larni sanitariya jihatidan ekspertiza gilinganda, ularning
tabiiyligi va boshqa yog‘lar bilan aralashtirilganligi aniqlanadi. Yog'lardan
0'rtacha namuna bir xildagi partiya yog'laridan 10 foiz olinadi.

Bir partiyadagi yog*lar kichik idishlarga 500 gramdan ajratilgan bo‘lsn:
organoleptik tekshirish uchun har 100 tasidan bittasi olinadi. Agar yog'larni
tekshirish paytida buzilganligi aniglansa, shu partiyaga kirgan hamma
yog'lar ochib ko‘riladi, Eritilgan yog'lar bo‘chka yoki yashiklarda olib
kyelinsa, ulardan namuna olish uchun ichj kovak, uchi o‘tkir (Shup) asbob
ishlatiladi. Asbobning diametri 24 mm, uzunligi 75 mm. Laboratoriya

tekshirishi uchun eritilgan yog'lardan 200 gramm namuna olinadi.

Nazorat uchun savollar:

1. Hayvonot yog‘lari hagida gapirib tushuncha bering?
2. Hayvonot yog'laridan namuna olis

h qanday amalga oshiriladi?
3. Hayvonot yog'laridan namung q

ancha miqdorda olinadi?
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10-Amaliy mashg‘ulot.

Mavzu: Orgonoleptik va laboratoriya usullarida kolbasa sifatini
aniqlash.

Reja:
1. Kolbasa mahsulotlarida veterinariya sanitariya nazorati.
2. Orgonoleptik va laboratoriya usullarida kolbasa sifatini aniglash.

Mashg‘ulotning magsadi: Talabalarga kolbasa mahsulotining sifatini
organoleptik va laboratoriya usullari yordamida aniglash bo‘yicha nazariy
bilimlar va amaliy ko‘nikmalarni shakllantirish, shu jumladan, kolbasa
tarkibini baholash, uning yangiligi, sifatini va xavfsizligini aniglash
metodologiyasini o‘rgatish.

Mashg‘ulotning mazmuni: Kolbasa va go‘sht mahsulotlarini
(qaynatilgan, dudlangan, dudlangan, pishirilgan, qovurilgan, pishirilmagan
dudlangan) mikrobiologik nazorat vagti-vaqti bilan, lekin kamida 10 kunda
bir marta, shuningdek nazorat tashkilotlarining talabiga binoan o‘tkaziladi.
ishlab chigarishda xom ashyo va yordamchi materiallarning yaxshi sifatiga,
mahsulot ishlab chiqarishda harorat yoki sanitariya -gigiyena rejimining
e’tibor garatish lozim.

Kolbasaning ckspertizasi hagida umumiy tushuncha. Kolbasa
mahsulotlarini veterinariya-sanitariya ekspertiza qilish asosida ularning
sifati aniglanadi va bu chiqarilayotgan mahsulotlarning holatini mavjud
standartga javob berishligi, hamda texnologik sharoiti belgilanadi. Kolbasa
mahsulotlarining yaxshi sifatliligi xom ashyoning (go‘sht, yog® va
boshqalar) sifatiga, tayyorlashdagi texnologik talabiga hamda saqlashga va
sotishga bog‘lig. Mahsulotlarni  tekshirib  aniglashda, organoleptik
belgilariga, fiziko-kimyoviy ko‘rsatkichlariga va bakteriologik tekshirish
natijalariga asoslaniladi.

Kolbasa mahsulotlaridan namuna olish tartibi. Namuna olish GOST
9792-73 bo‘yicha amalga oshiriladi. Kolbasa va go‘sht mahsulotlarini
mikrobiologik tadgiqotlar GOST 9958-81 bo‘yicha amalga oshiriladi.

Kolbasa na’munalari  har qaysi partiyalardan a’lohida olinib
tekshiriladi. Bir xil partiyadagi kolbasa mahsulotari deganda xillari, navi,
nomlari bir xil, ishlab chiqarilgan vaqti hamda texnologik ishlov berilishi bir
tartibdagi kolbasalar tushuniladi. Har qaysi kolbasa partiyalaridan 10
foizgacha olib tekshiriladi.

Laboratoriyada tekshirish uchun tekshirilgan o‘rtacha na’munalarning
I foizi olinadi, ya'ni ikki baton (bo‘lak). Kolbasalarning ustki pardasi-
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qobig'i bo‘lmasa, (go‘sht noni, dirildoq) uchtasi olinadi'. Kolbasalfirl
tekshirish paytida biror narsaga gumon gilinsa, sifati past bo ]SE
olinayotgan na'munalarning soni 5 tagacha yetkazilishi mumkin. Umums
olingan kolbasalarning sonidan organoleptik, kimyoviy va bakteriologt
tekshirish uchun bir xildagi na’munalar olinadi. Na’muna olishda bato{‘mllL
chekkasidan 5 sm tashlab girgiladi. Organoleptik tekshirish uchun qlgnga-
kolbasaning og‘irligi 400-500 gr, kimyoviy-bakteriologik lekshlrfshli:
uchun 200-250 gr. kolbasa kerak bo‘ladi. Tekshirish uchun olinga
namunalar har qaysi alohida nam o‘tkazmaydigan (pergament) qu“?ZIa‘:g_
o'raladi. Agar kolbasani tekshiradigan laboratoriya kolbasa ishlab chiqaris
korxonalaridan uzoqda joylashgan bo‘lsa, olingan namunalar yashik yok
xaltachalarga joylanib so‘rg‘ichlanadi.

Kolbasa mahsulotlarini organoleptik tekshirish. Avvalarpbot
organoleptik tekshirishda, kolbasa po‘stlog‘ining tashgi ko‘rinish
tekshiriladi. Kolbasa o‘rami tashqi ko‘rinishdan toza, quruq ; yok
shilliglangan, bulg‘angan va mog orlagan bo‘lishi ham mumkin. Keyin es:
kolbasa po‘stlog‘i olinib, tashqi yuza qismiga e’tibor beriladi, bund:
qattiqligiga, farshga yopishganligiga ’tibor beriladi. Shunday qilib, kolbas
o'ramining tashqi giyofasiga, po‘stlogsiz gismiga baho beriladi. KOlb.ﬂSi
o'rami ko'ndalang uzunasiga kesilib, kolbasa farshining rangi aniglanadi vi
cho‘chqa yog'i shpikining tashqi ko‘rinishiga ¢’tibor beriladi. Bt
tekshirishdan farshning rangi kolbasa o‘ramining markaziy va chekk:
qismlaprida bir xilligi yoki o‘zgarganligi aniglanadi. Ma’lumki, kolbasaning
buzilishi po*stlog tagidagi farsh qismlaridan boshlanib, bu joylarning rang
qoramtir bo‘lib turadi.

~ Farshning markaziy qismlarida kulrang joylar bo*lishi, farsh tarkibidag|
nitritlarning yoki selitraning bir tekisda tagsimlanmaganligidan bo‘ladi
Agar shpikning rangi sariq bo‘lsa, bunday sariq shpiklarning taxminiy foiz
mquIOI'i aniqlanadi, Kolbasaning konsistensiyasi po‘stlog‘i olingandar
kcylp tugmali zond yoki yogilmagan gugurt cho‘pi yordamida aniqlanadi
Keyin esa kolbasaning ta’mi va hidi aniqlanadi.

. A). Yangi kolbasaning beliglari. Kolbasa po‘stlog‘i qurug, qattig,
shilimshiq joylari yo'q, mog‘orlamagan, Po'stlog‘i farshga yaxshi yopishib
turadi. Po'stloq tagidagi farsh kesilganda rangi och-qizil, bir tekisda, kulrang
Joylari yo'q, shpigining rangi 0q. Farsh konsistensiyasi markaziy va chekka
tomonlarida bir xilda qgattiq. Kolbasa hidi 0‘ziga xos, xushbo'y.

B). Yangilikka gumon qilingan kolbasaning belgilari. Kolbasa
p({‘sllog‘i namli, yopishqog, mog‘orlagan, po‘stlog‘i farshdan yengil
olinadi, lekin yiritilmaydi. Farshi kesilganda chekka gismlarining rangi
qoramtir, qolgan markaziy qismlarining rangi och-qizil, ayrim joylaridagi
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shpik sarg‘aygan. Farsh konsistentsiyasi u darajada qattiq emas. Kolbasa
hidi achqimtil, xushbo‘yligi kam seziladi.

D). Yangi bo‘lmagan, sifati past kolbasalarning belgilari. Bu
guruhga kiradigan kolbasalar quyidagi belgilari bilan xarakterlanadi.

Kolbasa po*stlog'i shilimshiq, mog‘orlagan, farshdan yengil ajraladi va
tez yirtiladi. Farshning rangi ko‘kimtir yoki kulrang, kesilganda farshni
chekka gismlarining rangi ko‘kimtir-sariq, markaziy qismining rangi
sarg‘ish-ko‘k, shpikning rangi ko‘k. Farshning konsistentsiyasi yumshoq,
po slloq hidi badbo'y, chirigan hidni eslatadi. (1-rasm).

1-rasm. Mog‘or zamburuglarining ta’sirida shikastlangan kolbasa.

Kolbasa mahsulotlarini bakteriologik tekshirish. Namunalar
partiyaning 10 % miqdorida olinadi. bakteriologik tadgiqot uchun
kolbasadan nonning chetidan har biri 15 sm uzunlikdagi kamida ikkita dog*
namunasi  olinadi. ikki namunadan og‘irligi 50 gramm bo‘lgan
birlashtirilgan.

Kolbasalardan, mayda kolbasalardan yaxlitligini buzmagan holda
namunalar olinadi, keyin birlashtirilgan namuna ham tayyorlanadl Namuna
olish gost 9792-73 ga muvofiq amalga = ¢
oshiriladi. |

2-rasm. Dudlangan kolbasa.

Laboratoriya tekshirishi.
Kolbasa mahsulotlari o'zining
organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha
talabga javob bermasa, laboratoriya
tekshirishi o*tkaziladi. Buning uchun
batonning pardasi tagidan va batonning o‘rta gismidan bir bo‘lak kolbasa
kesib  surtma  tayyorlanadi. Vodorod ioni  konsentratsiyasining
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ko‘rsatkichlari yangi kolbasada 6,2-6,7. gumon qilinganda 6,8-7, yang
bo‘lmagan yomonida 7,1 bo‘ladi.

Nazorat uchun savollar: 3
1. Kolbasa mahsulotlaridan namuna olish tartibi qanday bajariladx'."
2. Yangilikka gumon gilingan kolbasaning belgilari qanday bo‘ladl'? .
3. Yangi bo‘lmagan, sifati past kolbasalarning belgilarini sanab bering

11-Amaliy mashg‘ulot. 3
Mavzu: Kolbasa mahsulotlarida osh tuzi va nitrit migdorini
aniqlash.

Reja: s
1. Kolbasa mahsulotlarida osh tuzi va nitrit migdorini amq]as‘h‘
2. Kolbasa mahsulotlarida osh tuzini laboratoriya usulida
aniglash.

Mashg‘ulotning maqsadi: Kolbasa mahsulotlaridagi osh tuzi va flilﬁ!
miqdorini aniglash usullarini o'rganish, ularning me'yorlariga rioya qilishni
tushunish va mahsulot xavfsizligini ta'minlash.

Mashg‘ulotning mazmuni: Kolbasa mahsulotlarida osh tuzi migdorini
aniqlash. 5 g kolbasa maydalanib, 200 ml stakanga solinadi, so‘ngra ustiga
100 ml distillangan suv qo*shib aralashtiriladi, keyin esa 45 dagiqa suy
hammomida qizdiriladi, keyin qog‘oz filtridan o‘tkaziladi. Filtratdan 5-10
ml pipetka yordamida konussimon kolbaga o‘tkaziladi va 0,5 ml xromkisly
kaliy ishtirogida, byuretkadagi 0,05 N azot kislotasi qo‘shilishi bilan sarig
rang hosil bo‘lguncha titrlanadi,

Osh tuzining miqdori quyidagi formula asosida aniglanadi.

0,00292 - K-V - 100 - 100
, bunda
ViM

0,00292 - osh tuzining umumiy migdori 1 ml 0,05 n
azotkislotasi kumushi eritmasiga (ckvivalent) teng, (gr).
K —n azot kislotasi kumushi titriga go‘shimcha,

\% tekshirilayotgan eritmaga sarf gilingan 0,05 n
azot kislotasi kumushining miqdori, (ml)
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Vi - titrlash uchun olingan suvli ekstraktining
miqdori, (ml).
M - namuna og‘irligi, (gr).

Kolbasa mahsulotlarida nitrit miqdorini aniqlash. Ishning
bajarilish tartibi. Ishni boshlashdan oldin asosiy eritma tayyorlanadi.

Buning uchun aniq qilib 1 gr azot kislotasi natriysi olinib, suvda
eritiladi va hammasi hajmi 500 mlli o*Ichov kolbasiga o‘tkaziladi, keyin esa
belgisigacha suv qo‘shiladi va aralashtiriladi. Ishchi eritma tayyorlash uchun
25 ml asosiy eritma hajmi 1000 mlli o‘Ichov kolbasiga solinadi, so‘ngra
belgisigacha suv qo‘shiladi va aralashtiriladi. Hosil bo*lgan ishchi eritmadan
bir qancha standart eritmalar tayyorlanadi. Buning uchun 100 mlli o‘lchov
kolbasiga 2,5, 10 ml dan pipetka yordamida ishchi eritmadan solinadi, keyin
belgisigacha suv qo‘shiladi va aralashtiriladi. Shu tarzda hosil qilingan
standart eritmalarning 1 ml.da 1- 2,5 va 5 mkg azot kislotasi natriysi bo‘ladi.
Bu eritmalar bevosita kalibrli grafik tuzishdan oldin tayyorlanadi.

Kalibrli grafik tuzish uchun hajmi 100 ml. li to‘rtta o‘lchov kolba
olinadi: shulardan birinchisiga (nazorat eritma tayyorlash uchun) 10 ml suv
solinadi, qolgan uchta kolbaga 10 ml dan standart eritmasi solinadi. Azot
kislotasi natriysi birinchisida 1, ikkinchisida — 2,5 va uinchisida 5 mkg,
eritmaning 1 mlda bo‘ladi. Rangli reaktsiya o‘tkazish uchun har qaysi
kolbaga 50 ml suv va 10 ml 1- eritma qo‘shiladi, keyin aralashtiriladi va
qorong‘u joyda 5 minut ushlab turiladi. So‘ngra rangli reaktsiya o‘tkazish
uchun 2 ml 11- eritma qo‘shiladi, aralashtiriladi va qorong‘u joyda 20+2 °C
li haroratda 3 minut ushlanadi. Kolbalardagi eritma ustiga ma’lum
belgisigacha suv qo‘shiladi va aralashtiriladi. To'q qizil rangning hosil
bo'lishi fotoelektrokolorimetr yordamida aniglanadi, bunda ko‘k yorug‘lik
filtri hamda yorug‘likni yutish galinligi 1 sm bo‘lgan kyuvetka ishlatiladi.

Shu sharoitning o‘zida shunga parallel nazorat eritmasi tekshiriladi.
Olingan ma’lumotlar asosida kalibri grafik tuziladi. Tekshirilayotgan
kolbasa mahsuloti yaxshilab maydalanadi, so‘ngra 10 gr olinib 200 mlli
o'lchov kobasiga solinadi, ustiga 5 ml qo‘ng‘ir eritmasining to‘yingan
eritmasi va 100 ml issiq suv qo‘shiladi. Kolba ichidagi narsalari bilan
birgalikda qaynayotgan suv hammomida 15 minut gizdiriladi, keyin 2042
°C' gacha sovutiladi va yaxshilab aralashtiriladi, ustiga 2 ml dan Karrozi
reaktivi 1,11 qo*shiladi va belgisigacha suv solinadi.

Keyin csa shu tarzda ogsillarning cho‘kishi uchun 30 daqiqa ushlab
turiladi, keyin qatlamli filtrdan o‘tkaziladi. 100 mlli o‘lchov kolbasidagi
standart critmasida o‘tkazilganidek rangli  reaktsiya va fotometriya
o'tkaziladi. Shunga parallel qilib, nazorat tajribasi o‘tkaziladi, ya’ni 200 ml
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li 0‘lchov kolbasiga 10 gr namuna va 10 ml suv solinadi. Agar oll‘ngan opt-
zichlik kalibr grafigidagi maksimal optik zichlikdan yuqort bo‘lsa, rangE
reakisiya oz migdordagi filtrat bilan bajariladi. 100 gramm konservada__
nitritlarning miqdori formula asosida aniqlanadi.

$-200-100-100
MV - 1000

S — 1 ml bo‘yalgan eritmada kalibrli grafik asosida topilga
nitrit natriyning miqdori (mkg).
M — namunaning og'irligi, (gr).
V — fotokolometriya uchun olingan filtratning miqdori. (ml).
1000 - mg ga aylanishi.

Nazorat uchun savollar:

1. Nechchi gr kolbasa maydalanadi? i

2. Osh tuzining miqdori qanday formula yordamida hisoblab l?]’?llﬂd};

3. Kolbasa mahsulotlarida nitrit migdorini aniglash formulasini yozil
bering?

12-Amaliy mashg‘ulot
Mavzu: Dudlangan maxsulotlarni yangiligini aniqlash.

Reja:
1. Dudlangan maxsulotlar sifati va ular xilma-xilligi bo‘yicha turlashn
baholashni aniglash.
2. Dudlangan mahsulotlarning laboratoriya usulida aniqlash.

Mashg‘ulotning magsadi: Talabalarga dudlangan mahsulotlarnin
yangilik va sifatini aniglash usullarini o'rgatish, ulaming xavisizligin
ta'minlash va ozig-ovqat sanoatidagi sifat nazorati jarayonlarini tushuntirish

Mashg‘ulotning mazmuni: Dudlash - bu go‘sht oziq o0vqs
mahsulotlarini tutun bilan qayta ishlashdir, Tutun - chinor, qayrog‘och v
qayin daraxtlaridan olingan yog‘och girindilarini chala yondirish orgal
olinadi. Tutun tarkibi fenol, kreozot, aldegitlar, ketonlar, uglevodorodlar v
kislotalar ya’ni chumoli, kapron va sirka kislotalari aralashmalaridan iborai
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Dudlashni go‘sht mahsulotlariga konservasiyalovchi ta’siri bu tutun
tarkibidagi yuqorida ko‘rsatilgan moddalarni go‘shtga so‘rilishi natijasida
go‘sht yuzida mustahkam quruq qobiq hosil bo‘lishi bilan ifodalanadi. Bir
qgism bakteriya va ichak tayoqchalari go‘shtni yuza gismida dudlash vaqtida
70 soat ichida o‘ladi. Ba’zi olimlarni (Uayt) ma’lumotiga qaraganda bekonni
yuza qismida dudlashdan so‘ng mikroorganizmlarning miqdori 10000
baravariga kamayar ekan. Dudlashni qolgan bakteriotsit ta’siri esa
mahsulotni saqlash vaqtida davom etadi.

Go‘sht mahsulotlarini dudlash. Dudlash - yog‘och tutuning
tarkibidagi mayda dispers holdagi moddalarning antiseptik ta’siriga
asoslanadi, bu moddalar yog‘och qirindilarini (yog‘och girindilari
qayrag‘och, chinor va qayin daraxtlaridan olinadi) chala yonishi natijasida
hosil bo‘lib, tutunning tarkibida chumoli, kapron va sirka kislatalari, spirtlar,
kitonlar, aldegitlar, fenollar, farmoldegitlar va boshqa moddalar mavjud.

Dudlash jarayonida go‘sht mahsulotlari kimyoviy moddalarni so‘rib
oladi, so‘ngra chidamliligi oshib, mahsus ranga, hidga va ta’mga ega
bo‘ladi. Dudlash paytida mahsulotga faqatgina tutun va issiglik ta’sir
etibgina qolmay, balki bu ikkalasi birgalikda yuqori bakteriosit va
bakteriostatik ta’sir ham ko‘rsatadi. Go*sht mahsulotlarini dudlashda yuza
gismining qurishi, ogsillarning koagulyasiyasi, formaldegit va fenolning
kondensasiyasi bilan boradi.

Buning hammasi mahsulotni ichiga mikroorganizmlarni kirishiga
to*sqinlik qiladi.

Go'sht maxsulotlarini dudlash 2 xil ya’ni sovuq va issiq usulga
bo'linadi.

Sovugq usulda dudlash - bunda tutunning harorati 18-22 °C bo‘ladi va
dudlash 5-7 sutka davom etadi.

Issiq usulda dudlash - bunda tutunning harorati 32-50 “S bo‘lib, 24-28
soat davomida dudlanadi. Tutunning manbai sifatida daraxtlarning
girindilari hisoblanadi, bu gqirindilarni mahsus kameralarga yondirilishi
tufayli tutun hosil qilinib, tutunli kameraga go‘sht mahsulotlari
joylashtiriladi. Dud hosil qilish uchun chinor, dub va qayin daraxtlarini
qirindilari ishlatiladi.

Dudlangan mahsulotlarni saqlash, taxlash va tashish. Dudlangan va
kalbasa mahsulotlarini saqlash sharoiti bu mahsulotlarni sifatini saqlab
golishda muhim o*rinni egallaydi.

Omborxonalarda havo xarorati 5-6 °C, havoning nisbiy namligi 75-80
% bo*lishi kerak.

Omborxonaning devorida va shiftlarida zamburuglarninng paydo
bo‘lishi bilanog yangi singdirilgan ohak bilan oglanib chigiladi.
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Dudlab so‘litilgan navdagi kalbasa va dudlangan mahsu'lo(lar a\{v?llgfl
osilib, so‘ngra yashiklarga yoki karton yashiklarga nglgsh.tmladt
Omborxonalarda havo xarorati va namlikga qattiq rioya gilinishi shart,
kuchli hid beruvehi mahsulotlarni dudlangan mahsulotlar bilan birga saqlash
tafsiya etilmaydi. o

Dudlangan go‘sht mahsulotlari yopiq yashiklarda tashiladi. Dudla_ﬂgal‘J
mahsulotlar maxsus tayyorlanib quritiladi, so‘ngra jo‘natish uchul_l ortiladi.
Yozda ular mahsus yashiklarga ko‘ndalangiga joylashtiriladi, gishda esa
yashiklarga 2-3 qator pergament qog ‘oz yoyiladi. -

Birinchi qatordagi son go*shtining teri tomoni pastga qaraul_adl, ohirgi
yuqorigi qatordagisining teri qismi esa yuqoriga qaratib qo*yiladi.

Kalbasa va dudlangan mahsulotlari iloji boricha termik v§g01‘llf’lrda
tashilgani ma’qul, yozda vagonlami ichiga muz to‘ldiriladi, qishda esa
isitiladigan bo‘lishi kerak. o

Go'sht mahsulotlari yashiklarga joylangandan so‘ng mustahka'm qilib
mixlanadi va yuqori gismiga zavodning nomi, og'irligi, tovarni navi, qabul
qiluvchini manzili va yashiklarni tartib ragami ko‘rsatiladi.

Yaxshi dudlanmagan, so‘litilmagan, zamburug' bilan ifloslangan,
yopishqoq. ezilgan va singan, begona hidga ega bo‘lgan mahsulotlar
yuborish uchun yarogsiz hisoblanadi va ortilmaydi. !

Dudlangan go‘sht mahsulotlarini sifatli ekanligini bildiruvch!
belgilar. Dudlangan cho*chqa go*shti tashqi tomondan qurug, rangsiz YO!"
qora jigarranga cga bo'lib, o‘ziga hos nozik dudlangan hidi seziladi. Kesib
ko‘rilganda bir tekisda qizil yoki rangli bo‘lib oq yog* qavatidan iborat
bo‘ladi. Ayrim hollarda son go*shtining ichki gismida kulrang dog*lar paydo
bo‘ladi. Ularning kelib chigishi ikki xil sababdan bo‘lishi mumkun.

Birinchidan - bir tekisda tuzlanmaslik,

Ikkinchisi - chirish jarayonini boshlanishdan dalolat beradi. ;

To*qimalarning bir tekisda tuzlanmasligidan u qattigligicha qoladi.
lekin chirigan hid bo‘Imaydi, Kulrang dog‘larni paydo bo‘lishi :wv;llmnlmf
to*qimaning erib ketishi va chirigan hidning hosil bo‘lishi bilan ta’riflanadi.

Sifatli dudlangan cho‘chqa go‘shti yaxshi ta’mga, hamda dudlangan
hidga ega bo*ladi.

Qoramol, qo‘y va cho*chqaning dudlangan £o*shti,yosh semiz moldan
tayyorlangan bo‘lsa, yumshoq va ta’'mi yaxshi, orig molniki esa qattiqrog
bo‘ladi.

Sifatli dudlangan mahsulotlarni tarkibida mikrofloralar juda kam
bo‘ladi.

Kolbasa ishlab chiqarish go*sht sanoatining asosiy yo‘nalishlaridan biri
hisoblanib, go‘sht va go'sht mahsulotlari saqlanishni termo-ximiyaviy
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usullaridan deb qarash ham mumkin. Bunda go‘shtga yuqori temperaturada
va ximiyaviy moddalar qo‘shish bilan ishlov beriladi va go‘sht
mahsulotlarini saqlash muddati uzaytiriladi.

Kolbasa ishlab chigarishda qo‘yidagi maxsulotlar tayyorlanadi:
qaynatilgan, yarimdudlangan, xomdudlangan (qattiq), gaynatib dudlangan
liverli, farshli, qonli kalbosalar. Shu bilan birgalikda ot go‘shtidan
tayyorlanadigan qozi maxsuloti. Kolbasa maxsulotlari mahsus tam va
hushbo‘ylikka ega bo‘lgan, yuqori to*yimli go‘sht mahsulotidir.

Ular saglashga chidamli va chidamsizlarga bo‘linadi. Saqlashga
chidamli kolbosalar xomdudlangan va yarimdudlangan, ular uzoq muddat
saqlanadi.

Uzoq muddat saqlanmaydigan kolbasalarga quyidagilar kiradi:
qaynatilgan, liverli, qonli, farshli kolbasalar, sosiskalar va dirildoq.

Har bir tur kolbasa mahsulotlari, davlat standartlari talablari asosida
tayyorlangan texnologiyaga binoan tayyorlanadi.

Xom-ashyo va materiallari. Sifatli kolbasa maxsulotlari ishlab
chigishni muhum tomoni, sifatli mahsulotlardan foydalanishdir. Asosiy
mahsulot qoramol va cho‘chga go*shti hisoblanadi. Kam hollarda qo‘y va
boshqa go‘shtlardan foydalaniladi.

Kolbasa ishlab chiqarish uchun ishlatiladigan go‘sht yangi va yuqori
sifatli bo‘lishi kerak. Har qanday semizlikdagi go‘sht mahsulotini ishlatish
mumkin. Termik xolati bo*yicha parnoye (yangi so‘yilgan), yaxlatilgan yoki
muzlatib eritilgan, go‘shtlarni kolbasa ishlab chiqarishda ishlatish mumkin.

Yangi so‘yilgan mol go‘shti qaynatilgan kolbasa, sosiska va sardelka
tayyorlashda ishlatish mumkin. Chunki yangi go‘sht o‘ziga namlikni yaxshi
biriktirib oladi, bu holat gaynatilgan kolbasa tayyorlashda muhim holat
xisoblanadi. Yangi go'shtni o'z og'irligiga nisbatan 60 % gacha namlikni
olishi, gaynatilgan kolbasani nozik va mazzali hamda mahsulot miqdorini
bir hilda saglanishini taminlaydi. Bundan tashqari bu tur kolbasalarni yangi
go'shtdan birdan tayyorlanishi, goshtni yahlatishga ketadigan harajatlarni
tejalishi hisobiga, boshqa tur kolbasalaridan arzon bo‘lishini taminlaydi.

Yana bir asosiy xom-ashyolardan biri bu hayvonot yog‘idir. Xayvon
yog'ini kolbasaga qo‘shishdan asosiy maqgsad quyidagilar: kolbasani
kalloriyasini oshiradi, unga noziklik va ta’m beradi. Kolbasa tayyorlashda
asosan tez eriydigan hayvon yog*lari ishlatiladi, asosan cho‘chqani shpigi va
kam hollarda  qo'y dummasi. Hayvon yog'lari har xil Kkattalikda
maydalangan holda kolbasaga qo*shiladi.

Liver kolbasa, sosiska va sardelka tayyorlashda hayvonlarni ichki
yog'ini eritilgan holda ishlatiladi.



Past navli yarimdudlangan va gqaynatilgan lfolbasalar ta);};oﬂ:ss::i;
kalla-poycha mahsuloti ham ishlatiladi. Masalan l-lvlcrlko!glilsiiladil.)
tayyorlashda jigar, o‘pka, miya va boshqa sub n:lahsu otl arhl. o

"~ Kolbasa tayyorlashdagi asosiy mahsulot go s:htdan tas ga'fqlli bo'lish
materiallar ham kolbasani xushbo'yligi, mazzali va yugori 5" ad' o
uchun qo‘shiladi. Bular quyidagilar: osh tuzi, nitrit va shakar], ha}m dora-qiziL
mazzali ta’m berish uchun quritilgan piyoz, sanmsoqplyols’?’
muruch, muskat yong‘og'i, lavr yaprog'i, vino, konyak va boshqga ar. o

Veterinariya sanitariya ekspertizasi. Kolbasa .1s.l_ﬂab C-hlqa“xiri
asosiy veterinari sanitariya nazoratni, kolbasa scxidagl JDACOZ.IH' yvani(;mlgr
mahsulot chiqishiga qadar bog‘liq bo‘lgan narsalarni, mikroorga
bilan ifloslanishini oldini olishdan iboratdir, < hataril

Konserva tayyorlashda sterilizasiya jarayoni 100° dz{n yugori 1311;0 -
olib borilsa, kolbasa tayyorlashda harorat anchagina Poas‘ 'otda)
(qaynatilgan kolbasada 75-80°, a xom dudlangan kolbasada 30° haroral v;;
Bu holat kolbasa tayyorlash uchun ishlatiladigan XOI“'?ShXO
qo‘shimchalarga nisbatan qo*yiladigan talablarni yanada k_uch_:’d)’“md'," ;

Shuning uchun ham kolbasa tayyorlash uchun veterinariya 53"’“‘]’("?;3
ckspertlari tamonidan yuqori sifatli go‘sht, cho‘chqa yog'i (shpig) va ada
poychani ishlatishga ruxsat beriladi. Bunda tana va yauts la"f‘] .a
veterinariya nazorati muxiri bo*lishi, agar chetdan go*sht kiritiladigan bo*lsa
Ne 2 formadagi velerinariya guvoxnomasi bo‘lishi shart.

Agar kolbasa tayyorlashga mog‘orlangan, shilimshiqlungifn. qon
talashgan, urilgan, ifloslangan va zagar bo‘lgan go‘shtlar olib kelinsa, bu
go'shtlar sexdan tashqarida tozalanib keyin kiritiladi. ;

Ekspert vrachlari yana asosiy etibor berishi kerak bo*lgan tnnufnlilr','hu
go'shtni obvalkalash va jilovkalash vaqtida, go‘shtni chuqur ,lﬂyli"'ldﬂ_
bo'ladigan o*zgarishlar; yiringlagan joylar, gematomalar hamda linnulumf
bor yo'qligidir.  Shu  bilan birgalikda mahsulotga yot narsalarni
tushirmaslikdir. ;

Kolbasa sexini sanitariya holatini rejim asosida tekshirib lul‘xshdfh
butun jihozlar va maxsus kiyimlardan  smey  olinib. Bakteriologik
tekshirishlar o*tkaziladi, Agar lckxhiri]nyutgun joyni 1 sm da 300 va unq:m
ortiq mikroorganizim aniglansa, unda to'lig veterinariya dasturi asosida
tozalash ishlari o‘tkazilib qayta tekshiriladi. Sexda xaftada bir marta
profilaktik dezinfeksiya ishlari o' tkazilit, turiladi. i

Tayyor kolbasa mahsulotlarini baholash, GOST talablari :«unmdq.
organoleptik va texnokimyoviy tekshirishlar natijalari asosida bajariladi.
Shubxali vaziyatlarda bakteriologik va komission degustatsiya tekshirishlari
amalga oshiriladi.
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Organoleptik tekshirishda butun partiyaning 10 % tashqi tomondan
kolbasa qobiqlari kesilmasdan ko‘rib chigiladi. Laboratoriya tekshirishlari
uchun esa ko‘rib chiqilgan namunadan 1 % olinadi, yani kamida 2 ta baton
olinadi.

Har bir batondan organoleptik tekshirishlar uchun 400-500 g,
ximiyaviy va bakteriologik tekshirish uchun 200-250 gr. namuna olinadi.

Kolbasa tashqi tomondan tekshirilganda quyidagilarga etibor beriladi:
tashqi ko‘rinishi, xidi, mog‘orlanish xolati, shilimshiqlanishi, qobiq ostida
fonarlarni bor yo‘qligi va boshgalar. Batonni ichki farshini ko‘rish uchun
baton uzunasiga va ko‘ndalangiga kesilib, farshni rangi, shpigni holati,
qobiqni farshga yopishganligi, farshni konsistensiyasi, har xil dog‘larni bor
yo‘qligi va boshqalar aniglanadi. Kolbasani xidini aniqlash, batoni sindirgan
vaqtda bo‘ladi, sosiska va sardelkalarni xidini aniqlash uchun ular suvda
qizdiriladi.

Sifatli kolbasani belgilari

Qobig'ini  yuzasi-toza, dog'larsiz, shilimshiqsiz va mog‘orsiz
(xomdudlangan kolbasalarda quruq va tuz bilan qoplangan bo‘lishi
mumkin), qobiq butun, farshga yopishgan bo‘lishi kerak.

Konsistentsiyasi-qaynatilgan, liver va qonli kolbasalarda o‘ziga xos
qattigroq, dudlangan kolbasalarda esa qattiq. Baton kesilganda farshni rangi
bir xilda, har bir kolbasani o‘ziga xos. Farshda kul rangli dog‘lar
bo‘lmasligi, yog* bulaklari (shprich) bir xilda tarqalgan bo‘lishi lozim.

Shpik oq gizg‘ish belgilar bilan (1 sort kolbasalarda 10 % gacha shpikda
sarg‘imtillik, 2-sortda-15 % ga ruxsat etiladi). Sifatli kolbasalar yoqimli
dudlanish xushbo‘ylik, mazzali tamga ega bo*lishlari kerak.

Buzulgan kolbasalarni belgilari

Kolbasa gobiglarida tashqi tamonidan har xil dog‘lar, shilimshiglanish
va mog orlanishlar kuzatiladi. Qobiq yengil ajraladi va yertiladi. Qobiq
ostida farshni rangi qizg'ish sarg‘imtir, farshni kesilgan yuzasida ham
shunday rangda, farshni konsistentsiyasi yumshagan, yoqimsiz xidga ega
(o*tkir, chirigan va achqimtir). Shpigni (yog‘ni) rangi sarg‘imtil, farsh har
xil ifloslangan kul rangga ega bo‘ladi.

Nazorat uchun savollar:
1. Dudlangan mahsulotlarni saqglash, taxlash va tashish tartibini aytib

bering?

2. Sifatli kolbasani belgilarini bilasizmi?

3. Kolbasa tayyorlashdagi asosity mahsulot go‘shtdan tashqari
qo‘shimcha materiallarni bilasizmi?
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13-Amaliy mashg‘ulot. vtae]
Mavzu Go‘shtdan tayyorlanib qadot.llangan konse!
bakteriologik tekshirish

e opertizasi va uni bakteciol R
13.1.  Go'shtli konservalarining sifat ekspertizasi va uni b g
tekshirish. e e
; 13.2. Baliq konservalarining sifat ekspertizasi va uni ba g
tekshirish.

: i ond

Mashg‘ulotning magqsadi: Konserva bankalarni laggﬁ;(am;:hidag
ko'rib tozzaligi va zanglash holatiga baho beriladi. . tekshirishlar
mahsulotlar chigarilib ulari organoleptik va laboratoriy
orqali sifat ko‘rsatkichlari aniqlanadi. ; : i

. Mashg‘ulotning mazmuni: Konserva bankalari ms’l:?[;orml?:r)irlla;ilr
ko'riladi, bunda yorlig'ini holati va undagi yozuvl_arbga. -iidagi mahsulot
Bankaning umumiy holati nazorat qilinadi. Banka OC.hllIb lc<h'rishlari ol
chiqarib olinadi va ulami organoleptik va laboratorlya Feks 1( fni tozalil
baholanadi. Bo‘shatilgan konserva bankalarini ichki yuzao h berilad
aniglanadi. O*tkaziladigan tekshirishlar bo‘yicha tushuntiris

ozdiriladi va amalda bajarib ko*rsatilidi. ;
. Ishlab chigarilgan hJar bir partiya konservalar dgvla} slcm(:ﬁrlll ll;;[sahl::::
asosida sanitariya texnik jihatdan nazoratdan o*tkaziladi. Burj ((‘,<h V;l b
konservalar ularning sifat ko‘rsatgichlari boyicha saglash va sotish vaq
biron bir shubhali holat sezilganda tekshirishdan o' tkaziladi.

Namuna olish tartibi:

A) Ozig-ovgat iste’moli uchun
tayyorlangan go‘shtli konservalarning
sifatini - aniglash uchun, har gqaysi
alohida partiyalardan o‘rtacha ma’lum
miqdorda namuna olinadi. Alohida
partiya deganda bir xj| go'shtdan
tayyorlangan konservalar, bir xilda
upakovka qilingan, bir zavodning
0'zida ishlab chiqarilgan  va  bir
vaqining 0'zida topshirishga
mo‘ljallangan konservalar tushiniladi,




1-rasm.

B) Namuna olishdan oldin
konservalarning bir xilligi hagida
ishonch hosil gqilish uchun,
idishlardagi markalar
tekshiriladi. Bir xil partiya
konservalari deganda, bir xil
turdagi konservalar va ularning
navi, idishlarning, yashiklarning
kattaligi bir xilda, bir vaqtda
ishlab  chiqilgan konservalar
= ’ tushuniladi.

O‘rtacha namunalarini olish.

Namuna olishda har bir xildagi partiyalarning har xil yashiklardan
hammasi bo‘lib miqdori 1 1 gacha bo‘lgan konservalardan 10 donadan.
Migdori 1 | dan ko*p bo‘lgan konservalardan 3 tadan 5 donagacha namuna
olinadi. Shulardan 5 bankasi kimyoviy tekshirishga va 5 bankasi
bakteriologik tekshirish uchun ishlatiladi.

0Ozig-ovqat iste’moli uchun tayyorlangan konservalarning tashqi
ko‘rinishini tekshirish. Go‘sht konservalarning tashqi ko‘rinishini
tekshirganda asosan quyidagilarga e’tibor beriladi:

a) vyorlig'ining borligiga va uning holatiga, yorliqda yozilgan
yozuvning mohiyatiga;

b) konservalar olib kelingan idishlarning tashqi giyofasiga, ulardagi
biror kamchilikning bor-yo‘qligiga, oddiy ko‘z bilan qaraganda
bankalarning yaxshi jips yopilganligiga va qopqoglarining shishgan-
shishmaganligiga (bombaj), shaklining o‘zgarganligiga, zang hosil bo‘lgan
bo‘lsa, zang qancha qismini cgallaganiga, birlashtirilgan joylarining
kamchiliklariga va boshqalarga.

Tunka bankalarning germetik yopilganligini tekshirish.

Buning uchun bankalar yorlig‘idan ajratilib yuviladi va qaynash
darajasigacha gizdirilgan suvga botiriladi. Bankalar suvga botirilganda havo
pufaklari sut yuzasida paydo bo‘lsa, bankaning havo chiqayotgan joyi
belgilanadi. Qizdirilgan suvda bankalar 5-7 minut ushlanishi kerak.

Tunukali bankalarning ichki yuzasini tekshirish.

Bankalarning ichki yuzasini tekshirish uchun bankalarning ichidagi
mahsulot chigarib olinib, bankalar suvda yaxshilab yuviladi. Tekshirganda
asosan quyidagi narsalar e’tibor beriladi:

a) qora dog‘larning borligi va ular gancha joyni egallaganligiga;

b) zanglagan joylarning borligi va gancha joyni egallaganligiga va h.k.
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Mahsulotni organoleptik ko‘rsatkichlari asosida baholash. A

Ozig-ovqat uchun ishlatiladigan konserva mahsulotlarini organoleptil
baholaganda  tashgi  ko‘rinishga, tomiga,  hidiga,  ranggiga
konsistentsiyasiga, go‘sht bo‘laklarining umumiy soniga va boshqalarge
e’tibor beriladi. Tekshirish sovitilgan yoki gizdirilgan holatlarda, ya’ni shi
mahsulotni qaysi magsadda ishlatilish yo‘llari nazarda tutilib amalge
oshiriladi.

Organoleptik tekshirish uchun konserva bankasidagi hamma
mahsulotlar ma’lum idishga chigariladi. Chigarib olingan konservalas
ta’riflanganda standart ko‘rsatkichlarga amal qgilinadi.

Masalan: Mol go‘shtidan tayyorlangan konservaning organoleptik
ko‘rsatkichlari.

1. Ta’'mi va hidi normal, mol go‘shtining ko‘rsatkichi o‘ziga Xos.
boshqa ta’m va hidlarga ega emas.

2. Go'shtning konsistensiyasi etarli darajada tarang, go‘sht bo*laklari
butun,banka ichidan avaylab chigarilganda titilmaydi.

3. Hajmi 500 gr li bankalarga joylashtirilgan go‘sht bo‘laklarining
migdori, go'sht navlarining holati va undagi paylarning miqdori. Go‘sht
bo'laklarining soni 4 ta, ikki marta tortilgan. Go‘sht bo‘laklari paylardan

yaxshilab ajratilgan, go*sht navining holati normal.

4. Sho‘rvasining  sifati.  Konservalar  o'zining  organoleptik
ko‘rsatkichlari - bo‘yicha  standart talabiga javob bermasa, bunday
konservalar balli sistemada baholanganda bali pasayadi.

Bakteriologik tekshirish.

a) Vazelin qatlami tagidagi jigarli bulyon probirkasiga anacrobli ckish
orqali o*tkaziladi. Ekishdan oldin bevosita ckiladigan muhit qaynayotgan
suy hammomida 25 minut gizdiriladi, keyin uy haroratigacha sovitiladi.
Tkkta probirkaga ckiladi va termostatga  quyiladi, so‘ngra keyingl
tekshirishlar o‘l_kaziladi. Tekshirishda raketkasimon tayoqchalar surtmad
aniqlansa, botul[nsgﬂ umumiy qabul gilingan usullarda tekshiriladi.

b) Aer‘oblll ckish. Acrobli ckishga GPBning 1 foizli glyukozali
probirkadagi critmasi ishlatiladi, Far qaysi konserva bankasidan 2 td
probirkaga ekiladi,

Ekilga'n probirkalar termostatga 5-6 sutka 37 C° da qo'yiladi va har kur
mikroblarning o‘sgan o'smaganligi tekshirib  boriladi. Mikrobla
ko‘payshidan hosil  bo‘lgan  birlashmalar (koloniyalar) GPA |
chashkachalarga o*tkaziladi, ’
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Nazorat uchun savollar:

1. Ozig-ovqat iste’moli uchun tayyorlangan go‘shtli konservalardan
namuna olish tartibi qanday amalga oshiriladi?

2. Ozig-ovqat iste’'moli uchun tayyorlangan konservalarning tashqi
ko‘rinishini qanday tekshiriladi?

3. Ozig-ovqat iste’'moli uchun tayyorlangan konservalarni
bakteriologik tekshirish uchun nimalar kerak bo‘ladi?

14-Amaliy mashg‘ulot.
Mavzu: Go‘sht va go‘sht mahsulotlarining kimyoviy tarkibini
aniqlash

Reja:
1. Go‘shtning kimyoviy tarkibi haqida umumiy tushuncha.
2. Go‘shtning kimyoviy tarkibini aniqlash.

Mashg‘ulotning magsadi:  Talabalarga go‘sht va go‘sht
mahsulotlarining asosiy kimyoviy tarkibiy gismlarini — namlik, ogsil, yog*,
kul va boshga moddalarning miqdorini aniglash usullarini o‘rgatish,
mahsulot sifatini baholash va oziq-ovqgat xavfsizligini ta’minlash bo‘yicha
amaliy ko‘nikmalar hosil qilish."

Mashg‘ulotning mazmuni: Go'shtni biologik ahamiyati. Odam
kunlik hayoti faoliyati davomida harakatlari natijasida katta energiya
sarflaydi, sarflangan energiyani o‘rnini qoplash magsadida o‘simlik va
go'sht mahsulotini iste’'mol qiladi. Go'sht tarkibida oldin aytib
o‘tganimizdek o‘simlikka nisbattan ko‘p miqdorda ogsil mineral va
biologik aktiv moddalar mavjud.

Masalan: 1). Ogsil go‘shtda-18,3-21,2 %. 2). Bug‘doy javdar unida —
10-11: va 6,5-9.5 %. 70 kg og‘irlikdagi odam bir kun davomida 70 gr
ogsil iste’mol gilishi kerak.

Shu bilan birgalikda go‘sht tarkibidagi ogsil, o‘simlik ogsiliga
nishatan tez va yaxshi hazm (97 % go‘shtniki, 75-68 % bug‘doy va javdar
uniniki) bo‘lishi ham, go*shtni tarkibiga kiruvehi boshqa moddalar inson
hayoti faoliyati uchun juda muhim ekanligi ham, go‘shtni biologik jihatdan
muhimligini ko*rsatadi.

Go‘sht-deganda  so‘yilgan hayvonning tanasini terisi, boshi,
oyoglarining pastki qismi va ichki organlarini ajratilgandan keyin qolgan
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gismi nazarda tutiladi. Shunga muvofiq go‘sht morfologik tuzilishi
jihatidan quyidagi to'qimalardan iborat bo‘ladi:
1. Maskul to*qimasi.
2. Yog' to‘qimasi.
3. Pay to‘qimasi.
4. Suyak to‘qimasi.,
5. Go‘shtni ustki tomonini o‘rab turadigan pardalar hamda
tomirlardan (qon va limfa).
Dastlabki qayta ishlash jarayoniga va sanoatda qayta ishlanishga qarab
go'sht quyidagi toifalarga bo*linadi.
1. Suyakli go‘sht — tana go*shti va yarim tana go‘shti.
2.Suyaksiz go‘sht — suyaklardan va tanani yumshoq joylaridan
ajratilgan go‘sht.
3. Paysiz go‘sht — muskul to*qimasining ko‘rinarli pay birikmalaridan
yog'lar, limfa tugunlaridan va tomirlardan ajratilgan qismi.

Go'shtni tarkibiga kiruvehi to‘qimalar to‘g‘risida gisqacha
ma’lumot

‘Mugkul to*qimasi. Umumiy tananing og‘rligiga nisbattan muskul
to'qimasi 0°rtaga 50-60 % ni tashkil giladi.

 Muskul toqimasining rangi izl bolib, turli hayvonlar go‘shtida

turlicha bo‘ladi. Otning go'shti goramtir qizg'ish, qo‘ylarniki qizg'ish
go'sht, qoramolniki to*q gizil, cho*chqalarniki ochiq gizg*ish yoki ogimtir
qizg'ish rangda bo*ladi,

Ikki xil muskul to‘qimasi bo‘ladi ya'ni: ko‘ndalang targ‘il va sillig
muskul toqimalari. Ko‘ndalang targ‘il muskul to*qimasi asosan tana va
yur'ak muskulini asosi hisoblanadi. Oshqozon va ichaklar devorlari esa
sillig muskul to‘gimasidan iborat, Ko‘ndalang targ‘il muskullarda
go'shining globl{liNi (mixrom) bo*lganligi sababli rangi qizil. Go'sht
lo'qumast rangining turli bo‘lishi faqat hayvonlarning turiga bog'lig
bu‘lr{msdi_m ularning yoshi, Jinsi, oziglanishi, ish ﬁmliyz;li, termik holati,
gonsizlanish darajasi va tozaligiga ham bog'lig. Kam ishlaydigan va
bo‘rdogiga bogiladigan mollami go'shtini rangi ogishrog bo‘ladi, bunga
Si‘b“l? go'sht lo'qimasining (arkibida, gu‘shl' ogsilining (mioglobulin)
kamhgl‘va olfsidlanislm reaktsiyasi kuchining pastligi,

Gf’ Sh',"'.“g qi‘tFiQ'yumS|l()()|igi hayvonning so*yilgan vaqtiga bog'liq
bo'ladi, ya I1l‘ yilr}gl 50"yilgan hayvonlarniki qﬁlliq. sovutilgandan keyin
esa tarang bo lzfdl. Bunday go'shtning yuzasiga barmoq bilan bosilganda
chuqurcha hosil bo‘lib, by chuqurcha tezda ko‘tarilib to‘g rilanadi.
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Muzlaib eritilgan va qattiqligi pasaygan go‘shtning yuzasiga barmoq bilan
bosilganda hosil bo‘lgan chuqurlik tezda ko‘tarilmaydi.
Muskul to‘qimasining anatomorfologik tuzilishi

Muskul to‘gimasi, muskul tolalaridan ibora bo‘lib, ularning shakli
urchugsimon, uzunligi 12 mm, ko‘ndalang joylashganlariniki esa 10 dan
100 mkm gacha. Muskul tolalari tashqgi tomonidan gayishqoq parda bilan
o‘ralgan bo‘lib, bu sarkeloma deyiladi. Muskul tolasining ko‘ndalang
tolasida muskul iplari (miofibrilla) joylashgan bo‘lib, tashqi tomondan
sarkoplazma bilan o‘ralgan, bu asosan muskul to‘qimasini qisqartirish
vazifasini bajaradi.

Shu sababli skelet muskullarini ko‘ndalang targ‘il muskul deb
ataymiz.

Muskul tolalari tashqi tomonidan parda (biriktiruvchi to‘qima
qoplamasi) bilan o‘ralgan holda birlashib dasta hosil giladi. Muskul
dastalaridagi muskul tolalari bir-biridan yupqga biriktiruvchi to‘qima
gatlamlari bilan ajralib turadi. Bu endomiziy deb ataladi. Muskul
dastalarining biriktiruvchi to‘qima pardasi peremiziy deb ataladi. Muskul
dastalari oraliglarini, oraliq modda to‘ldirib turadi, bu modda ham tarkibi
jihatdan biriktiruvchi to‘qima ogsillaridan iborat bo‘ladi. Muskul dastalari
birlashib, butun bir muskulni hosil qiladi va tashqi tomonidan qattiq parda
bilan o‘ralgan bu fassiya deyiladi.

Biriktiruvchi to‘qima

Go'shtning asosiy qismlaridan biri, biriktiruvchi to‘gima bo‘lib u
tayanch trofik funksiyalarini bajaradi. Bu to‘qima asosan kollagen va
elastik ogsillardan tashkil topgan. Biriktiruvehi to*qima hosil bo*lishiga
garab bir necha xilda bo*ladi, silliq (yumshoq) biriktiruvchi to‘qima, yog*,
retikulyar, qayishqoq, tog‘ay va h.k. Torrogq manoda aytganimizda
biriktiruvehi to‘gima pay, chok, fassiya, muskulining ichki va tashqi
peremiziylari hamda qattiq biriktiruvehi to*qimaga suyaklarni ustki
goplamalari  kiradi. Go‘sht ishlab chigarish sanoatida yumshoq
biriktiruvehi to*gimalarga “jilka™ deyiladi. Tananing go‘shtiga nisbatdan
ularning migdori qoramollarda 9,7-12.4 % ni boshga hayvonlarda 10-16 %
ni tashkil qiladi.

Suyak to‘qimasi

Suyak to‘gimasi ham biriktiruvehi to‘gimani o‘zgargan turi bo‘lib
hisoblanadi. Suyak to*qimasi tana go‘shtini vazniga nisbatan, hayvonlarni
zoli va semizlig garab qoramollarda 22,2-29,3 %, qo‘ylarda 24,8-40,5
% va cho'chqalarda 10,0-20.5 % ni tashkil giladi. Suyaklar tuzilishi va
shakliga garab naysimon (oyoq suyaklari), g‘ovak (mochalka) (suyaklarni
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boshi va oxiri gismi) va yalpoq (plastinka) bosh, qovurg‘a va ko‘krakc
suyaklar) suyaklariga bo‘linadi.

Suyaklardan yog* va kley uchun kollagen moddasi olinadi. Yog' va.
kollagen g'ovak suyaklardan ko‘proq olinadi. Suyaklarni qolgan
maxsulotidan suyak uni tayyorlanadi.

Yog* to‘gimasi §

Go'shtning bu tarkibiy gismi maxsus yog® hujayralarida uchraydi va
hayvon tanasining ko‘pgina joylarida bo‘ladi. Yog* hujayralarini
to*planishidan hosil bo‘lgan to‘qima, yog* to‘qimasi deyiladi. Har bir yog'
to‘qimasida yog* tomchi yoki kichik sharcha shaklida to‘p/anib boradi,
mana shu sharcha kattalashib, borgan sari hujayraning protoplazmasi bilan
yadrosini chetga tomon so‘rib boradi. Yog* to‘qimalarining asosiy
funksiyalaridan biri rezerv oziq modda bo‘lib xizmat gilishidir. Yog'
to'qimalari organizmda qanday joylashganligiga ko‘ra, teri osti yog'
to"qimasiga, muskullar orasidagi yog* to‘qimasiga va boshqa joylardagi
yog' to'qimasiga bo'linadi. Hayvon semirgan sari yog* lo'qimasidagi yog'
hujayralarini migdori ko*payib boradi go‘shtning sifati va to‘yimliligi yog'
to*qimalarini nisbati va kimyoviy tarkibiga bog'‘lig.

Mollar tanasidagi umumiy yog‘ning miqdori quyidagicha bo‘lib, ular
zoliga. yoshiga, jinsiga, semizligiga bog'liq bo‘lgan holda: qoramollarda
1,5 dan 10 % gacha, qo‘ylarda 0.6-7,5 % ga,cho‘chqalarda 12,5-40 %
gacha bo*ladi.

Go‘shtning kimyoviy tarkibi

Go'shining oziq ovgat sifatida eng asosiy qismi muskul to*qimasi
bo'lib uning kimyoviy tarkibi quyidagicha: suv, ogsil, azotli va azolsiz
ckstraktiv moddalar, yog'simon va mineral moddalar, fermentlar,
garmonlar va vitaminlar,

: .Suv.muskul to'qimasida erkin va birikma holatida bo‘ladi. Muskul
lo'qimasining asosiy ogsillari albulin va globulin bo'lib, ular muskul
ogsillarini 90 % tashkil giladi va asosiy 0ziq ovqat jihatidan yuqori sifatli
bo‘h!), A tarkibida almashtirilmaydigan  aminokislotalar  (arginin,
lcxlmn.grslidin. lizin, triptofan va boshqalar) bo‘ladi. Mineral moddalar
go Sh‘l to"qimasi tarkibida metall tzlari holatida uchraydi.

n Suyaklarning kimyoviy tarkibi. Yangi suyakda 50 % gacha suv, 15
% gacha yog’, 12% gacha organik modda ossein va 21% gacha mincral
mOdd}llar bo'ladi.  Organik  moddalar  suyakka qayishqoqlik,
Cho"ﬂluvchanlik, mineral moddalar esa qattiglik beradi. Buni bilish uchun
blr' bo‘lak suyakni biror kislotaga solsak, tarkibidagi tuzlar erib, suyak
l{glluvc!lan bo'lib, agar ko*ydirgach, osscin kuyib, suyak mo‘rt bo*lib qoladi.
Suyakning tarkibida bir qancha mineral tuzlar: kalsiy fosfat (8 %o gacha),
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kalsiy karbonat (9 % gacha), kalsiy ftorid (3 % gacha), moltniy fosfat (1,7
% gacha), xlor tuzlari (0,2 % gacha) va temir tuzlari (0,6 % gacha) bo‘ladi.

Suyaklarning kimyoviy tarkibi hayvonlarning yoshiga qarab o‘zgarib
boradi.

Qari hayvonlarning suyagida organik moddalar kamayib, anorganik
moddalar ko‘payadi. Natijada suyakning tarkibiy qismi o‘zgarib mo‘rt
bo‘lib qoladi.

Suyaklar gaynatilganda kley beruvchi moddalar va suyak yog’lari
ajratiladi, qolgan gismidan go‘sht suyak uni tayyorlanib bu gishloq
x0‘jaligida keng ishlatiladi.

Hayvonlar go‘shtining kimyoviy tarkibi. Go‘shtning kimyoviy
tarkibi juda murakkab bo‘lib, uning tarkibiga kiradigan to‘qimalar
hayvonlarning zotiga, turiga, jinsiga, semizligiga va ozuqaning tarkibiga
bog’ligdir. Go‘shtni oziq-ovqat sifatida asosiy va qimmatbaho qismi muskul
to‘gimasi hisoblanadi.

Muskul to‘qimasining tarkibiy qismiga quyidagilar kiradi: suv, ogsil,
azotli va azotsiz ekstraktiv moddalar, yog’simon va mineral moddalar,
fermentlar, garmonlar va vitaminlar. Birktiruvchi va yog’ to‘qimalari
boshqa tarkibiy gismga ega.

Muskul to‘qimasining kimyoviy tarkibi. So‘yiladigan hayvonlarning
muskul to‘qimasining tarkibiy qismlari quyidagicha izohlanadi
(xarakterlanadi): Har xil semizlikdagi mol go‘shtining marfologik va
kimyoviy tarkibi.

1-jadval.

‘f & ~ Semizligi AN
| Go'shtning tarkibi | O*rtachadan | O‘rtacha | O‘rtachadan | Yog’li
| | Past ¥ i) yuqori
[ Morfologik  tarkibi ‘
| (%): 6001 SS9 56,6 52,1
muskullar | BT

Yog* | 395 LOIS T

Suyak va tog*‘ay | 21,6 175

Biriktiruvchi to*qima 14,3 2 ReD R

Kimyoviy tarkibi ‘

(%): 74,1 [FHR6378 61,6 58,5
Suy RG22l 5 o
Ogsil 21,0 152010 S R e i
Yo' 3.8 s | R P
Kul 11 1 Ach ,l vU a3 A 919 15U ,,,91()_,_
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pretsipitatsiya reaktsiyasi yordamida aniql.ash n}umkm. B‘l;llll;g x‘ﬁ:ﬁg—
avvalambor, pretsipitatsiyalovchi zardobnm_g tl.ll‘l va ‘; gin o
aniglanadi. Zardob titri quyidagi tartibda tekShlrl]’c'ldli hfiyvon am ug -
qon zardobidan navbatma-navbat quyidagi msbatdal S r)],iu‘idag
ko*paytiriladi, 1:100, 1:1000, 1:5000, 1:10000 va h.k. (ampula yorlig
ko*rsatilgan titrga bog‘lig holda). L
Ko‘iuytiris&h ki%bi}? probirkalarda amalga oshiriladi -1(llojlub3ril;=
probirkalarning oxiri toraygan bo‘lishi kerak). Mana_.Mlu );((}Qm
kosatilgan nisbatda ko*paytirilgan normal zardobdan r_)l’Ob"ka arg i 9 i
solinib, uning ustiga Paster pipetkasi yordal_'nldﬂ 0{1 : n;obniﬂﬁ
pretsipitatsiyalovehi zardob qo‘shiladi. Pretsipitals‘lyalovghx L?rhjn'ladl
ham o'ziga xosligi turli hayvonlar zardobi kabi e {Sbl i
Pretsipitatsiyalovehi zardobning titri 1:10000 bo‘lsa, yarogli 1“'50 ;0‘151
ya'ni zardob bu nisbatda qaysi hayvon zardobidan tayyorlangan ege
uning tarkibidagi ogsillarni 10 dagiqa ichida cho‘ktirish qnbllly'au'gl;’a Sil
bo'ladi va 1:1000 nisbatda suyultirilgan boshqa hayvonlar zardobi bilan
soat ichida cho*kma bermaydi. g (o]
Ishni bajarish uchun oldin tekshirishga go*sht ekstrakti t.ayy(’)r an :
Ya'ni tekshirilayotgan go*sht yog'dan va paylardan tozalaplb h”".loncsz
ichida - maydalanadi, so*ngra keng probirkaga otkaziladi. Ke)’":j_ean
probirkadagi ¢zilgan go'shtning ustini bir necha millimetr qoplay lgdl
fiziologik eritma qo*shiladi, Probirka ichidagi aralashma chayqalmay ;
Xom go'sht 3 soat, quritilgan yoki qaynatilgan go‘sht 24 soat cks}rukLsn)y;
gilinadi. Shundan keyin ckstrakt pipetka yordamida tortib oll‘nadl ;
zaarsizlantirilgan qog‘oy, filtridan o'tkaziladi yoki toza, tiniq bo*lgunch
sentrafuga qilinadi,
Ekstrakt tarkibida
kerak. Bu quyidagichy
grovak kapillyar ek,

i ogsilning konsentratsiyasi 1:1000 ga teng g8 l-l?:
aniglanadi, ya’ni uzunligi 10 sm, ch:nnqsnlugl S}‘“b'l‘
' rakiga tushiriladi, bunda ckstrakt kapilyar bo e
yuqoriga ko'tariladi (oxirigacha ko'tarilmasligi kerak). Keyin csa sht
kapillyarning o*2i oldindan soat shishas; nxliy:; qo'yilgan k,,nscmrhi'ng“'
azot kislotasi ustiga yonbosh qilib tekgiziladi. Azot kislotasi ham kapillys
bo'ylab ko*tariladi, 1k suyuglikni k;npillynrdu qo‘shilgan joyida oq halqag
o'xshash ogsil cho*kmasi hosil bo*ladi.

Agar hosi bo'lgan cho‘kma
fiziologik eritma by
suyultirish hosil bo*[ad;
cttiriladi.

Kapillyar namunas;
chstarkt tarkibidag; 0gsi

quyuglashib, keng l:uqul'.x:l‘ c!(sllrak
1 suyultiriladi va tajriba takrorlanadi. Ya'ni b
gan oq halqa, gisman ko'rinadigan vaqtgacha dayor

ni qo‘yishda cho‘kma butunlay bo‘lmasa, u vaqtd
Ining konsentratsiyasi 1:1000 dan kam bo*ladi.
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Bunday ekstrakt bilan reaktsiya o‘tkazish mumkin, ya’ni
pretsipitatsiyalovchi zardob titri 1:1000 dan yuqori bo‘ladi.

Go‘shtni gaysi hayvonga tegishliligini pretsipitatsiya reaktsiyasi
orqali aniqlash. Reaktsiya o‘tkazish uchun 4-7 gator kichik probirkalar
tayyorlanadi, har qaysi qatorda uchtadan probirka bo‘lishi kerak. Har qaysi
qatordagi birinchi probirkalarga 0,8 ml dan tekshirilayotgan go‘sht
ekstraktidan solinadi, ikkinchilariga 0,9 mldan fiziologik eritma va uchinchi
probirkalarga 0.9 mldan turli hayvonlaming normal zardobi solinadi. 1:1000
nisbatda suyultirib ko‘paytirilgan zardob ishlatiladi.

Birinchi gatordagi uchta probirkaga turli Paster pipetkalari bilan 0,1 ml
pretsipitatsiyalovchi sigirning zardob ogsili, ikkinchi qator probirkalarga 0,1
mldan pretsipitatsiyalovchi  otning zardob ogsili, uchinchi gator
probirkalarga 0,1 ml.dan pretsipitatsiyalovchi cho‘chganing zardob ogsili va
shu hajmda boshqa qatordagi probirkalarga qo*yn, echki, itning zardoblari
qo‘shiladi. Reaktsiya natijasi qora fonda o‘qiladi. Agar reaktsiya musbat
bo‘lsa, birinchi minutlardayoq ikki suyuqlik qo‘shilgan joyida loyga oq
halga bo‘ladi. Tekshirilayotgan go‘sht ekstrakti ustiga pretsipitatsiyalovchi
zardob qo‘shilganda bir soat mobaynida loyqa oq halqa hosil bo‘lsa,
reaktsiya o‘ziga xos spetsifik hisoblanadi. agar loyga oq halqa bir soatdan
keyin hosil bo*lsa, reaktsiya spetsifik hisoblanmaydi.

Pretsipitatsiyalovchi reaktsiyasini qo‘yish
1-Jadval

[ Probirkalarning |  Pretsipitatsiyalovchi zardob
| ichidagi narsalar | Qoramol | Ot | Cho‘chqa 7Q9‘yﬁ\7§gl_l_l_(_i____lt
| Tekshirilayotgan . - + ‘ - - - 3
ekstrakt
Fiziologik eritma |
Normal zardob | + Shi +

+

s
it e L | P

Birinchi qatordagi birinchi va uchinchi probirkalarda reaktsiya musbat
ko‘rsatsa, bunda tekshirilayotgan go‘sht, qaysi hayvon zardoblari o‘ziga
mos kelsa, shu hayvonniki hisoblanadi. Boshqa qatordagi probirkalardagi
reaktsiya manfiy bo‘lib, uchinchisida musbat bo‘ladi. Hamma qatordagi
ikkinchi probirkalarda (fiziologik eritma bilan nazorat namunasi) reaktsiya
manfiy bo‘ladi.

Masalan: Tekshirilayotgan go‘sht ekstrakti ot go‘shtidan ckanligi
aniglangan bo*lsa, unda reaktsiya natijasi hamma probirkalarda quyidagicha
bo‘ladi (1-jadval)
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Nazorat uchun savollar:
1. Pretsipitatsiya reaktsiyasi hagida umumiy tushuncha bering?
2. Pretsipitatsiya reakisiyasining aniqlash yo‘lini aytib bering?
3. Pretsipitaisiya reakisiyasining go‘sht mahsulotlarining  gays
hayvonga mansub ekanligini aniqlashdagi roli nimada va bu usul qanday
asosga qurilgan?

16-Amaliy mashg‘ulot. o
Mavzu: Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini bakteriologik tekshirish.

Reja: 3
16.1.  Go'sht va go*sht mahsulotlarini bakteriologik tekshirish hagida
umumiy tushuncha.

16.2. Go'shtva go‘sht mahsulotlarini bakteriologik tekshirish-

Mashg‘ulotning magsadi: Talabularga go‘shl va gO'Sh‘
mahsulotlarining bakteriologik ifloslanishini aniglash usullarini o‘rgatish
mikrobiologik tahlil bo‘yicha amaliy ko*nikmalar hosil gilish hamda 0zig:
ovqat xavisizligi va sanitariya oidalarini tushuntirish,

Mashg‘ulotning mazmuni: Namunalar partiyaning 10 % miqdorids
olinadi. bﬂk‘?f‘°“’$"k tadgiqot uchun kolbasadan nonning chetidan har bir
15 sm ‘}ZU“l‘kdaE' kamida ikia dog* namunasi olinadi. ikki namunadan
ogirligi 50 gram.ml bo‘Igan birlashtirilgan. Kolbasalardan. mayds
kOlbﬂsa!“_rda" yaxlitligini buzmagan holda namunalar olinadi, keym
irlashtirilzan namuna ham tayyorlanadi. namuna olish gost 9792-73 g
muvofiq amalga oshirilad;,

Kolbasa mahsulotiaridan namuna tayyorlash.

Mahsulpthr kyuvetaga joylashtiriladi, spirt bilunyl“ump()n bilan artib
olov ostida ikki marta yondirij,q; keyin nonlar qarama-qarshi tomondar
obigqga zarar b“”“"?da". Uzunlamasiga ikki yarmiga kesiladi. namuna bi
nechta Sﬂy(.“"”ja" olingan. go'gy mahsulotlaridan (cho‘chga go‘shti. mol
s0'shti, 40 zichoq) namungyr sitdan 2-3 sm chuqurlikda turli joylardas

kcsilad'- ng!anl}’;agﬂﬂ mahsulot]ar ham sirtdan tekshiriladi. v
Yu?‘fkl .yu?ﬂ Ban amponlar kegger mubhitlari bo‘lgan probirkalargg
oylashtiriladi. ehuqur joylargay oo Shpegang ra e
Joylast di. birlashtirilp olingan namunalar kyuvetaga solinadi vi
kuyd‘”la % Jikdagi B4 namuna (5 2) petri idishiga solinadi. undan 2(
amm 0g IMIXCABL namung glingq; |0 steril idishga yoki pergamentg
mogenizatorda maydalanadi yoki ohakd;

2 Jashtiring. keyin namung 2o
S50 siva tayyorlanadi, by verd. :
suspenzty Y U yerda mahsulot qum bilan maydalanadi va B(
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sm’® sho‘r suv qo‘shiladi (1:4 nisbatda). 1 sm*® suspenziyada 0,2 gramm
mahsulot mavjud.
1 gramm mahsulotdagi kfuni aniglash.

Bu usul mezofil aeroblar va fakultativ anaeroblarning agarda 300 C°
haroratda o‘sish qobiliyatiga asoslangan. har bir namunadan 1:10, 1:100,
1:1000 nisbatda kamida uchta suyultirish hosil giling. stakanlar 12-15 sm’
hajmda 450 ¢ mpa ga sovutilgan holda quyiladi va 72 soat davomida 300 C°
haroratda saglanadi.

Shundan so‘ng agarda va uning yuzasida o‘sgan koloniyalar soni
hisoblanadi. 1 grammdagi cfu ni aniglash uchun koloniyalar soni suyultirish
darajasiga ko‘paytiriladi; ikki yoki uch stakanning arifmetik o‘rtacha
giymati 1 gramm mahsulotdagi qmafanm miqdori.

Sanpin 2.3.2.1078-01 ga binoan, 1.1.4.4-bet. Qaynatilgan kolbasalarda,
mayda kolbasalarda, kolbasalarda, eng yuqori va birinchi navli kmafanm
go‘shtli nonlarida 1000 cfu / g dan oshmasligi kerak; ikkinchi nav - 2500 cfu
/g

1 gramm mahsulotdagi koliform bakteriyalarni aniglash.

Birinchi kun. Ta’rifning maqsadi kolbasa mahsulotlarini pishirish
rejimiga yoki kolbasa ishlab chiqarishda sanitariya-gigiyena sharoitlariga
muvofigligini tekshirishdan iborat.

5 ml dan har qanday muhit: hb, heifetz, kessler solingan probirkaga 5
sm’ tekshiriluvchi suspenziya qo*shing. ekinlar 18-20 soat davomida 370 C°
da termostatga joylashtiriladi. qayta bakterial ifloslanishni aniglash uchun
goplanmagan mahsulotlar  yuzasidan olingan yuvish vositalarining
emlashlari 430 C° da saqlanadi.

Ikkinchi kun. E. Coli o'sishi bilan cb muhiti sarg‘ayadi, geyfets - sariq,
och yashil rangga, kessler - gaz hosil bo‘lishi floatda topiladi. gaz hosil
bo‘lgan probirkalardan va rangi o‘zgargan probirkalardan endo yoki levin
muhitida emlash amalga oshiriladi. 370 C° da 18-20 soat davomida
inkubatsiya qilinadi.

Uchinchi kun. Ekinlarni ko‘rish. Endo muhitida bgkp zich yoki bir 0z
qavariq, qizil yoki pushti rangli koloniyalarni hosil giladi. levin mubhitida
to'q binafsha yoki binafsha-qora koloniyalar hosil bo‘ladi. odatda
koloniyalar surtiladi va mikroskoplanadi.

Ichak tayoqchasi kolbasa, pishirilgan va gaynatilgan-dudlangan
kolbasalarda 1 grammda, pishmagan dudlangan kolbasa va go‘sht
mahsulotlarida - ichak tayoqchasi 0,1 grammda ruxsat ctilmaydi.
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Nazorat uchun savollar:
1. Kolbasa mahsulotlaridan namuna olish qoidalari va lanibi‘? .
2 1 gramm mahsulotdagi koliform bakteriyalarni aniqlashni ayt
bering?
3. Go'sht mahsulotlarini bakteriologik lekshirishda. ; qanda;
mikroorganizmlar aniglanadi va ularning inson salomatligiga ta’siri qanda®
bo'lishi mumkin?

17-Amaliy mashg‘ulot.
Mavzu: Go‘sht va go‘sht mahsulotlarida acrob va anaerob
mikroorganizmlarni tekshirish.

Reja:
I Acrob va anaerob mikroorganizmlar hagida umumiy tushuncha.
2. Laboratoriya sharoitida go‘sht va go‘sht mahsulotlarida aerob v:
anacrob mikroorganizmlarni aniglash.

Mashg‘ulotning  magqsadi: ~Talabalarga  go'sht  va gofshl
mahsulotlarining bakteriologik ifloslanishini aniglash usullarini o'rgallsh-
patogen mikroorganizmlarni aniglash bo‘yicha amaliy ko‘nikmalar ho§ll
qilish va ozig-ovqat mahsulotlari xavfsizligini ta’minlashga oid bilimlarin
mustahkamlash,

Mashgulotning mazmuni: Acrob va anacrob mikroorganizmla
hagida umumiy tushunchg, Veterinariya laboratoriyalariga tekshirish uchus
yuborilgan material laboratoriyaga olib kelinishi bilan materialning
yo'llanma dasturi - sinchiklab o'rganiladi, so‘ngra yashikning tashg
tomoniga ¢’tibor berilib, yashik ochiladi. Keyin ecsa yashik ichidag
namunalaming ro‘yxati yo'llanma dasturiga solishtiriladi. Namunalam
patologoanatomik va organoleptik belgilari aniglanadi. Namunalarning
chuqur gatlamidan surtma tayyorlanadi va oddiy, elektiv, boyitilgan ozig
muhitlariga ekiladi, Kuydirgi kasaligiga gumon qilinsa, clcktiv va boyitilga
muhitlarga ekilmaydi. ;

Aerob mikroorganizmlarni aniglash usullari hagida umumi)
tushunch:li. Kuydirgi batsillasini aniglash (tayogcha shaklidagi mikrob).

‘ Kuydirgi kasalligini chagiruvchisi tayoqchasimon (batsilla) shakldag
mﬂ(roblami aniglash usulining mohiyati shundan iboratki, bu mikroblarning
0ziq muhitlarida 0'sishi, morfologiyasi va laboratoriya hayvonlarining
zararlantirishi (0q sichqon) 0'ziga xos. Kuydirgi tayogchalari harakatsi;
bo'lib, organizmda kapsula, tashqi muhitda 12-42 C° haroratda kisloro
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ishtirokida spora hosil qgiladi. Patologik materialdan tayyorlangan surtmalar
mikroskop ostida garalganda shakli katta Gram musbat tayoqchalar kalta
zanjirga birlashgan holatda, ayrim paytlarda zanjirchalar shakli «bambuk»
tayog'ini eslatadi.

Kuydirgi basillalari 2 foizli safronin eritmasi bilan bo‘yalganda
batsillalarning ranggi qizil-g‘isht ranggida, kapsulalari esa tiniq sariq
bo‘yaladi. Rebiger eritmasi bilan bo‘yalganda batsillalar qoramtir-binafsha
ranggida bo‘yaladi. GPA da o‘sayotgan batsillalar 16-24 soatdan keyin
keng, qgirralari «popuk» jiyakli kul rang-oq koloniyalar hosil giladi. Bunday
koloniyalarga lupa bilan sinchiklab garalganda, koloniyalar «meduza»
boshini eslatadi. Gumon qilingan koloniyalar ajratilib, ulardan GPBIi
probirkalariga ekiladi. Kuydirgi batsillalari GPA da pag‘a-pag‘a ko rinishda
o‘sadi va birinchi sutkaning oxirida probirkalar tubida cho‘kma hosil giladi,
bu cho'kma yumaloglangan «paxtani» eslatadi. Bulyon kulturasidan
«ezilgan» yoki «osilgan» tomchi preparati tayyorlanadi. Tayyorlangan
preparat mikroskopning o‘rta kattaligida ko‘riladi va harakatsiz kuydirgi
tayoqchalari aniqlanadi. Ayrim paytlarda kuydirgi batsillalarini juda ko‘p
saprofit batsillalaridan farglashga to‘g‘ri keladi. Bunday paytlarda GPA
yoki GPB da ostirilgan toza kultura tekshiriladi: ya’ni kapsula hosil qilish
xususiyati (in wvitro), gemolitik aktivligi, kuydirgi fagiga sezgirligi
aniglanadi.

Anaerob mikroorganizmlarni aniglash usullari hagida umumiy
tushuncha.Anacroblami  aniglashning  mohiyati  shundan  iboratki,
avvalambor, ularning morfologiyasi aniqlanadi, so‘ngra kislorodsiz oziq
muhitlarida o'sish qobiliyatini va ularning patogenligini bilish uchun
laboratoriya hayvonlari zararlantiradi. O‘rta darajadagi anaerob sharoit
suyuq oziq muhitlarida tashkil gilinadi. Buning uchun oziq va tiklanish
sifatida jigar va go‘sht ishlatiladi. Tubandagi kasalliklarda anacrob
infcktsiya qo‘zg‘atuvchilari bakteriologik tekshiriladi: botulizm, qo‘y
enterotoksemiyasi, qo‘zi dizenteriyasi, nekrabakterioz, qogshol, gorason
(emkar), xavfli shish va qo'y bradzoti. Gumon qilingan kasallikdan
laboratoriyaga namuna jo‘natish turlicha bo‘ladi.

Masalan, botulizmda-taloq, bir bo‘lak jigar, bosh miya va oshqozon
ichidagi narsalar, qo‘'y enterotoksemiyasi va qo‘zi dizenteriyasida
shikastlangan  buyrak va ichak ichidagi narsalar, nckrobakteriozda
parenximatoz organlarining nekrotik fokuslari, qogsholda shikastlangan
joyning chuqur gatlam to*gimasidan (agar bo‘lsa) va yara suyuqligi, qorason
va xavili shishda shikastlangan bir bo‘lak muskul, limfa tugunlari, taloq, bir
bolak jigar va shish atrofi to*qimalari, qo‘y bradzotida shimilgan to‘qima,
yurakdan qon, shirdon va ingichka ichakning shilliq pardasi. Olingan
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materiallar sellofan yoki pergament qog‘oziga o‘raladi, suyug, ya'ni gon
qorin va ichak ichidagi narsalar flakonga solinib, flakon og‘zi rezina tigin
bilan yaxshilab bekitiladi. Anaerob infektsiyasiga diagnoz qo‘ylSh.dI
bakterioskopiya, oziq muhitlariga ekish va laboratoriya hayvonlarii:
zararsizlantirish natijalari asosida qo‘yiladi.

Odam va hayvonlar uchun eng xavfli anacroblar gatoriga (I
Botulinum va Cl. Perfringens kiradi. Cl. Botulinum kuchsiz harakaldpm
tayogcha bo‘lib, uzunligi 4-8 mkm va kengligi 0,6-0.8 mkm, Gram usul}d:.
musbat bo*yaladi. Odatda spora tayoqchalarning oxirida joylashadi, shuning
uchun ham mikrobning spora formasi tennis raketkasi shaklida yoki yonib
turgan kalta shamni eslatadi.

CL. Botulinum ni vegetativ formasi 80 C° haroratda 30 minut ichidaoz
aklivligini yo*qotadi, lekin mikrob sporalari 4-5 soat gaynatilganda hamo7
tirikligini yo‘qotmaydi. CL botulinum tuproq saprofit mikroblari guruhig
kiradi va tabiatda juda keng tarqalgan. Ularni tuprogda, barglards
sabzavotlarda, mevalarda, tana yuzasida, katta baliglar ichagi ichida, Odifm
va hayvonlar ichaklari ichida va axlatlarda uchraydi. Qo*zg*atuvchisi oltié
serotipga bo‘linadi (A, B, S, E, D, G*) va bu serotiplar odam va hayvonlarg
lllsblatan turlicha patopenlik xususiyatiga ega. Ozig-ovqat yoki O.Zlg?
tarkibida to‘plangan zaharlar organizmga tushganda botulizm kasalligh
chagiradi,

O'simlik va hayvonlardan olinadigan oziq-ovqat hamda oziglard:
anacrob sharoit mavjud bo'lsa, CL Botulinum zahar (toksin) ishli
Shquxradi, bu ishlab chigarilgan zahar qogshol zahariga nisbatan faollig
Jihatidan yetti baravar faol. Zahar hosil bo‘lish 20 C° haroratda bo'lad
.Lck"‘ ayrim ma’lumotlarga ko‘ra, zahar hosil bo‘lish 10 C° haroratda
Jumladan, serotip £ 3,3 C° haroratda ham zahar ishlab chiqarish qobiliyatig
cga. Ma_hsulollarda osh tuzining miqdori 6 foiz bo‘lganda zahar hosil bo'lis
Jamyomgfl to'siqlik giladi, agar tuzning konsentratsiyasi 10 foizga yeis
zahar hosil bo*lishi butunlay to*xtaydi.

; Zalf‘“’ hQsil bo'lishi uchun optimal muhit pH 6,9-7 hisoblanad
li)lsl(?lah muhit botulizm qo‘zg‘atuvchisining taragqiyotiga ta’sir ko‘rsatad
shuning uchun ham mahsulotlarda sut kislotali bijg‘ish ketayotgan bo'ls
Euz!ﬂngefn karifm\ bO('lring va tomat) zahar hosil bo*lishiga to‘sqinlik qiladi

z;]lm 'klslolah muhit zaharni parchalamaydi, aksincha, ishqorli muh
;:r:::lld p;rchzllaydii Z;‘\hur yuqori haroratga chidamsiz, ya'ni 80 €
dagi ad; é)-é()'daqlqa llchida zahar parchalanadi, 100 C° harortda 10-1
Shun(ilnr -u '()tu!m zahari I?osil bo‘lish uchun 5-7 sutka k('l‘.:ll\ l)(‘v‘.la{d‘
il "&I' chun ham yangi yaxshi sifatli mahsulotlar issiglik ta sirid

arstzlantirilgandan keyin iste’mol gilinishi mumkin.
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CL Perfringens - kalta, spora hosil giluvchi, harakatsiz, Gramm-musbat
tayoqcha, anacrob. CIL Perfringens 6 ta turi mavjud bo‘lib, lotin alfaviti
harflarining boshlang‘ich harflari bilan belgilanadi.

Bu turlarining ayrim vakillari patogenlik xususiyatiga ega. Jumladan,
B, S, D, E turlari turli hayvonlarda enterotoksemiya qo‘zg‘atuvchisi, S turi
esa odamlarda nekrotik enteritni qo‘zg*atuvchisi hisoblanadi. Ozig-ovqatni
iste’mol gilish ogibatida vujudga keladigan kasalliklardan botulizmning
farqi shundaki, mahsulotarni CL Perfringens bilan zararlanishidan paydo
bo'lib, toksikoinfektsiyaga kiradi. Bakterioskopiya o*tkazish uchun 2-5 ta
surtma har qaysi namunadan tayyorlanib, Gramm yoki metilen ko‘ki bilan
bo‘yaladi, kerak bo‘lgan paytda sporalar yoki kapsulalari ham bo*yaladi.

Tayyorlangan surtmalarni mikroskop ostida tekshirishda asosiy ¢’tibor
shakliga, spora va kapsulaning bor-yo‘qligiga hamda mikroorganizmlarning
joylashishiga ahamiyat beriladi. Namunalar oziq mubhitlariga ekilishdan
oldin kuydiriladi, so‘ngra 10 g chamasida olinib, 1:2 nisbatdagi fiziologik
eritma bilan aralashtirilib kelichada eziladi. Shu tarzda tayyorlangan
suspenziyadan 3-5 ml olinib, 4 ta katta probirkaga Tarossi tipidagi go‘shtli
oziq muhitiga ekiladi. Bu 0ziq muhitining yuzasida 0,5 sm qalinlikda vazelin
bo‘lishligi va ishlatishdan oldin qaynab turgan suv hammomida 20-30
daqiqa qizdiriladi, so‘ngra 50 C° gacha sovitiladi. Suspenziya ekilgan
probirkalarni termostatga qo‘yishdan oldin 80 C° haroratda 20 daqgiqa
gizdiriladi. E turidagi CL. Botulinum ni tekshirish uchun bitta probirka 60
(" haroratda 15 daqiqa, (bunda CL. Botulinum ning E turining sporalari
saqlanadi) ikkinchi probirka 80 C”haroratda 20 daqiqa qizdiriladi. Qolgan
probirkalar qizdirilmasdan qoldiriladi. CL. Botulinum ga gumon gilinib,
uning E turini aniglamogehi bo‘lganda ikki probirka (shulardan biri
gizdirilmagan, ikkinchisi 60 C° haroratgacha gizdirilgan) ham 28 C" da,
qolgan ikki probirka (qizdirilmagan va 80 C° gacha gizdirilgan) 37 C°
haroratli termostatda boshga anaeroblarni aniglash uchun ushlanadi.
Termostatda 5-10 sutka mobaynida mikroblarning o'sishi har kuni
kuzatiladi., Mikroblarning o‘sganligi aniglansa mikroskopda tekshiriladi.
Ayrim patogen anacroblarning morfologik xususiyatlari va o'sish tabiati 42
jadvalda berilgan. )
 Biologik namuna uchun yuborilgan materialni hamda toza kulturani
ishlatish mumkin. Botulizmga gumon qilinsa, bioproba oq sichqonga
(zardob bilan zaharni neytllash reaktsiyasi) qo‘yiladi. Buning uchun
dastlabki material zararsizlantirilgan fiziologik eritma bilan (1:2 nisbatda)
kelichada eziladi, so‘ngra zaharni ekstragirovat gilish uchun 1-1,5 soat uy
haroratida, keyin esa dokali paxta filtridan o‘tkazilib filtrlanadi, ygki bl‘l‘
dagigada 3000 aylanadigan sentrafugada 15-20 min sentrafuga gilinadi.
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e P 0,5‘0:8 s
Keyin esa zaharni neytrallash reakisiyasi o tkatzi]l(l:fih b):)lulizmga qarsts
filtratga 0,24 ml monovalent aralashma dlagl?f) 5 idan 0,04 millilitrday
zardob. turlari A, B, C, D, E, F ( har qaysi turi ,

‘shiladi. o -dasi ichiga 0,5-0,8 m
i sichqonni vena gon tomiri yoki qorin ".mdiﬁd';? ot miqdords
dan tekshirilayotgan filtrat yuboriladi. Sanrlt}Jgﬂ £ sa filtrat aralashmas
faqatgina tomir ichiga yuboriladi. Boshga Ildfl Slf:llq(’J{l&ra‘ uchun). Shung:
va zaharni neytrallashtirilgan zardob yub'Oﬂlﬂfh ‘(.r-m/«O] kultura bilan har
0*xshash tajribani 6-7 oylik jigar bulyonida o slull_g’al kulturaning yugoe
o'tkazish mumkin. Buning uchun pipetka Y?rflalnldd “tkazilib filtrlanad
qatlami shimilib olinadi, so‘ngra doka-pardz{h nllrdan‘lo T
va oq sichqonga 0,5-0,8 ml yuboriladi. Agar ishlov beri El [Ehigoblanadi By
qarshi zardob yuborilganda o‘lsa biologik AR G :'llra;l aralashmas
esa tekshirilayotgan materialda zahar borligini bildiradi. ‘( ksimiyasiga v
zardob bilan yuborilgan sichqonlar o‘lmaydi. Qo‘y cmcrvoA oasi quyon yok
o'z dizenteriyasiga gumon gilinganda mikrol? st{spcnﬂ?’ bir suticaii
dengiz cho*chqasi muskylj ichiga 0,5-1 ml yuboriladi (bun a o qulog sohas
o'lishi kerak). Nekrobakteriozga gumon qilinganda quy b ?arliimirilad!
ferisi ostiga yoki sichqonning qorin sohasiga yu_bpnb. M;ichqonniﬂg
(nekroz hosil bo*ladi), Qogshol kasalligiga gumon qlhnsa,‘(?ql; bunda o
dum sohasi ildiziga 05.0 g ml kulturadan filtrat yuboriladi.
sichqon uchinehi-to*rtinchi sutkada o'ladi. , Ii ichiga 0,5-1 m

Qorasonga gumon qilinsa dengiz cho‘chqasi musku l('“[ ishga gumor
suspenziya yuboriladi (16-96 C° ichida halok bo‘ladi, havfli shishg

—— boriladi
qilinsa, dengj, cho‘chqusining muskuli ichiga 1 ml suspenziya yu
(12-24 soatdan keyin o'ladi).

Nazorat uchun savollar: : ming borligin
tmahsulotlarida mikroorganizmlarning

bo‘yicha) ganday bo‘ladi? % ida umumiy
2 Acrob mikr(mrguni7ml:m|i aniglash usullari haqids
tushuncha bering?

8

1% Go'shtva go'shy
tekshirish (21237 - 75 DS

Kuydirgi tayoqchalari qanday holatda bo‘ladi?
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18-Amaliy mashg‘uloti
Mavzu: Go‘sht va go‘sht mahsulotlarini yangiligini formalin
va mis kuporosi reaktsiyalari orqali aniglash.

Reja:
1. Formalin va mis kuporosi reaktsiyalari haqida umumiy tushuncha.
2. Laboratoriya sharoitida go‘sht va go‘sht mahsulotlaridagi formalin
va mis kuporosi reaktsiyalari.

Mashg‘ulotning magqsadi:  Talabalarga go‘sht va go‘sht
mahsulotlarining yangiligini baholashda formalin va mis kuporosi (CuSO, )
reaktsiyalaridan foydalanish usullarini o‘rgatish, mahsulot sifati va
xavfsizligini aniglash bo‘yicha amaliy ko‘nikmalar hosil gilish.

Mashg‘ulotning mazmuni: Formalinli reaktsiya — og‘ir kechadigan
kasalliklarda, hayvon tirikligida uni muskul to‘qimasida ogsil almashinuvini
orqali va oxirgi mahsulotlari (polipeptidlar, peptidlar, aminokislotalar va
boshgalar) yig‘iladi.

Formalin reaktsiyasining mohiyati shundan iboratki, go*sht ekstrakti
tarkibidagi ogsil almashinuvi moddalari formaldegid ta’sirida cho‘kmaga
tushadi.

Reaktsiya qo*yish uchun go*sht namunalaridan 1:1 nisbatdagi ekstrakt
tayyorlab olish kerak.

Go'sht ckstrakti (1:1) tayyorlash uchun olingan namuna yog' va
biriktiruvehi to*qilamardan tozalanadi, tozalangan namunadan 10 gr yoki
20-30 gr o*lchab olinib hovonchaga solinadi va qaychi yordamida mayda
bo'laklarga bo*linadi. Tayyor maydalangan go'sht ustiga 10 yoki 20-30 ml
fiziologik eritma va 10 yoki 20-30 ml 0,1 o‘yuvchi natriy (ishqor)
critmasidan tomiziladi. Keyin hovonchadagi go‘shtni ezgich yordamida
eziladi. Hosil bo‘lgan bo‘tqani kolbaga olinib, ogsilni cho‘ktirish uchun
qaynaguncha qizdiriladi keyin kolba ichidagi aralashma bilan birgalikda
sovugda (oqib turgan suv ostida) sovutiladi. Kolba sovutilgandan so‘ng
aralashmaga 5 tomehi 5 % li shavel kislotasi tomizilib, neytrallanadi va
qog‘oz filtrdan o*tkazilib probirkaga olinadi. Agar ekstrakt to‘liq bo‘lmasa
ikkinchi marta filtrlanadi  yoki sentrifuga gilinadi. Odatda isl\lul?
chigarishdan olingan formalin kislotali muhitda bo‘ladi, shuning uchun uni
titrlash kerak boladi. Titrlash 0,1 n o*yuvehi natriy (ishqor) bilan bajariladi.
Indikator sifatida 0,2 % li neytralrot va metilen kokini teng miqdorda
qo'shilib tayyorlangan aralashmasi ishlatiladi. Titrlashda aralashma och
qizil rangdan yashil rangga o‘tishi kuzatiladi.
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Ishni bajarish tartibi. Filtrlab olingan go‘sht ekstr;.ka.Jan problrk‘asgf
2 ml olinib ustiga 1 ml neytrallangan formalin qo‘slllladl. Agal: ﬁodm—
ckstrakti o*lim oldi talvasasida, og‘ir kasallikda so*‘yilgan hayvon go Sk t:ia £
yoki o'lgan hayvon go‘shtidan tayyorlangan bo‘lsa unda prolbl;: og;
aralashma qattiq cho‘kmaga aylanadi. Agar ekstrakt 'kasa . ‘y]:’m;
go'shtidan tayyorlangan bo‘lsa unda parcha-parcha bulutsimon cho
hosil bo*ladi.

Ekstrakt sog*lom hayvon go‘shtidan tayyorlanganda esa aralashms
suyuq va tiniq yoki gisman xiraroq holda qoladi. 3 ;

yu;]-‘armali?ll); re:ktsiya (G.V.qKolobolotskiy usuli !)o‘)_’lCha)- GO‘S:‘

namunasi yog‘dan va biriktiruvchi to*gimalardan ajratlladl.'Toza _gOSI
namunasidan 10 gramm olinib, qaychi bilan maydalanadi, !(eyl’“fa?
xavonchaga joylanadi va ustiga 10 ml fiziologik eritma, IQ tor.nc‘hl 0,l :ad“
ishqor eritmasi tomiziladi. Go*sht keliskop yordamida eziladi, l.shqa Z;b L,
buning natijasida hosil bo‘lgan bo‘tqa, shisha tayoqcha y(')rdamldg k('J‘[ag}
o'tkaziladi va ogsillarni cho*ktirish uchun qaynash darajasigacha qizdiriladi

Kolba ogib turgan suy yordamida sovitiladi va ncylrallafh uchun §
tomehi 5 foizli shovel kislotasi tomiziladi, keyin esa qog 0‘2 filtrdan
o'tkazilib filtrlanadi, Filtrlash natijasida olingan filtrrat loyqa bo‘lsa, qayis
filtrlanadi yoki sentrafuga gilinadi. iy rs.

Tayyorlangan go‘sht ckstraktidan probirkaga 2 ml olinib, ustiga I nl
neytral formalin qo*shiladi, Formalinni neytrallash indikator l?]ll;r()klldl
ya'ni 0,1 normal ishqor yordamida amalga oshiriladi. Bir gismdagi (L-» foizli
neytralrot va metil ko‘ki eritmasi rangi binafshadan ko‘kka o*tishi kcm}(.

Agar filtrat tiniq bo'lsa yoki gisman loyqalansa, go‘sht sog |f'm
hayvonlardan olingan deb hisoblanadi, agar filtrat qulu-luxh} qotmasiga
aylansa yoki filtratda quyqa hosil gilsa, go‘sht kasal yoki o‘lim talvasas
oldida s0°yilgan mollardan olingan deb hisoblanadi.

Mis kukuni reaktsiyasi )

T'”']a"l:'a" go'sht uchun bu reaktsiyadan  foydalanish xuddi
konservatsiya qilinmagan go'shilardagidek bajariladi. Lekin shu narsa
nazarda tutish kerakki, ayrim paytlarda tez ishlatilish uchun ruxsat berilgan
tuzlangan go‘shidan tayyorlangan ckstrakt cho‘kma hosil giladi.

Bulyonni mis kukuni bilan reaktsiyasi s
Kolbaga 20 ¢ fargiy solinib, ustiga 60 ml distillangan suv qo‘shiladi

So'ngra qaynab turgan syy hammomida usti shisha bilan yopiq holatda [0

minut qizdirilad;,
Keyin esa issj

g q bulyon 0,5 sm.li paxta qatlami filtridan o*tkazlib
filtrlanadi. By filrq

an probirkaga solinib, stakandagi sovuq suvga botiriladi,
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Shu vaqtda filtratda ogsil quygasi qolsa, qaytadan qog‘oz filtridan o‘tkazilib
filtrlanadi. Filtrlangandan keyin 2 ml. bulyondan olinib, probirkaga quyiladi
va 3 tomchi 5 foizli mis kukuni qo‘shiladi, 2-3 marta chayqaladi va 5 minut
tindiriladi. Yomon go‘shtdan tayyorlangan go‘sht bulyoni quyqa hosil giladi
yoki quyuq birkma hosil qilib, ko‘kimtir rangga kiradi. Gumon gilinan
go'shtdan tayyorlangan bulyon quyqa hosil giladi. Yangi go‘shtdan
tayyorlangan bulyon tiniq bo‘ladi.

Nazorat uchun savollar:

il Formalin reaktsiyaning mohiyatini tushuntirib bering?

2 Misning miqdorini aniglash qanday qilib bajariladi?

3 Bulyonni mis kukuni bilan reaktsiyasida kolbaga gqancha
miqdorda distillangan suv qo*shiladi?

19-Amaliy mashg‘uloti
Mavzu: Tuzlangan go‘shtni orgonoleptik va laboratoriya
usullarida aniglash.

Reja:
1. Tuzlangan go‘sht haqida umumiy tushuncha. .
2. Tuzlangan go*shtni orgonoleptik va laboratoriya usullarida aniglash.

Mashg‘ulotning  magqsadi:  Talabalarda tuzlangan go‘sl_\tm
organoleptik va laboratoriya usullari orqali aniqlash usullarini o‘rgatxs\},
mahsulotning sifatini baholash va xavfsizligini tekshirish bo‘yicha amaliy
ko*nikmalar hosil qilish. Bl

Mashg‘ulotning mazmuni: Tuzlangan go‘shtning yangiligini
aniglash. Organoleptik va laboratoriya tekshirishlari na(ijasiga.as()Slﬂngm}
holda, tuzlangan go‘shtlarning yangiligi aniglanadi. L:\bormonyu' usullap
yordamida tuzlangan go‘shtlarga baho berishda baktcrioskoplya,_ mis
kuporosi reaktsiyasi va uchuvchan yog* kislotalari leliqlilllﬂd%AALCkln bu
tekshirishlar natijasi bilan qanoatlanib qolmasdan, boshqa lckshn’mhl.ar hum
o‘tkaziladi, ya’ni PH, peroksidozaning bo‘lishi, oltingugurt vodorodl_. .crkm
ammiak va lyuminessensiya tekshirishi o*tkaziladi. Yugorida qayd (!ll}llgzlt}
tekshirishlarning usullari xuddi konservasiya gilinmagan go'shtlarniki kabi
bo'ladi.

Tuzlangan go‘shtning suvli eritmasi 1:4 nisbatda tayyorlunadl.
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Organoleptik tekshirish Organoleptik ?ekshinsh. a.SOSfdifl tllj:aﬂgﬂl:
go'shtning tashqi ko‘rinishi, rangi, konsistentsiyasi va hidi a.n{qlfll:‘iiﬂ;n b

1. Qoramol va qo‘y go‘shtidan tayyorlangan ya'x'shl s_xfdtl o bﬁm
go'shtning tashqi yuzasi toza, mog‘or]amagar] va §h1]xp1_sh1q mo o
qoplanmagan bo'lib, rangi qoramtir-qizil yoki oFlllq-qul], kesge'mtensi aii
qizil, yuzasida dog'lar yo‘q, go‘shtning rangi bir tekisda, konsistensiy
qattig, hidi yogimli bo‘ladi. ,. :

2 Yanzz’il?kka gumon gilingan tuzlangan go'sht yuzas"}";& ;a:i
qoramtir, gisman shilimshiglangan, kesganda go‘shtning rangi bir e
bo‘ladi. Lekin go'shtning chekkalarida goramtir belbog”, kolnslstenmy
darajada qattiq emas, hidi gisman achiganga oxshash po'ladl. .

3. Yangi bo‘lmagan tuzlangan go*sht yuzasining rangi ql‘)) <ilds
shilimshiglangan, mog’orlagan, kesilganda go*sht yuzasining ranglh.l(;'. e
emas, kulrang, qoramtir-qizil yoki malla, konsistensiyasi yumshoq hidi
sezilarli bo‘lib, chirigan yoki ammiak hidini eslatadi.

Laboratoriya tekshirish, Bakterioskopiya. A). S'if‘atll mlang:
go'shtdan surtma tayyorlanganda yaxshi bo‘lmaydi. Mlk,lioskop .
ayrim 1-2 mikrob tanachalarini ko‘rish mumkin. Mana shu sifatli (leani"‘iﬂ
£o'shtning chugur gismidan surma tayyorlanganda hech narsa lopllmaly b

~ B). Yangilikka gumon gilingan tuzlangan go'shtdan SIS il
mikroskop orgalj Garalganda, go‘shtning chuqur yuzasidan lzlyy‘orlm?g_i:
surtmada 10-20 (4 tayoqchasimon bakteriyalarni yoki koklarni ke
mumkin,

D). Yang; bo'lmagan tuzlangan go*shtdan tayyorlangan surtma yaxshx_
bo‘yaladi va mikroskop tagida 20dan ortiq tayogehasimon mikroblami
ko'rish mumkip, f

Uchuvchan Yog* Kislotalarini aniqlash. Titrlash natijasida huydalgz.n
25 gramm yaxshi gifyg; yangi tuzlangan go‘shtga 0.35 ml 0,2 N natry
1shqori eritmas; sarflanadi, ’

~ Sanitariya Jihatidan ishlangan ozig-ovgat uchun ishlatilishga ruxsa
cu!gan tuzlangan £20°shtlarni lilrlush;z:l 036 dan | migacha va yang
bo lmﬂf,rzm tuzlangay £0'shtga | mldan ortiq ishqor sarf gilinadi. ‘

MIS. kukuni reaktsiyag;, Tuzlangan go'sht uchun bu rc:nklsnyndup
fuy(:lalamsh xuddi kon.scrval.xiyu gilinmagan go‘shtlardagidck h:lj{lrilil.dl.
Lekin shu narsap; nazarda ttjsh kerakki, ayrim paytlarda tez ishlatilish
zZlangan go*shidan tayyorlangan ckstrakt cho'kma

uchun ruxsat berilgan
hosil giladi.

Ph ni aniglash. Tyzla,
qarab PH o*zgaradi,

gan go'shini tarkibiy gismlarni o‘zgarishiga
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Yaxshi sifatli tuzlangan go‘shtda PH - 5,8 - 6,4;

Yangilikka gumon gilingan tuzlangan go‘shtda PH — 6,5 - 6,6;

Yangi bo‘Imagan tuzlangan go‘shtda PH - 6,7 dan yuqori bo‘ladi.

Peroksidaza reaktsiyasi. Yangi, sifating yaxshi bo‘lgan tuzlangan
go'sht ekstraktida ko‘k-havo rang bir daqiqa ichida paydo bo‘ladi,
yangilikka gumon qilingan tuzlangan go‘shtdan tayyorlangan ekstrakning
rangi 1-2 minut ichida gisman ko‘karib, tezda qo‘ng‘ir rangga aylanadi.
Sifati yomon tuzlangan go‘shtlardan tayyorlangan ekstrakning rangi
o‘zgarmaydi.

Benzidinli reaktsiyaning musbat ko‘rsatkichi PH — 6,4 gacha, 6,4 dan
6,5 gacha kuchsiz musbat, PH 6,5 dan yuqori bo‘lganda manfiy bo‘ladi.

Lyuminessensiya tekshirish. Yaxshi sifatli tuzlangan go‘shtdan
tayyorlangan go‘sht ekstrakti rang chiqarib nurlanmaydi, yoki ayrim paytda
oqish-gizg‘ish rang chiqaradi. Yangilikka gumon gilingan tuzlangan
go'shtda oqish-havorang va yangi bo‘lmagan tuzlangan go‘shtda nurlanish
havo rangli bo‘lib ko ‘rinadi.

Osh tuzi miqdorini aniglash. Buni aniglash uchun 3 gramm
chamasida tuzlangan go‘sht olinib, maydalab eziladi va so‘ngra stakanga
yoki kolbaga solinadi, uning ustiga 100 ml distillangan suv qo‘shiladi 85ber
o tarzda 15 daqiqa ekstraktlanadi. Hosil bo‘lgan aralashmadan uchiga rezina
o‘rnatilgan shisha tayoqcha bilan (ckstraktdan) toza kolbaga 20 ml olinadi,
uning ustiga bir necha tomchi 5 foizli kaliy bixromat tomiziladi va 0,1 N
kumush nitrati bilan titrlanadi. Titrlash gizil g‘isht rangi hosil bo‘lguncha
davom ctadi.

Osh tuzining miqdori quyidagi formula yordamida hisoblanadi:

0,0029 - a - 100 - 100
X= , bunda
V'S

X — mahsulotdagi tuzning migdori, gramm hisobida; 3

0,0029 - osh tuzining miqdori, 1 ml 0,1 N kumush nitratga ckvivalent,
gramm hisobida. .

A -~ ckstrakni titrlash uchun sarf gilingan 0,1 N azotli kumush nitrat
miqdori, ml hisobida. o

100 tuzlangan go‘shtning ckstraktlash uchun olingan distillangan
suvning migdori, ml hisobida. e

100 gr tuzlangan go*shtning 100 gr hisoblashdagi ko‘rsatkichi. 4

v titrlash uchun sarf gilingan har bir ml kumush nitriti, taxminan 1
foiz tuzga to‘g ri keladi.
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Tuzlangan go'shtdagi osh tuzining migdori 3-12 foiz o‘rtasida bo'lis
kerak. Agar go‘shtdagi tuz migdori mana shu ko‘rsatkichdan ortib ketsi
bunday go‘shtlar toza suvda ivitilishi kerak.

Kimyoviy usullarda tekshirish. 5

1). Osh tuzining foiz migdorini aniglash (Go‘sht misolllda)-. g

Tarozida tortib olingan 3 gr ezilgan farsh stakanchaga .sohx'ladl, buning
ustiga oz miqdorda distillangan suv solinib, yaxshilab eziladi va‘l()'(];ﬂ
distillangan suv qo‘shiladi, so‘ngra 15 minut ekstraktiv moddalari 3]:’3 'b]
chigishi uchun ma’lum joyga qo*yiladi. Keyin esa titrlash yclll}n 1.5'2 :]“S
suzmadan (filtrat) olinadi, xrom kislotasi kaliy indikatori ishtirokida 0/
foizli azot kislotasi kumishi bilan titrlanadi. -

Osh tuzining foiz miqdori formula asosida aniglanadi.

0,0029 ax 100 x 100
X= bunda

Vs itri
0,0029 - 0,05 foizli azot kislotasini osh tuzi bilan ifodalangan titri
@005 foiz - normal azot kislotasi kumishini titrlash uchun sar
qilingan migdori ml hisobida
V= tarozida tortib olingan konserva
5 ~titrlash uchun olingan ekstraktning miqdori (ml) P i
B) Veterinariya nazorat bo‘limlari va sanitariya inspckslyam_talabl‘aq
qf)‘yllganda konserva bankalarining past va yuqori qopqoq llfsm]a"n'
bl{lashlirishda eritib qo‘yilgan qo‘rg‘oshin va qalay og'ir metil "5
aniqlanadi,

M - namuna og'irligi, (gr).

Nazorat uchun savollar: i
| Qanday go*shtdan surtma tayyorlanganda yaxshi bo*Imaydi?
L Osh tWzining migdorini aniglash (Go‘sht misolida) qancha
miqdorda go*shy olinadi?
3 Tuzl
aniqlashda gan,
qanday?

angan go*shtni organoleptik va laboratoriya u.sull:}rl (frqall.
iy xususiyatlar tekshiriladi va bu usullarning afzalliklan
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20-Amaliy mashg‘uloti
Mavzu: Baliq go‘shtini orgonoleptik va laboratoriya
ko‘rsatkichlarga ko‘ra yangiligini aniglash.

Reja:
1. Baliq go‘shti hagida umumiy tushuncha.

2. Baliq go‘shtini orgonoleptik va laboratoriya ko‘rsatkichlarga ko‘ra
yangiligini aniglash.

Mashg‘ulotning magqsadi: Talabalarga baliq go‘shtining yangiligini
organoleptik va laboratoriya usullari orqali aniglash usullarini o‘rgatish,
mahsulot sifatini baholash va xavfsizligini tekshirish bo‘yicha amaliy
ko‘nikmalar hosil qilish.

Mashg‘ulotning mazmuni: Har xil sifat ko‘rsatkichga ega bo‘lgan
baliglarni tashqi tomondan tangachalarini holati, baligni tashqi tomondan
shilimshiq moddalar bilan qoplanganlik holati, ko‘zi, jabrasining rangi
hamda baligning konsistentsiyasiga e’tibor beriladi. Baliq go*shtining yuza
va chuqur qatlamidan surtma tayyorlanib mikroskop ostida
mikroorganizmlar bor yo‘qligiga e’tibor beriladi. Baliq go‘shtining pH
mubhiti va kimyoviy tarkibi o‘rganiladi. O‘tkaziladigan ishlar bo‘yicha
tushuncha beradi, yozdiradi va amalda ko‘rsatadi.

Baliglarni yangiligini va zararsizligini aniglash

Baliglar yomon sharoitda saglansa, juda ham tez vaqt ichida buziladi va
chiriy boshlaydi. Shuning uchun ham baliq tez ayniydigan mahsulmla\:
qatoriga kiradi. Bunga ko‘pgina omillar ta’sir ko‘rsatadi. Baliq go“shl}
tolalarning yumshogligi va uning tarkibida ko‘p miqdorda suv horh.g‘l.,
glikogenning kamligi, yog'ining tarkibida yog* kislotalarining ko®pligi,
tanasining  shilimshiq  modda  bilan  qoplanganligi ~ (bu esa
mikroorganizmlarning o‘sishi uchun qullay sharoit, muhit hisoblanz.ldl).,
ichak fermentlarining yuqori jadalligi va baliq mikroflorasining 0°da o'sishi.

Sotish uchun olib kelingan baliglar tekshirilishi shart.

Namuna olish. Baliglarni sanitariya jihatdan tekshirishdan muqsafl,
ularning navini va sifatini aniglashdan iborat. Namuna olishd'fm_ old{n
baliglar olib kelingan idishlar tekshiriladi, keyin esa baligning ichini ochllb
ko‘rish uchun olib kelingan turkum mahsulotning har-har j()ydu.n 5 foiz
olinadi. Tekshirishda biror narsaga gumon gilinsa, shu idishdagi hamma
baliglarning ichi ochib ko*riladi. .

Laboratoriyada tekshirish uchun o‘rtacha namuna olinadi. Olmgun_
namuna bir turkumdagi hamma baliglarning sifatini ko‘rsatadigan bo'lishi
kerak. Agar bitta baligning og‘irligi bir kilogrammgacha bo‘lsa, o‘rtacha
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namuna uchun ikki-uch dona baliq olinadi, 2 kg gacha bo‘lsa 1-2 dona, 2kg
dan 5 kg.gacha bolsa har ikki baligdan yarmi, 5 kg dan ortiq bo‘lsa har ik
baligdan uch bo'lak olinadi (boshidan, o‘rtasidan va dum qismidan).
Olingan namunalarning umumiy ogirigi 500 gr bo‘lishi kerak.
Organoleptik tekshirish. Baliglarni organoleptik tekshirishda asosly
c'tibor baliglarning tashqi ko‘rinishiga, uning shilimshiq modda bilan
qoplAanganligiga hamda suzgichlariga, jabrasiga, ko‘ziga, qorniga, muskul
lo“qlmalarining konsistentsiyasiga, shilimshiq moddasining hidiga va orgs
chiqaruv teshigiga qaratiladi. Baliq go*shtining hidini aniglash uchun pichog
15519 suvda qizdiriladi, keyin tananing go*shtli joyiga bosiladi va olinib,
0°ziga x0s hidi aniglanadi. Ayrim paytlarda baliglar biror parazitlar bilan
Zamrs'Zla“.g"m“Eigﬂ gumon gilinsa, ayrimlarning ichi yorib ko‘riladi (misol
uchu'n qorinda suv to‘plangan yoki ligulyoz bilan zararlangan bo'lsa)
Bqn!ng uchun baliq tanasi ikki joyidan qaychi bilan kesiladi: birinchisi og
Cll(]li”q bo'ylab, ya'ni orqa chiqaruv teshigidan jabra qopqog'‘igacha va
;) quhlsl ygnbosh chizig'i bo'ylab orqa chiqaruv teshigidan boshigacha
A de"""""}g'chap tomoni ochilib, ichakari, talog, ikrasi yoki suti va
;Jo;m dt?vquar!nlng ichki yuzasi ko'zdan kechiriladi. Parazitlaming
ichinkzsini aniglash uchun umurtga muskuli bo‘ylab kesiladi, bunds
p lCh(,’l'im. Suzgichlariga nisbatan 30-35° burchakda ushlash kerak.
i yulz::(i l:’:;]’!ni '(EKS.hirish._ Odatda sog'lom ba!iqlul' suv tagida s‘uzadl‘
e harakitchalx?zl;?}‘.iz-mhq} ko‘rnplsl]d:xl] b;l!lqmng 0'zi ham, SngICh]Fn
suzadigan bo'ladi, adi. Baliglar biror kasallikka uchraganda suv yuzdi
SOtisl?gl:"d:ﬂ;S:Fa,uri-“b shikastlangan va tangachalari lat egan baliq!ar
Wlardi baliqq b‘ar'n‘dl?ld'l. Bunday baliglar saglash uchun yarogsiz bo'lib;
topshiriladi, Ory l;";l"ldun sanoat m.uqsudluridu gayta ishlash uchu
Yangi b l'q “‘qlﬂ‘l’ brak qgilinadi.
sharoitlardg s:q"g;wBahqlar ushiab olib  kelingandan keyin yomon
yangiligilxiy0~qmud‘id" bU baliglar tczda o'zining tashqi ko'rinishini,
va natijada balign: yd niustki yuzasi og shilimshiq modda blan qoplanadi
Muzlatil qning 0 Z1ga x0s rangi o‘zgaradi,
va bOShq"kO‘iZIllki[::l[{q;’ Mu'lllalilg;m baliq muskullarining Il()!::tilli.'l{idiqi
Eritilgan baliqlan%nm :lmqlu.‘xh»uclmn ayrim baliglarning muzi eritiladi,
bo'lishi kerak P 'I"'"g rangio ziga xos tabiiy, ya’ni yangi baliqlarga xos
- Fiilgandan keyin muskul to‘gimalari boshga noanig

hidlarga g8 bo'lmauvi: 4
ishlﬂl“ma;di, 0'lmaydi. Rangi, hidi o‘zgargan baliglar ozig-ovqat uchun

Laboratoriy

buyum shishach’l tekshirigh, Bakterioskopiya. Buning uchun ikkita

asi olini ., : g i
olinib, surima tayyorlanadi: surtmaning biri baliq
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muskulining yuza qismidan, ikkinchi muskulining chuqur gatlamlaridan
tayyorlanadi. Surtma tayyorlash va uni mikroskop tagida tekshirish umumiy
aniq tekshirish usullari asosida amalga oshiriladi.

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

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

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

Nessler reaktivi bilan ammiakni va Nessler sonini aniglash.

Go‘sht ekstrakti tayyorlash. Buning uchun bir qism maydalangan
balig go*shti (farshi) va 10 gism suv olinadi. Ekstraktlash 15 minut davom
etadi, keyin esa go‘sht ekstrakti qog*oz filtrdan o*tkazilib suziladi.

Nessler reaktivini tayyorlash. O*lchov kolbasiga (200 ml) 30 g kaliy
yod tortib solinadi, ustiga 20 ml distrlangan suv quyiladi, so‘ngra kaliy yod
erigandan keyin 22,5 g yod kristali qo*shiladi.

Kolbadagi eritmaga 30 gr metall simobi qo‘shiladi va aralashma kuc.hli
chayqatiladi, chayqatilish rang yo‘qolguncha davom qilinadi va usliga
belgisigacha distirlangan suv qo‘shiladi. O*lchov kolbasidagi eritma, lxa]ml
800-1000 ml kolbaga o*tkaziladi, ustiga 375 ml 10 foizli o‘yuvchi kaliy
critmasi qo‘shiladi va yaxshilab chayqatiladi. :

Hosil bo‘lgan eritma shisha tagida qorong'i joyda bir sutka saqlanadi,
so‘ngra sifon yordamida cho*kmadan eritma ajratib olinadi. }

Hosil bo*lgan Nessler reaktivi og*zi rezinkali tigin yoki jips yopiludlgan
tiginlar tigilgan qoramtir shishali idishlarda, qorong‘i, salgin joylarda
saqlanadi. Bu reaktivni besh-olti oy mobaynida ishlatish mumkin. 0,5 ml
reaktivga 2 ml distrilangan suv qo‘shganda suyuglik rangi o‘zgarmasa,
reaktiv yarogli hisoblanadi. ’ ]

Bixromat shkalasini tayyorlash. Buning uchun 8 ta bir xildag| rangsiz
probirkalar olinadi. Keyin esa 25 ml hajmdagi o*lchov k()lbuclm!ung_u (8 ta)
0,6,0.8: 1,0, 1.2, 1.4, 1,6, 1.8 va 2,4 mldan bixromat kaliyning desinormal
eritmasi solinadi, so*ngra kolbachalarning 25 belgisigacha distir!angun suv
o‘shiladi (2,452 ¢ bixromat kaliyni 500 ml distirlangan SllVdE.lgl critmasi).
Keyin esa kolbachalar chayqatiladi va har gaysidan 7 mldan eritma boshqa-
boshqa probirkalarga o‘tkaziladi. So‘ngra probirkalarning og*zi !(ﬂ\'_Shal'lilb
bekitiladi, yoki jips qilib tigin tigiladi, har qaysi probirkadagi bixromat
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kaliyning millilitr miqdori Nessler sonini beliglaydi. Bu shkala qorongs
joyda bir yilgacha saglanishi mumkin.

Aniglash usuli. Probirkaga 2 ml filtrat olinib, ustiga 0,5 ml Nessler
reaktividan qo‘shiladi va asta-sekinlik bilan chaygqatiladi, keyin 5 minut
qoldiriladi va reaksiya aniglanadi. Probirka chayqatiladi, bunda balig go'shi
farshi bir tckisda ko'k rangga kirishi kerak, keyin ekstraktning usti | sm
qalinlikda vazelin bilan yopiladi. Probirka termostatga qo‘yiladi va
rangsizlanishi kuzatiladi. Yangi bo‘lmagan, yomon baliq go'shtidm
tayyorlangan ekstrakt 20-40 dagiqada rangsizlanadi, navsiz baliq ekstraki
40 dagiqadan 2.5 soatgacha vaqtda rangsizlanadi, 1-nav baliq go'shtin
ekstrakti 2,5 soatdan keyinroq o'z rangini yo*qotadi.

Peroksidaza reaksiyasi (A.M.Poluektova bo‘yicha). Bu reaksiya
0'zining ajralib turadigan xususiyatiga cga. Ya'ni bu reaksiyani o'tkazish
uchun baliq jabrasidan 1:10 nisbatda ekstrakt tayyorlanadi. Ma’lumki, balig
jabrasi birinchi navbatda buzila boshlaydi. Jabrada oksidlanish jarayoni juds
tez boradi. Chunki bunda qon orqali kelayotgan peroksidaza fermenti
ishtirok efadi. Bu fermentning aktivlik darajasiga garab baliq go*shtining
yangiligi hagida fikr yuritish mumkin,

Ishni bajarish tartibi. Probirkaga 2 ml filtrlangan ekstakt olinadi
istiga 5 tomehi 0.2 foizli benzidinning spirtli eritmasi va 2 tomchi 1 foizk

ydorod peroksidi tomiziladi, Yangi Buliq jabrasidan tayyorlangan filtrat
'k rangga bo'yaladi va keyinchalik qo‘ng'ir tusga kiradi, yomon sifatl
aliq jabrasidan tayyorlangan filtratning rangi o‘zgarmaydi.

Gazsimon ammiakka reaksiya (Ehera bo‘yicha). Eber reaktivi bi
gism kontsentrlangan Kislotadan, bir gism cfirdan va uch gism etil spirtidan
tashkil topgan ho‘l?di.l Asosiy reagent bo‘lib vodorod xloridi xizmat giladi
ya'ni efir squllk"' €z parlantiradi. Go‘shtdan ajralib chigayotgan
gazsimon ammiak vodorod xloridi bilan birikadi va nashatir hosil qgiladi.

Yaxlatib sovutilgan baliglar by usulda tekshiriladi.

Ishning bajarilish tartini, Probirkaga 1 ml chera reaktivi olinadi (bir
qism kontscnlralgan 'Xl()rid kislotasi, bir gism efir va uch gism etil spirti)
Probirka Ch“.qullaq' va tigin bilan yopiladi, tigin ichidan sim yoki shisha
tayoqcha chigib trishi kerak, Sip, yoki shisha tayogchaning uchi ilgakli

bo'ludi. o

Sim uC'h.ldﬂgl ilgakka kichik pir bo‘lak tekshirilayotgan balig go'shi
ilinadi. Bu ilingan 13'0'3!“ bilan reaktiv oralig*idagi masofa taxminan 1 s
bo‘ladi. Baliq go Shf‘da gazsimon ammiak bo‘lsa probirka ichida
nashaliml’ﬂlf oq b“““‘s"'“”" Qatlamlari paydo bo‘ladi. Bu bulutsimon og
qatlamlar s1m 1lgagldagtugo‘shl pastdan yuqoriga ko‘tarilganda yaxshirog

ko'rinadi. Reaksiya natijasi quyidagicha hisoblanadi. Hosil bo‘lgan og
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qatlamlar bo‘lmasa tezda yo*qotiladigan bo‘lsa — kuchsiz musbat, turg‘un
0q gatlami bo‘lsa — musbat, agar oq gatlam bo‘lmasa manfiy hisoblanadi.

Lyuminessensiya tekshirish usuli. Baliq go‘shti o‘zining yangilik
darajasiga qarab ultrabinafsha nurlar ta’sirida nurlanadi. Bu nurlar bilan
baliglarning tana yuzasi, kesilgan muskullari va 1:10 nisbatda tayyorlangan
go'sht ekstrakti tckshiriladi. Ma’lumotlariga ko‘ra baliq go‘shtida
gemoglobin oz miqdorda bo‘lgani uchun lyuminessensiya tekshirishi
ogsillaming cho‘ktirmasdan bajariladi. Yangi baliglarning yuza qoplamasi
nurlanishdan binafsha nur chiqaradi, yangi baliglarning pigmentlanmagan
joylari — zangori, clka mumkullari binafsha-zangori nur chiqaradi.
Yangilikka gumon gilingan baliq tanasining yuzasi nuqtali yoki dog'li
ko'kimtir-sariq va zangori nur chiqaradi. Yangi bo‘lmagan baliglar
tanasining yuzasi to‘q sariq, ko‘k sariq, zangori, malla, qora va boshqa nurlar
chigarib yaltirab turadi.

Nazorat uchun savollar:

1. Baligni yangiligini aniqlashda tashqi tomondan nimalarga
¢’tibor beriladi?

2: Laboratoriya tekshirish usullari?

3. Yangi baliq go*shti gatlamlarida mikroorganizmlar miqdori
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LABORATORIYA MASHG‘ULOTLARI

1-Laboratoriya mashg‘uloti
Mavzu: Laboratoriya usullari bilan go‘sht turlarini aniglash.

Reja:
I. Laboratoriya usulida go‘shtni qaysi hayvon turiga mansubligii
aniglash.
2. Mushak to‘gimalarining morfologik tuzulishi haqida umuniy
tushuncha.

Mashgulotning magsadi: Talabalarga go*sht turlarini laboratoriya
usul'lan_ orgali a"'qlffShni o‘rgatish, turli go‘sht turlarining xususiyatla.m\l
lﬂhI'I‘Q‘Il5h va ulaming to'gri identifikatsiyasini amalga oshirish bo'yicha
amaliy ko'nikmalarni shakllantirish.

Kerakli jihoz, reaktiv va ashob-uskunalar: Foydalaniladigan
jihozlar:

1. Mikroskop — Go'shtning mikrostrukturasini o‘rganish va turl
hayvonlargd HOR: bo'lgan xususiyatlarni  aniglash uchun ishla{llﬂfil:
Mikroskop orqali go‘shidagi  gurl; hujayralar va ularning tuzilishini
tekshirish mumkin,

: 2h Pet}:l ldls:hlari,‘ Go'sht namunalarini ekish va mikroorganizmlami
ajratish uchun ishlatiladi, peqr jdishlarida go*shtning mikrobiologlk
tekshiruvi amalga oshirijag;

Sl e 1 e
t?sh nl:(clll:lmm: G_U shtdagi mikroorganizmlar uchun qulay bhc_lm“
yaratis . nllshl:auladi. Inkubatsiya usulida go‘shtda o*sadigan
pakteriyalami ko' paytirisp, St )
. Labor. ; : . »

A it 3!0rl:‘:a shkalalari va pipetkalar — Reaktivlar va g0 sht

nﬂml;"“; n‘r‘a::q O'lchash uchup kerak bo*ladi
- Rortish qurilmapyy; e : g
oo halan: Gio‘sht turlarining massasl Vd
{arkibini 0*lchash uchyy, I'ShI,'u,‘l(,““ ans) j0's 1ing
. Spetsializasj e ;
: 'al"m“ b z,am-v“ GQiluvchi xamirlar yoki filtrlar — Go'shtning
lark‘7“"Bi'ms : ‘;;l 10zalash uchun kerak bo*ladi
L en ak bo‘ladi.
i onlaridaslcrilj:;:l.e-r (yogoch yoki gazli burner) - Laboralorya
L yFo\'dﬂlﬂllﬂadi a"’l)’ﬂ qilish va qaynatish uchun ishlatiladi.
oli ki{nyoviy rcﬁkg[i‘: Feaktiviar (umumiy): Go'sht turlarini aniglashda
lui a x0s bo‘lgan U.Z.ar va usullar qo*llaniladi. Bu reaktiviar go'shtning
:,Iil;;,g(ﬁ Quyidagi ;cakllg'd]x“‘\ kimyoviy xususiyatlarni aniglashga yordam

o : Wiar y i a go* . aboratori

usullari bilan aniglashd, l'Shla[.]";:;].“y holda go‘sht turlarini laboratoriya

92



1. Formalin (formaldehid) - Go‘shtdagi ogsillar bilan reaksiyaga
kirishib, rang o‘zgarishiga olib keladi va go‘sht turini aniglashda
qo‘llaniladi.

2. Mis (IT) sulfat (CuSO. ) — Mis kuporosi go‘shtdagi proteinlar bilan
reaksiyaga kirishib, rang o‘zgarishini keltirib chiqaradi, bu esa go‘sht turini
aniglashda yordam beradi.

3. Azot kislotasi (HNOj3 ) — Ogsillarni aniglash va go‘sht turlarining
tarkibini o‘rganishda ishlatiladi.

4. Kaliy gidroksidi (KOH) — Go'shtdagi kollagen va boshqa
proteinlarni aniglashda foydalaniladi.

5.Spirtli reaktivlar (etanol, metanol) - Go‘sht tarkibidagi
suyuqliklarni ajratish va tahlil qilishda ishlatiladi.

6.Xlorid kislota (HCl) - Go'shtning kimyoviy xususiyatlarini
aniglashda va ba'zi moddalarning reaksiyasini kuzatishda ishlatiladi.

Mashg*‘ulotning mazmuni: Laboratoriya usulida go‘shtni qaysi
hayvon turiga mansubligini aniqlash. Ishlab chiqarish jarayonida
veterinariya vrachlari amaliyotida shunday holatlar bo‘ladiki, turli
hayvonlar go*shtini bir-biridan ajrata bilish kerak bo‘ladi, jumladan, qo‘y,
echki go*shtini it go*shtidan, quyon go*shtini mushuk go*shtidan, qoramol
go*shtini ot go‘shtidan. Go*shtlarning tashqi ko‘rinishi asosida bir-biriC!an
ajratish mushkul ishlardan biri hisoblanadi. Ko*pgina vctcrinuriyu—sanitu‘rlya
ta’limotlariga asoslangan holda avvalambor quyidagi narsalarga Ctll‘bOF
berilishi kerak: go*shtning tashqi ko*rinishiga, jun va qilning bur-yu‘qhg}gﬂ-
suyaklarning anatomik-morfologik jihatidan farglanishiga, yog ning fizika-
kimyoviy xususiyatlariga, gilkogenning sifat va miqdori aniglanishiga va
presipitatsiya reaktsiyasiga. + ;

Go'shtning gaysi hayvonga mansubligini aniglashda go‘shtning rangi
va muskul to*qimalarining strukturasini bilish ctarli darajada ma’lumot
hisoblanmaydi, chunki go‘shtning bu belgilari hayvonlarning jinsiga,
yoshiga, mahsuldorligiga va boshqa sabablarga ko‘ra o‘zgarishi mumkin.
Turli hayvonlar go*shtini bir-biridan ajratish jadvallarda keltirilgan. Bupduﬂ
tashgari, bozorga sotish uchun olib kelingan, uy sharoitida :%0‘)’“8"‘“
quyonning orqa oyoqlarining birida, sakrash bo‘g‘imining pastida 3 sm
chamasida terisi qoldirilgan bo‘lishi kerak. ;

Glyukogenga reaktsiya. Turli hayvonlarning etilgan ~g'o‘shuda‘
quyidagi miqdorda glikogen bo‘ladi: goramol go*shtida 0,2-0,3 foiz, &qu‘
shu miqdorda cho‘chga va qo'y go‘shtida, ot go‘shtida 1 foizga yaqin, it
po'shtida 2 foizga yaqin, mushuknikida 0,5 foiz. -5

Shuning uchun ham glikogen reaksyasi asosan qo‘y !;’,(_)‘Sl"l"" It
po‘shtidan va ot go*shtini qoramoll go‘shtidan farqlashda qo‘llaniladi.
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Aniglash yo'li. Go'sht tarkibidagi glikogenni aniglash uchun 15 ¢
go'sht namunasi havonchada yoki qaychi bilan maydalab kolbag
o'tkaziladi va ustiga 60 ml distirlangan suv qo‘shiladi. Tekshirilayotgan
go'sht namunasi ko'p yoki kam bo‘lishi mumkin, lekin go‘sht suvga
nishatan 1:4 nisbatda bo‘lishi lozim. Namuna solingan kolba qaynash
darajasigacha etkazilib 30 minut qaynatiladi. So‘ngra kolbadagi filtr qog'oz
filtiridan o*tkazilib, filirlanadi va sovitiladi. Keyin esa filtratdan probirkagt
5 ml olinib, uning ustiga 5-10 tomchi Iyugol eritmasi tomiziladi. Agir
bulyon reakisiyasi musbat bo*lsa, qizil gilos rangiga, manfiy bo‘lsa sariq,
gumon gilingan bulyon to*q sarigga bo*yaladi.

It, of, tuya, ayiq va mushuk go‘shti ko‘pincha glikogenga musba}
reakisiya beradi. Qo‘y, echki, qoramol, quyon va cho‘chqa go'shl
glikogenga manfiy reakisiya beradi. SHu narsani nazarda tutish kcralfkly
ya'ni hamma turdagi yosh hayvonlar goshti glikogenga musbat rcakt:ﬂyﬂ
beradi. Qari, kasal hayvonlar go‘shti hamda bosh va bo‘yin sohasidan
olingan go*shtlar glikogenga manfiy reaktsiya ko*rsatadi.

Mushak to‘gimalarining morfologik tuzulishi haqida umumiy
tushuncha.

.Muskul to‘qimasi. Umumiy tananing og'irligiga nisbatan musku!
(o‘qnmasi o'rtacha 50-60 % ni tashkil qiladi. Muskul to‘qimasining rangs
qizil, lekin har xil s0*yiladigan mollarda turlicha ranglarda bo* lishi mumkin
Otning goshti qoramtir qizg‘ish, qo‘yniki qizil g'isht, qoramolniki o'
qizil, cho*chqaniki ochig qizg‘ish yoki ogimtir qizg‘ish rangda bo‘ladi.

Ku‘.mlialang targ'il muskullarda  go'shtning  globulini  (mixrom)
bolganligi ‘Sabahli rangi qizil. Go‘sht l()‘qi—musining rangini turlicha bo'lish
hayvonlaming turiga boglig bo‘libgina qolmasdan, boshga ko'pgmna
sabablfxrga ham bog Jigdir (yoshi, jinsi, ozuglanishi, ish faoliyati
go‘shlmmg termik holati, qonsizlanish darajasi, tozaligi). Kam ishlaydigan
va bo'rdogiga bogilgan mollarning go‘shtini rangi ogishroq bo‘ladi, bunga
sabab go'sht l0'gimasining tarkibida po'sht ogsilini (mioglobulin) kamligi
va oksidlanish  reaksiyqgi kuchining pastligi. Bundan tashqari go'sht

tQ“!"“"'“""mg rangini ogish bo'lishiga sabab hayvonlarning kasallik holat
bilsn ‘ham bog'langan bo“ishi yoki burdogiga bogish texnologiyasi ta'sit
qilishi mumkin,

.MISOI uchun; «Oq go*sht» hayvonlaming «Oq muskul» kasalligiga oid
bo'lib, 0'shti oq rangda bo-ladi, bundan tashqari cho‘chqalarni burdogiga
bogishda harakatsiz holag g bo‘lsa ham go*shtning rangi oq bo‘ladi. Bu ikala
h.OIa«‘da ham olingan 0q rangli go‘shtning toifasi past go‘shtlar qatoriga kirib,
sifati yomon bo'[ad, Go'shtning qattiq-yumshogligi hayvonning so'yilgan
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vaqtiga bog'liq bo‘ladi, ya'ni yangi so‘yilgan hayvonlarniki qattiq,
sovutilgandan keyin esa tarang boladi. Bunday go*shtning yuzasiga barmoq
bilan bosganimizda, chuqurlik hosil bo‘lib, bu chuqurlik tezda ko‘tarilib,
to*g‘rilanadi. Muzlatib eritilgan va qattig-yumshogligi pasaygan go‘shtning
yuzasiga barmoq bilan bosganimizda chuqurlik hosil bo‘lib, lekin bu
chuqurlik tezda ko‘tarilib to‘g*rilanmaydi.

Muskul to*qimalarining anatoma-morfologik tuzulishi bir butun bo‘lib,
ular ko‘p yadroli to‘qimalarning strukturasiga (tuzulishiga) egadir. Bu
to*qimalarning birlamchi birlik strukturasi — muskul tolalaridir.

Ularning shakli urchugsimon bo‘lib, uzunligi 12 mm, ko‘ndalang
joylashganlari esa 10 dan 100 mkm.gacha. Muskul tolalari tashqi tomonidan
qayishqoq parda bilan o‘ralgan bo‘lib, bunga sarkolemma deyiladi.
Sarkolemaning ichki yuzasining oldida juda ko*p yadrolar bo‘ladi. Muskul
tolasining ko‘ndalang tolasida muskul iplari (miofibrilla) joylashgan bo‘lib,
tashgi tomonidan sarkoplazma bilan o‘ralgan, bu esa asosan muskul
to*qimalarini qisqartirish vazifasini bajaradi.

Miofibrillalarning diametri 1 mkm. ular o‘z navbatida yorishgan
izotrop va qorong‘ilashgan anizotrop diskalardan iborat.

Aralashgan miofibrillalarda (muskul tolalarida) bir xil muozanatda, bir
xil diskalarda yotadi, shuning uchun mikroskop bilan tekshirganimizda
ko‘ndalang yorug* va qoring'i yo'llar ko‘rinadi, bu esa muskul
to*qimasining tolalarini ko‘ndalang cho‘zilgandek ko‘rsatadi.

Shunga e’tiboran skelet muskullarini targ‘il deb ataymiz. :

Muskul tolalari tashqi tomondan biriktiruvehi to‘qima gqoplamasi
(pardasi) bilan o‘ralgan holatda birlashib dastalar hosil giladi. Muslkul
dastalarida muskul tolalari nihoyatda yupqa biriktiravehi  to‘qima
qatlamalari bilan bir-biridan ajralib turadi, endomiziy deb ataladigan ana
shu biriktiruvehi to*gima qatlamalari yupga va nozik kollogen hi'llT.ld'd
gayishqoq (clastik) tolalardan tashkil topgan. Muskul dusl.al.arm‘lng
biriktiruvchi to*qima pardasi - peremiziy bilan o‘ralgan. Endomiziy bllqn
peremiziy tabiatan biriktiruvehi to*qimadan iborat bo‘lib, musku!m tutib
turuvehi - vazifasini bajaradi.  Muskul  dastalarining orasi'dn_g.l. bQ‘S]\
kamchaklami oraliq moda to*1dirib turadi, bu moda ham tarkibi jihatidan
biriktiruvchi to*qimaning ogsillariga kiradi. Bu ogsillar to‘la giymatga cga
bo‘lmagan ogsillar deb hisoblanadi. Muskullarning tashgi yuzasi qalin
goplama bilan o*ralgan bo'lib, bunga - fassiyey deyiladi.
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Nazorat uchun savollar:
1. Laboratoriya usullari bilan go‘shtni qaysi hayvon turiga mansubligini
aniglash uchun qanday kimyoviy va biologik reaktivlar ishlatiladi?
2. Mushak to*gimasi morfologiyasida ganday farqlar mavjud va ulami
go'sht turlarini aniglashda qanday qo‘llash mumkin?
3. Go'shtning turini aniglashda mikroskopik tekshirishning roli nima va
qanday xususiyatlar tekshiriladi?

2-Laboratoriya mashg‘uloti
Mavzu: Go'shtning yangiligini laboratoriya usullari bilan

aniqlash.
I b Reja:
2‘ Go'shtni morfologiyasi va navlarga ajratish.
. Laboratoriya usullarida g0*shtni yangiligini aniglash.

;ullxif:.sihi‘}"?h.'.ing magsadi: talabalarga go'shtdan namuna olish
i ha:ﬁ;tlsh, go‘sht ?ks\rak.u'ni tayyorlash orgali pH muhllmf
'ﬂikrosk;;p OSlidﬂ‘ ?(“Y“m shishalariga surtma tayyolash va surtmani
Kerakli .“: % “""51} orqali yangiligini aniglash. ; _
hajmi har il Jhﬂ‘(l’;’anriz‘]([:f‘], va :'ashnb-usk-unalar: Buyum shlsh;\s:lmlg;’y,
apparati, filtr qog‘ozi, alar, mikroskop, ionomer, komporator, Mexailis
‘. .
yangm;isnhiga,:m::;':ﬁ mazmuni: o'gituvchi  talabalarga gu‘:s'hm'ing
o'tsatadi, go'p : )A;;" f’!dln ckstrakt Fayyorla.sh texnikasini lusslmnurud! va
ckstrakti rang,'ng,' Sl‘:dlluv apparati yurdunndu konlpuml.o!du 2o 5h!
tekshirilayof, ’ nd-an pH ~muhiti  rangiga solishtirish  orgali
yotgan x{ar:mnanmg pH aniglanadi.

Go'sht Sunf::l-(s‘?mi(m"rf""’ﬂi.\'a“ va navlarga ajratish. .
!layvonlaming lansid;;., lv" §5IYLI(» sx:!l;{‘.,l(lzn go'sht (lu;;;md.u 50 }/l!gzln
ichki organlarin; ajratil "”(';lm. blmhxm.. nyoqlurminp pzfslkl qismini va
go'sht o'zinjng mor('b:n f"" qolgan qismiga aytiladi. Shunga muvofiq
to*gimalarnj birlashlirad(i) (;)gll\ tuzilishi  jihatidan l:nknh};z:n mum'kkh
YOg', suyak, qon vg i Bt mu.skl{l. pay to‘gimalari bilan Inr[z:nllkda‘
kiradi, mfa tomirlari, limfa tugunchalari va nerv tolalari

Go'shtning asos: <

muskuli ws;:::}f;’;:f;iy 2’)“ Qimmat baho gismini go‘sht to*qimasi yoki skelet
- O'Zicha aytganda, ya’ni go‘sht to*qimasi - umumiy
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go'sht degan tushunchani berib, qolgan boshqa to‘qimalar go‘sht deb
atalmaydi.

Dastlabki qayta ishlash jarayoniga va sanoatda qayta ishlanishiga qarab
go‘sht quyidagi toifalarga bo‘linadi:

1. Suyakdagi go‘sht - tana go*shti va yarim tana go*shti

2. Suksiz go‘sht (obvalennoye) — suyaklardan tananing yumshoq
joylarini ajratilgan qismi.

3 Paysiz go‘sht - muskul to‘qimasini ko‘rinarli pay
birikmalaridan, yog‘dan, limfa tugunlaridan va tomirlardan ajartilgandan
golgan gismi.

Go‘sht — bu iste’mol uchun eng qimatbaho mahsulotlar qatoriga kirib,
uning tarkibida odamning organizmi uchun kerakli bo‘lgan barcha biologik
faol moddalar mavjud, bu esa odamlarning hayoti o‘sishida va rivojlanishida
katta ahamiyatga ega.

Tananing go‘shtiga va uning tarkibiy gismiga kiradigan to‘qimalarning
morfologik tuzilishiga ta’rifnoma.

Tana go‘shtini to‘qimalarining tarkibiga quyidagi asosiy to‘qimalar
kiradi:

Go‘sht, pay, yog* va suyak. Tanadagi bu to‘qimalarming miqdori
hayvonlarning turiga, zotiga, jinsiga, yoshiga va samizligiga bog'liq.

Muskul to‘qimasi. Umumiy tananing og‘irligiga nisbatan muskul
to*qimasi o‘rtacha 50-60 % ni tashkil giladi. Muskul to‘qimasining rangi
qizil, lekin har xil so*yiladigan mollarda turlicha ranglarda bo‘lishi mumkin.
Otning go'shti qoramtir qizg‘ish., qo‘yniki qizil g'isht, qoramolniki to*qi
qizil, cho*chqaniki ochiq qizg*ish yoki ogimtir gizg'ish rangda bo*ladi.

Ko‘ndalang targ'il muskullarda go‘shtning globulini (mixrom)_
bo*lganligi sababli rangi qizil. Go*sht to*qimasining rangini turlicha bo*lishi
hayvonlaring turiga bog'liq bo‘libgina qolmasdan, boshqa ko‘pgin'fx
sabablarga ham  bog'liqdir (yoshi, jinsi, ozuqlanishi, ish faoliyati,
po'shtining termik holati, qonsizlanish darajasi, tozaligi). Kam ishlaydigan
v bo*rdogiga bogilgan mollaming go*shtini rangi ogishrog bo*ladi, bun‘g’c{
sabab go*sht to*qimasining tarkibida go*sht ogsilini (mioglobulin) kamligi
v oksidlanish reaksiyasi kuchining pastligi. Bundan tashqari go‘shl'
{o*qimalarining rangini ogish bo*lishiga sabab hayvonlarning kasallik holup
bilan ham bog‘langan bo'lishi yoki burdogiga bogish texnologiyasi ta’sir
qilishi mumkin, -

Misol uchun: «Oq go*sht» hayvonlarning «Og muskul» kasalligiga gld
bo'lib, go'shti oq rangda bo‘ladi, bundan tashqari cho*chgalarni burdqqngu
bogishda harakatsiz holatda bo‘lsa ham go‘shtning rangi oq bo‘ladi._Bu ll'(éfla
holatda ham olingan oq rangli go‘shtning toifasi past go‘shtlar qatoriga kirib,
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sifati yomon bo‘ladi. Go'shtning gattig-yumshoqligi haYVOMing s.o‘yllg'aﬂ
vagtiga bog'liq bo‘ladi, ya'ni yangi so'yilgan hayvonlarniki qatig,
sovutilgandan keyin esa tarang bo*ladi. Bunday go‘shtning yuzasiga l‘)a:moq
bilan bosganimizda, chuqurlik hosil bo‘lib, bu chuqurlik tezda kO. laﬂ!'b»
to'g'rilanadi. Muzlatib eritilgan va qattiq-yumshogligi pasaygan go sl,mmg
yuzasiga barmoq bilan bosganimizda chuqurlik hosil bo‘lib, lekin b

chuqurliklezdako‘wriliblo‘g‘rilaumaydi. . Lt
Go'shtning hidi. Go'shtning hidi hayvonlarning turiga va ]lnslgﬂ-
bog‘lig bo'lib, so‘'yilgandan keyin birdan aniqlash muml_(m (P‘*F“"y“
myaso). Qoramol va qo‘ylarning yelinini oldingi tomonidan olingan
go'shtdan ko*pincha sutning hidi keladi. :
~ Go'shtning ta’mi, Go‘sht kulinariya ishlovidan chiggandan keyin
uning hidini o‘zgarishiga ko'p narsalar sababchi bo‘ladi. Y'axs.hl siful
go'sht qaytatilsa yoki qovirilsa juda yaxshi hidga ega bolib, ishtaxant
ochadi va ta’mi shirin bo‘ladi. Axta gilinmagan, qari va ko'p ishlatilgan
mollar go‘shtining siftai past bo-lib, ta’mi yomon bo‘ladi. Ayrim p?yﬂafd?
o#uda va dorilaming hidi ham mollarning go*shtini sifatiga salbiy @i
qll‘ﬂ?, unt ozig-ovgat uchun yarogsiz qilib qo‘yishi mumkin. Musk}ll
f(?"?,ala‘:"‘lmg anatoma-morfologik tuzilishi bir butun bo‘lib,. ular kgp
;ﬂm 1‘19 q.lm.alammg strukturasiga (tuzilishiga) egadir. Bu to*qimalaming

amchi blli-hll: strukturasi — muskul tolalaridir. e

. Ahoratoriya usullarida go‘shtni yangiligini aniglash.
buyuzo 5';:{1! bakterioskopik tckshiri:ﬁ orqali )}un;ﬁligini aniglashda ikkits
mikroor . l.?hmga surtma - tayyorlanib  gram  usulida Iva()‘yi{]“."i"d‘,m
B kg‘ml"ﬂﬂf sont aniglanadi. Yozdiradi va amalda hu_|.'|.nl) ko' rsatadi.
. Pakterioskopiya tekshirish.  Go'sht  namunasidan  buyum
shlshachasndaikkidonasun ats dioet : ing yuza qismidan,
ikkinchisi £0'shtning ch mdld}'y(’vflﬂnﬂdlivhlrl.ﬂ() hhl{nn’L’X l h‘ e
Kichik gogh bo‘laé EUQUF qismidan olinadi. Buni 1‘.1_\_\“”' ":, o
tegiziladi, keyin csayh Lm,) Ulm.lb' k,WIg“" sk s ‘)llsr turgan
alanga ustidan O'Ii(an‘ﬁzad? qunluladl. va quritilgan surtma )’f";l ! 'didl
GO‘Shtning linqe 'l ), 'hksn(\lyu qilinadi va Gram usnlld(f )u.kyf hla;
bolmayd;, yoki m?k:ﬁlddn bu tarzda tayyorlangan surtmada |11|‘|‘().“
mumkin. Buzilgan ‘:51‘“’1’ tagida bir ikki dona mikroblar ko I‘In'lbl’
ko'tinmay ;. £o'shtdan tayyorlangan surtmada xech  narsa
mikroskop (g Bumon  gilingap go‘shtlardan tayyorlangan """"""'d"'
mikroblarnj f ¢ o'nlab sharsimon shaklga cga bolgan

4 bo'lsa, bunda to‘gimaning buzulgan
rnmaydi, Agar yangi bo‘lmagan eo‘shidan
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surtma tayyorlangan bo‘lsa, surtmada ko‘plab sharsimon va tayoqchasimon
shakldagi mikroblarni ko*rish mumkin.

Go'sht ekstraktini tayyorlash. Go'sht ekstraktini tayyorlash uchun 25
gramm go‘sht olinib, u yog‘dan, paydan va suyakdan ajratiladi, keyin 40-50
bo‘lakka bo‘linib, 250 ml. hajmli kolbaga solinadi. Bu kolbaga 100 ml.
distirlangan suv quyilib, yaxshilab aralashtiriladi. Bu go‘sht aralashmasi 15
dagiqa turgandan keyin (shu orada 3 marta qo‘zg‘atiladi) qog‘oz filtridan
o‘tkazilib, filtrlanadi.

Qoidaga muvofiq yaxshi go‘shtdan tayyorlangan ekstrakt filtr
qog‘ozidan tezda o‘tadi va bu ekstraktning rangi tiniq bo‘ladi. Buzilish
jarayoni ketayotgan go*shtlardan tayyorlangan ekstrakt filtrlanganda yomon
filtrlanadi va olingan filtrat loyqa bo‘ladi.

I-rasm. pH ni aniglash uchun 2-rasm. pH ni aniglash uchun
ishlatiladigan universal ionomer.  ishlatiladigan komparator.

Vodorod ioni konsentratsiyasining ko‘rsatkichini aniglash (_PH), )

Vodorod ioni konsentratsiyasining ko‘rsatkichini aniqlashda Mlxal,hb

shkalasidan (ko'rsatkichidan) foydalanib, 6 xonali komparator yordamida
aniglanadi (2, 3-rasm).

n

6

4
1 3

o

Aniqlash texnikasi. Ikkinchi nomerli probirkuge} 2 ml lekshu‘_\l'fly?lgz:n
po‘sht ekstraktidan quyiladi va bunga yana 1 ml 'mdlku((_)r (purzmmohlnz’),
4 ml distirlangan suv qo*shiladi; birinchi, uchinchi, prpblrkul%\rgu.Z m d;\
go'sht ckstrakti va 5 ml distirlangan suv qo‘shilz_ldl,‘bgshlr':ch’l n(l)x}lu;!
probirkaga fagat 7 ml suv quyiladi. Komparatorni to rtinchi va oltincht
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xonalariga Mixailis shkalasida joylashgan, rangi ikkinchi probirkags
o‘xshash probirkalar tanlanadi, bu tanlangan probirkalarda pH ko*rsatkichi
bo‘ladi.

Shunday gilib, sog‘lom mollardan olingan go‘shtda pH 58 - 6.
gisman sifati o‘zgargan go‘shtda pH 6,2 — 6,4, sifati juda yomon g0'shtda
pH 6.7 dan yuqori bo*ladi.

Amin-ammiakli azotning miqdorini aniglash. Suvga nisbatan I4
nisbatda tayyorlangan go‘sht ckstraktidan 10 ml filtrlab olinib, 40 ml
distirlangan suv qo‘shiladi va 3 tomchi 1 foizli fenolftaleining spirtli
f:ritmasi tomiziladi. Kolba ichidagi suyuqlikni bartaraflashtirish uchup
ishgomning defsinormal eritmasi ishlatiladi va och qizg'ish rang hosi
bo'lguncha qo‘shiladi. Keyin esa kolbaga 10 ml farmalin qo‘shiladi,
kolbadagi eritmaning rangi oqish qizg‘ish bo‘lib, fenolftalein qo‘shish bilan
bartaraflashtiriladi,

; Buning natijasida ajralib chigqan karboksil guruhi aralashmasi kislotali
bo‘ladi va indikatoming gizg*ish rangi yo‘qoladi. Keyin esa kolba ichidagi
"‘“5:‘-""“‘)’“"3 (0.1) densinormal ishqor eritmasi yordamida og gizg"ish rang
hﬁSl_l bo*lguncha titrlanadi. | ml densinormal natriy ishqori 1,4 mg azotgi,
e'kkulcnt bo*ladi, shunda densinormal ishqorning migdorini ikkinchi marta
mrlasi.lga ketgani 1,4 ga ko*paytiriladi va amin-amiakli azotning miqdori 10
ml go sl‘n ekst‘rakli uchun aniglanadi,

Qo shl' snfal_i Jihatidan yangi hisoblanadi, gachonkim amin-ammiakl
?Z;t:;g]“ggdm (AAA) 1,26 mg gacha bo'lsa: yangilikka gumon gilinsa
n;g.dan kf;‘PFO%]atC;T]‘aZEIq-mqm uchun yarogsiz go‘sht bo‘lsa AAA 1,68
jsmﬂg‘-gil‘xlxzrfcs‘kxyping ma’lumotiga ko'ra quyidagi ko rsatkichlar
Airtil89 ik - Yangi go'shida - 1,47 mg gumon gilingan go‘shtda — 1,54

) yi:nfl buzilgan po'shida 1,95 mg dan yuqori.

i mll l;is'kukuni bilan reaktsiyasi, Kolbaga 20 g farsh solinib.
hammomida uSlil:}[]'j:']aanf” suv qo‘shiladi. So‘ngra qaynab turgan suv

Keyin esa g 12 bilan yopiq holatda 10 minut gizdiriladi.
filtrlanadi. By filtrd
Shu vaqtda filragq,
filtrlanadi. Fillrlang
va 3 tomehi 5 foiy;
liﬂdiﬁ‘adi. YOan i
yoki quyuq birkmg
go'shidan tayyorjy,
tayyorlangan bulyo,

q bulyon 0,5 sm.li paxta gatlami filtridan o‘tkazilib
40 probirkaga solinib, stakandagi sovuq suvga botiriladi
0gsil quyqgasi qolsa, qaytadan qog ‘oz filtridan o' tkazilib
andan keyin 2 ml. bulyondan olinib, probirkaga quyiladi
HEIS kukuni qo‘shiladi, 2-3 marta chayqaladi va 5 minut
¢ Sht,da" tayyorlangan go*sht bulyoni quyqa hosil giladi
hosil qilib, kokimtir rangga kiradi. Gumon qilinan
gan bulyon quyqa hosil giladi. Yangi go‘shtdan
tinig bo*ad;,
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Standart bo‘yicha go‘shtning yangiligini aniglash usullari. Go'sht
bir vaqtining o‘zida ko‘p olib kelinganda uni tekshirishning oddiy
usullaridan biri standart usuli hisoblanadi. Bu usul go‘shtning yangiligini
aniglashda alohida ahamiyatga ega, shunga muvofiq standart usulining
haqiqiy aniq ko‘rsatkichiga sensor (organoleptik) tekshirish usullaridan
tashqari bakterioskopiya, mis kukuning reaksiyasi, uchuvchan yog*
kislotalari va aminli-ammiak azotini aniglash bilan erishiladi.

Bundan tashqari, go‘shtning yangilik toifasini aniglashda 25 balli baho
sistemasi qo‘llaniladi.

L. Uchuvchan yog* kislotalarini aniglash

Go'sht tarkibidagi uchuvchan yog* kislotalarini aniglash suv bug'i
yordamida haydash usuli bilan amalga oshiriladi. Buning uchun go‘shtdan
tayyorlangan farshga konsentrlangan sulfat kislotasi qo‘shiladi, sulfat
kislotasi uchuvchan asoslarni birlashtiradi va uchuvchan yog" kislotalarini
siqib chiqaradi. Tekshirishni o‘tkazish uchun haydash apparati, ya’ni keng
kattaroq kolbalar, sovitgich, bug* hosil qiluvchi moslama va ajralib chigqan
suyuqlikni yig*adigan kolbalar kerak. Ichi keng yumalog kolbaga 25 gramm
go'sht farshi solinib, 150 ml 2 foizli sulfat kislota eritmasi solinadi va
aralashtiriladi.

Keyin asboblarning hamma qgismlari bir-biriga ulanadi. Bug® hqsil
qilish moslamasidagi suv qaynash darajasiga etkaziladi, shu vaqtning ozida
ichi keng yumaloq kolba elektr pechi yordamida gizdiriladi. Uchuychaq
yog* kislotalarini haydash yig‘uvchi kolbadagi suyuqlik (distillat) migdori
200 ml bo‘lguncha davom ettiriladi, keyin bu yig‘ilgan SU}’UQ".kk“ 3'?
tomchi fenolftalein tomiziladi va 0,1 normal ishqor eritmasi bi\an'mrlana.dl.
Titrlash malina rangi hosil bo‘lguncha davom gilinadi. Bir vaqtnmgp‘znda_
nazorat tajribasi o*tkaziladi. Buning uchun 150 ml. 2 foizli sulfat klslota.m
00'shtsiz haydaladi. Buning natijasida yig'ilgan 200 ml S\l}’}lqhk
fenolfialein ishtivogida 0,1 normal ishqor eritmasi bilan aniglanadi: (2-
rasm).

Bunda: x - uchuvehan yog* kislotasining migdori, ml hisobida;

a- 25 p po'sht tarkibidan haydash natijasida chiggan 290 ml‘ suyuglikni
titrlash uchun sarflangan 0,1 normal ishqor eritmasining mlqd(’”{ ]

v xuddi yuqoridagidek, lekin nazorat tajribasi uchun ishlatilgan
ishqor; ey

2 — 0.2 normal ishqor eritmasining gayta aniglanishi;

K~ 0,1 n. Eritmasiga tuzatma.
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25 gramm yangi go‘sht tarkibidagi uchuvchan yog* kislotasini
hgydashda 0.35 ml gacha 0,2 normal ishqor eritmasi sarflanadi. Gumon
gilingan go‘sht uchun 0,36 dan 1 ml gacha, yomon go‘sht uchun 1 ml
ko*prog sarflanadi.

3-rasm. Suv bug'i yordamida
go‘shtning tarkibidagi uchuvchan
moddalarni aniglash uchun ishlatiladigan
asbob. I-kolba; 2-tigin; 3-sovitgich; 4-
distillatni vig ‘adigan kolba; 5-bug" hosil
qgilgich.

I1. Amin —ammiakli azotni
; aniglash
_ Go'shtning tarkibida aminokislotalarni va ammiakni to‘planishi
go‘shmmg bu;ilishidan dalolat beradi. Amin-ammiakli azotni aniglashda
ag;ls:;}?ﬂ_"(;"?:" ajratiladi va titrlash ikki yo'l bilan amalga oshiriladi. Ya'ni
bilan a::il i‘?f yordamldg va qcylral for‘malin qo‘shish pilan. F_omm!nq
ﬂminokisloTod;Sk'na‘ rcaktsnyasmmg mohlyuq shundan lbpratkl,‘ Y?, ni
ﬂlmashlirila:‘ lel_fl vodo::od amin  gruppasi uglerod r:?dlkz.zllarl bllax.l
lekin ki 1. Natijada a.mlnuklslolaluming ishqoriy funksiyasi yo‘qoladi,
n kislotaligi saglanadi.
100 “2] (fi?s‘:nhll ekstrakti layy'or!asl!. Kolbaga 25 g l'urslh solinib, usliga
chaygatiladi lir ‘:j(lgan suy qn‘shxlgdn Aralashma 3 n‘nnul mobaynida
uch qavatli &ol:l ‘;"l“d} vayana 2 minut chayqatiladi. Hosil bo*lgan ckstrakl
giratiladi va - 3'" 0 tkfmllh Il]lrlanudl. Go'sht ekstrakti tarkibidagi ogsil
B va _llskl usulda titrlanadi,
da':::;:}'iufalm in'(likfxturidu (0,1 foizli spirtli neytralrot cri(n_m.sining
sovatni e :‘"‘I'l‘g bir xildagi aralashmasi) pH 7,0 gacha, ya'ni nordon
keyin ikkinchi ﬂr)f lra 'a§lp l‘xchunf keyin esa quylml fimnul?nni qo-‘shgan‘dan
ftald spirtdagi c;{l"!Sl‘lvndlkmon bo'yicha (bir gism 1 foizli ‘f'ull()”lilh.‘lllnl 50
100 m | o‘lchuI T(a‘“) P.” 9,0 gacha bo‘lgan un}in»ulnnu:nkh az0t uchun.
sekinlik bilan o :"” On_’ﬂblgfl 40 ml ekstrakt solinib, so‘ngra ustiga asta-
iShqorining o (}al’am‘l-lchn k'llrl.\h uchun 10 '(')l‘/ll alyumin kvasi va h‘zln‘y
oz solinad; loon_&alr_l eritmasi, gosht ckstrakti hajmidan ko’progq y()k‘| .hlr
migdori bC]giIana:jZ'l:(wa§m neytrallash uch}un (‘!k]lll(lﬂll bariy 1s||qu.rlnmg
uchun bariy. ish 0'-_ Cyln‘c.ﬁa 10 mlv 10 f.m/h :nlyum‘mh kvasni titrlash
olinadi, 5o q'mmg to'yingan eritmasi fenolftalein bo‘yicha titrlab
Bra ishlatilgan reaktivlarning migdoriga qarab ogsillami

ham
07ig
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cho‘ktirish uchun ketgan reaktivlarning miqdori aniglanadi. Kolbaning
belgisigacha distirlangan suv solinib, 10 dagiqa tinish uchun goldiriladi.

Ikkinchi nazorat tajribasi kolbasiga alyuminiy kvasi va bariy ishqori
xuddi yuqoridagidek miqdorda solinadi, keyin esa belgisigacha distirlangan
suv qo‘shilib, 10 minut tindiriladi.

B). Aniglash usuli. Tckshirilayotgan go'sht ckstraktining ogsili
cho’ktrilgandan keyin nazorat eritmasi qog ‘oz filtri yordamida filtrlanadi va
filtratda amin-ammiakli azot aniglanadi. Kolbaga 20 ml go‘sht ekstrakti
olinib, ustiga 0,3 ml birinchi aralashma indikatori qo*shiladi. Hosil bo‘lgan
aralashma 0,1 n ishqor eritmasi bilan neytral reaksiyasigacha titrlanadi, ya’ni
bu filtratning rangi ko‘k binafshadan ko‘k rangga o‘tguncha titrlanadi. Shu
kolbaning o‘ziga 10 ml farmalin qo‘shiladi. Kolbaning ichi ko‘k binafsha
rangga kiradi. Filtrat qaytadan 0,1 n ishqor eritmasi bilan titrlanadi. Titrlash
jarayonining boshida filtrat aniq ko‘k rangli, keyingi titrlashda ko‘k binafsha
rangiga kiradi. Filtrat rangining o‘zgarishi formalinni titrlashning tugashi
deb tushiniladi.

Amin-ammiakli azotning milligramm miqdori (100 gramm go‘shtda)
quyidagi formula asosida aniglanadi.

1,4 - 100 - 100 (A-B) 100
= yoki X — 70 (A-B)
25-40-20

Bunda: A — tckshirilayotgan go*sht ekstraktini titrlash uchun sarflagan
0.1 n ishqgor eritmasining migdori. ¢

B -~ nazoral (ajribasi eritmasini titrlash uchun sarflangan 0,1 n ishqor
eritmasining migdori. .

Yangi go‘shtda amin-ammiakli azotning miqdori 80 ml dan yuqori
bo‘lmasligi kerak. Gumon gilingan go*shtda 81 dan 100 ml gacha va yomon
go'shtda 130 ml foiz bo*ladi. ; ;

D). Go*shni balli sistemada baholash. Go*shtning yangiligi 25 balli
sistema bilan baholanadi. :

Organoleptik yoki sensor tekshirish natijasida olingan ko‘rsatkichlarga
13 ball beriladi, laboratoriya tekshirishdan olingan natijaga 12 b-all
belgilanadi. Ball yordamida baholashda mahsulotning sifat ‘ko‘rsutkl({lllg“’
garab ball kamayishi mumkin. Organoleptik, sensor tckshirlshdﬁ quyldagl
noxush  belgilari  bo‘lsa, «skidkay qilinadi. Go'sht yuzasi ) Slisman
shilimshiglangan bo‘lsa 2 ball, go‘sht yuzasining rangi gisman o xgul:g'fln
bo‘lib, kamdan-kam zamburug‘langan, hidi achqimtil yoki budbof)’ bolsa,
qo‘l bilan bosganda hosil bo‘lgan chuqurcha bir dagiqadan ortiq _vuqﬁ?a
yo*qolsa, tayyorlagan bulyon loyqa bo‘lsa — 5 ball, go*sht yuzast shilimshiq
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qoplama bilan qoplangan (gisman yopishqoq), go*shtning hidi chiriganlikni
anglatsa (go‘shtning ichki yuza gismida hid bo‘lmasa), hosil bo‘lgan
chuqurcha to‘lig'icha to‘g‘rilanmasa, bulyoni loyqa, xushbo‘y hidga ega
bo‘lmasa, bulyon yuzasida hosil bo*lgan yog* tomchilari kichik bo‘lsa -7
ball. Go'sht yuzasi kuchli darajada namlangan yoki qurib ketgan bo‘lsa,
yuza qismining rangi kulrang yoki ko‘kimtir, chuqur yuzasidan chigayotgan
hid achqimtil bo‘lsa, go‘sht yuzasida hosil bo‘lgan chuqurcha
to*g'rilanmasa, bulyon yomon holatda va hidli bo‘lsa 13 ball. Go‘sht yuzasi
kulrang yoki ko‘kimtir, zamburug® bilan qoplangan, hidi sassiq yoki
chirigan hidni eslatsa, konsistensiyasi shalviragan, bulyoni yomon, sassiq
bolsa — u vaqtda go*sht organoleptik tekshirishlar natijasiga asoslanib, brak
qilinadi va kimyoviy bakteriologik tekshirishlar o*tkazilmaydi.

Laboratoriya tekshirishlari natijasiga asoslanib, ballar quyidagicha
hisob qilinadi. Agar tekshirishlayotgan go'sht ko‘rsatkichi yangi go'sht
ko*rsatkichlariga mos kelsa, bakterioskopik tekshirish natijasi va mis kukuni
bilan bulyon reaksiyasiga 2 ball, uchuvchan yog* kislotalarini va amin -
ammiakli azotning miqdori aniglangan bo‘lsa 4 ball beriladi.

! Yangilikka gumon qilingan go‘sht ko*rsatkichini aniqlashda yarim balli
sistema bo'yicha hisoblanadi. Ya'ni birinchi ikki ko‘rsatkichga bir balldan
chigarib la§lllanadi, keyingi ikki ko‘rsatkich uchun 2 balldan chiqariladi.
Agar lc!“‘h"“ﬂ)’mgﬂﬂ £0'sht aniq tekshirishlar natijasi asosida yangi emas
deb topilsa, u paytda ularning har qaysisi uchun belgilangan ball butunlay
bekor gilinadi,

& Go‘_shtlami balli sistemada baholashning oxirida go‘sht quyidagi
toifalarning biriga kiritilyd;:

'Shlﬂl'l'l.iSh uchun yaroglisiga 21-25 ball.

Yangilikka gumon gilinganiga 10-20 ball.

Ym:oqsn'z, yangi bo‘lmagan go‘shtga 0-9 ball beriladi.

Go Shm"‘g yangiligini aniglashda ball sistemasi yordamida baholash
standart - talabiga muvofiq bajarilishi kerak. Go‘shtni organoleptk va
Iaqutorjyu usullari yordamida tekshirganda ularning sifatiga o‘rtacha
qo{]lqarh baho berilsa, yoki ishlatish uchun yarogsiz deb topilsa, u vaqtda
go'sht kﬂsﬂl,f:harchagan yoki o*lim oldidan so'yilgan hayvonlardan olingan
deb xn{losa .qlhnadi. Bunday paytda olingan go‘shtni sotish yoki sotmaslik
bﬂktc""'oB"k I?ksflirisillar natijasiga asoslangan holda hal gilinadi.

o tNlllgldrm.bil.an aminokislotalarning umumiy reaktsiyasi.
S at namunag;i, Ningidrin aminokislotalar va ammiak uchun universal
mdlkﬂl(_)\r hisoblanadi v, ular bilan rangli birikmalar hosil giladi. Probirkaga
(1:4) m@a}d]a ‘?WOf'angan go'sht ekstrakti solinib, ogsillarni cho‘ktirish
uchun gizdiriladi va filtrlanadi, Boshqa probirkaga 5 ml ogsildan tozalangan
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filtratdan olinib, ustiga 1 ml 1 foizli ningidrin eritmasi qo*shiladi. Probirka
chayqatiladi va gaynab turgan suv hammomida 10-11 minut ushlab turiladi,
keyin esa suv hammomidan olinib, sovutiladi, sovitilish ogib turgan suv
jumragidan foydalangan holda amalga oshiriladi. Buning natijasida yangi
go'shtdan tayyorlangan filtrat och ko‘k rangga bo‘yaladi.

Gumon qilingan go‘shtdan tayyorlangan filtrat nastarin rangiga va
yangi bo‘lmagan go‘shtdan tayyorlangan filtrat qizg*ish rangga bo‘yaladi.

Yarim miqdor usuli. Bunday tekshirishni o‘tkazish uchun 1 foizli
glikol eritmasining rangli shkalasi tayyorlanadi. Buning uchun 7 ta bir xil
diametrdagi probirkalar olinib, shartli ravishda belgi go‘yiladi, ya’ni bu
belgi 5 ml ga mo‘ljallangan bo‘ladi. Probirkalarga shu holatda raqamlar
yoziladi va har qaysisiga quyidagi miqdorda 1 foizli glikol eritmasi solinadi
(ml hisobida).

Birinchiga — 0,25, ikkinchiga — 0.5, uchinchiga — 0,75, to‘rtinchiga —
1,0, beshinchiga — 1,25, oltinchiga — 1,5, yettinchiga — 1,75. Shundan keyin
hamma probirkalarni belgisigacha distirlangan suv qo‘shiladi. Boshqa
probirkaga 5 ml (1:4) nisbatda ogsillardan ajratilgan go‘sht filtrati solinadi.
Keyin esa hamma glikol solingan probirkalarga va keyingi filtrat solingan
probirkaga 1 ml dan 1 foizlini ningidrin eritmasi solinib, probirkala_r
chayqatiladi va qaynab turgan suv hammomida 10-11 minut ushlanad}.
Keyin esa suv hammomidan chigarib olinadi va suvda sovitiladi. Glikol bir
ragamli probirkalar shu raqamlar asosida shtativga o“mmilac?l. !3\1
probirkalardagi ranglarni kuchli yoki kuchsizligi glikol konsentratsiyasiga
bog‘lig bo*ladi. el

Tekshirilayotgan filtratning rangi, standart shkalalar rangi bilan
taqqoslanadi, I ml 1 foizli critma tarkibida 1 ml glikol hu‘lud-i. S_landlart
shkalasidagi har bir probirkadagi glikol miqdori milligramm foiz hisobida
ifodalanib, 1 foizli glikol critmasining (ml hisobida) 100 ga
ko*paytirilganiga teng bo*ladi. Agar tekshirilayotgan go*sht filtratning l’i{"g‘
birinchi uch probirka standart eritmalari rangiga to‘g‘{'i kc'ls’d, go'sht
yangilik toifasiga kiradi (bu vaqtda amin-ammiakli azot miqdori 25 dan 75
mg foizgacha bo‘ladi). ) L

Tekshirilayotgan  go‘sht  filtratning  rangi lu‘x'li:lcl]{.- beshinchi
probirkalar eritmasi rangiga mos kelsa, bu vaqgtda go'sht }{Ul]glll'kku g}lmﬂl\
gilingan po‘shtlar toifasiga kiradi (amin-ammiakli azotning ll}lqdf’"' "00"
125 mg foiz bo'ladi). Tekshirilayotgan go‘sht ﬁltrulning‘ rangi OllmChl. va
cttinchi probirkalar rangiga to*g'ri kelsa, u vaqtda lckslnrlh.lyolgfln go'sht
yangi emas va uning tarkibida amin-ammiakli azotning migdori 150 mg
foizdan ortiq bo*ladi,
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Oltingugurtli aminokislotalarga reaktsiya 'qo‘_yish‘. :

Oltingugurtli aminokislotalarga sistin, sistein, metionin kiradi. Bu
aminokislotalar kuchli ishqorlar ta’sirida oltingugurtni oltmgu_gurt 1 natriy
singari tortib oladi, buning natijasida plyumbit natriy qoramtir malla yoki
qora oltingugurtli qalay cho*kmasini beradi. 2 ml go*sht filtratiga 4 ml 10
foizli ishqor eritmasi qo‘shiladi va uning ustga tezda 1 ml plyumbn.namy
qo'shiladi. Probirkaning ichi asta-sekin gorayadi. Reaktsiya 4-6 dagiqadan
keyin hisoblanadi.

Yangi, yaxshi go‘shtdan tayyorlangan ekstrakt sarg"ish rangga, gumon
qilingan go‘shtdan tayyorlangan ekstrakt tinig malla rangga kiradi.

Plyumbit natriy tayyorlash usuli: U darajada ko'p b.0'lm‘agan 10
foizi sirkali qalayga 10 foizli natriy ishqoridan cho‘kma hosil bo Iguncha
qo‘shiladi.

Go‘shtni sanitariya jihatdan baholash.

Go'shtning sifat ko‘rsatkichiga baho berishda organoleptik (sensor) va
laboratoriya tekshirishlari natijasiga asoslanadi. Shu olingan go*shtlaming
ifatiga qarab;

4) yangi go‘sht (yoki yangi, lekin tezda sotilishi kerak)

b) yangilikka gumon gilingan go'sht

d) yangi emas go‘shilarga bo‘linadi. )

Teksh‘irishlar hulosasipa  binoan, tckshirilayotgan go'shtlaming
organoleptik va laboratoriya tekshirishlarining natijasi o‘rtacha bo'lsa,
bunday go‘shtlar kasal hayvonlarni so‘ygandan keyin olingan go'sht d(?b

gumor.‘ qilfnadi. Bunday po‘shtni savdo sistemasida sotishdan ()!dln
bakteriologik tekshirish o'tkazish kerak. Gumon qilingan, sifati u darajada
yax'sh!' bo"lmagan go'shtlar ishiatilishdan oldin, yoki sotilishdan ﬂldll?
sanitartya ishlovi beriligh; kerak, ya'ni go*shtning o‘zgargan yuza qismlart

kesib ajratiladi el 1 yuza QIS
sotila:jj.m"hd' va brak gilinadi, Tozalangan go'shtlar tezda ishlatiladi yoki

| Go'shim Nazorat uchun savollar: i
. O SInIng yangiligini laboratoriya usullari bilan aniglashda
danday kimyoviy va fiico. L 3

kimyoviy testlar qo‘Haniladi?
Go*shtnin 4 !

g morfologik tuzilishini o‘rganishda ganday 15081y

Xxususiyatlar tekshiriladio
7 ?

qanday ro|

o(‘;0 Shining yangiligini aniglashda mikrobiologik tahlillar
n 1 i
ynaydi va ylar qanday ma’lumotlar beradi?
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3-Laboratoriya mashg*uloti
Mavzu: Laboratoriya usullari bilan parranda go‘shtining yangilik
darajasini aniglash.

Reja:
1.Parranda go‘shti haqida umumiy tushuncha.

2.Parranda go*shtini orgonoleptik va laboratoriya usulida yangilik
darajasini aniqlash.

Mashg‘ulotning maqsadi: Talabalarga parranda go‘shtining yangilik
darajasini laboratoriya usullari yordamida aniqlashni o‘rgatish, go‘shtning
sifatini va xavfsizligini baholashda amaliy ko‘nikmalarni shakllantirish.

Kerakli jihoz, reaktiv va asbob-uskunalar: Parranda go‘shtining
yangilik darajasini aniqlashda quyidagi jihozlar, reaktivlar va asbob-
uskunalar ishlatiladi: Jihozlar:

1. Mikroskop — Go‘shtdagi mikrostruktura o‘zgarishlarini tahlil gilish
va go'shtning yangi yoki eski ekanligini aniglashda ishlatiladi.

2. Petri idishlari — Mikrobiologik tahlil uchun go‘sht namunalarini
ckish va mikroorganizmlarni o‘rganish uchun kerak.

3. Inkubator — Bakteriyalar va boshqa mikroorganizmlarning 0*sishi
uchun mos sharoit yaratish.

4. Pipetkalar va shkalalar — Reaktivlarni aniq o‘lchash va go‘sht
namunalarini tayyorlash uchun ishlatiladi. ;

5.Spetsial laboratoriya idishlari (kolbalar, asboblar) — Kimyoviy
reaksiyalarni bajarish va go*shtni tayyorlashda ishlatiladi. -

6. Bunsen burner (yog*och yoki gazli burner) — Sterilizatsiya va
qizdirish uchun kerak. e

7. Mikrobiologik ko*rish o‘rindiglari — Bakteriyalarning ko*payishini
va kontaminatsiyani aniglash uchun ishlatiladi.

Reaktivlar: :

I. Formalin (formaldchid) — Go'shtdagi ogsillar bilan r!:uksxyﬂg“
kirishib, go*shtning yangiligi yoki eskiligi haqida ma'lumot beradi. .

2. Mis (1) sulfat (CuSOy ) Go'sht tarkibidagi xususiyatlarni
o'rpanishda va rang o' zgarishini aniglashda ishlatiladi. : A

3. Azot  kislotasi  (HNOg ) Proteinlar va boshga kimyoviy
komponentlarni aniglash uchun ishlatiladi. s < :

4. Spirtli reaktiviar (etanol, metanol) — Go'shtdagi suyugliklarni
ajratish va ularning tarkibini o‘rganishda foydalaniladi. e

5. Xlorid kislota (HCI) — Go‘shtdagi kimyoviy ozgarishlarni aniglash
uchun ishlatiladi.
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Asbob-uskunalar: LS

1. Tortish balanslari — Go‘shtning og‘irligini aniglash va reaktivlami
aniq o‘lchash uchun ishlatiladi. o

2.pH-metr — Go‘shtning pH darajasini aniqlashda, go‘shtning
yangiligi yoki eskiligini tahlil gilishda ishlatiladi. e

3. Turbidimetr — Bakteriyalarning ko‘payishi darajasint aniglashda
ishlatiladi,

Mashg‘ulotning mazmuni: Parranda go‘shti haqida umumiy
tushuncha. Qishlog xo'jalik parrandalaridan olinadigan go‘sh'tn‘l"g ]
oqish-gizg'ish yoki qoramtir-gizil, yosh parrandalarning go*shtining rangi,
katta yoshdagilarnikiga qaraganda ogishroq bo‘ladi. Orig pmaﬂdaja“"{lﬂg.
g”‘Sh.li"i"g rangi qoramtir-gizil yoki ko‘kimtirroq rangga cga bo'lishi
mumikn, y

Go'shtni bunday rangga ega bo‘lishi, majburiy tasodifan so‘yl!gan
parrandalarda ham kuzatiladi. Tovuq va kurkalarning terisi yupga va juda
hgrakatchun bo'lib, teri osti yog'ining to‘planishidan go‘shtning rangi og-
aizgish yoki sariq bo*lib ko‘rinadi. Suvda suzuvchi parrandalaming terisini
TANEL Agar teri osti yoplari bo*lmasa qizg‘ishrog bo'lib ko*rinadi. :

Agar terisida yaqqol sariq rang ko‘rinib tursa, bu katta yoshdagi
parmandalarga xo5" botladi  yashi holatdagi parranda  go*shtining
kOﬂFISlEl’lSny]si larang, qayishqoq, qo’l bilan go‘shtning yuzasini bosganda
hosil boladigan cho'qurchy 1e7likda to‘g'rilanadi. Parrandaning tanasidagi
mlﬁkyl!an, tanada bir yilda emas, Ayrim olgan bir kokrak muskulining
ug‘!rh'gl, boshga tang muskullaridan‘up‘irmq bo'lishi mumkin. Qishlog
2% :‘ﬁ’;:(. Parandalaming tang skefet muskullarining gistologik tarkibining
“fm.;‘s ;; ISSI,q gonli hayvonlaming muskul to*qimasining tuzilishiga
4§ x‘ﬁ B8 G r?l £0'shtining tuzilishi, tovuglarikiga qaraganda qurugrog
va qattigrog bo‘ladj, Panandulaminp tana muskullarida y(ug"ln‘qimulaming

J"Y'f’si"f"f ham bir xildy emas Tuxum ko‘p tug‘adigan sotli parrandalarda
)’Og'di (;fr.] ichakning atrofida va yelka fterisining to‘planadi. Go'sht
berac gan pdmmd‘?'“rd“ YOg' asosan teri ostida tanasining hamma yuzasida
bxrxlldajoylashadl, lekin ayrim d {a ham bo‘ladi

N.N.Krimoya = YyN['p.“YI a Illll:\kllllilvnlllj’Ul;!hl! a o

“ining erish dapainci o, - askovalaming  ma’lumotiga ko'ra gioz
zﬁﬁz yog'ining ¢ am".as’ 26-34°, xuddi qoramollarning sariyog'l Singari,
ouining crisﬁ h;%z::mda hazm bo'lish darajasi 97-98 % ga teng. »!‘uvuq
Yog'laming yodli chig](; ‘:.‘0'32"- ko'rkaniki 31-32°, o*rdakniki csa 27-39".
72 va ko‘rkaniki 66-81° S1 tovuqniki 58-80°, g'ozniki 66-73°, o‘rdakniki 58~
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Parranda go‘shtining yangiligini tekshirish. Yaxshi siftli parranda
go'shtining yangiligini aniqlash uchun tanasi va organlari veterinariya
tekshirish qoidasiga muvofiq, ya’ni davlat standartining (DS 7702.0-84 va
7702.1-84) talablari asosida sinchiklab tekshiriladi.

Sovutgichga yoki sotish bazalariga olib kelinayotgan har qaysi partiya
parranda go‘shti, yangilikka organoleptik va laboratoriya usullari yordamida
tekshirib ko‘riladi. Parranda go‘shtining sifatini aniglash uchun 10 %
yashiklar tanlanib tekshiriladi, (har qaysi toifadan) olingan parranda
go'shtining o‘rtacha namunasini tekshirishda quyidagilarga e’tibor beriladi:

a) boshiga (tumshug‘ining shilimshigligiga, og'izning burchagidan
chirigan  hidni chiqgishiga); b) terisiga (yumshashiga, zamburug*
koloniyalarining bor  yo‘qligiga,  shilimshiglanishiga ~ hamda
yopishqogligiga); d) oyoglariga (qanotlarining tagidagi zamburug‘ga va
muskullarning ko‘karishiga; e) ichki bo‘shliklariga (serroz pardasining
holatiga qorin devorining muskulli gismiga va ichki organlarning rangiga va
yog'ning hidiga).

O*pkaning holatini bilish uchun, ya’ni o*pkaning yo*llaridagi chirishni
bor yo*gligini aniglashda bo*yinning pastki qismi kekirdak ko‘ndalangiga
kesiladi. Yog'ning achiganlik darajasini bilish uchun jig'ildon va
yelkasining usti kesib ko‘riladi. Tananing ichki bo‘shlig‘ida joylashgaq
organlarni bilish uchun ikki yonbosh bigini kesilib, keyin esa ko‘krz\k.syyagl
va qorin devori ko*tariladi va bo*yin tomonga yetkaziladi. Gumon qlh‘ngap
parranda  go‘shti quyidagi organoleptik ko‘rsatgichga RHL bo lad‘;
Tumshug‘idan sassiq hid chiqadi, og‘iz bo‘shlig‘ining shilliq Pf“das‘
xiralashgan, zamburug'lagan, qisman sasigan, ko'zining gavhari cl}u kkafL
terining rangi kulrang-sariq va yuza qismi xidlanganda gisman sasigan l}‘d
chigadi. Agar organoleptik tekshirish natijasida go*sht l?uZL_l\gfml‘g”%a
gumon gilinsa tekshirish uchun olingan tana go*shtining bir gismi kimyoviy
bakteriologik  tckshirishi  uchun ishlatiladi.  Bu magsad  uchun,
tekshirilayotgan har qaysi partiya go*shtidan 1 % olinadi. e

Lekin olingan namuna ikkita tana go‘shtidan kam bo‘lm’..l:i.llg' k‘-“‘k
Tekshir i|;l)’(!lg’;;ll namuna, butun tekshirilayotgan puniya'go"si_ﬂmmg 5“‘3“‘?&
ta'riflaydigan bo'lishi kerak. Yog'ining sifatini, yﬂllglllg"}l 0‘_'!;"1“0“,"_\);‘
usulda aniglashda rangiga, hidiga, ta’miga, konsislcl.ﬂSl)'us'g“ e*tibor
beriladi va kislotaligini hamda perikis chislosini }und"““‘du_“ml,“jl"kx
qo‘laniladigan usullardan foydalaniladi. Gumon qilmgau‘] tj‘\nunm'g ichki
qismining hidi o*ziga xos bo*lmaydi va boshga hidlar chigishi mun I;l ;

Shiragining  sifatini tekshirish uchun tananing yuza Va Ltul]qdull
qatlamidan go‘sht kesib olinib (1:3 nisbatda suv sohmb‘) qﬂY"‘i‘ I'li-‘di‘
Shorvasining hidini bilish uchun birinchi chigayotgan bug® hidlab ko'riladt.
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Sho'rvaning tinigligini aniglash uchun 20 g ezilgan go‘sht kolbaga solinib,
ustiga 60 ml distirlangan suv qo‘shiladi va kolbaning og‘zi soat shishasi
bilan yopiladi, keyin esa gaynab turgan suv hammomida 10 dagiqa
gizdiriladi, hosil bo‘lgan issiq sho‘rva bir qatlamli paxtadan o‘tkazilib
filtrlanadi. Filtrlangan toza sho‘rvadan 20 ml silindrga olinib sho‘rvaning
tinigligi oddiy ko‘rish yo'li bilan aniglanadi.
Parranda go‘shtining yangiligini laboratoriya usulida aniglash
Parranda  go‘shtining yangiligini laboratoriya usulida aniglashda
bakterioskopiya, Nessler reaktivi bilan ammiak aniglanadi va peroksidaza
reaktsiyasi benzidin bilan o‘tkaziladi. Bakterioskopiya tekshirishini
o'tkazish uchun aseptik sharoitda tananing go‘shtidan kichik go'sht
bo*lakehasi kesib olinib, kesilgan tomoni buyum shishachasiga tekgiziladi
Har qaysi tananing go*shtidan ikkitalab preparat tayyorlanadi. Go‘sl?tdan'
tayyorlangan surtmada go*shtning yangiligiga baho berish uchun, quyldagy
mikroskop bilan tekshirgan natija hisobga olinadi: shunga e’tiboran yangi
go'shidan tayyorlangan surtma  mikroskopning  tagida ko'rilganda
mikrofloralar ko'rinmaydi yoki bo‘lmasa ayrim yakka-yakka kokklar yoki
tayogchasimon mikroblar bo‘lishi mumkin. Gumon qilingan go‘shtdan
layyorlangan surtma, mikroskopning tagida ko'rilganda 20-30 har xildagi
<okklar yoki tayoqchasimon mikroblar aniglanadi. Ammiak va peroksidaza
caktsiyalarini qo‘yish uchun, go‘sht ekstrakti tayyorlanadi, buning uchun
tckshin’layotgan go'shidan kesib olinib, yog*dan, suyakdan va biriktiruvchi
to*qimalardan tozalanib maydalanadi.
e Hosil bo'lgan ezilgan go'shtdan (farshdan) 5 gramm olinib, kolbaning
I'Chlflagi 20 ml gaynatilgan distirlangan suvning ustiga solinib va 15 dagiqa
tindiriladi bu orada bu necha marta kolba qo‘zg'atiladi.
~ Ammiak va peroksidazani aniglash usuli, xuddi hayvonlar go‘shtida
aniglangan kabi aniglanadi.
1-jadval
Ammiak va peroksidaza reaktsiyasi asosida go‘shtning yangiligiga
baho berish quyidagicha bo‘ladi.

Parranda Benzidin bilan
Nesslar reaktivi bilan

i

’l £0'shtining : keni peroksidaza ’

; holati ammiakga reaktsiya reaktsiyasi |

=y n o v ey |

{ Tayyorlangan go‘sht ekstrakti | 1-2  dagiqa ichida

| ustiga 10 tomchi Nessler | eritmaning rangi
‘ Yangi go‘sht reaktivi : t()ﬂ'ui'/llg;ﬂld;l k()‘lj::n:uhi

; loyqalanadi lekin | keyinchalik 1

| sarg‘aymaydi. qoramtir-malla ||

o T : | rangga o‘tadi. £
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Ekstraktga 6 tomchi yoki
ko‘proq  Nessler  reaktivi

tomizila boshlagandan, | Eritmaning rangi
Gumon gilingan | ekstrakt  loyqalanadi  va | o‘zgarmaydi yoki 3
go‘sht sarg‘ayadi. Loyqa ckstrakt 20 | daqiqadan keyin
dagiqa chamasida bo‘yaladi.

tindirilganda ekstraktning

e tubiga cho‘kma tushadi.
Benzidin bilan peroksidaza reaktsiyasi suvda suzuvchi parrandalardan
olingan yangi va sovutilgan go‘shtda o*tkazilmaydi. Parrandalardan olingan
yog'ni laboratoriya usuli bilan tekshirganda teri osti va ichki yog'lari
tekshiriladi. Terining tagidan olingan yog‘lardan o‘rtacha namuna

tayyorlashda yelka, bo‘yin va qanotining tagidan olingan yog'lar hisobga
olinadi.

Ichki yog'‘lar asosan ichaklarning atrofidagi yog'laridan yig'ishtiriladi.
Olingan yog‘, go‘shtdan va biriktiruvchi to‘gimalardan tozalanib
maydalanadi, keyin suv hammomida eritiladi va dokadan o tkazilib
filtrlanadi.  Bakteriologik tekshirishi: yuqumli kasalliklarga gumon
qilinganda, oshqozon-ichak kasalligida, tanasi yomon gonsizlangan b(')‘]sa,
tekshirishda ichki organlari bo‘lmasa, benzidin bilan peroksidaza
reakisiyasiga musbat ko‘rsatganda va biror narsa bilan zararlanganda
o'tkaziladi.

Nazorat uchun savollar:

1. Parranda go*shtining yangiligini tekshirish hagida nimalaml'bﬂaSlZ?

2. Parranda go*shtining yangiligini laboratoriya usulida aniglashda
ganday reaktsiya qo‘yiladi? X e

3. Ammiak va peroksidaza reaktsiyasi asosida go‘shtning yangiligiga
baho berishda nimalarga ¢’tibor beriladi?
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4-Laboratoriya mashg‘uloti ; :
Mavzu: Quyon go‘shtini orgonoleptik ko‘rsatkichlarga ko‘ra
yangiligini aniglash.

Reja:
1.Quyon go‘shti hagida umumiy tushuncha. : o .7
2.Quyon go'shiini orgonoleptik va laboratoriya usulida yangiligini
darajasini aniglash.

Mashg‘ulotning  magsadi: Talabalarga — quyon 'g:n?hltzl:;:ﬁ
organoleptik va laboratoriya usullari orqali yangnll%( ‘darifja?ﬂ;: . gav iz
o'rgatish, go‘sht sifatini baholash. buzilish bclgilzu‘l{" aniglas i i‘./sh 4
mahsulotni tanib olish bo‘yicha amaliy ko‘nikmalarni shakllantirish.

Keralli jihoz, reaktiv va asbob-uskunalar:

L. Jihozlar: i ani i

- Laboratoriya tarozisi — namunalarni va reaktivlamni anig tortish
uchun, igsa  saqlash

2. Termometr — go'sht haroratini o‘lchash, aynigsa 5aq
sharoitlarini tekeshirish s jasini

3. pH-metr yoki_indikator qog‘oz — goshining pH darajasini
o°Ichash, by uning yangiligiga bevosita bog'lig.

4. Petri idishlari = mikrobiologik tekshiruvlar uchun. o1 oi i

5. Mikroskop = mushak to‘gimalarining mikrostrukturasini ko'rish va
tahlil gilish uchun,

6. Inkubatgy bakterial o*sishni kuzatish uchun. ; i o‘tkazish

.Staknn, probirka, kolba, pipetka — kimyoviy tahlillarni o'tkazis
uchun zaryy lnbora(on'ya idishlari,

11 Reaktiviyy. irishi

ohgrmalin (formaldehid) - o'shi ogsillri bilan reaksiyaga ki
rang o zg.arishiga sabab bo'ladi: go'shtning yangi yoki cskiligini - mamdl

'2.‘M!s (1) sulfat (CuSO, ) — ogsillar bilan reaksiyaga Kirishib,
yanglhkm. baholashda yordam beradi. i

- Spirt (etang] 70%) yuzalarmi dezinfeksiyalash va tahlilga

tayyorlashdy ishlatiladi.

i % Xlor!d kis'f"a (HC1) yoki azot kislotasi (HNO; ) - go'sht tarkibini
: qurro.q 'f‘"'y"vly tekshirish uchun,
5. Distilly,

: MBAN Suy — reaktiviami eriti a va tahlillarni tozalashda
qo*llanilad;. reaktiviami eritishda

6. PR
Indikator q0g‘oz - pH aniglash uchun oddiy vosita sifatida.




H1. Organoleptik baholash uchun:

Ko‘rish (tashqi ko*rinishi, rangi)

Hid (xos hid yoki buzuqlik belgisi)

Tutgich bilan tekshirish (yopishqoqligi, clastikligi)

Ta’m (faqat zarur hollarda, maxsus ruxsat bilan)

Bu jihozlar va reaktivlar yordamida talaba quyon go‘shtining
yangiligini baholashda nazariy va amaliy ko‘nikmalarga ega bo‘ladi.
Organoleptik tekshiruvlar tez va oddiy baholash imkonini bersa,
laboratoriya usullari aniq va ishonchli natijalarni ta’minlaydi.

Mashg‘ulotning mazmuni: Quyonchilik - chorvachilikning tez
yetiluvchan, serpusht, sermahsul tarmoglaridan biri hisoblanadi. Bu
tarmoqda kam mehnat va ozuqa sarfi evaziga ko’p migdorda pfirhf{Z g0‘§h‘~
sifatli teri, mayin tivit va boshga mahsulotlar yetishtirish imkoniyati mavjud.

Quyon go‘shti parhez go‘sht hisoblanib, goramol, qo'y, cho‘chqa
go'shtlariga nisbatan yengil hazmlanadi, tarkibi to‘la qimmatli ogsillarga
boy bo‘lib, xolesterin miqdori esa kam. Kishi organizmi ogsillari qoramql
go'shtidan 62 % o*zlashtirsa, bu ko‘rsatkich quyon go*shtida 90 % ni tashkil
etadi.

Shu xususiyatlariga ko‘ra quyon go‘shti bolulflr, keksalar hamda
oshqozon, jigar, yurak-qon-tomir kasalliklari bilan og'rigan bemorlarga ham
tavsiya etiladi.

Bir yilda 5 bosh ona va 1 bosh naslli erkak quyondan 402 kgO(li(m;
ziyodroq parhez go*sht yetishtirish (5 x 40 bosh =200 bosh x 2 kg =400kg
mumkin, : i

Yaxshi boqilgan quyon go*shtining rangi OqiSh'F‘ing"Sh y?kl S llll:;f;
0'ziga xos hidga cga. Quyon goshtining sifati yl!nmg ma hlxl:ll Val?e -
s0'yilishiga bog'liq, ya'ni eng yaxshi vaqt kuzgi jun tashlashdan key
hisoblanadi. Sk

Olingan  go‘shtining ta’mi quyonning Y“Shig:_l Ve vozulqdil;::lf:‘;%‘;
boglig. Quyonning yog'i yumshog, tez eriydigan b"l_“b ks m(‘)l'qd_ (Zju o
og'iz beta’m lm‘lm:\»\'di va odam organizmida yaxshi h:dzm bll)) ;l 1:.48—.’3’1 5
50" yilgandan keyin {ana eo'shtining og'irligi, tirik vu;zmgﬂ m; 5‘15_'!(,5 % {
Y%, tashkil ctadi. Yaxshi bogilgan xo‘jaliklarda bu Ak(? r.su%kllt‘l_“i“ : u|nﬁxniy

Jutun ovqat hazm qilish sistemasining og'irligi l‘l;m“. 1ilboshq07»0“
vazniga nisbatan 12,2 % tashkil etadi, shujumluda'n 0,3?’ A’,,m ol,vu;l +
vitichaklari 7.78 %, jigar 3.6 %, oshqozon osti bezi 0,11 % va qolg
0,29 % Aol s ishlatiladi.

Quyonning go‘shti parhez oy,iq-Oti‘? sifatida Juf.il‘:ﬁ:(]e,n%(;s?/},dhazm
Odamlar quyonning go‘shtini iste’mol gilganda, ogstning
bo*ladi, cho*nonchi mol go*shtining ogsili 62 %.
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Professor M.I.Pevznerning ma’lumotiga ko‘ra, shu narsa aniqlanganki,
ya'ni 100 g quyon go‘shtining tarkibida osh tuzining miqdori 84 g, buzoq
go‘shtining 100 g tarkibida osh tuzi 130 mg. Shuning uchun ham quyonning
go'shtida boshga go‘shtlarga nisbatan osh tuzi kam bo‘lib diyetik ovqat
tayyorlashda yaxshi go‘sht hisoblanadi. Quyon go‘shtining muskullarida
«puriny moddasi juda kam (100 gramida 38 mg) shuning uchun ham
quyonning go'shti kishilar «podagra» kasalligi bilan kasallanganda
shifobaxsht go‘sht hisoblanadi. 1.A.Smorodensevning ma’lumotiga ko'ra
quyon go'shtining tarkibida suvda eriydigan vitamin quiydagi miqdorda.

Quyon go‘shtining tovarligiga ta’rif berish. Odatga muvofig
quyonning go'shti yaxshi qonsizlangan, urilmagan, gqontalamagan va
bulg*anmagan bo'lishi kerak. Savdo inshoatlariga chiqariladigan gkyonning
go'shti semizligiga qarablib ikki toifaga bo*linadi. Birinchi toifaga kiradigan
quyonning go‘shtida muskullari yaxshi taraqqiy gilgan bo‘ladi: cho‘nonchi
qovurgfalarl Llckis bilnmayadi, umurtqalari chigmagan, teri osti yog'
kura@lng ustida, yag'rinida va chotida, hamda belida bo‘lib, buyragi
yarmigacha yog'ga o'ralib turadi, Bu toifaga juda qalin yog* qoplangan
tanalar ham kiradi. =

Iikinchi toifaga kiradigan tana go'shtining  semizlik  darajasi

muskullﬂrlfllpg o'rtacha taraqqiyoti bijan ta’riflanadi, ya’ni umirtqalaming
YO"'?"Sh Ofl,mlﬂlzfr‘ gisman sezilarli, teri osti yog‘lari gisman yag'rinida,
Chouda.bo hb.' dISman yog'lar buyrakning atrofida ham bo‘ladi. Agar
quyonning g0 sht{ ’,kki"‘:hi toifali go'sht darajasida bo‘lmasa, standartsiz
g().‘shl'hlsl?blﬂnﬂdl. _rana £0'shtining rangi n‘7§;1ryun bo‘lsa, sanoat ishlab
chiqarilishida gayta !s.hla"adi- Quyonning tana po*shtini semizlik darajasiga
qar{lb ',thlaShda.h!rmChi va ikkinchi toifali degan muhr bosiladi. Muhr
keyingl son SUyagining ichj; tomonidagi orqa terisiga bosiladi.

Quyqn g0’shtining Yangilik darajasini aniglash. Quyon goshtining
yangﬂlglf" a,mql-m;hda Organoleptik tekshirishi davlat standarti (DS 20235.0-
74) b‘? yl(:l?:, k;(".z.o.wyv tekshirigh natijasi DS 20235.1-74 ga asosan Vi
bak‘chUIo.g‘ {ekshirishi D3 20235.2-74 talablariga rioya gilingan holda
o' tkaziladi.

’O'rg.ﬁﬂl"cl:_ﬁkh4l(.'vk5hirish. Bu usul yordamida go‘shtining tashkqi

ko'nmshl-df?;]“b"_v' b:)(‘l;’ Yog'ni, £o'shtining konsistentsiyasi, tinigligi va
gaynatgan am:‘.sva p Eﬂ“'sl.m‘rvu,\.mmg xushbo‘yligi aniglandi.
Lnbﬂr;‘ n .N’ .ff‘shlns},. Quyon yu‘xhti'mny yangilik darajasini
aniglash U° ":ai“sits,s,.” reaktivi bilan reaktsiya, 5 % li mis critmasining
bulyondagl ¥ Yasi, pH v, uchuvchan v'og‘ kislotalarining miqdori
aniglanadi !
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Mikroskop yordamida tekshirish usuli. Bu usul yordamida
bakteriyalarning miqdori va muskul to‘qimalarining parchalanish darajasi
surtma tayyorlash yordamida amalgan oshiriladi.

Agar yangi quyon go‘shtidan surtma tayyorlangan bo‘lsa, surtmada
yakka-yagona kokk, tayoqchasimon mikroblar topiladi lekin muskullarining
buzulish darajasining belgilari bo‘lmaydi. Gumon qilingan go‘shtdan
layyorlzmgun surtmada 30 dan ortiqgroq kokklar yoki tayoqchasimon
mikroblar topiladi hamda muskul to‘qimasining buzili darajasining
boshlanishi aniglanadi. Sifati yomon, yangi bo‘lmagan go‘shtdan
tayyorlangan surtmada 30-40 dan ortigroq mikroblar bo‘lib, muskul
to*gimalarining parchalanishi aniglanadi.

Bakterioskopiya tekshirish hagida umumiy tushuncha

Go'sht namunasidan buyum shishachasida ikki dona surtma
tayyorlanadi:

biri go*shtning yuza gismidan, ikkinchisi go‘shtning chuqur gismidan
olinadi. Buni tayyorlash uchun kichik go‘sht bo‘lagi kesib olinib, kesilgan
tomoni shishaga bir marta tekgiziladi, keyin esa havoda quri(iladj va
quritilgan surtma yonib turgan alanga ustidan o‘tkazilib, fiksatsiya qilinadi
va Gram usulida bo‘yaladi. Go'shtning chuqur gismidan bu mrzdz’
tayyorlangan surtmada mikroblar bo*lmaydi, yoki mikroskop tagida bir ikki
dona mikroblar ko‘rinishi mumkin. Buzilgan go‘shtdan tayyorlangan
surtmada xech narsa ko‘rinmaydi.

Yangilikka gumon qilingan go‘shtlardan tayyorlangan sum‘nudu
mikroskop tagida bir necha o‘nlab sharsimon shaklga cga'bo lgan
mikroblami ko‘rish mumkin (20-30). Namuna shislmclmsida' buzilayotgan
go‘shidan tayyorlangan surtma bo'lsa, bunda to‘qimaning bu.zulgan
holatidan boshqa narsa ko‘rinmaydi. Agar yangi bo'lmagan  go sht.dzm
surtma tayyorlangan bo‘lsa, bunda to*qimalaming buzilgan holundul?
boshqa narsa ko'rinmaydi. Agar yangi bo‘lmagan go'shtdan su-rlmd
tayyorlangan bo‘lsa, surtmada ko*plab sharsimon va tayoqchasimon
shakldagi mikroblarni ko*rish mumkin. y e

l‘,:lhﬂl':ll(n'i)‘:l {ekshirishlarida bakterioskopiya 0~(ka:us$ (aer)l()slhi

A). Sifatli tuzlangan  go'shtdan  surtma lilyyol’lilﬂ'!.l.l':‘n: ~ go‘l-iqh
bo‘lmaydi. Mikroskop tagida ayrim 1-2 mikrob tanacha ‘".3,“ s
mumkin, Mana shu sifatli tuzlangan gO'Shl“i“S chuqur qismican §
tayyorlanganda hech narsa topilmaydi. e ot

B). Yangilikka gumon qilling:m tuzlangan go‘slndun.s.u?un;\' lﬂy()":;:llli\f,\:l)‘
mikroskop orqali qaralganda, go‘shtning chuqur yuzu:sld‘l;l(kld);l)]/i ko‘f"'mh
surtmada 10-20 ta tayoqchasimon bakteriyalarni i o ?
mumkin
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D). Yangi bo‘lmagan tuzlangan go*shtdan tayyorlangan surtma yaxshi
bo‘yaladi va mikroskop tagida 20 dan ortiq tayogchasimon mikroblami
ko‘rish mumkin.

Nazorat uchun savollar:
I. Quyon go'shtining yangilik darajasini aniglash ganday amalga
oshiriladi?
2. Quyon go'shtining yangilik darajasini aniglashda organoleptik
tekshirish usuli ketma-ketligini aytib bering?
3. Quyon go‘shtining yangilik darajasini aniglashda laboratoriya
tekshirish usulida qanday reaktsiya qo*llaniladi?

5-Laboratoriya mashg‘uloti
Mavzu: Go*shtning qonsizlanish darajasini laboratoriya
usullarida aniglash.

L A Reja:
I ({o‘shtnfng qon ketishi hagida umumiy tushuncha.
2. Go'shtning ketishi darajasini laboratoriya usullarida aniglash.

: .M?s,hg‘"l"'“iﬂﬂ magsadi: Talabalarda go‘shtning qonsizlanish
;i:im‘l'zs\::l:'bahm"ﬁh bo“yichg laboratoriya usullarini o'rgalisb, go.‘shl' sifallin!'
aniql' hn'l muhim ko rs.alklchlardan biri sifatida gqon qoldiglari migdorini

drastim va mahsulotning sanitariya-gigiyenik holatini baholash bo'yicha
amaliy ko‘nikmalarni shakljantirish 1

lK?:nk“ Jihoz, reaktiv va ashob-uskunalar:
P. ::‘"’Zlﬂr va asbob-uskunalar:
ﬁ!alashr(? .l;']kalar (ta,jriha naychalari): Go'sht namunasini reaktivlar bilan
O‘IcnhS Vareaksiya kuzatish uchun kerak bo*ladi.
i< ov sta.lk.anl'ari (menzurka, kolba): Eritmalar tayyorlashda va
gipel:ll(lqldunm amqlashda ishlatiladi,
Filte ; At RC&E“}VI;:mi aniq migdorda qo‘shish uchun.
olishda foyd;?d?:. Eritmani (ozalash, ya'ni qonli cho‘kmalarni ajratib
Suv hammomi: B.oi 0 S o
"aZOIrJatl;]ilish il 'is?l‘:n:lla:lciakslynlarm isitilgan holatda tezlashtirish va
aboratori e o '
miqdorin'"?o"y. tarozisi: Go‘sht namunasining og‘irligini va reaktiv
Laniq o*lchashda foydalaniladi.
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pH-metr yoki indikator qog‘oz: Go‘shtdagi pH o‘zgarishini aniqlab,
qonsizlanish darajasiga bog‘liq holda baho beriladi.

Timer (vaqt o‘lchagich): Reaksiya vaqtini aniglash va kuzatishda
ishlatiladi.

Sentrifuga (agar mavjud bo‘lsa): Eritmadan qon hujayralarini ajratish
uchun foydalidir, aynigsa chuqur tahlillar uchun,

2. Reaktivlar:

Distillangan suv: Eritmalar tayyorlash va probirkalarni yuvishda
ishlatiladi.

Ammiyak eritmasi (10%): Gemoglobin bilan reaksiyaga kirishadi.
Agar go‘shtda qon qoldig‘i bo‘lsa, rang o‘zgaradi.

Vodopox peroksidi (Hz O ): Qon pigmentlari bilan kuchli
oksidlanish reaksiyasini beradi, bu orqali yangi qon izlari aniqlanadi.

Benzidin eritmasi (yoki o‘rnini bosuvchi reaktivlar): Qonning
mavjudligini aniglashda eng sezgir vositalardan biri bo‘lib, kuchli ko‘k-
yashil rang hosil giladi.

Kaliy ferrotsianid (K, [Fe(CN)g ]): Gemoproteinlar bilan reaksiyaga
kirishib, rang o‘zgarishi orqali qonsizlanish darajasini baholashda
ishlatiladi. ! :

Indikator qog‘ozlar (lakmus, universal): Eritmaning k'!s‘loblall y9k1
ishqorli muhitini aniglashda qo‘llaniladi, bu ham go‘sht sifati hagida
ma’lumot beradi. S

Bu jihoz va reaktivlar yordamida go‘shtning ichki lul“'“"‘s"_‘“ﬁ‘ s
miqdori baholanadi. Go*sht yaxshi gonsizlantirilgan bo‘lsa, u g{leC"‘k~
uzoq saglanuvchan va xavisiz hisoblanadi. Laboratoriya usullari esa bu
bahoni aniglik bilan beradi.

Mashg‘ulotning mazmuni: O*qituvchi talabalarga kz}sal va kusul[ll'(’ke
gumon qilingan  hayvonlardan olingan go‘shtini q()"s{ZIf‘"‘fll duh_l]dm
to*g'risida tushuncha beradi, organoleptik, tekshirishlarini o thazadi va
yozdiradi 3 iy
" Olib kelingan tana go*shti kasal yoki o‘lim talvasasi 0|fi|du 50 Ylll'gd“'
molniki deb taxmin qilinsa, bunday go*shtni tekshirishdan oldin hayvonlarni
s0'yishdan oldingi holatini bilishlik katta ahamiyatga ega. :

Bunday gvn‘l.\hlnl har tomonlama sinchiklab tckshirish‘da org‘df"ﬂ:lb:l)"k
bakterioskopiya, bakteriologik va bioximyaviy usullurdan_(o)’d"‘l“"'l“ Y

Tananing qonsizlanganlik darujasif\i aniglash. o

Tananing  qonsizlanganlik  darajasini ko‘nsh‘ va lubm:;‘t: ({i'
tekshirishlari yo‘li bilan aniglanadi. Qonsizlanish darajasi 4 ga !3(’_ .“ ab‘u.'
yaxshi, o't tacha, yomon, juda yomon. Tanani yomon qonSlZI‘dﬂlSh‘ biron
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kasallik ogibati natijasi bilan bog‘langan bo‘ladi. (O‘lim oldi talvasasida,
kasal, charchagan holatlarda so‘yilgan hayvonlar). Bundan tashqari bo'yin
sohasidagi qon tomirlari yomon ochilganda gonsizlanish u darajada yaxshi
bo‘Imaydi.

_Tana go‘shLini qonsizlanganlik darajasini baholashda muskul va yog'
‘O'Q!mi_ilanning rangi aniglanadi, katta va kichik qgon tomirlarda qonning
bo"_‘sm va yangi kesilgan go‘sht kesimlari tekshiriladi. Bundan tashqari,
QEIYI}i?glcha tajriba qilib ko‘rish mumkin. Yangi kesilgan go‘sht yuzasida
bir tilim filtr qog*ozi bir necha dagiga qoldiriladi.

: Bu filtr qog‘ozga go'sht shirasi va qoni ma’lum darajagacha go'sht
Zu%as;dan chigib shimiladi, bu esa yomon gonsizlanganlikdan dalolat
cradi. l?u ust.xl muzlatilgan go*sht eritilayotganda qo‘llanilmaydi.

3" s_:‘""“g qonsizlanganlik darajasini ko‘rish yo‘li bilan aniglash.
ranggad:ial q(’"‘b‘ﬂ‘ﬂnga’n go‘sht, q_ay.sil hayyunniki bo‘lmz_isin o‘z'iga X08
tagidagi EV;YUg i 0q sarig, qon 10;_mr!an kesilganda qon f:l-llqmayc.il, plevra
Reeiigsis qgf":rpdegpndu‘gl kichik qon tomirlar ‘bllmm'ayd_x,' go'sht
Rt tortadi. yilgan bir bo‘lak filtr gog*ozchalari go‘sht shirasini, gonni
rang:;)a :Zaf]“"":],‘f"ja qonsizlangan go'sht (har qaysi hayvonniki) 0°ziga x0s
bo'lad; o‘bia[: 'ﬁ[‘jlf{‘”% qon _lomxrlandu u daru_Jadu ko'p bo‘lfnagan qon
kD‘rinalﬁ gO‘ShPl:{ :;(51 va gorin dcvqn lum.unu.lun qgon lur_mrlur arang
tomchisi ,Chiqishj L CSE'ﬂnda' qgon chlqmaydl.. l'nq:f(gm:l qngﬂI’ldI‘I qon
shimib oladi lclkinr?u‘n-}km‘ hllr.qug’ozchulmil gonni va go‘sht shirasini

Y"moﬂ’qonsjyt::, .?'\l lchkun v|>oydun ypqnn cnlms,‘ ) :
ayrim qonli joylar}m ﬁdl‘] gu s‘hlnmg.nm;,'l qormnur—qlxll.. go‘sht kcsrlganda
qon tomirlaridy goid: 0'rish mumkln,vyny‘ to‘gimasining rangl qlzg‘lsht
lomonidan qon l:mi Ilq H()nlfl{ bo‘ladi, v“.pk" pardasi va qorin 'pnrdasl
bo'ladi, Fijy qog,wr,i"” kf! rinib turadi, gisganda qon tomirlari paydo
shimiydi, zchalari qonni 2-3 ml.go‘sht yuzasidan yuqorigacha
Juda :
kO‘kimli:b{:::?s(;l: r::':;l,’l“"y““ po'shtning rangi qoramtir-gizil bo'lib,
“’mf-rlari Bt o yind l(l‘Vlimﬂdl‘ yog' I()'(]I‘III;I\IHIIIL' rangi to'q qlll.l.q()ﬂ
10m1rlariq0ngalo.“qﬁp‘ o Pkfl pmtl;m. qgorin pardasi yuzalaridagi gon
0.5 sm qonnj go's} sgan, rangi gizil, go*sht kesimiga qgo'yilgan filtr qog'oz

U yuzasidan yuqori shimiydi.

Go‘shtnin

aniglash,

Lubyannesk;

e ski i

qurgimlar layy"rla;‘l'm:s“h' Muskul to‘gimalaridan bir nechta go‘sht
L Xuddi trixinelloskopiya o‘tkazishdagidek. Go‘sht

B qonsizlanganlik darajasini laboratoriya usullarida
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girgimlari kompressorium shishalari orasida gisiladi va keyin ko‘riladi.
Agar yaxshi yoki o‘rtacha qonsizlangan bo‘lsa qon izlari bo‘lmaydi,

qoniqarsiz qonsizlangan bo‘lsa qon dog‘lari va kapillyarlar qonga to‘lgan
bo‘ladi.

Shomberg usuli (gemoglobin — peroksidaza namunasi).
Tekshirilayotgan go*shtdan kichik bo*lakcha kesib olinadi va havonchaga
joylashtiriladi. Buning ustiga 5 foizli gvoyakola eritmasi solinib, shisha
tayoqcha bilan go‘sht bo‘laklanadi. Keyin esa 2 tomchi 2 foizli vodorod
peroksid qo‘shiladi. Bir necha sekund o‘tgandan keyin katalaza ta’sirida
kislorod pufakchalari ajraladi. Agar go‘sht yaxshi qonsizlangan bo‘lsa, bir
minutdan keyin go*sht bo*lakchasi ustida ingichqa ko‘kimtir yo*lcha hosil
bo‘ladi yoki 5 daqiqa ichida umuman reaktsiya bo‘lmasligi mumkin. 3
daqiqa o‘tgandan keyin pinset yordamida eritmadagi go‘sht bo‘lakchasi
qo‘zg‘atiladi. Qonsizlanganlik darajasiga qarab eritmaning rangi har xil
bo‘ladi. Go'sht yaxshi qonsizlangan bo‘lsa suyuglik sarg‘ish malla, .go‘s}.u
o'rtacha qonsizlangan bo‘lsa, suyuqlik ochiq ko'k, go‘sht qoniqarsiz
gonsizlangan bo‘lsa, suyuglikning rangi qoramtir ko'k bo‘ladi. Reder
usuli. Reaktsiya uchun tarkibi 0,1 ml li Leffler svinkasi, 40 ml distirlangan
suv va 1'uksmﬁing 0,05 ml li to*yingan spirtli eritmasidan (10 barobar suv
bilan aralashtirilgan) iborat reaktiv ishlatiladi. Probirkaga 3 gramm yaxshi
ezilgan go*sht solinadi va ustiga 5 ml suyuglik quyiladi. thlrkz_x l“f necha
marta silkitiladi, keyin esa 5 dagiqa tindiriladi va reaksiya u.‘ql!ildh Agi“:
go'sht  yaxshi yul;i o‘rtacha qonsizlargan bo‘lsa, reaktivning rangt
ko‘kligicha qoladi, agar rangi malla  ko'k bo'lsa, go‘hll.“ Y})'T‘o"
qonsizlangan hisoblanadi, agar aralashmaning rangi malla qo'ng irbo‘lsa, u
paytda go*sht juda yomon qonsizlangan hisoblanadi. e

LS. /.;x';';y\c\ skiy  tana  go‘shtining qonsizlanganligini  aniq
tekshirishning sodda usulini tavsiya etadi.

Zagayevskiy usuli. Tana go'shtining har xil joylm’i&‘lun‘25 ‘gf'un‘u‘l’l
go‘sht (|||(||l» olinib, mayda qilib eziladi va xu\'on?‘lu\du. lllyillildl,l:(.b)./}::t;::
uning ustiga 5 ml 0.2 foieli xlorid Kislotasining eritmasi g0 sht ¢ Mlmy fatit
qizil gisht rangga kirguncha solinadi. Dokadan u‘lku'l\‘!é““ 0*? ":1 ’3‘;0 >
ckstrati gemoglobinni o*lchaydigan Sali bo*Imali probirkaga 5““.'":),'1\_‘ i
foizli xlorid kislotasi go'sht ckstraktining ranggi slgndurt pro l‘l['d ; r'ib
ranggipa o'xshaguncha tomchilatib tomiziladi. I’r()l){rk&l(%ﬂgl ho.lmlli:lmi
malum darajadagi suyuglikda 0,5 ml go‘sht ekstraktidagi gemoglo
ko‘rsatadi
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Qonsizlanganlik darajasi quyidagicha izohlanadi:

A’lo - 30 — 40 birlik (bo‘linishi) ~ Yomon — 65 — 85 birlik
(bo*linishi)

Yaxshi — 41 — 50 birlik (bo‘linishi) Juda yomon — 86 dan ko*p birlik

O'rtacha — 51 — 65 birlik (bo‘linishi). Yosh hayvonlar go‘shtida
gemoglobin migdori 8 — 10 birlik, o'rta yoshdagi hayvonlar go‘shtidagi
gemoglobindan past, gari hayvonlarda 5 — 10 birlik.

O‘lim talvasasi oldida so‘yilgan hayvonlardan olingan go‘shtda
gemoglobinning miqdori 60 dan 80 birlikgacha, o‘lik jasadi muskulida 100
birlikdan oshigrog bo*ladi.

I-jadyal
O‘tkazilgan tekshirish natijasi
Qonsizlanganlik darajasi belgilari:

A). A’lo;

B). Yaxshi;
D). O'rta;

E). Yomon:

; F). Juda yomon.

j Limfa tugunlarining o‘zgarishi. Hayvonlar o‘lim talvasasi oldida
£0 yilgan bo‘lsa limfa tugunlarining ranggi och binafsha qizg‘ish bo‘ladi.
!.lmfa tugunlarining o'zgarishi kasallikka va organizmda kechayotgan
Jarayonga bog'lig,

g Nazorat savollari:

.-.(:0 shtning qonsizlanish darajasini hagida umumiy tushunchaga
cgamisiz?
; 2 C'_O shlm'ng qonsizlanish darajasini laboratoriya usullarida aniglashni
bilasizmi? 3
3. Go shining qonsizlanish darajasini aniglashda qaysi laboratoriya

usullari o p
dan foydalaniladi ya ylar ganday natijalar asosida baholanadi?
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6-Laboratoriya mashg‘uloti
Mavzu: Ozuqadan zaharlangan hayvonlar go‘shtini bakteriologik
tekshirish.

Reja:
1. Zaharlanish haqida umumiy tushuncha.

2. Ozuqadan zaharlangan hayvonlar go‘shtini bakteriologik tekshirish.

Mashg‘ulotning magsadi: Talabalarda ozugadan zaharlangan
hayvonlaming go‘shtidan namunalar olish, ulami bakteriologik jihatdan

tekshirish, mikroorganizmlarni aniqlash va laboratoriya natijalariga
asoslangan  veterinariya-sanitariya xulosasini tuzish ko‘nikmalarini
shakllantirish.

Kerakli jihoz, reaktiv va asbob-uskunalar:

Jihozlar va laboratoriya asbob-uskunalari:

Steril Petri idishlari — Bakteriyalarni ekish va o*sishini kuzatish uchun
ishlatiladi. . .

Probirkalar va probirka stendlari — Namuna olish va reaktivlar bilan
aralashtirish uchun.

Termostat (inkubator)
ko*paytirish uchun. y

Lam va pokrov oynalar — Mikroskop ostida tekshiruv uchun
preparatlar tayyorlashda ishlatiladi. e

Mikroskop - Bakteriyalarni mikroskopik ko'rish orqali aniglash.

3o £ a tahlile
Steril skalpel va pinsetlar ~ Go'sht namunasini olish va tahlilga
tayyorlashda.

37°C haroratda mikroorganizmlarni

Spirit lampasi yoki bunsen burner — Sterilizatsiya isl?l"{rldu: s

Laboratoriya tarozisi — Namuna va ozuga migdorini aniq tortis
uchun, :

Filtr qogtozlar - Suvli yoki suyultirilgan namunalarni tozalashda.

Reaktiviar va ozuga muhitlari: AL 8 R

Nutrient agar (suln_\' agar-agar) — Bakteriyalarni umumiy 0 stirish
uchun oziglantiruvehi muhit.

i ahsulotlaridan
Meat  peptone  broth  (bulon) — Go'sht mahsulo
mikroorganizmlarni ajratib olish uchun, Al
£ ot akteriyalarni
Bismuth-sulfite agar Salmonella kabi patogen bakteriy

aniglashda.

s (B coli) aniglash
Endo yoki MacConkey agar — Ichak tayoqchalarini (E. coli) aniq
uchun.
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Gram bo‘yagichi (Kristal violet, safranin, yod) — Bakteriyalami
gram manfiy yoki musbat bo‘yicha aniglash.
Fiziologik eritma (0.9% NaCl) — Namuna suyultirish va bakteriyalami
yuvib olish uchun,
Spirt (etanol 70%) — Dezinfeksiya uchun.
Bu vositalar va moddalar yordamida ozugadan zaharlangan
halyvonlaming go'shtida mavjud bo‘lishi mumkin bo‘lgan patogen
mikroorganizmlar (masalan, Clostridium, Salmonella, E. coli) aniglanadi.
Bu tekshiruvlar go‘sht iste’'molga yaroglimi yoki yo*qligini baholashda
muhim hisoblanadi.
Mashg‘ulotning mazmuni: Zaharlanish  haqida
tushuncha
: Zaharlanish - bu organizmga zararli (xavfli) moddalar yoki
mlkroor'ganizmlaming toksinlari tushishi natijasida yuzaga keladigan og'ir
p_a(olt?glk holatdir. Chorva hayvonlarida zaharlanish turli manbalardan -
snfalglz yem-xashak, chirigan ozugalar, noto'g‘ri saqlangan ozig-ovqat
qoldiglari, o'simliklardagi tabiiy toksinlar yoki yemga tushgan kimyoviy
mudldal_ar (pestitsidlar, nitratlar, og'ir metallar va boshqalar) orqali sodir
bo*lishi mumkin, =
jigar(f:hba:i:-nﬁz{] ha)’vonlar'organizmida metabolik jarayonlar buziladi,
& naf;s :Iia'h “A"‘_’Shqﬂ.lon-lch.uktizimidu u‘lkiryulhg‘lgnlsh,qun aylanish
i iind luﬁ ‘hlfl‘l-ml’arlda og'ir o‘zgarishlar kuzulil:xdl: Agarda bunday
Savt mg'ti'rail'u 5te’molga tushsa, bu inson salomatligi uchun ham ka.lla
bunday ho‘allar:i- Sh‘U‘nlﬂg uchyn veterinariya-sanitariya ckspcmusrd'a
o'tkazigh muhim‘l"go shini batafsil tekshirish, aynigsa hakteriologik tahlil
3. Ost IlS()!’)lﬂnudl.
lekshiris};_q.ovq“ bilan zaharlangan hayvonlar go‘shtini bakteriologik
Qishk()': ::f.;’lﬂ'kzo‘shl mahsulotlarini bakteriologik tekshirish.
ulardan Ull'nadij'l h«’l)l'wmlan va parrandalarining lqll! kus:llllklf':mdar
mikroorgam'Zmlafd: L 50 -‘jm va po'sht mahsulotlarida  har  xildagi
bunday mahsulotla b ""‘hllgl chtimoldan xoli emas. Shuning uchurl' hnm
zaharlanigh kasullr‘ de‘imlar l(npnnklan iste’mol gilinganda, ‘yuqumll A)’(‘)kl
oltkall'lishning o fg"" chalqm.sl.li mumkin. Bakteriologik lckshlrlﬁh
diag“OZning hagi ?'y j\al qﬂp@ly maqsadlaridan, avvalombor, qo‘yllgar!
mikrob borligini ?lny ;'kﬂnllgml xsbnllush hamda go‘shtda qaysi (urdflgl
oldini ofish. So" “‘lglash va toksikoinfektsiya, toksikoz kasalliklarining
olinadigan mah!iu{m‘li 1gan hayvonlarning holatini tckshirish va ulardan
i arni veterinariya-sanitariya jihatidan ckspertiza gilish
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qoida dasturlariga asoslangan holda bakteriologik tekshirishi o‘tkaziladi
(DS -21237 - 70).

Tubandagi holatlarda bakteriolgik tekshirishi o‘tkaziladi: o‘tkir
kechuvehi yuqumli kasalliklarga gumon gilinsa (kuydirgi, qorason va h.k.);

ogsil kasalligida, ya’ni muskullarida yagona nekrotik manbaachalar
aniglansa;

o'lat, saramas, pasterellyoz va Aueski kasalliklarida, tana muskullarida
va ichki organlarda patologoanotomik o‘zgarishlar bo‘lmasa;

nekrotakberiozda, bir qancha organlari shikastlangan va tana
go'shtining semizligi o‘rtacha bo‘lsa;

leykozda, ayrim limfa tugunlari yoki organlari shikastlangan bo‘lib,
skelet muskulaturasida o*zgarish bo*lmasa;

mangqa kasalligida;

oq muskul va ketoz kasalliklarida, muskullaridagi o‘zgarishlar
rivojlangan bo‘lsa yoki organlari hamda skelet muskullarining ayrim
gismlari o*zgargan bo'lsa;
yuqumli rinotraxeitda, paragripp — 3 da, virus diareyasida, adenovirus

infenktsiyasida patologoanatomik o‘zgarishlar tana va ichki organlarida
bo'lsa;

staxibotriotoksikozda,  patologoanatomik  o‘zgarishlar bo‘lmasa
(nekrotik joylar);

onxoserkozni  qaytalagan formasida yiringli-nekrotik jarayonning
belgilari aniqlansa: ;
piroplazmidozlarda paydo bo‘ladigan sariglik ikki sutka mobaynida
yo'qolsa;
sigir va qo‘yning mastit, endometrit, parametritida; -
majburiy so‘yilgan hayvonlaming ganday holatligidan gat’ty nazar,
nima sababdan so*yilganligi hisobga olinmaydi; %
Kimyoviy yoki o‘simlik zaharli moddalari bilan zaharlangan yoki
gumon qilinsa; - ) Alalar
salmonellyoz kasalligiga gumon qilinsa, yoki go‘shtda salmonellala
bo'lsa, oshqozon-ichak kasalliklarida; 17 Bl
nafas olish organlarining og'ir kechadigan kasalliklarida, lzlnunmg‘ t.n.i
joyi kuyganda, limfa tugunlari yallig‘lanib, gon quyilgan .ho‘l'su va \‘LP‘,‘
jarayonning belpilari aniglansa, yoki teri tagi to*gimasiga, ichki organiarga,
shillig paradalarga qon quyilgan bo‘lsa;
ichki organlarda va tananing ma’lum gismida shish bo*lsa; i
yiringli manbaalar jigarda, buyrakda, talogda va o'pkada bo'lsa,
hamma tana to*qimalari sarg‘ayib, ikki sutkadan keyin yo'qolsa;
cho*chgalarda serroz va fibrinoz perikarditi aniglansa;
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septikopiyemik kasalliklarda, yiringli nefrit va nefrozda;

hayvonlar so‘yilgandan keyin ikki soat ichida ichaklaridan xoli
qgilinmasa;

parenxematoz organlarda juda ko*p abtssesstlar bo‘lsa;

dehqon bozoriga boshsiz, ichki organlarsiz yoki hujjatsiz olib kelingan
tana go‘shti bo‘lsa; )

go'sht va boshqa mahsulotlar u darajada yangi emas, hamda uIammg
sifat ko‘rsatkichlari organoleptik usullar yordamida aniglashning imkoni
bo‘lmasa;

veterinariya va sanitariya nazorat bo‘limlarining talabiga ko‘ra. .

Laboratoriyada bakteriologik tekshirishi o*tkazilishi bilan bir vaqtning
o'zida biokimyoviy tekshirishlar o‘tkaziladi, ya’ni pH aniglanadi,
peroksidazaga reaktsiya, qoramol go‘shti bo‘lsa neytral formalin bilan
reakisiya qo‘yiladi. Mana shu yuqorida gayd gilingan lckshirishlarna{ljasiga
asoslangan holda, hayvonlaming so‘yilishidan oldingi holati hagida va
olingan mahsulotlarni sotish, sotmaslik to*g‘risida xulosa gilinadi.

Go‘shtni bakteriologik tekshirishda namuna olish tartibi

Veterinariya laboratoriyalariga jo*natilish uchun mo*ljallangan tana va
organlardan  namuna  olishda taxminiy qo‘yilgan  diagnoz va
patologoanatomik o'zgarishlar e'tiborga olinadi. Shunga binoan quyidagi
tartibda namuna olinadi:

Tiki namuna go*sht bo‘lagi bu namunalar oldingi va keyingi oyoqning
buk'{VChi va yozuvchi musukllaridan, shu muskullarni o‘rab turgan
fatssiyalari bilan birgalikda kattaligi & x 6 x 6 sm dan kam bo*Imasligi kerak.

 Limfa tuguntari (ikki dona) atrofidagi biriktiruvchi to*qimalari bilan
b"gal“kdﬂ(Cho‘chqalarnijag‘ osti limfa tuguni),

Ll'mfa tugunlari butun bo‘lishi lozim. Ichki organlaridan-talog, buyrak
b"-"U.nhgichu, Jigaming bir qismi limfa tuguni bilan birgalikda, jigarmning
dirqilgan yuzasini kuydirib qotirish kerak.

e ia)’s'mofl.suyak_lar diagnozni aniq qo‘yish va q(n‘7;1‘:|ltlvcllilaming
bolak U‘ll‘lmsml ajratish uchun yuboriladi. Tuzlangan ;:n‘shll‘;lrd:m lkk‘l
i < go sht namunasi limfa tugunlari bilan birgahikda tananmg har xil
Joylaridan ofinadi, Bundan tashqari, tuzli suv va naysimon suyaklari bo'lsa,
undan ham olinad;. .
Har r:“am'um;llami olishda zararsizlantirilgan asbob uukun:ll:lr' lS’Ilﬂlilﬂ(!i.
qog'g;ym:)lmg@ namuna alohida pergament qog‘ozlariga n‘;uhh. umumiy
yoz“ga:;(:?ga Joylﬂl.!adl‘. Xaltﬂchadn. namuna olingan sanasi, Ii!.ll.'l nomeri
solinfhar !l.b, vcl?nr!anya laboratoriyasiga jo‘natish uchun temir y.’u.shlk.kg
24.39 g g ‘lCh'Iamshl kerak. Agar laboratoriya olis masofada bo‘lsa, ya'ni
S0t ichida namunalarni yetkazish iloji bo‘lmasa, namunalarda
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chiritadigan mikroblarni ko‘payib ketishining oldini olish uchun namunalar
konservatsiya gilinishi lozim.

Buning uchun namunalar 30 foizli glitserinning suvli eritmasiga
joylanadi. Ishlatiladigan suv oldindan zararsizlantiriladi.
Konservatsiyalovehi suyuglik material hajmiga nisbatan 4-5 baravar ko‘p
bo'lishi kerak. Shu tarzda ishlangan material ruxlangan yashikka joylanib,
ustiga  dezinfektsiyalovehi moddaga solingan taxta qirindisi sepiladi.
So'ngra iloji bo‘lsa, so‘rg‘ichlanib laboratoriyaga jo‘natiladi.

Material bilan birgalikda jo‘natilayotgan dasturda, go‘shtning xili,
kimga taallugliligi, jo‘natilayotgan namunalarming ro‘yxati va ularning
miqdori, nima sababdan jo‘natilayotganligi, gisqacha patologoanatomik
ma’lumoti, taxminiy diagnoz, namuna olingan sanasi va tekshirishga
jo'natayotgan kishining imzosi bo‘lishi kerak. Bulardan tashqari, qanday
tekshirishlar o*tkazilishi to‘g‘risida ham gisqacha yozilishi lozim. Dehqon
va fermer xo‘jaliklari hamda boshqa xo‘jaliklarda so‘yilgan hayvonlardan
olingan  mahsulotlaridan ~ veterinariya laboratoriyalariga namunalar
yuborilgandan keyin, qolgan tana go‘shti va boshqa mahsulotlari past
haroratli sovitgichlarda namuna natijasi olinguncha saqlanadi.

Bakteriologik tekshirish

Go'shini bakteriologik tekshirish maxsus aniq tasvirlar asosida amalga
oshiriladi. Go*sht tarkibidagi asosiy mikrob qo‘zg‘atuvchilariga, jumlm%an,
acrob guruppasiga kiradigan kuydirgi, saramas, pasterellyoz, listerioz,
kokkli infektsiyalarga hamda salmonella guruppasiga kiradigan shm_‘tl.l =
patogen, kishilarda uchraydigan zaharlanish kasalliklari mikroblarining
tabiatini aniglash mumkin.

Birinchi topshiriq )
Qiya qilib tayyorlangan go*sht-pepton agarida sulmunellu_m toza
kulturasining turini aniglash (tagqoslash uchun E.Coli kulturasi beriladi).
Ishning bajarilish rejasi
Birinchi kun i
1. Salmonella kulturasidan surtma tayyorlanib, Gram usulida bo*yaladi
va baktertyalarning morfologiyasi yoziladi. 2oy
2.Shu kulturaning o'zida bakteriyalarining harakatchanligi osilgan
tomchi usuhida tekshiriladi,
3. Endo agari likobe
tomoniga E.Coli ckiladi. y
4. 3-puruppa zardobi bilan noaniq bakteriya kulturasidan  buyum
oynasiga agllyutinatsiya reaktsiyasi qo‘yiladi.
5. Noaniq kultura chipor gatoriga qayta ckiladi.
Ikkinchi kun

1sining bir tomoniga noaniq kultura va ikkinchi
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1.Endo agarida hosil bo‘'lgan koloniyalarning tashqi ko'rinishi
o‘rganiladi (salmonella va E.Coli bakteriyalarini muhitida o‘sishidagi bir-
biridan farqi).

2.Salmonella va E.Coli bakteriyalarining kulturasidan surtma
tayyorlanib, Gram usulida bo‘yaladi va mikroskop tagida tekshiriladi.

3.Salmonella va E.Coli bakteriyalarining harakatchanligi osilgan
tomchi usulida tekshiriladi.

4. Salmonella va E.Coli kulturasidan buyum oynasiga agglyutinatsiya
reaktsiyasi qo‘yiladi, so‘ngra olingan natija tagqoslanadi.

5. Chipor gator natijasi o*qgiladi.

6. Tasvir va jadval asosida salmonellaning turi aniglanadi.

Talabalar  birinchi  topshirigni  bajarganda salmonella, E.Coli
bakteriyalarining morfologik, biokimyoviy va serologik xususiyatlarini
organadi.

Ikkinchi topshiriq
Go'shtni bakteriologik tekshirish
Ishning bajarilish rejasi
Birinchi kun

1. Tekshirilayotgan namunalami patologoanatomik o‘zgarishlari va
organoleptik belgilarini yozish kerak. Har qaysi namunadan ikkitadan
o'ntagacha surtma tayyorlash kerak.

2, Tayyorlangan surtma Gram usulida hamda Safroninning 2 foizli yoki
metilin kukuning 2 foizli eritmasi bilan bo‘yaladi, so*‘ngra surtma mikroskop
tagida tekshiriladi va natijasi daftarga yoziladi.

3. Tekshirilayotgan material plastinkasimon go‘sht-pepton agariga,
plastikasimon Endo agariga yoki boshqa elektiv ozuglarga ekiladi.

Ikkinchi kun

a. Go'sht-pepton agarida o'sgan bakteriyalarning tabiati o‘rganiladi.
Rangli qalam bilan likobcha ostidan bir qancha koloniyalar ajratiladi,

ajratilgan koloniyalardan surtma tayyorlanib, Gram usulida bo‘yaladi va
mikroskopda tekshiriladi.

b. Plastinkasimon  go‘sht-pepton agarida o'sgan  koloniyalar soni
bo‘yicha go‘shtning umumiy bakteriyalar bilan ifloslanganligi hagida
xulosa gilinadi (natija krest (+) bilan belgilanadi)

¢. Endo agarida yoki boshqa elektiv ozuqalarda o*sgan bakteriyalarning
tabiati o‘rganiladi. Rangli qalam bilan bir nechta koloniyalar ajratiladi.
Ajartilishda tashqi  ko‘rinishidan  salmonella guruppasiga  kiradigan
bakteriyalarga ¢’tibor beriladi.

d. Endo agaridagi koloniyalar hisoblanadi.
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e. Endo agaridagi gumon gilingan koloniyalardan surtma tayyorlanib,
Gram usulida bo*yaladi va bakteriyalarning morfologiyasi aniqlanadi.

f. Gumon qilingan koloniyadagi bakteriyalarning harakatchanligi
tekshiriladi.

g. Gumon gilingan bakteriya koloniyalarining suspenziya tanachasidan
buyum oynasi ustiga agglyutinatsiya reaktsiyasi qo‘yiladi.

h.Gumon gilingan koloniyalar mikrobidan qiyalashtirilgan 2-3 ta
chipor qator probirkasiga va indol hosil bo*lganligini aniglash uchun 2-3 ta
probirka muhitiga ham ckiladi.

Uchinchi kun

1. Chipor qator natijasi o*giladi. Chipor qatoridagi o‘zgarishlar tasvir
bo'yicha aniglanadi Chipor qatoridagi muhitda o‘zgargan bakteriyalarmning
turi aniqlanadi.

2. Agglyutinatsiya reaktsiyasining natijasi o‘qiladi.

3. Tekshirishdan  olingan  natija  taqqoslanib  o‘rganiladi  va
tekshirilayotgan go*sht sanitariya jihatidan baholanadi.

Go‘shtni bakteriologik tekshirish ! :

Tekshirishga yuborilgan namunalardagi patologoanatomik o*zgarishlar
tabiati, taxminiy qo‘yilgan diagnoz hisobiga olinib, numunalardan‘2'-‘l0
tagacha surtma tayyorlanadi. Tayyorlangan surtmalar h'avoda qun!ﬂ.lb,'
fiksatsiya gilinadi, bir vagtning o‘zida Gram usuli bo‘yicha va 2 foizli
safranin yoki rebiter eritmalari bilan ham bo‘yaladi. Surlm.alm' mlkros.kpp.
tagida tekshirilayotganda, avvalombor, kuydirgf .kasnlh[%ml
qo'zg'atuvchisiga ¢’tibor beriladi. Agar surtmada chcl_(kalal"l chi‘gm} G“":‘ﬂ‘;
musbat tayoqchalar aniglansa, yoki 2 foizli safranin eritmast b.ll".ln \)E ya Eina
surtmalardan  tayoqehalar,  kapsulali ~ zanjirchalar borhglt ; {H”E:l :
cho‘chgalarning limfa tugunlaridan tayyorlangan S-l‘"““?k“.du'd‘}lqkdmdi’r i
vagtda laboratoriya oldidan bakterioskopiya l\ilflji‘|““' “SOS'_d.'}‘ d'uyA vir
kasalligining qo‘zg‘atuvchisi aniglanganligi hagida X“_bar b"nl: l{)osl%qa
ayrim paytlarida  qoramol, cho‘chqa limfa l},gsmlal.‘ldﬂ‘l" yo‘lliﬂi,.‘A X0S
to*qimalaridan tayyorlangan surtmalarda kllytlll‘g} '~]°‘ /g ‘-“}wubtnz:‘illi\\a\'
mikroblardan tashqari  Gram manfiy shakllari "_7‘%"“‘|g_flllu 1‘e'l\£l$iy35i
aniglansa, bu vaqtda bakterioskopiyadan tashqari, presipitalstyd re:
qo‘yiladi N ella
‘ Natijani baholash: Patogen mik|'uurg’&"1i'/"‘lﬂ{' U"??d[‘l“ l‘s::lh;:"l':;:“,’
Clostridium, Staphvlococcus aureus) aniglansa, go sht iste’molg
deb topiladi,

. o aeosida quyidagi
Sanitariya xulosasi tuzish: Talaba 0z tahlil m\ll,l".l‘l;tl)‘:?li)htlctsgilzwdan
mazmunda xulosa yozadi: “Olingan pamunalar bakteriolog!




o*tkazildi. Natijada ... bakteriyalar aniglandi. Ushbu mikroflora mavjudligi
go‘shtni iste’molga yarogsiz deb topishga asos bo‘ladi.”

Nazorat uchun savollar:

1.Go'sht va go‘sht mahsulotlarini bakteriologik tekshirish haqida

umumiy tushuncha bering?
2.Go'shtni bakteriologik tekshirishda namuna olish tartibini aytib

bering?
3. Go'shtni bakteriologik tekshirish tasvirini tushuntirib bering.

7-Laboratoriya mashg‘uloti
Mavzu: Laboratoriya tekshirish usuli bilan trixinellyozni
tekshirish.

2L ; Reja:
1. Trixinellyoz kasalligi hagida umumiy tushuncha.
2. Laboratoriya tekshirish usuli bilan cho*chga trixinellyozni tekshirish.

Mashg ulotning magsadi: Talabalarga trixincllyoz kasalligi hagida
nazariy bilim berish, cho‘chga go‘shtida Trichinella parazitini aniglash
bo‘ylcljm laborgtonw tekshiruy usullarini (kompressiya, sun’iy hazm gilish
usullart) am‘ah.y sz O'rgatish, kasallik xavfini baholash va gigiyenik
tekshiruy ko*nikmalarini shakjangirish.

K?".k" iihoz, reaktiv va ashoh-uskunalar:

) Trlchmcl'(f)"‘)‘lm laboratoriya tekshiruvi orgali aniglash uchun maxsus

jihozlar, reakiviar va asbob-uskunalar talab ctiladi. Ushbu asboblar
(ckshfﬂ‘v"mg Mg va samarali bo'lishi uchun zarurdir. Quyida ular
keltirilgan:

1. Jihozlar:

Milfroskop.(ZQf4() Va 1010 obyektivlar bilan): Trichinella larvalarini
va ularming tuzlhsl}nm ko'rish uchun zarur.

Sknlpﬂ va pichoq: Namuna olish va tirik larvalarni ajratish uchun
ishlatiladi.

Kompl;GSSO: ,p.la“mk“h‘": Mikroskop ostida  ko‘rish  uchun
trichinellya *:n"a(;’;':é Zichlash uchun kerak bo'ladi.

S e )

Termos ab "C): Pepsin eritmasi bilan ishlovchi jarayonlarda 37°C
haroratni ushlab turish uchun jshyaijaqi

Tarozi: Namunaning anjq og‘irligini o‘lchash uchun zarur.
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2. Reaktiviar:

Pepsin: Trichinella larvalarining go‘sht to‘qimasidan ajralib chigishi
uchun ishlatiladigan ferment. U proteinlami parchalaydi va larvalarni
chiqaradi.

Xlorid kislotasi (HCI, 35-37%): Pepsin bilan birgalikda ishlatiladi.
Xlorid kislotasi go*shtda mavjud bo‘lgan trichinella larvalarining ajralishiga
yordam beradi.

Fiziologik eritma (NaCl 0.9%): Bakterial yoki boshqa ifloslanishlarni
oldini olish uchun ishlatiladi va namuna tayyorlash jarayonida ishlatiladi.

Distillangan suv: Har xil jarayonlarda toza suv sifatida ishlatiladi.

3. Asbob-uskunalar:

Elektromixerni yoki mexanik aralashtirgich: Pepsin va kislotalamni
aralashtirish, shuningdek, tekshiruv jarayonlarida namunaning teng
tagsimlanishi uchun kerak bo*ladi.

Filtrlovchi gazak (filter mato yoki sctka): Go‘shtdan ajralgan
trichinella larvalarini filtrlash va ulami izolyatsiya qilish uchun ishlatiladi.

Sedimentatsiya (cho‘kish) kolbalari: Namunaning suyuqlikdagi.
qoldiglarini ajratib, larvalarni aniglash uchun ishlatiladi. Bu kolbalarda turli
darajalarda cho‘kish jarayonlari amalga oshiriladi. :

Mikrocentifuga: Agar kerak bo‘lsa, mikroskop ostida to‘g'ri va aniq
tahlil gilish uchun yuqori tezlikda aylanish imkonini beradigan asbob.

Bularning barchasi laboratoriyada trichinellyozni aniglash uchun zarur
bo'lgan asboblar va reaktivlardir. Laboratoriya sharoitida bu Vosna‘lal'
yordamida xom go*shtdan trichinella larvalarini ajratish va mikroskop ostida
ularni aniglash mumkin bo*ladi. :

Mashg‘ulotning mazmuni: Trixinellyoz kasalligi haqi(!a umumiy
tushuncha, Trixinellyoz - invazion kasallik bo*lib, bu kasallik bilan hamma
narsani yeyaveradigan va go*shtxo'r hayvonlar hamda odam kusullaqul-—. :

So'yishdan  oldin trixinellyoz kasalligining ~ klinik b‘:lgllﬂ‘A":l“
aniglashning hech qanday iloji bo‘lmaganligidan go*sht korxonalarida
aniglashga e’tibor berilmaydi.

Tiriklikda diagnoz qo'yish uchun ko*pgina laboratoriya usulk'll'l lﬁ““‘:
chigilgan  (biopsiya, allergik reaktsiya, pretsipitasiya .rc'dk‘sf)’*‘b' ad
agglyutinatsiya), lekin ishlab chiqarishda bu usullar qo'llamlmuydl- il

Hmnn;-»m;nnl;:k:mnurdu trixinellyoz kasalligiga diagnoz qo ynshnmb
yagona usuli cho‘chga go*shtini trixinelloskopiya qilish hisqblanudl. ik

Kichik cho‘chqa bolalarining  go‘shti uch haftalikdan boshla
trixinellyozga tekshiriladi. :

Trixinellyoz. Cho‘chqa (uch haftalikkacha bo‘lgan cl!o‘cllunl‘§lat(32‘ll
fashqari), to'ng‘iz, bo'rsiq, ayiq va go‘shtxo‘r hayvonlar, shuning
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nutriyalarning tana go‘shtlari trixinellyozga tekshiriladi. Har bir tana
go‘shtidan  diafragma oyoqchalaridan (mushak to‘gimasining payga
aylanish chegarasidan), ular mavjud bo‘lmaganda esa diafragmaning
govurg‘a gismidan, qovurgalararo yoki bo‘yin mushaklaridan tekshirish
uchun ikkita namuna (har biri 60 g dan) olinadi. Har bir namunadan kamida
12 kesma tayyorlanadi. Kompressoriumdagi 24 kesmaning hech
bo‘lmaganda bir donosida trixinella (yashovchanligidan qat’iy nazar)
aniglansa tana go*shti va kala-poycha, ichak-chavogqlar, gizilo‘ngach, to‘g'ri
ichak, shuningdek tozalangan go*sht mahsulotlari utiliziatsiyaga jo*natiladi

Shpik (tashqi yog*) ajratib olinadi va eritiladi. Ichki yog* cheklovlarsiz
chiqariladi.

Ichaklar (to‘g*ri ichakdan tashqari) odatdagi ishlov berishdan so‘ng
cheklovlarsiz chiqariladi.

. Terilar ulardagi  mushak to*qimalaridan  tozalangandan so‘ng
chigariladi. Ajratilgan mushak to*qimalari utiliziatsiyaga jo‘natiladi.

Trixinellalarni topish uchun amaldagi qo*llanmaga muvofiq reaktorda
(AVT apparati) guruhli fermatitiv o*zlashtirish (hazm qgilish) usulidan
foydalanish mumkin,

TﬁXi"CIIY“Z ~ invazion kasallik bo‘lib, bu kasallik bilan hamma
frsant yeyaveradigan va go‘shtxo'r hayvonlar hamda odam kasallanadi.
i ISO yishdan  oldin trixinellyoz  kasalligining  klinik  belgilarini
niglashning  hech qanday iloji bo‘lmaganligidan go‘sht korxonalarida
aniglashga ¢'tibor berilmaydi,

ChiqiE;:km(([(,‘;,s;?g:oz, (lllo‘yi’sh uchun 4kn‘pginu Igh‘urul.nriyuAu.sull.z‘lri lis‘shlab
agg‘}'"linalsiya) ]%’kj ~dv ergik ‘rcukmyu, pretsipitatsiya 'wukl.s}ya.sl va

o (.' in I‘Ish!ﬂh chigarishda bu usullar go*llanilmaydi. e
Yagona usulgi ;"f‘!;kf‘"m.llda trixinellyoz kasalligiga diagnoz qu‘_\flshﬂlng

Kichik Ch‘())‘:hq‘;g(;,Sllllmi‘lrixinc“u\kupiyu qilish h‘i!»()‘blillludl‘
""‘iﬂellyozga ICkShi:ladi'o alarining go‘shti uch haftalikdan boshlab

‘eks':;:'ls);:'nl‘orlyn fekshirish usuli  bilan hayvon trixinellyozni
D'U(a:i:hn:c?::?,s::&?‘g’n.;,mkm.'im u.chun namuna olish. 1 rixu]ul.luskopiyx’
Oyoqchadan 60 2tk 80 -‘hl_ diafragma oyoqchalaridan ya’ni har qaysi

: Brammdan olinadi, Agar diafragma oyoqchalaridan namuna
y0'shtining boshga gismlaridan olinishi

Go'sht k {
= orxonalarida ol 5
q0'yiladi Tcks'hi:ﬂ]ldndd olingan namunalarga, tanaga qo‘yilgan nomerlar
liq qaychi l'!.ihlnt‘sl‘dl'mhun £o'sht kesimlari tayyorlanadi, buning uchun
Hadi, Go'sht kesimlari go‘sht tolalari bo‘ylab kesilishi
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kerak. Olingan go‘sht kesimlari kompressoriumning pastki shishasidagi
katakchalarga joylashtiriladi. Har qaysi tekshirilayotgan tana go‘shtidan 24
go'sht kesimi tayyorlanishi kerak. Kompressoriumning pastki qismiga 24
go'sht bo‘lakchalari joylashtirilgandan keyin yuqori shishasi qo‘yilib, ikki
tomonidagi vint orqali mahkamlab qisiladi. Shishalar orasidagi gisilgan
go'sht juda tiniq bo‘lishi kerak, ya’ni bu orqali gazetani o‘qish mumkin
bo'lishligi lozim. Tayyor bo‘lgan preparat trixinelloskop, yoki 50-70
baravar kattalikda ko‘rsatadigan mikroskop yordamida tekshiriladi.

Normal holatdagi trixinellalar spiralsimon bo‘lib tashqi tomonidan
qobiq bilan o‘ralgan bo‘ladi. Qobigning shakli limonga o‘xshash yumaloq.
Degenerativ o‘zgarishga uchragan trixinellalar har xil darajada ohaklangan
bo‘lib kuchli darajada ohaklanganda butun konkrement (toshsimon modda)
hosil giladi. (1, 2, 3, 4. 5 - rasmlar)

o

I-rasm. Muskul tolasidagi  2-rasm. Ohaklangan l.ri.xincllalar
kapsulaga o‘ralgan trixinellalar

4-rasm. Cho‘chqa

muskullari :
T e b

2-erkagi (sames). Qobiqqa o'ralgan oralig'idagi qobigqa o'ralg

3-rasm. Trixinellalar 1-urg‘ochi:

trixonellalar va kichik hujayralar trixinellalar

infiltratsiyasi,
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5-rasm. Sun’iy me’da suyuqligi
yordamida ajratilgan trixinellalarning
erkin lichinkalari.

Proyeksion trixinelloskopiya

o‘tkazish. Proyeksion trixinelloskopiya
usuli  boshqa  oddiy  usullardan
yaxshirog. Tekshirishni o‘tkazayotgan
kishi ekranda go'sht kesimini butunlay
ko'radi, bu esa kishi ko‘zini toligtirmaydi va 45-60 namunani bir soat
mobaynida tekshirish ~ qobiliyatiga ega bo‘ladi. Bu  moslama
qorong uxonalarga o‘matilgan bo‘lib, yonidagi xonada kompressoriumda
go'sht kesimlari tayyorlanib berib turiladi. Ishni boshlashdan oldin
ekrandagi yorug‘likning bir tekisligi tekshiriladi. Keyin esa kompressorium
apparatining harakatlanuvchi ramkasiga o‘rnatiladi. Go‘sht kesimi tasviri
oynaga bu orqali ekranga tushadi.

Ramkaga o'matilgan kompressorium harakatlantirib, go‘sht kesimini
ekrandagi tasvirini aniq gilish mumkin. Proyeksion trixinelloskopiya usuli
asosan konservasiya qilinmagan go‘sht uchun ishlatiladi.

Trixinelloskopiya o‘tkazishda go‘sht kesimlariga ishlov berish

Konservasiya qilingan (muzlatilgan, tuzlangan, tuzlab dudlangan)
go'shtlami trixinelloskopiya gilish paytida go‘sht kesimlariga ishlov
bcrﬂadl:. Mu‘zlaulgan‘go‘shldan preparat tayyorlashda avvalo bu go'sht
eritiladi, keyin esa qalinligi 1,5 mm bo*lgan go*sht kesimi tayyorlanadi.

Go'sht k?SImlar! ~ kompressoriumning  pastki  shishachasidagi
kamkghalfmga'o mashtiriladi. Yuqori shishasi qo‘yilib qattiq gisiladi. Keyin

qort ’.‘mhas,' "l"?'b’ h_ar qaysi go‘sht kesimiga bir tomchidan 0,5 foizli
xlorid kislotasi yoki metil ko'ki tomiziladi. (5 ml to‘yingan spirtli eritmaga
195 ml distillangan suv qo‘shiladi),

Bl'l‘,dﬂ(I'qﬂ‘mObﬂ}’f"da ishlov berilishi kerak. Keyin yana yuqori shisha
qo'yiladi va go shtkesimlari oddiy ysullar yordamida tekshiriladi.

Xlorid k'f"z"&?' bilan ?shlangan go‘sht kesimlari tinig, rangi kulrang,
Tﬁxin€||5.q0b‘8 Ining kO‘fmishi kumushsimon, ichidagi suyuqlik ogsillari
kOB“‘yﬂm'ya.gn “"‘W“’%“!‘"gi sababli tiniq ko‘rinadi. Metil ko'ki bilan
ishlangan go’sht kcsmu‘m.ng rangi ko‘kimtir, trixinella ichidagi suyuglikning

i 0‘3?’ havorzu.‘l‘g bo'lib ko‘rinadi, parazit bo*yalmaydi, natijada yaxshi
ko'rinadi. Ag‘ar g0 .S!l!.umq vaqt davomida qul:u;lshdun bir gism namligini
yo'qotgan bo'lsa, “r:xmc_”ﬂ bo'shlig*i qoraroq bo‘yaladi.

Tuzlangan g0 shtning  kesimlari ikki baravar yupgaroq  qilib
tayyorlanadi. Tayyorlangan go*sht kesimlari yuqori shisha bilan gisilgandan
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keyin har qaysi go‘sht kesimiga suv bilan baravar nisbatda aralashtirilgan
gliserin yoki 5 foizli sut kislotasi tomiziladi. (tomizilganda go‘sht kesimlari
tiniqlashadi).

Cho‘chqa yog‘ini (shpik) trixinelloskopiya gilish. Trixinellalar teri
osti yog* to*qimalarida ham bo*lishi mumkin. Cho‘chqa yog'i to*qimalarida
muskul qatlamlari oddiy ko‘zda ko‘rinmaydi. Shuning uchun ham yog
qatlami kesib, yog‘ning ichki yuzasidan kesimlar olinadi. (asosan atrofiyaga
uchragan muskullardan). Hammasi bo‘lib 0,5 mm qalinlikda 5 ta kesim
olinib, 5-8 minut 1 foizli fuksin eritmasiga solib qo*yiladi. (5 foizli ishqoriy
eritmasida).  Keyin  esa  kesimlar  eritmadan  chiqarib  olinib,
kompressoriumning pastki katakchalariga o‘rnashtiriladi va yuqori shishasi
bilan juda qattiq qismasdan, trixinelloskop bilan tekshiriladi.

Bo‘yalmagan yog‘ hujayralari orasida trixinellalar ajralib turadi.
Trixinellalarning rangi och qizil yoki sariq gizil bo‘lib ko‘rinadi.

Trixinellyoz kasalligida olingan mahsulotlarni sanitariya jihatidan
baholash. Tekshirish natijasida kompressoriumdagi 24 ta go'sht kesxmxdq
hatto bir dona trixinella topilsa (ganday holatdaligidan qat’iy nazar) tanasi
va muskulli kalla-pochasi, gizilo*ngach, to'g'ri ichak-hammasi texnik
utilizasiya gilinadi. (o Bh

Tekshirilayotgan go‘sht kesimlariga P.M.Yamshikov‘usul.lda llshllov.
berish. 'l‘ullung:nn muzlatilgan go*shtlar hamda go‘sht to*qimasidagi biror
yol narsalarni aniglashda mana shu usul qo*llaniladi. v . <

Go'sht kesimlari kompressorium  shishalari m"aslld‘a qlsllgu.ch. 1&-
dagiga mobaynida 1 foizli rivanolga solinadi (5 foizli ishqor c.n.unzm‘;_
tayyorlangan). Keyin go‘sht kesimlari to'yingan eritmali meu!u; Uk;‘;
idishiga o*tkaziladi (1-2 dagiqa) (15 gramm 100 ml ?0‘ f0l7l -S“da
kislotasida). Keyin esa go‘sht kesimlari yaxshilab 80-90 |} }5‘5“} hil:’m
yuviladi, yu\wlg!:-m go'sht kesimlari gaytadan kmnprc_ssonum .s‘hlsha ar g

o : S hirile sar go‘sht kesimlari
pastki gismi katakchalariga o*matiladi va tekshiriladi. Agar E‘ Syt e
juda to‘q bo‘lgan bo‘lsa, qaytadan y\l\"iludi4‘l\4\|sku| tolalari of g
trixinella kapsulasi ochiq ko*k rangga bo*yaladi.

Nazorat uchun savollar:
1. Trixinellyoz hagida nimalarni bilasiz?

e oo
E . olish ganday bajariladi?
2. Trixinellyoskopiya o*tkazish uchun namuna f’lf“h tl‘tl;]b:r):m;:,;"

3. Procksion trixinellyoskopiya o‘tkazish tartibini ay




8-Laboratoriya mashg‘uloti
Mavzu: Laboratoriya tekshirish usuli bilan hayvon yog‘larini
tekshirish.

Reja:
1. Hayvonlar yog'lari hagida umumiy tushuncha.
2. Laboratoriya tekshirish usuli bilan hayvon yog'larini tekshirish.

~ Mashg‘ulotning magsadi: Talabalarga hayvon yog‘larining tarkibiy
qismlari, masalan, yog* kislotalari, triglitseridlar, to*yingan va to‘yinmagan
yog'lar hagida ma'lumot berish. Ularning tahlil usullarini o‘rgatish va
af"al_l){ mashg‘ulotlar orqali bilimlarni mustahkamlash, hayvon yog ‘larining
sifatini laboratoriya usullari yordamida, masalan, mikrobiologik, kimyoviy
va f}zxk tahlillar orqali tekshirishni o‘rganadilar. Bu ularning sanoat va
tibbiyot sohalarida yog‘laming tozaligini, sifatini va xavfsizligini baholash
qubl]p’"d(lm oshiradi. Talabalarga laboratoriya sharoitida hayvon yog'larini
tekshirish uchun zarur bo‘lgan asbob-uskunalar va reaktivlami to‘g'r
1shlal.|s_hm o’rgatish. Bu, ularni ilmiy tadgiqotlar va amaliyotda laboratoriy
tekshirishlarida ishlashga tayyorlaydi.
Kerakli jihoz, reaktiv va asbob-uskunalar:
jihozili:yv::;:k{‘o%‘lmm laboratoriya sharoitida lckshiri:sh uchun quyid?gi
YOg‘larr;ing m:'l;r il asbob-uskunalar kerak bo*ladi. Ular yordamida
S ini, sifatini, tozaligini va boshqa xususiyatlarini aniqlash
1. Jihozlar;
tuzih.n!:]l;'r:?s::: (3‘“5'-“*"_!", yugori kattalashganligi bilan): Yng"dugi kichik
lipidiar) 1, usan, mikroskopik darajada bo‘lgan moddalari (masalan,
lor)anidlash uchun kerak bo'ladi
uchun, ;’;Z‘;:;"triyl"g"“mi{lg turli haroratdagi xl{t,lls?yullurilri o'rganish
s T 'YO;]‘aﬂuglaslm zf{ugluslu]n foydalaniladi ’ d
y"g‘lag"'ﬂg ml'qd‘on'ni :;:ﬁa;}:i:j:ﬁ:u“:mql;“h uchun, aynigsa qattiq
nu 1;1 4z pechi yoki issiqlik paneli: Yog'larning crish va qaynash
q énm a.mqlashda ishlatiladi,
bo'ladi emn;:'f"’g“: Yog'lami ajratish va turli fazalarga bo‘lishda kerak
s Masalan, yog* v,
Z-ERCﬂkliVlar;
wwarla;l&:lkiizr&;‘z‘Z%'Ni eritish va sinovlardan oldin xom ashyoni

a suy fazalarini ajratish uchun.
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« Chlorofom: Yog'larni ekstraksiya qilish va analiz qilishda, masalan,
lipidlarning tahlilini o‘tkazish uchun ishlatiladi.

- Xlorid kislota (HCI): Yog‘larni kimyoviy tahlil gilishda ishlatiladi
xususan yog ning pH darajasini o‘rganishda.

« Aseton: Yog'larni eritish va filtrlash uchun qo‘llaniladi.

- Fiziologik eritma (NaCl 0.9%): Namuna tayyorlash jarayonida
ishlatiladi va mikrobiologik tahlil uchun ishlatiladigan asosiy eritmadir.

-Sodyum karbonat (Na2CO3): Yog'larning tarkibini tahlil gilishda

qo‘llaniladi, aynigsa, yog*da mavjud bo*lgan kislotalarni neytrallash uchun.
3. Asbob-uskunalar;

» Pipetkalar:

Yog‘lardan namuna olish va ularni tahlil gilishda
ishlatiladi.

« Filtrlovchi gazak (filter mato): Yog'ni tozalash va filtratsiya qilish
jarayonida foydalaniladi. :
«Refluks apparati: Yog‘lami eritish va distillash jarayonida
ishlatiladi. : p
« Vakuumli nasos: Yog'lami ekstraksiya gilish va boshga kimyoviy
jarayonlar uchun vakuumli sharoit yaratishda ishlatiladi.
«Reaksiya kolbalari va pipetkalar: Yog'ning kimyoviy tahlilini
o'tkazish uchun ishlatiladi.

-pH-metr: Yog‘ning kislotali yoki asosli xususiyatlarini aniglashda
qo‘llaniladi.
n kerakli
« Spirtli lampa: Asboblarni sterilizatsiya qilish va tahlil uchu
haroratni ta'minlashda yordam beradi.
4. Xavfsizlik Asbob-uskunalari: hi
5 A . " ilan i S himoya
« Himoya ko*zoynaklari: Kimyoviy moddalar bilan ishlashda :
gilish uchun zarur,
n kimyovi
- Kislorodli shlakovka: Kichik migdorda ishlov beriladiga yovly
moddalar uchun zarur xavfsizlik chorasi. ' o d:
: ¥ : i anletivlat an ishlashda
« Kimyoviy qo‘lqoplar: Kimyoviy reaktiviar - bila
qo*Haniladi. Jar bilan ishlashda
« Ventilyatsiya tizimi: Kimyoviy moddalar va gazlar bilan
xavisizlikni ta'minlash uchun zarurdir. Kktiv va
an jihoz, reakti
3ular hayvon yog larini tekshirish uchun zarur h(’,-ld%nmjdd yog'larning
asbob-uskunalarning  asosiy ro‘yxati. Ularning Y(Il( uchun xavfsizligini
tarkibi va sifatini aniglash, shuningdek, ularning sog'11q
ta'minfash mumkin.

:  haaids niy

: ‘lari hagida umun
Mashg*ulotning mazmuni: Hayvonlar yog i,

tushuncha,




Go'shtning bu tarkibiy gismi maxsus yog* hujayralarida uchraydi va
hayvon tanasining ko‘pgina joylarida bo‘ladi. Yog' hujayralarini
to*planishidan hosil bo‘lgan to‘qima, yog* to‘qimasi deyiladi. Har bir yog'
to‘qimasida yog* tomchi yoki kichik sharcha shaklida to‘planib boradi.
mana shu sharcha kattalashib, borgan sari hujayraning protoplazmasi bilan
yadrosini chelga tomon surib boradi. Yog' to‘qimalarining asosiy
funksiyalaridan biri rezerv oziq modda bo‘lib xizmat qilishidir. Yog'
to‘qimalari organizmda ganday joylashganligiga ko‘ra, teri osti yog'
to'qimasiga, muskullar orasidagi yog* to‘gimasiga va boshqa joylardagi
yog' to‘gimasiga bo‘linadi. Hayvon semirgan sari yog* to‘qimasidagi yog*
hujayralarini migdori ko'payib boradi go*shtning sifati va to"yimliligi yog*
to*qimalarini nisbati va kimyoviy tarkibiga bog'lig.

] Mollar tanasidagi umumiy yog*ning migdori quyidagicha bo‘lib, ular
zotiga, yoshiga, jinsiga, semizligiga bog'liq bo*lgan holda: qoramollarda
1,5 dan 10 % gacha, qo‘ylarda 0,6-7.5 % ga.cho‘chqalarda 12,5-40 %
gacha bo'ladi.

‘tTurli hayvonlar yog‘ining morfologik xususiyatlari. Qoramol
yog'l Q‘j’ram"””dﬂ yog' to'qimalari buyrak atrofida, tos bo‘shlig'ida,
fc}fﬂk!am'g_ atrofida, qorin oldi bo‘lmalarida, oshqozon, jigar, yurakning
:(l)lﬂﬁl,.sgllxq, ‘blr‘lkliruvchi to‘qima kekirdak, kizilo‘ngach, bo‘ylab, koz
0:‘:::;:“"5 ":,l"!d"" “TUgtdan xaltasida, terisining tagida, quymfch
A arl al.( tizza burrr?af)l(!zx to'planadi. Sog‘lom hayvonlarda ko'pgina
tmbﬂim;f:]u:uuill:;'arg biriktiruvchi to*gimalarida bo*ladi. Tuyu_un va
bo'linadi, yaklarda ham yog* ko'p bo‘ladi. Yog' xom ashyosi ikkiga

;) 071q-ovqat uchun ishlatiladigan.

())lll:i(:\"l:]lrdﬂ:‘;il:r gchuq i:»hvluliludly:m‘ ,

Syyorlanudl, Tacn) ishlatiladigan yog* toza sifatli xom nshyo.dzIFl
is . Texnik magsadlar uchun ishlatiladigan yog*, yomon hidli,

qisman buzulgan, noto‘s‘ri saglani RN
jizzadan, (indir '} e _g Tl saglamslnl;m tarkibi o‘zgargan, llel.m olingan
50'yilib, qayta i&g:"l f!’ldfill ()llﬂgan yog‘lardan tayyorlanadi. H:lyv()vn]ﬂr
oshqazon iChakn}n ,"f‘", Jarayonida olinayotgan yog‘lar qon qotmalari va
ham hayvonlami sob‘ lf‘.“d*‘gl narsalar bilan tez ifloslanadi. Shuning uchun
Bttt - yish va qayta ishlash jarayoni juda ham ma’suliyatli ish
. Sanitariya dasturlaripa rioya gilings: a o tkazilishi kerak Vel
sifatli Yog* olishda ha 5 loya gilingan holda o*tkazilishi kerak. Yaxshi
mahsuldor hayVOnhrzwm'ld'nu mahsuldorligi katta ahamiyatga ega. Yugori
o'rtadan i ia biriktiravchi to*qima 1 5, suv 5 %, yog' 94 %,
- 4 past mdhhuldm' hayv(,nl,". a biriktiruvehi to‘qima 5 % ;21 %
a y()& 74 n/o_r“- lashki[ 'I’ . arda bin llrlll\(. 11 10 qll”d - 'l suv 2 /l‘l
to'qimalarn; joylaghos ' qiladi. Xom ashyoning tarkibi organizmda yog
Yiashgan joyga bog'liq bo‘ladi. Ichakning atrofidan olingan
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yog' xom ashyosida biriktiruvchi to‘qima 5 %, suv 30 %, yog' 65 %,
buyrakning atrofigi yog*ida biriktiruvchi to‘qima 0,8 %, suv 4,8-5,0 va yog*
94.2-94.4 %, terining ostidagi va muskullararo yog‘larda biriktiruvchi
to‘qima 2-4,5, suv 5-6,5 va yog* 89-93 % ni tashkil qiladi.

Qo'y yog‘i. Qo'y yog ining zichligi qoramollarnikiga nisbatan zichrog
va 0°ziga xos hidga ega. Dumbali qo‘ylardan 4,5 dan 16,5 % gacha yog*
olish mumkin, (so‘yilgan hayvonlarni vazniga nisbatan), uzun dumli oddiy
qo‘ylardan — 1.5-5 % (mahsuldorligi hisobga olingan holda). Dumbali
qo‘ylarda butun yog‘ning 59 % dumbasining atrofida va 41 % tananing
bo'shlig*ida to‘planadi. Tchki yog'laming tarkibi teri osti va dumg‘aza
yog'lariga nisbatan zichroq. Qo'y yog‘ida o‘rtacha biriktiruvchi to*qima
1.5-2 %, suv 10.5-11 %, yog* 87-88 % ni tashkil giladi.

Echki yog‘i. Echki yog‘i o‘zining morfologik va kimyoviy tarkibi
bilan, hamda zichligi jihatidan juda ham qo‘yning yog'‘iga o‘xshash. Lekin
qo'yning yog‘idan o‘ziga xos hidi bilan farq giladi. Yog‘lami qayta ishlash
jarayonida echki yog'i qo‘y yog'iga qo‘shiladi (alohida echki yog'i deb
yuritilmaydi). ] :

Cho‘chga yog'i. Cho‘chqa yog'i o'zining yumshogligi e kuchsiz
0‘ziga xos hidi bilan qoramol va qo‘yning yog'idan farg qiladi. Cho*chga
yog'ining zichligi, oziqaning tarkibiy qismiga bog'liq. Shunga muvo{lq
cho*chgalar ARPA bilan bogilgan bo‘lsa. yog‘ning erish harorati 0=l C‘,‘
nuhat bilan bogilganda 39.5-40°C, makkajo*xori bilan boql!gandﬂ 37,-3.8 i
kunjara bilan bogilganda 36.5-37°. Qari cho‘chgalaming )"’E“X"“hl“m‘k‘ga
nishatan ancha zichroq bo‘ladi. Erkak chochqalarning yog'i 0z ‘“‘f“c“?
qatliq, ta'mi yomon va gizdirganda ko‘piklanadi. _YOSh ‘ch() Ch(_‘dlam‘
yog'ining ta’mi juda yaxshi bo*lib, xushbo*y lsim “yl,‘g Cl_th“.‘qalm)'

Cho‘chga yog*ining chiqish migdori o*rtacha quyt ‘ugw B ) e

Yog* uchun lmqll;im bo‘lsa — shpik (teri osti yog 2 :'/" g.:/ch.l’, lc:\l:
yog' 5.8 % po*sht olish uchun bogilgan bo‘lsa teri osti yog 1 3 i V" 1¢ -
yog'lari 1,5 ‘7 2.0 % ni tashkil etadi, bekon uchun bogilganda teri osti yog
3,5 va ichki yog'i 4,2 %. < g 0, -

Teri osti yog*ida (shpikda) hirikliruvchi(o‘qlmuX,‘)"u.Ah_u.;/’l&'l‘ Al %"’Sﬁz
81 %, ichki bo'shliq yog'i — 2,12, 9.88 va 88 %, chum})zutui u' la;ni q':xytz;
6.84 va 91,6 %, qorin yog'i — 0,30, 2,61 va 97.%'-‘("].0 c:)q:l‘larkolbasa
ishlash jarayonida juda ko*p migdorda yog’ olinadi. Qisman yo&

(shpik. okorok) tayyorlashga sarflanadi. Lok _379).

: Ot yog'i. Ot yog' mim;, konsistensiyasi yumshoq,}c( erl)tdl‘[:,d.l;r(l3(:(q3u77i)»
ot \'(!j".l har xil milliy taomlar tayyorlashda, ya'ni ll(u_.p‘:: ;noddni'dl‘
l“.\',\.'tu\:x‘.l\(\:| ishlatiladi. Bundan tashqari har ey
tayyorlashda ham ishlatiladi.




Tuya yog‘i. Tuyada yog' asosan o'‘rkachining atrofida (20-50
kg.gacha) tuplanadi. Yog‘ining konsistensiyasi zich, yumshog, sillig, rangi,
sarg‘imtil. Yog‘ning tarkibida zich biriktiruvchi to‘qimalar ko‘p. Yog*
sanoat ahamiyatiga ega emas.

Bug‘u yog‘i. Bug‘uda yog‘ asosan ichki organlarning yuzasida
to*planadi, juda kam migdorda terining ostida to*planadi. Bug‘u yog'ining
konsistensiyasi zich, qattiq tezda erimaydi, rangi ogish, tezda achiydi.
Eritilgan yog*ining konsistensiyasi zich, ushalanuvchan, stearin hidiga'ega.

Suyak yog‘i. Suyak tarkibining 60-70 % ni neorganik va 30-40 % ni
organik moddalar tashkil giladi. Suyakning organik gismi ogsil modda
«kollageny va yog*dan tashkil topgan. Qari mollardan olingan suyakda yog*
ko'p va suv kam. Yog* ko‘p miqdorda tush suyagida 30 % gacha.
Trubasimon suyakda 22-28 %, tos suyagida 22,5 %, qovurg‘alarda 21 %,
kurak suyagida 14 % va juda kam miqdorda yog* 6-10 % bosh suyagida
bo‘ladi. Trubasimon suyaklarning ichki bo*sh gismi ilik mag*zi bilan to‘lgan
va tarkibida 87,2-92,3 % yog* bo‘ladi. Yaxshi sifatli suyaklardan, yaxshi
sifatli yog* olinadi, aksincha yomon sifatli suyaklardan olingan yog'lar

texnik magsadlar uchun ishlatiladi.
Hayvonlardan olinadigan yog‘larning sifat ko‘rsatkichlari.
Hayvonlardan olinadigan ozig-ovgat uchun ishlatiladigan yog* o'ziga
x0s organoleptik, fizikaviy va ximiyaviy xususiyatga ecga. Daviat
standartining talabiga binoat hayvonlarning yog'i ikki navga bo‘linadi
yuqori va birinchi.

HAYVONLARDAN OLINADIGAN YOG*NING
EKSPERTIZASI
% Hﬂyvon yog'i insonlar ozig-ovgat mahsulotlarining tarkibiy gismiga
klra(.h‘ Yog'lar quyidagi ishlami bajaradi: organizm uchun encrgiya,
t'yimli moddalarning ortigcha  manbai, plastik material, moddalar
alf_flasl!inisllida suvni olib boruvchi biologik aktiv moddalar manbasi
(vitamin]ar, to‘yinmagan yog* kislotalari, sterinlar va h.k.).

Yog'lar sotish uchun xomlay yoki eritilgan holatda chigariladi. Ozig-
OVqat uchun ishlatiladigan yog'lar quyidagi magsadlar uchun tekshiriladi:
'C{nologik va kimyoviy nazorat (bunda navi aniglanadi). yangiligini
fln!qlash (bu yo'l bilan sifati aniglanadi), gaysi hayvonga mansubligini
quli.‘&:h_(tﬂbiiy“gi aniglanadi), maxsus tekshirish (bunda yog‘ning sariq
fangliligi, sovunlanish soni aniglanadi).

o Namuna Qﬁsh. Hayvonlardan olingan yog‘lar dehgon bozorida
tlganda, ularning egalari veterinariya vrachlari tomonidan hagigatan ham,



go'sht va uning yog‘lari ko‘rilganligi hagida ma’lumotnomaga ega
bo‘lishlari kerak.

Hayvonlar so‘yilgandan keyin yig‘ishtirib olingan ichki va tashqi
yog'lari yog*ochli yashiklarda yoki ichki yuzasi pergament qog‘ozlar bilan
qoplangan kartonli yashiklarda, bochkalarda, emallangan idishlarda olib
kelinadi. Yog‘larni sanitariya jihatidan ekspertiza qilinganda, ularning
tabiiyligi va boshqa yog'lar bilan aralashtirilganligi aniglanadi. Yog'‘lardan
o'rtacha namuna bir xildagi partiya yog‘laridan 10 foiz olinadi.

Bir partiyadagi yog‘lar kichik idishlarga 500 gramdan ajratilgan bo‘lsa,
organoleptik tekshirish uchun har 100 tasidan bittasi olinadi. Agar yog‘larni
tekshirish paytida buzilganligi aniglansa, shu partiyaga kirgan hamma
yog'lar ochib ko‘riladi. Eritilgan yog‘lar bochka yoki yashiklarda olib
kelinsa, ulardan namuna olish uchun ichi kovak, uchi o‘tkir (Shup) asbob
ishlatiladi. Asbobning diametri 24 mm, uzunligi 75 mm. Laboratoriya
tekshirishi uchun eritilgan yog‘lardan 200 gramm namuna olinadi.

Organoleptik tekshirish. Yog'lar organoleptik usulda lekshirilgapda,
ularning rangiga, hidiga, ta’miga, konsistensiyasiga va tinigligiga e’tibor
beriladi. ;

Yog‘ning rangi. Rangini aniglashda kundu;gi YONE“I‘kd‘“‘
foydalaniladi, bunda yog'ning harorati 15-20° bo‘lis}u .kemk_..Amqlasl}
uchun quruq, toza diametri 1,5-2 sm.li probirka olinib, .lChlgﬂ cnu!gun yog‘
solinadi va sovuq suv solingan stakan ichiga qo‘yiladi, b.und:\ i )fOE'
o'zining boshlang‘ich konsistentsiyasiga kiradi va gotadi. Yog'ning r‘}{lgl
uning turiga bog*liq bo‘ladi. Cho*chgalardan olingan yog"buzulg,‘an bo! ls:ll'.
rangi o*zgaradi (kul rang, sariq, ko‘k yoki umuman rungsrl,ll\ﬂi_lt:h)-' Mol va
o'y yog'lari buzulganda, rangi kul rang, ko'k va m.all'a‘tusg:{ kll;:\dl. e

Yog‘ning hidi va ta'mi. Yog'larning hidini "““ql,“,bh u".l\lfd;
tekshirilayotgan yog' buyum shishachasiga bir tekisda yupga q‘f:’ ‘{'okyl : s
(surtiladi), keyin aniglanadi. Ta’mini aniglash ucl-um. klchl.k b(lll O dlm)llaé’i
olinib, til ustiga qo'yiladi. Yog ' ning hidi va ta'mi u)’_l“‘_"""“l" " m“qlumim;
Har xil hayvonlardan olingan yog*larning hidi va lf‘ lmvslhl'l l:‘:‘;l«‘\llfnTa\‘k'lt;
0'ziga x0s bo'lib, boshga hidga va ta’mga cgd bo lmuhl“ﬁld‘ Lh:; L;S‘\ tabiiy
buzilgan yop* aynigan, achchiq yoki stearin hidiga ega bo*lads, =

yog ning hidi va ta’miga to*g*ri kelmaydi. 4 dvasi 15-20° metall

Yopg‘ning konsistentsiyasi. Yog ning ko"‘s""lcn?‘),ldl?‘.“li og'larning
shpatel bilan bosib ko'rish yordamida uniqlunu('ll. Yux:shl, 51 ‘hol)(,l'l e
konsistensiyasi hayvonlarning turiga bog'lig  bo ‘g‘“,].l,,m ‘yug'l\ing
malhamsimon  yoki  suyuq holatlarda bo‘ladi. Buzilgd
konsistensiyasi qisman yumshab, yogiladigan bo*ladi.
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Yog‘ning tinigligi. Yog'ning tinigligini aniglash uchun, diametri 15
mm, balandligi 150 mm rangsiz probirka olinib, yarmigacha yog'ga
to'ldiriladi va keyin esa 60-70° li suv hammomiga qo‘yiladi. Probirkadagi
yog' erigandan keyin kunduzgi yorug‘likda qaraladi. Agar probirka ichidagi
yog'da havo pufakchalari paydo bo*lsa, probirka shu haroratning o'zida 2-3
minut qoldiriladi. Probirkada yaxshi sifatli yog* bo‘lsa, crigandan keyin
tinig, yomon sifatli yog* eriganda loyqga bo‘ladi.

Laboratoriya tekshirish usuli bilan hayvon yog‘larini tekshirish

Laboratoriya tekshirishi. Namligini aniqlash. Yog'ning tarkibida
namlik ko'p bo‘lsa, yog‘ning ozig-ovqatlik giymati pasayadi va saqlashda
tez buziladi. Gidrolitik parchalanish jarayonini kuchaytiradi. Shuning uchun
ham davlat standartiga muvofiq yog‘ining tarkibida fagatgina ma’lum
miqdorda namlik bo'lishi kerak. Yog‘ning tarkibidagi namlik quritish
shkaﬁda 102-105° haroratda, doimiy massagacha quritish yo‘li bilan
,“"‘qh"?di‘ Quritish muddati uch soatdan oshmasligi kerak. Quritish
Jﬂfayumt_la haroratning oshishi va quritilish muddatining chozilishi

Y"E:lﬂ'ml oksidlanishga olib keladi, buning ogibatida quritilayotgan
yog'ning umumiy massasi ortadi, bu esa 0z navbatida tekshirish natijasiga
salbiy ta’sir ko'rsatadi,

. Ukisl;lning baja'rilish tartibi. Ishni bajarish uchun mo'ljallangan
yz’rda;;i;awzj"os ; da 30 dagiga mobaynida qurililudj, kpyin cks'ikn}or
2.3 gramms?yll(“;‘ﬁd‘l va 0,0002 g amqhgigha lar()ziq:l tortiladi. Byuks lch‘lga
doimiy massc‘sl '"F“yotgﬂn yog' sn.h‘mb lumludl'\'u lf)Z-l()S" yog'ning
i le::r';']?s” bo‘lguncha quritiladi. Birdaniga cn'll!lgu|} )"ng‘larc'ian
‘IUﬁlilgandank;""] ayolganda,  birinchi  yog‘ning ug‘lrh‘gmvl I‘()ﬂlsh.
30 dagi Cylﬂlblr§()lil mobaynida amalga oshiriladi, keyingi tortish har
» daqigada bajariladi, Agar ma’lum muddatda saglangan yog® bo‘lsa
birinchi tortish quritilgand; : R )’L y
dagiqada baja, 'lqd‘ '&HNddAn‘kcym 30 dagiga ichida, keyingilari ‘hdr 15
0,0002gdm;'(," adi. Mﬂssusnpmg kamayishi keyingi ikki marta tortilganda

an oshmasa, yog‘ning umumiy massasiga crishilgan bo‘ladi. Agar
navbatdagi o‘lehashd A L b !
yog' solingan b a4 massaning oshganligi aniglansa, hisoblash uchun
yuksning ham massasi olinadi

Yog* tarkibidasi naml: .
£ tarkibidagi namlik quyidagi formula yordamida aniglanadi.
(My — M) - 100

R —— , bunda
M e M
M; - ysg‘ .‘?Olfngan byuksning quritilishgacha bo‘lgan massasi (g).
N Yog' solingan byuksning qurutilgandan keyingi massasi (g).

~tekshirilayotgan yog'ning massasi.
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Parallel aniglangan tekshirishdagi natijaning fargi 0,05 foiz dan
oshmasligi kerak.

Yog'ning kislotalilik darajasini aniglash. Yog‘ning kislotalilik
darajasi deganda, 1 g yog*‘dagi erkin yog* kislotalarining bartaraflashtirish
uchun sarf gilingan o‘yuvchi kaliyning miqdori tushuniladi. Yog*
tarkibidagi erkin yog® kislotalari yog‘ning gidrolizlanishi, okisdlanishi
buzulishidan hosil bo‘ladi. Shuning uchun ham yog‘ning kislotalilik
darajasini aniglash yog‘larning navini va uning sifatini aniglashda muhim
korsatkich hisoblanadi. Aniglash usuli efir-spirtli yog* eritmasini o‘yuvchi
kally yoki o‘yuvchi natriy bilan neytrallashtirishga asoslangan. Yog‘ni
eritish uchun etil efiri spirti ikki bir-biriga qo‘shilmaydigan sistemani
gomogenlash uchun ishlatiladi (yog‘ning efirli eritmasi va ishqorning suvli
eritmasi). Bundan tashqari, spirt gidrolizlanishdan sovun hosil bo‘lishining
oldini oladi. Shuning uchun ham aralashmadagi spirt miqdori titrlash uchun
sarf gilingan ishqor miqdoridan besh baravar ko*p bo‘lishi kerak.

Fenolftalein rangining o‘zgarishiga qarab titrlashning tamom
bo‘lganligi aniglanadi. g

Ishning bajarilish tartibi. Ishni bajarish uchun teks_l‘ur'llayolgnn
yog*dan 3-5 ¢ 0,01 g aniqligigacha tarozida tortib olinadi va hajmi 150-20(?
ml bo‘lgan konussimon kolbaga solinadi, so‘ngra kql\mdﬂgl YOE
hammomida eritiladi, ustiga 50 m! bartaraflashtirilgan efir-spirt arjdlashmdel
go‘shiladi va aralashtiriladi (spirt-efir aralaslunasin-ing: miqdori tar_ozldﬂ
tortib olingan yog* miqdoridan o‘n barobar ko‘p bo'lishi km"uk). l,(cY"_] G
3-5 tomehi 1 foizli fenolftaleinning spirtli eritmasi \omi?lladl. Hosil l‘)o lgﬁf}
aralashma doimiy ravishda qo*zg*atilib turiladi va tezlikda 0,1 N o )’“V"d"‘
natriy yoki o*yuvehi kaliy bilan qizg'ish rang hosil 170‘“;“‘_19!“‘ n’u:m:“a,'l;
hosil bo*lgan qizg*ish rang bir minut mobaynida yo*golmasligi ke‘r{_l 45 b“d“
suyuglikni titrlash natijasida loyqalansa, kolbaga 5-l0‘m\_ Llrk'spguv
aralashmasi qo‘shiladi va loyqa yo‘qolguncha chayqatiladi y_(,)‘~l,a;:l‘a
hammomida sckinlik bilan qizdiriladi, keyin esa xona haroratig;
sovuatiladi va titrlash to*xtatiladi. ; g

Yog ning kislotalik darajasi (X) formula bo*yicha aniqlanadi.
V- -K-5.01

ot ishqorning miqdori (ml).
V  titrlash uchun sarf gilingan o*yuvchi is 1‘-\‘.‘“4k5 el chasis
K - 0,1 N ishqor eritimasini I\iS()l)lilS]lqi\gl aniglik qo
M - tekshirilayotgan yog‘ning og'irligi (8).- | ligre
A APPSR A o milligramm
5,61 — 1 ml 0,1 N ishqor eritmasidagi 0 yuvchi kaliyning g
miqdori.
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Vodorod peroksidini aniqlash

a) migdorini aniglash
Vodorod peroksidining soni deganda 100 g yog‘dagi yodning

gramm migdorini kaliy, yoddan peroksidlanib ajralishi tushuniladi. Bu
usul shunga asoslanganki, vodorod peroksidi kislotali muhitda kaliy yodini
oksidlaydi va natijada yod molekulasi ajralib chiqadi. Bu esa kraxmal
indikatori ishtirokida giposulfit natriy eritmasi bilan titrlanib aniglanadi.
Ishning bajarilish tartibi. Jips yopiladigan tiginli konussimon kolbaga
0.8 g yog* 0,0002 g anigligicha tortilib solinadi, keyin esa suv hammomida
eritiladi va kolbaning devori bo‘ylab yog* qoldiglari yuviladi, ustiga 10 ml
xloroform va 10 ml muzdek sirka kislotasi qo‘shiladi. So*ngra tezlikda 0,5
ml yangi tayyorlangan kaliy yodining to‘yingan eritmasi solinadi.
Kolbaning tigini yopilib, kolba aylantirilib chayqatiladi va 3 minut qorong‘u
joyda ushlab turiladi. Keyin kolbaga 100 ml distillangan suv qo‘shiladi.
Shu kolbaga oldindan 1 ml I foizli kraxmal eritmasi qo‘shilgan bo‘ladi.
So'ngra 0,01 N giposulfit natriy eritmasi bilan ko'k rang yo‘qolguncha
titrlanadi, Reaktivlarning tozaligini aniglash uchun yog‘siz nazorat
tekshirishi o*tkaziladi. Nazorat tekshirishiga 0,07 ml 0,01 N giposulfit natriy
critmasi sarf gilinsa, tekshirilayotgan reaktivlar ishlatish uchun yarogli

hisoblanadi.
Peroksid soni (X) formula yordamida aniglanadi.
(V-Vi) K-0,00127 - 100
X= . bunda
M
o pY: = yog' namunasini titrlashga sarf gilingan 0,01 N giposulfit natriy
eritmasining migdori (ml).
' Vi - nazorat namunasini titrlashga sarf gilingan 0,01 N giposulfit natriy
eritmasi (ml),
M - tekshirilayotgan yog* migdori (g).
K 0,01 N giposulfit natriy eritmasini hisoblashdagi aniq koeffitsiyent
qo'shimchasi.
) 0;0_(”27 = yodmng gramm miqdorini, 1 ml 0,01 N sulfit natriy
entmasiga tengligi,

AYOg‘ning yangilik darajasi peroksid sonining kattaligiga asosan
quyl(‘i!?glcha baholanadi: 0,03 gacha bo‘lsa yangi, 0,03-0,06 gacha bo'lsa
}-""f‘ﬂglhkka.gumun gilingan, yog‘, 0,10 dan oshiq bo‘lsa buzilgan yog'

isoblanadi. Parallel aniglangan natijalar o‘rtasidagi farq 0,005 dan
oshmasligi kerak,

b) sifatini aniglash
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- Yog' tarkibidagi vodorod peroksidini ferment peroksidaza yordamida
aniqlash mumkin, ya’ni buning ishtirokida indikator oksidlanadi.

Aniglash wusuli. Probirkaga 5 g chamasi yog‘ olinadi va suv
hammomida eritiladi, keiyn ustiga 5 tomchi yangi qon, 5-10 tomchi 5 foizli
smolaning spirtli eritmasi tomiziladi va 5 ml suv qo‘shiladi. Hosil bo‘lgan
aralashma chayqatiladi. Agar yog‘ tarkibida vodorod peroksidi bo‘lsa,
ux':l!:xshrnu zangori rangga kiradi. Boshqa sariq, qizg‘ish rang hosil bo‘lsa,
natija qonigarli hisoblanmaydi. Erkin yog* kislotalarining borligini sifat
reaktsiyasi bilan aniglash. Bu reaktsiya ko‘pincha cho‘chqa yog‘ini
aniglashda qo*llaniladi.

Ishning bajarilish tartibi. 0,5-1 g eritilgan yog* chinni keliga solinadi.
Keyin ustiga 0,01 foizli neytral qizili eritmasi qo‘shiladi va keliskop bilan
yaxshilab bir minut mobaynida aralashtiriladi. Ortiqcha eritma to‘kiladi,
qolgan eritmaning miqdori kuzatishga xalagit bersa, suv bilan yuviladi. Yog*
maxsus rangga kiradi.

Neytral qizili reaktsiyasi bo‘yicha hayvonlar yog‘ning yangiligini
ko‘rsatkichlari !

Yog'lar

Cho*chga \'n'q{]"y _\'(;é”::ri BUR [ ade Mol yog'i ol
Bo'yalishi Yangilik Bo‘yalishi ‘ Yangilik
darajasi k__,_»_____l__i‘ﬂﬁﬂi‘s".,
Ko kimtir, nozik B Sariqdan ‘ ;
sarigdan yangi malla yangl
toza sariq ranggacha ; __ranggacha >‘>——————, r
Qoramtir, sarigdan Vg iSO M-a“;«l-dan Yangli lclkm
Ly saqlash qizg'isht Sl
e B mumkin emas mallagacha | mumkin emas_
Yangilikka
Malladan Yangilikka Malladan gumon
qizg‘ishgacha cumon gilingan | qizg'ishgacha qilingan
Qishgishdan Buzulgan, Qizg'ishdan BuZl{|g"dﬂ.
qizilgacha aynigan qizilgacha _| coiaynigan.

Aldegidlarga reaktsiya. Epigidrin aldegidi, k
boshqalar) ishtirokida aldegid va spirtga
atomli fenol bilan birikishidan bo*yoqli birik

Efirdagi floroglyusin bilan reaktsiya (Kreys

Probirkaga 3-5 g yog* solinib eritiladi (qaynas!
solishtirma ogtirligi 1,19 bo‘lgan har xil
kislotast va 1 foizli efirning H(n‘uglyusiy

14

islota (xlorid, sulfat va
ajraladi. Ajralgan aldegid ko'p
malar tashkil giladi.

u bo‘yicha). 4

h darajasigacha), ustiga
i konsentrlangan xlorid

ajmdag
i Probirka

a eritmasi qo*shiladi.
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chayqatiladi. Agar aldegidlar bo‘lsa, aralashma qizgish-gizil rangga
bo‘yaladi.

Benzoldagi rezorsin bilan reaktsiya. Probirkaga 3-5 g atrofida yog'
solinib eritiladi va ustiga 3 ml dan konsentrlangan xlorid kislotasi hamda
benzoldagi  rezorsinning  to‘yingan  eritmasi  qo‘shiladi.  Agar
tekshirilayotgan yog‘da aldegidlar bo‘lsa, probirka ichidagi narsalar qizil-
binafsha rangga bo‘yaladi. Tekshirilayotgan yog‘ aldegidlarga musbat
reaktsiyas ko‘rsasa, bu yog‘laming buzilganligidan dalolat beradi. Bunday
buzilgan yog‘lar 0zig-ovqat sifatida ishlatilmaydi.

Yog‘ning sariq rangga bo‘yalganlik tabiatini aniqlash reaktsiyasi.

Qoramoldan olingan yog'ni tabiiy holatdagi rangi-sariq, qo‘yniki-oq
yoki gisman sarg‘ishrog, cho‘chganiki-ogq. Bu vaqtda yog‘larning rangi
bo‘yaydigan pegmentlarga bog‘liq bo*ladi va birinchi navbatda karotinga.
Ekspertiza tekshirishi uchun olib kelingan yog‘lar ayrim paytlarda juda
sariq bo‘ladi, lekin oksidlanib buzilgan alomatlari sezilmaydi, bunda
yog‘ning bu darajada sarg ‘ayganligining sababini aniglashga to*g‘ri keladi.

Bizga ma’lumki, ko'pincha bunday sariq rangning hosil bo'lishi
pigment bilirubin bilan bog‘langan, yoki organizmdagi biror patologik
jarayonning borayotganidan dalolat beradi (yuqumli sariq, jigardagi
sarazitlarning bo‘lishi va hakozo),

Ishning bajarilish tartibi. Probirkaga 2 g kichik maydalangan yog'
jolinadi, ustiga 5 ml 5 foizli o'yuvchi natriy eritmasi qo‘shiladi, hosil
bo'lgan aralashma gizdiriladi, keyin esa bir dagiga qaynatiladi. Shundan
keyin probirka chayqatiladi va vodoprovod suvi tagida 40-50°gacha
sovutiladi, so‘ngra 2-3 il efir va 1-2 tomchi 96 foizli spirt tomiziladi,
probirka asta-sekinlik bilan chayqatiladi. Agar yog‘ni sariglik rangi karotin
bilan bog'lig bo‘lsa, efiming ustki gatiami sariq rangga kiradi, agar yog'ni
ng tarkibida bilirubin bo‘lsa, cfiming pastki qatlami sarg‘ish-ko‘k rangga
bo‘yaladi. Yog'ning tarkibiy gismida bilirubin bo‘lsa, ozig-ovqat uchun
ishlatish tagiglanadi.

Nazorat uchun savollar:
1 Hayvonlar yog* to*qimasi hagida umurmiy tushuncha bering?
7 Neytral qizili reaktsiyasi bo'yicha hayvonlar yog'ining yangilik
ko'rsatkichlarini aytib bering? ]
3 Yogning sariq rangga bo'yalganlik tabiatini  aniglash
reaktsiyasini ganday bajariladi?
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9-Laboratoriya mashg‘uloti
Mavzu: Laboratoriya tekshirish usuli orqali kolbasaning sifat
ko‘rsatkichlarini tekshirish.

Reja:
I. Kolbasa ishlab chigarishda veterinariya-snitariya ekspertizasi va
gigiyenasi.

2. Kolbasaning sifat ko‘rsatkichlarini aniglash.

Mashg‘ulotning magsadi: Talabalarga kolbasa mahsulotining sifatini
belgilovchi asosiy ko*rsatkichlar, masalan, organoleptik xususiyatlar (ta'm,
hid, tuzilish), fizik-kimyoviy xususiyatlar (namlik miqdori, tuz, oqsilla‘r.
yog'lar), mikrobiologik tozaligi va toksikologik xavfsizligi hagida to‘liq
tushuncha berish.

Kerakli jihoz, reaktiv va asbob uskunalar:

1. Jihozlar: E

Mikroskop: Kolbasa tarkibidagi mikroskopik elcmc.nllaml,Amajsalan,
ozuqaviy moddalar, bakteriyalar yoki boshqa mikroorganizmlarni aniglash
uchun ishlatiladi. ey

Termostat: Kolbasa mahsulotlarini haroratda saglash va tahlil gilish

; % G 5 2 s e hirishda
Jarayonlarida, masalan, mikrobiologik tahlillarni amalga  oshirishda
ishlatiladi.

Centrifuga: Kolbasa tarkibidagi Suyuqlil.(lumi ajratish, masalan, yog
va suyuglik fazalarini ajratish uchun iShIﬂlllﬂdl: 2 i S A
pH-metr: Kolbasa mahsulotlarining kislotalilik yoki asosiyligin!
aniglash uchun kerak bo*ladi. ; iklarni airatish
Vakuumli nasos: Kolbasa tarkibidagi gaz yoki suyugliklarni ajr
va tahlil gilishda ishlatiladi. SR ik alarning
Xromatografiya apparati: Kolbasa tarkibidagi (')lgdl"lll:l:‘r;::lid:niq‘asi
(masalan, to‘yingan va to‘yinmagan yog' kislotalari) miq
uchun ishlatiladi : ¥ i rini
¢ it ’ igdorini
Issiglik paneli yoki pech: Knlbusz} _lurlflb‘l(‘lldgl“::l‘:n;:lc‘:ulinb?)‘ladi.
aniglash, qovarish yoki quritish jarayonlarini bajarish uc!
2. Reaktiviar . i ajrati ki
cEl e ¥ 2 arni ajratish yoki
Etanol (Spirt): Kolbasa tarkibidagi yog v ogsillarni 2] g
eritish uchun ishlatiladi, sha ddalarni
: shat an moddala
Aseton: Kolbasa mahsulotidan namlik va boshga eruven
ajratish uchun kerak bo‘ladi. .11 titeni o lchash yoki pH
Xlorid kislota (HCI): Kolbasa tarkibidagi kislotalikni 0 ’
darajasini aniglashda ishlatiladi.
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Sodyum xlorid (NaCl): Kolbasa mahsulotlaridagi tuz miqdorini
o'lchashda ishlatiladi.

Kaliy permanganat (KMnOy ): Kolbasa mahsulotlarining
mikrobiologik tozaligini tekshirish uchun oksidlovchi sifatida qo‘llanilishi
mumkin.

Xlorofom: Yog‘lami ajratish va kolbasa tarkibini tahlil gilish uchun
ishlatiladi.
Fiziologik eritma (NaCl 0.9%): Namuna tayyorlash va mikrobiologik
tekshirish uchun ishlatiladi.
3. Asbob-uskunalar:
Pipetkalar: Kolbasa mahsulotlaridan namuna olish va aniglash
jarayonida foydalaniladi.
Filtrlovehi gazak: Kolbasa mahsulotlaridan to*liq yoki gisqa filtratsiya
qilish uchun zarur.
Reaksiya kolbalari: Kimyoviy tahlil va reaktsiyalarni o‘tkazish uchun
ishlatiladi.
Tarozi: Kolbasa mahsulotlarining migdorini aniglash uchun ishlatiladi.
Spirtli lampa: Kimyoviy reaktsiyalarni isitish va laboratoriya
asboblarini sterilizatsiya gilishda ishlatiladi.
Buxoriy uskunalar: Namlikni aniglash va haroratni nazorat qilishda
cerak bo'ladi.

_ Mikrobiologik inkubator:

mikroorganizmlarni ko’paytirish va tahlil gilish uchun ishlatiladi.

Titrator: Kolbasa mahsulotlarining kimyoviy tarkibini, masalan, tuz

yoki kislotalik migdorini aniqlash uchun ishlatiladi.
4. Xavfsizlik Asbob-uskunalari-
. Himoya ko‘zoynaklari: Kimyoviy moddalar bilan ishlashda himoya
qilish uchun zarur., e
qo‘uﬁmfwy qo‘lgoplar: Kimyoviy reaktiviar
leoraloriya Kiyimlari: Xavfsiz ishlashni ta'minlash uchun.
f Ye!lﬂlyalliyl tizimi: Kimyoviy moddalar va gazlar bilan ishlashda
aviisizlikni ta'minlash uchun zarurdir.

5. Organoleptik Sinoy Asboblari:

" Tllt.lng (ta'm) paneli: Kolbasa mahsulotining ta'mini baholash uchun
ishlatilad;i

Hid oluychi asboblar- Kolbasa mahsulotlarining hidini tahlil gilish
uchun kerak bo*fad;.

Kolbasa mahsulotlaridagi

bilan  ishlashda
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Ushbu jihozlar va reaktivlar yordamida kolbasa mahsulotlarining
sifatini tekshirish, tahlil gilish va ularning mikrobiologik va kimyoviy
xavfsizligini ta'minlash mumkin. Bu jarayonlar kolbasa mahsulotlarining
ishlab chiqarilishi, saglanishi va iste'molchilarga yetkazilishida muhim rol
o'ynaydi.

Mashg‘ulotning mazmuni: kolbasa mahsulotlari tashqi tomondan
ko'riladi, bunda qobig‘ining tozaligi rangi shilimshiglanganligi dog*lar bor-
yo'qligiga c¢’tibor beridi. Po‘stlogi archiladi archilish holatiga e’tibor
beriladi, kolbasaning hidi ta’mi aniglanadi. Kolbasa batoni sindirilib
ko*ndalang va uzunasiga kesilib farshning rangi dog‘laming bor-yo*qligi va
yog'ining rangi va holati aniglanadi. O‘tkaziladigan tekshirishlar bo‘yicha
tushuntirish beriladi.

Kolbasa mahsulotlarini saqlash va veterinariya sanitariya
ekspertizasi.

\’ﬁ o
1-rasm. Kolbasa mahsulotlari. : -

Kolbasa mahsulotlarini saglashga chidamliligi ular(}agl na@tk, tur7{
miqdoriga va saqlash sharoitiga bog'lig. Tarkibida qi‘“_‘:hal"k_ namligi yuqlo
bo‘lsa ular shunchalik tez buzuladi. Bu ko'rsatkichlari I?o_ ylc.ha k(l)ll'lzlasa air;
saglashga chidamli va chidamsiz kolbasalarga bo l‘“"‘dl'dq l':l?;sva
kolbasalarga: qaynatilgan, liver, qonli, farshli kolbasalar, ham 'a:\DSlbo‘lib
sordelkalar kiradi. Bularni saglash bir necha soatdan 2 kungacha s
ularni tezlikda sotish kerak. .

Chidamli kolbasalar-bularga yarim dudlz\ng"m' qayn.alllb du?f:’?;g_;g
xom dudlangan kolbasalar kiradi. Bu kolbasalarni saqla{ms\ '\:ﬁalri S oy
kundan, 12 oypacha) cho*zish mumkin, quchonk_x suqla§h qoi :dangparaﬁn
qilinsa. Uzog muddat saglanadigan kolbasalarni tHSh.q"T)r-n?sa falga bilan
yoki o*simlik moyi bilan qoplanadi. Yuqori n?vll k0.|bd5d ar c.b e
o‘raladi. Keyin esa ularni  yashiklarga joylanib, —qurub ¢
mog orlanishdan saqlanadi.

Kolbasa mahsulotlari saglanadigan ombe
°C, namligi 75-80 % bo‘lib, yaxshi ventilyatst

orxonalarda havo harorati 4-6
yaga ega bo‘lishlari kerak.
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Veterinariya sanitariya ekspertizasi.

Kolbasa ishlab chiqarishda asosiy veterinariya sanitariya nazoratni,
kolbasa sexidagi jixozlar va oxirgi mahsulot chigishiga qadar bog'lig
bo‘lgan narsalarni, mikroorganizmlar bilan ifloslanishini oldini olishdan
iboratdir.

Konserva tayyorlashda sterilizaitsiya jarayoni 100° dan yugori
haroratda olib borilsa, kolbasa tayyorlashda harorat anchagina past bo*ladi
(qaynatilgan kolbasada 75-80°, xom dudlangan kolbasada 30° haroratda).
Bu holat kolbasa tayyorlash uchun ishlatiladigan xom-ashyo va
qo‘shimchalarga nisbatan qo‘yiladigan talablarni yanada kuchaytiradi.

Shuning uchun ham kolbasa tayyorlash uchun veterinariya sanitariya
ckspertlari tamonidan yuqori sifatli go‘sht, cho‘chga yog‘i (shpig) va kalla
poychani ishlatishga ruxsat beriladi. Bunda tana va yarim tanada
veterinariya nazorati muxri bo'lishi, agar chetdan go*sht kiritiladigan bo*lsa
Ne 2 formadagi veterinariya guvoxnomasi bo‘lishi shart.

Agar kolbasa tayyorlashga mog‘orlangan, shilimshiglangan, gon
talashgan, urulgan, ifloslangan va zagar bo‘lgan go‘shtlar olib kelinsa, bu

go'shtlar sexdan tashqarida tozalanib keyin kiritiladi.

Ekspert vrachlari yana asosiy ¢’tibor berishi kerak bo‘lgan tomonlari,
bu go‘shtni obvalkalash va jilovkalash vaqtida, go‘shtni chuqur joylarida
bo'ladigan o'zgarishlar: yiringlagan joylar, gematomalar hamda finnalarni
bor-yo'gligidir. Shu bilan birgalikda mahsulotga yot narsalarni
tushurmaslikdir.

Kolbasa sexini sanitariya holatini rejim asosida tckshirib turishda,
bulun' jihozlar va maxsus kiyimlardan namunalar olinib, bakteriologik
t‘3'(.Shlrl'§hlar o'tkaziladi. Agar tekshirilayotgan joyni 1 sm?” da 300 va undan
ortiq mikroorganizim aniqlansa, unda toliq veterinariya dasturi asosida
loza_lash ishlari o'tkazilib qayta tekshiriladi. Sexda xaftada bir marta
profilaktik dezinfeksiya ishlari o*tkazilib turiladi,

Tayyor kolbasa mahsulotlarini baholash, GOST talablari asosida,
?’Emol?mik va lexnokimyoviy tekshirishlar natijalari asosida bajariladi.
Sh“b{ﬁ_ﬂl vaziyatlarda  bakteriologik va komission degustatsiya
tekshirishlari amalga oshiriladi,
kolbO’Bmlo!cPﬁ!( tekshirishda butun partiyaning 10 % tashqi tomondan

b asa qulql'm’l kc‘:sglmasdan ko‘rib chigiladi. Laboratoriya tekshirishlar
Ho un csa ko'rib chigilgan namunadan 1 % olinadi, yani kamida 2 ta baton
olinadi, .

5 i“i!r- bir batondan organoleptik tekshirishlar uchun 400-500 g,
miyaviy va bakteriologik tekshirish uchun 200-250 gr. namuna olinadi.
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Kolbasa tashqi tomondan tekshirilganda quyidagilarga e'tibor beriladi:
tashgi ko‘rinishi, hidi, mog‘orlanish xolati, shilimshiglanishi, qobiq ostida
fonarlarni bor-yo*qligi va boshqalar. Batonni ichki farshini ko‘rish uchu_n
baton uzunasiga va ko‘ndalanggiga kesilib, farshni rangi, shpigni holati,
qobigni farshga yopishganligi, farshni konsistentsiyasi, har xil dog'larni bo‘r
yo'qligi va boshqalar aniglanadi. Kolbasani hidini aniqlash, batonni
sindirgan vaqtda bo*ladi, sosiska va sardelkalarni hidini aniqlash uchun ular
suvda qizdiriladi. 3

Sifatli kolbasani belgilari. Qobig‘ini yuzasi-toza, dog‘lar_SlZ.
shilimshigsiz va mog*orsiz (xomdudlangan kolbasalarda quruq va tuz bilan
qoplangan bo*lishi mumkin), qobiq butun, farshga yopishgan bolishi kerak.
Konsistentsiyasi-qaynatilgan, liver va qonli kolbasalarda o‘zigz} X0s
qattigroq, dudlangan kolbasalarda esa qattiq. Baton kesilganda farshni rangi
bir xilda, har bir kolbasani o'ziga xos. Farshda kul ran_gli 'dog‘lar
bo‘lmasligi, yog* bo*laklari (shprich) bir xilda tarqalgan bo‘lishi Ioznm.‘

Shpik oq qizg*ish belgilar bilan (1 sort kolbasalarda 10 % gacha sl!px_kdq
sarg‘imtillik, 2-sortda-15 % ga ruxsat etiladi). Sifatli kolbasalar yogimli
dudlanish xushbo*ylik, mazzali ta’mga ega bo‘lishlari kerak. y

Buzulgan kolbasalarni belgilari. Kolbasa qobiglarida “}Sh |
tamonidan har xil dog'lar, shilimshiglanish va mog‘orlanishlar lfuZ’f\lllflf"i_
Qobiq yengil ajraladi va yirtiladi. Qobiq ostida farshni rangi qizg llbl'
sarg'imtir, farshni kesilgan yuzasida ham shunday rangda, farshoi
konsistentsiyasi yumshagan, yogimsiz xidga ega (o‘tkir, chirigan va

. it q o0 ul
achqimtir). Shpigni (yog‘ni) rangi sarg'imtil, farsh har xil ifloslangan ki
rangga ega bo'ladi.

Pishirilgan kolbasalarni tekshirish. Dehgon hoznrl:'mgu va’ 90(;3‘:
mshootlariga olib  kelingan pishirilgan  kolbasalar ma lun_1 - ~d:“djhun
tekshirilishi shart. Sinchiklab organoleptik va lilborulorixu u?kshl'rlhl“ uc
har bir olib kelingan partiyadan ikkitadan kolbasa oframi ul.mudI:k firishda

Organoleptik tekshirish. Avvalambor, organoleptik ‘f’"s \!l(:dshq;
kolbasa po*stlog‘ining tashqi ko*rinishi tekshiriladi. Kolbasa o ldl:':l s
ko'rinishdan toza, qurug yoki shilliglangan, bulg‘angan va m'o‘t? 2 B
bo'lishi ham mumkin. Keyin esa kolbasa po‘stlog'i t_)lmlb. .“l:s,].q::’{ib;)l'
qismiga ¢’tibor beriladi, bunda qattigligiga, I'zu'shgal_ )’“’P‘S!‘gf""l'g“"‘lsuoqsiz
beriladic Shunday qilib, kolbasa o‘ramining tashgi qiyofasiga, po
qismiga baho beriladi. 5 . Aot
: I»Jlnlh,r.u o'rami ko'ndalang uzunasiga kesilib, ll(o}l)zl'sa Lusl\;tnut‘t’%lrltll:ki'
aniglanadi va cho‘chga yog'i shpikining tashqi ku‘l:mlShlE"‘ "'l_‘ ora Clielkn
3u tekshirishdan farshning rangi kolbasa o‘ramining n,mrku{lykvlbaq'minu
qismlarida bir xilligi yoki o‘zgarganligi aniglanadi. Ma lumki, kolbasaning
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buzulishi po‘stlog tagidagi farsh gismlaridan boshlanib, bu joylarning rangi
goramtir bo'lib turadi.

Farshning markaziy qismlarida kulrang joylar bo‘lishi, farsh tarkibidagi
nitritlarning yoki selitraning bir tekisda tagsimlanmaganligidan bo‘ladi.
Agar shpikning rangi sariq bo‘lsa, bunday sariq shpiklarning taxminiy foiz
miqdori aniglanadi. Kolbasaning konsistensiyasi po‘stlog‘i olingandan
keyin tugmali zond yoki yogilmagan gugurt cho'pi yordamida aniglanadi.
Keyin esa kolbasaning ta’mi va hidi aniglanadi.

A). Yangi kolbasaning beliglari. Kolbasa po‘stlog‘i qurug, qattig,
shilimshiq joylari yo‘q, mog‘orlamagan. Po‘stlogi farshga yaxshi yopishib
turadi. Po'stloq tagidagi farsh kesilganda rangi och-qizil, bir tekisda, kulrang
joylari yo*q, shpigining rangi oq. Farsh konsistensiyasi markaziy va chekka
tomonlarida bir xilda gattiq. Kolbasa hidi o*ziga xos, xushbo'y.

B). Yangilikka gumon gilingan kolbasaning belgilari. Kolbasa
po‘stlog‘i namli, yopishqog, mog‘orlagan, po‘stlog‘i farshdan engil olinadi,
lekin yiritilmaydi, Farshi kesilganda chekka gismlarining rangi qoramtir,
qolgan markaziy qismlarining rangi och-gizil, ayrim joylaridagi shpik
sarg'aygan. Farsh konsistensiyasi u darajada qattiq emas. Kolbasa hidi
achgimtil, xushbo'yligi kam seziladi.

D). Yangi bo‘lmagan, sifati past kolbasalarning belgilari. Bu
guruhga kiradigan kolbasalar quyidagi belgilari bilan xarakterlanadi.
Kolbasa po‘stlog'i shilimshig, mog* oriagan, farshdan yengil ajraladi va tez
)"m"ad“' lﬁarshnin.g rangi ko'kimtir yoki kulrang, kesilganda farshni chekka
qls{ﬂlaf""mb' rangi ko'kimtir-sariq, markaziy gismining rangi sarg‘ish-ko‘k,
shpikning gy ko'k. Farshning konsistentsiyasi yumshoq, po‘stlog hidi

badbo'y, chirigan hidni eslatadi. 3-rasm.
: Kolbasa mahsulotiari tarkibidagi namligini aniglash.
I_Bumng U(.:hun bo'sh alyuminiy idishni 100-105" haroratdagi qurutish
shkaf‘ldﬂ qu!lb'olinadi. Keyin byukisni og‘irligi 0.0002 g gacha bo‘lgan
aniglikda tarozida o'lchanadi, = Tekshiriladigan namuna maydalanib
bY“k“SCh*fSa Joylashtiriladi va 0.01 ¢ aniglikgacha bo‘lgan aniglikda
o'lehab olinadi va qurutish shkafiga qo*yiladi. Shkaf namuna bilan 220-225
O gacha Q}Zdlflllb. sekinlik bilan harorat 200° C ga tenglashtiriladi,

Qurutish 20-3_0 min. Davom ettiriladi. Qurutish tugatilgandan so‘ng
byuks namuna bilan olinib cksikatorda xona haroratgacha sovitiladi.
Sovugan !’YUkS' famuna bilan birgalikda 0.01 g aniglikda texnik tarozida
0“Chm‘?" Olf"lp'“" Natijalar quyidagi formula yordamida hisoblanib,
namunani namligi % hisobida aniglanadi.
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Mi-M:
K= 100.

M
Bunda: Mi-namuna va byuksni quratilgandan oldingi og'irligi, g;

M:-namuna va byukusni qurutilgandan keyingi og‘irligi, g;
M-namunaning og‘irligi, g.

Nazorat uchun savollar:

1. Kolbasa mahsulotlaridan namuna olish qoidalari va tartibini aytib
bering?

2. Sifatli kolbasani tashqi belgilari va hidiga ko‘ra qanday bo‘lishi
kerak?

3. Laboratoriya tekshirish usullari bo‘yicha qanday tekshirish usullari
amalga oshiriladi?

10-Laboratoriya mashg‘uloti k
Mavzu: Go‘sht konservalarini sifatini organoleptik va
laboratoriya usullari bilan aniglash.

Reja:
1. Namuna olish tartibi.

: et . e i bilan
2. Go'sht konservalarini organoleptix va laboratoriya usullari b
aniglash.

e
Mashgulotning maqsadi: Talabalarga go'sht kunscrv:.llzy'lmng ld;"“;
hid. rang, tuzilishi va boshga organoleptik ko‘rsatkichlarini bfx‘jo'ld? “'
o‘rgatish. Bu usul yordamida mahsulotning iste’molga yarogliligini va
sifatini aniglashni o*rgatish.

Kerakli jilioz, reaktiv va asbob uskunalar:

1. Jihozlar

Mikroskop: Go'sht konservalaridagi mikroorganizmlar, toksinlar yoki
boshga kichik tuzilmalarni aniglash uchun ishlatiladi. L
Tarozi: Go'sht konservalarining og'irligini o‘lchashda !oy'd"ﬂa'nl'a‘u.Sh
pl-metr: Go'sht konservalarining Kislotalilik darajasint aniq
uchun zarur

S e T
Centrifuga: Konservalardan suyugliklami ajratish va £
uchun ishlatiladi.
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Mikrobiologik inkubator: Go‘sht konservalaridagi
mikroorganizmlarni ko*paytirish va ularni aniglashda yordam beradi.
Xromatografiya apparati: Go‘sht konservalarining kimyoviy
tarkibini, masalan, yog‘ kislotalarini yoki ogsillarni aniglash uchun
ishlatiladi.
Issiglik paneli yoki pech: Go‘sht konservasining namlik miqdorini
aniqlash uchun yoki sterilizatsiya jarayonini tekshirishda ishlatiladi.
2. Reaktivlar:
Etanol (spirt): Konserva tarkibidagi yog* va ogsillarni ajratish yoki
eritish uchun ishlatiladi.
Aseton: Go'sht konservasining tarkibini ajratish, masalan, yog'ni
filtrlash uchun ishlatiladi.
Xlorid kislota (HCI): pH darajasini o*Ichash va go*sht konservasining
kimyoviy tarkibini aniglashda ishlatiladi.
Natri xlorid (NaCl): Go‘sht konservasidagi tuz miqdorini aniglash
uchun ishlatiladi.
Sulfat kislota (H; SOy ): Go'shtning mineral tarkibini aniglash uchun
ishlatiladi.
Kaliy permanganat (KMnO, ): Go'sht konservasining mikrobiologik
tozaligini tekshirishda oksidlovchi sifatida ishlatiladi.
Xlorofom: Go'sht konservasidan lipidlarni ajratish va tahlil qilishda
ishlatiladi.
Fiziologik eritma (NaCl 0.9%): Go‘shtdan namuna tayyorlash va
mikrobiologik tahlil uchun ishlatiladi.
3. Asbob-uskunalar;
Pipetkalar: Go'sht konservasidan kimyoviy yoki biologik tahlillar
uchun namuna olishda ishlatiladi.
) Filtrlovehi gazak (filter mato): Go'sht konservasining suyugliklarini
djratish va tozalash jarayonida qo*llaniladi.
Reaksiya kolbalari: Kimyoviy reaktsiyalarni amalga oshirish va tahlil
qilish uchun kerak bo'ladi.
Titrator: Go‘sht konservasining tuz yoki kislotali tarkibini aniglash
uchun ishlatiladi,
_ Spirtli lampa: Laboratoriya asboblarini sterilizatsiya qilish yoki
klmyoviy reaksiyalarni amalga oshirishda ishlatiladi.
.Gignukop uskunalari: Namlikni aniglash va go‘sht konservasining
quritilish darajasini o*Ichashda ishlatiladi.
~ Titratsiya uchun stakanlar: Kimyoviy tahlilni amalga oshirishda va
titratorni ishlatishda zarur bo*ladi.



Rang  oflchash  qurilmalari  (Spektrofotometr):  Go'sht
konservasining rangini o‘Ichash va sifatini baholash uchun ishlatiladi.

4. Xavfsizlik Asbob-uskunalari:

Himoya ko‘zoynaklari: Kimyoviy moddalar bilan ishlashda ko*zlarni
himoya gilish uchun zarur.

Kimyoviy qo‘lqoplar: Kimyoviy reaktivlar bilan ishlashda
qo‘llaniladi. P

Laboratoriya kiyimlari: Ish joyining toza va xavfsiz bo‘lishini
ta’'minlash uchun zarur. :

Ventilyatsiya tizimi: Kimyoviy moddalar bilan ishlashda havoning
toza bo‘lishini ta’minlash uchun ishlatiladi.

5. Organoleptik Sinov Asboblari: X

Testing (ta'm) paneli: Go*sht konservasining ta'mini baholash uchun
ishlatiladi.

Hid oluvchi asboblar: Go*sht konservasining hidini baholash uchun
zarur bo*ladi.

Rang o‘Ichash asboblari: Go'shtning rangi.ni tahlil qilish va sifatini
baholash uchun ishlatiladi (masalan, spektral analizator).

Yuqoridagi jihozlar, reaktivlar va asbob-uslgunalar yontda.mxd'n gol Shl:
konservalarining sifatini organoleptik va laboratoriya usullari blla{\‘_‘l:}lili aza
mumkin. Bu jarayonlar go‘sht konservalarining mahsulol‘, S.l a "i‘thab
xavisizligini  aniglashda yordam beradi, shur?mgdt‘k, JUALLIRE
chigarishda sifat nazoratini o*rganish uchun zarurdir. N aafomiondan

Mashg‘ulotning mazmuni: Konserva bankalari . tas! u"[l'[ e
ko‘riladi, bunda yorligtini holati va undagi Y‘”“Y"_"g,“‘l .cd‘I')i m'lhslllo;
Jankaning umumiy holati nazorat gilinadi. Banka oc'luhb'::‘lll‘r;lﬁﬂ’“‘i vl
chigarib olinadi va ularni organoleptik va lub()_ru_ll)l:l)’il = “,‘ :'ni‘ tozaligi
baholanadi. Bo‘shatilgan konserva bankalarini ichki lyui?:ilsh bcrilagi
aniglanadi.  O‘tkaziladigan tekshirishlar bo‘yicha tushuntiris
yozdiriladi.  1aulat standart talablari

Ishlab chiqarilgan har bir partiya konscrvu}ul d‘llvl:jn s[‘;‘z:]d(il.lxrll tashqari
asosida sanitariya texnik jihatdan nammldun.o tkazi .‘n lh e sl Vafia
konservalar uI;lﬁnn;t sifat ko*rsatgichlari bo*yicha .‘w(}lfl.:ﬂdid i
biron bir shubhali holat sezilganda lckshirishdun'ol tkaziladi.

Namuna olish tartibi: (il kongervalactiog

A). Ozig-ovgat iste’moli uchun luyyorlan[‘;i}“’%"n‘l’m o‘rtacha ma’lum
sifatini aniglash uchun, har qaysi alohida pzu\l),'t,"‘ld:1 bir xil go‘shtdan
migdorda namuna olinadi. Alohida partiya ‘d»q"?n bir zavodning o‘zida
tayyorlangan konservalar, bir xilda upakovka qilingan, s
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ishlab chiqarilgan va bir vaqtning o‘zida topshirishga mo‘ljallangan
konservalar tushiniladi.

"“‘ , . i

2-rasm.
" ..lB)-.Namuna olishdan oldin konservalarning bir xilligi haqida ishonch
kOSl gilish uchun, idishlardagi markalar tekshiriladi. Bir xil partiya
i(;’.";frva_]“” deg"fﬂdﬂ. bir xil turdagi konservalar va ularning navi,
k“ aming, yashiklamning kattaligi bir xilda, bir vagtda ishlab chigilgan
onservalar tushuniladi,
Na ) Ofrtacha namunalarini olish.

'!“lmil .ohshfia har bir xildagi partiyalarning har xil yashiklardan
Miqdon'ljl;o lib-migdori 1 | gacha bo‘lgan konscrvalardan 10 donadan.
olinadi Shdan ko'p bo‘lgan konservalardan 3 tadan 5 donagacha namuna
bakteriol, _“l”dﬂﬂ. 5 bankasi kimyoviy tckshirishga va 5 bankasi

Konoglk tekshirish uchun ishlatiladi.
kumm"'"y"'""“ll' tashqi  ko‘rinishini  tekshirish.  Go'sht
e"jborbcrail;::;:g tashqi ko'rinishini tekshirganda asosan  quyidagilarga

A igtini b ; g
ym;n:i:;’(::;ii;”:::ga:borhglga va uning holatiga, yorligda yozilgan
biror ka‘r)::ﬂalqr olib kelingan idishlarning tashqi qiyofasiga, ulardagi
bankalarn; llknlng _‘bor-yn‘qligiga. oddiy ko'z bilan qaraganda
‘hifhmnga:]gi Yaxshi Jips yopilganligiga va qopgoqglarining  shishgan-
bo‘lsa Zangglgzn(b:mbaj)' shaklining o‘zgarganligiga, zang hosil bo‘lgan

s cha qismini egallaganiga, birlashtirilgan joylarinin
kamchlhklanga va boshqalarga, gallagamg gan joy 2
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Tunuka bankalarning germetik yopilganligini tekshirish. Buning
uchun bankalar yorlig‘idan ajratilib yuviladi va qaynash darajasigacha
qizdirilgan suvga botiriladi. Bankalar suvga botirilganda havo pufaklari sut
yuzasida paydo bo‘lsa, bankaning havo chiqayotgan joyi belgilanadi.
Qizdirilgan suvda bankalar 5-7 minut ushlanishi kerak.

Tunukali bankalarning ichki yuzasini tekshirish.Bankalarning ichki
yuzasini tekshirish uchun bankalarning ichidagi mahsulot chigarib olinib,
bankalar suvda yaxshilab yuviladi. Tekshirganda asosan quyidagi narsalar
e’tibor beriladi:

A). Qora dog‘larning borligi va ular qancha joyni egallaganligiga.

B). Zanglagan joylarning borligi va qancha joyni egallaganligiga va h.k.

Mahsulotni organoleptik ko‘rsatkichlari asosida baholash. Ozig-
ovgat uchun ishlatiladigan konserva mahsulotlarini organoleptik
baholaganda tashqi ko‘rinishga, tomiga, hidiga, rangiga, konsistensiyasiga,
go'sht bo‘laklarining umumiy soniga va boshqalarga e’tibor beriladi.
Tekshirish sovitilgan yoki gizdirilgan holatlarda, ya’ni shu mahsulotni qaysi
magsadda ishlatilish yo*llari nazarda tutilib amalga oshiriladi.

Organoleptik  tekshirish uchun  konserva bankasidagi hamma
mahsulotlar ma’lum idishga chigariladi. Chiqarib olingan konservalar
tariflanganda standart ko*rsatkichlarga amal gilinadi. )

Masalan: Mol go‘shtidan tayyorlangan konservaning organoleptik
ko'rsatkichlari.

Ta’mi va hidi normal, mol go*shtining ko‘rsatkichi 0‘ziga xos, boshqa
ta’m va hidlarga cga emas. !

Go'shining konsistentsiyasi yetarli darajada tarang, go‘sht bo*laklari
butun,banka ichidan avaylab chigarilganda titilmaydi. i

Hajmi 500 gr li bankalarga joylashtirilgan go‘sht bov‘luklul‘lnmg
miqdori, go*sht navlarining holati va undagi paylarning migdori. .

Go'sht lm'lul\l.nininﬁ soni 4 ta, ikki marta tortilgan. Go'sht bo*laklari
paylardan yaxshilab ajratilgan, go‘sht navining holati normal. ; :

Sl\\\'l.\;l'.lllin}' sifati. Konservalar o*zining urgunulcplik ku‘rsulklchlur\'
bo'yicha standart talabiga javob bermasa, bunday konservalar balli
sistemada baholanganda bali pasayadi.

Bakteriologik tekshirish. : o

A) Vazelin qatlami tagidagi jigarli bulyon probirkasiga anacrobli € ?S n
o'tkaziladi. Ukishdan oldin bevosita ckiladigan muhit qaym'\){u(g:dn ‘:ltll\l
hammomida 25 minut gizdiriladi, keyin uy hﬂroruligﬂcha' su'vmlndl_. .l‘m(d.
probirkaga ckiladi va termostatga quyiladi, so‘ngra keyingt tcksh'll'lb “.“
o'tkaziladi, Tekshirishda raketkasimon tayoqchalar surtmada aniglansa,
botulinsga unmumiy qabul glingan usullarda tekshiriladi.
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B) Aerobli ekish. Aerobli ekishga GPBning 1 foizli glyukozali
probirkadagi eritmasi ishlatiladi. Har qaysi konserva bankasidan 2 ta
probirkaga ekiladi.

Ekilgan probirkalar termostatga 5-6 sutka 37° da go‘yiladi va har kun
mikroblarning o‘sgan — o‘smaganligi tekshirib boriladi. Mikroblar
ko*payshidan hosil bo‘lgan birlashmalar (koloni) GPA li chashkachalarga
o'tkaziladi.

Nazorat uchun savollar:

Is Go‘sht  konservalarining  sifatini  baholashda  qanday
organoleptik ko‘rsatkichlar hisobga olinadi? o8
2. Go'sht konservalarining mikrobiologik xavfsizligini aniglash

uchun qanday laboratoriya usullari qo*llaniladi?
3. pH-metr yordamida go‘sht konservasida ganday parametr
aniglanadi va bu ko‘rsatkich nima uchun muhim?



TEST TOPSHIRIQLARI

1. Go‘sht ishlab chiqarish uchun xom ashyo sifatida qaysi hayvonlar

hisoblanadi?

A Barcha gishloq xo*jalik hayvonlari va uy parrandalari.
B.Qoramol, qo‘y cho‘chqa.

D.Parrandalar, ot, tuya, bug‘u.
E.Qishlog xo‘jaliy hayvonlari.

2. Qoramollar go*shtining chigishi miqdori qancha foizni tashkil etadi?
A.58-65 %.

B.50-60 %.
D.65-70 %.
E.40-50 %.

3. So‘yiladigan qoramollarning semizligi qanday aniqlanadi?
A Tashgi ko‘rinishiga ko‘ra va paypastlab ko'riladi.
B.Muskullarining taraqgiy qilganligiga ko‘ra.

D.Teri osti yog*larining bor yo*gligiga ko‘ra.

E.Tashgi ko*rinishiga ko‘ra.

e L ‘ i izlik toifasi
4. Davlat standartining talabiga ko'ra qoramolning semizlik

nechehiga bo‘linadi?

A.lkkiga.
B.Uchga.
D.To‘rtga.
E.Beshga.

. ; th cehaalarning semizlik toifasi
5. Davlat standartining talabiga ko'ra cho‘chqalarning s¢

nechehiga bo'linadi?

A Beshga bo'linadi,
B.Oltiga bo*linadi.
D Tortga bo'linadi.
12 Uchga bo'linadi.

ke
’ o - . oha foizni tashkil etadi?
6. Cho*chqalarda go*shining chigish migdori necha foizni t2

A.80-85 %.

B.85-90 %.
D.70-75 %.
E.70-80 %.
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7. So‘yiladigan hayvonlarni bo‘rdogiga boqish turlari?
A.Bog‘lab va erkin bogiladi.

B.Yaylovda erkin bogiladi.

D.Aloxida bog‘lab bogiladi.

E.Yem berib bogiladi.

8. Qoramollar erkin bogilganda necha boshdan gurux gilinadi?
A.80-100.

B.70-100.

D.60-80.

E.100-120.

9. So‘yiladigan hayvonlarni go‘sht korxonasiga olib borish uchun
ishlatiladigan vositalar?

A.Temir yo'li, xavo yo'li, suv yo'li va xaydab boriladi.

B.Avtomabil,temir yo‘li (vagonlarda).

D.Xaydab boriladi.

E.Avtomobil.

10. Hayvonlar yo'lda necha marta ozuqlantiriladi?
A.Uch marta.

B.Ikki marta,

D.To‘rt marta.

E.Besh marta,

11. Hayvonlami olib borish uchun ishlatiladigan vagonlar necha toifaga
bo‘linadi?
Al
BA4.
D.5.
E.6.

12, Hayvonlamni go‘sht korxonalariga olib borishda ularga ta'sir
giladigan stress omillar?

A Harorat ko'tariladi, tez-tez siyadi, qo‘rqinch.

B.Harorat.

D.Shovgin.

E.Qo‘rginch.
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13. Stress omillariga sezgir hayvon qaysi hisoblanadi?
A.Cho‘chqa.

B.Qoramol.
D.Qo%y.
E.Ot

14. Stress omillarining ta’siridan paydo bo‘ladigan klinik o‘zgarishlar_?
A.Tana harorati ko*tariladi tez-tez siyadi terisida dog*lar paydo bo‘ladi.
B.Shilliq pardalari gizaradi.

D.Qonning tarkibi o‘zgaradi.

ETananing harorati ko*tariladi.

I5. Hayvonlarni dastlabki qayta ishlaydigan korxonalar necha toifaga
bo‘linadi?

A6,

B.4.

D.2.

E.8.

16. Go*sht korxonalarida qanday mahsulotlar ishlab shiigaitie
A.Ozig-ovqat dorivor va texnik mahsulotlar.

B.0zig-ovqat mahsulotlari.

D Konserva.

E.Yer uchun o*gtit.

: “limi ne [oi vonlarni gabul
17. Go'sht korxonasidagi karantin bo*limi necha foiz hay q;
qgilish quvvatiga ega?
A0 %%
B.8 %
D.6 %
E4%
s x ‘s rxonalarida qayta
18. Qishloq xo'jalik hayvonlari nima uchun go'sht ko
ishlanadi? S
: samanell 1tni
A Havo atmosferasini bulg uliﬂdsllk, go'sl
yaxshilash va kasallikni tarqamasligi uchun.‘ e
B.Ko‘proq go*sht va go‘sht mahsulotlart olis
D.Kasallik tarqalmasligi uchunv.
E.Go'shtni tavarlik ko‘rinishini yax

tovarlik ko‘rinishini

shi bo‘lishi uchun.
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19. Go'sht korxonasida qoramolni bir sutka saglash uchun qancha

miqdorda suv sarflanadi?

A601
B.501
D801
E.1001

20. Hayvonlami dastlabki gayta ishlaydigan korxonalarga nima kiradi?
A.Yugoridagilarning barchasi.

B.Go'sht korxonasi.

D.So‘yish punktlari.

E.Qushxonalar.

21. Hayvonlami qabul gilib olishda necha foiz skidka qgilinadi?
A3 %.

B.2 %.

D.8 %.

E.10 %.

22. Ikkinchi yarim bo*g* 0zligi aniglanganda necha foiz skidka gilinadi?
A10%.

B.12%.

D.15%.

E.8%.

23. Qoramol necha soat och ushlanadi?
A.24 soat
B.18 soat
D.16 soat
E.22 soat

24, Cho‘chqa necha soat och ushlanadi?
A.8-12 soat

B.5-15 soat

D.5-10 soat

E.11-12 soat

25. Qoramolni tekshirishda nimaga e’tibor beriladi?
A.Haroratiga, umumiy xolatiga, tabiiy teshiklardan suyuqlikni ogish

ogmasligiga, ko‘zning xolatiga sut beziga.
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B.Nafas olishiga, yurakning urishiga.
D.Umumiy xolatiga.
E.Yuragining urishiga.

26. Otlarni so‘yishdan oldin malinizatsiya o*tkaziladimi?
A.O*tkaziladi.

B.Otkazilmaydi.

D.Qisman o‘tkaziladi.

E.Gumon qilinsa o‘tkaziladi.

27. Kuydirgiga qarshi emlangan xayvonlar necha kundan keyin
s0'yishga ruxsat etiladi?

A.14-15.

B.12-15.

D.15-20.

E.20-30.

28. Quturgan it tishlagan hayvonlarda kasallikning klinik belgilari
bo‘lmasa qayerda so'yiladi?

A Xo'jalikda.

B.Go'sht korxonasida.

D.Qushxonada.

. Xo'jalikdan tashqarida.

1 en* Y ¢
29. Ogsil kasalligiga uchragan xo'jaliklardan xayvonlarni 50 yishga
chigarish mumkinmi?
A.Mumkin emas.
B.Mumkin. 5
D.Vetvrach ko*rgandan keyin mumkin.
L.Qisman mumkin.

: s beleilari aniq bo‘lsa
30. Qoramollarda gorason kasalligining klinik belgilari aniq
50" yish mumkinmi?

A Ajratilib davolanadi.

B.Emlanadi.

D . Mumkin.

E.Mumkin emas.
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31. Xayvonlarni davolash uchun kuchli xidga ega bo‘lgan dorilar
ishlatilgan bo‘lsa necha kundan keyin so‘yiladi?

A2-3.

B.1-2.

D4-5.

E.6-7.

32. Xayvonlarni so‘yish nechta texnologik jarayonni o‘z ichiga oladi?

33, Xayvonlar necha usulda xushsizlantiriladi?
A5,
B.2.
D.3.
EA4.

34. Qoramollarga elekir tokining ta’sir gilish muddati gancha?
A.7-30 sekund.

B.10-15 sekund.

D.15-20 sckund.

E.12-16 sekund.

35. Volbferts pichog'i nima uchun ishlatiladi?

ASterillangan gon olish va 0zigB.ovgat mahsulotlari tayyorlash uchun.
B.Qondan oziga tayyorlash uchun qon olishda.

D.Qonsizlantirish uchun.

E.Sterillangan qon olish uchun.

36. Qoramollar to'g'ri qonsizlantrilganda umumiy tirik vazniga
nisbatan gancha qon olinadi?

A42%.

B.3,2 %.

D.2,2 %.

E4,6 %.
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37. Qoramolning tanasidan terisini ajratish necha bosqichga bo‘linadi?
A2.

B.3.
D.4.
E®.

38. Nutrovka jarayoni necha dagiqadan keyin boshlanadi?
A.30

B.60
D.45
E.15

39. Tana go‘shtining og‘irligi necha kilogramdan ortiq bo‘lganda
umurtgalar bo*ylab ikkiga bo*linadi?

A50 kg

B.100 kg

D.80 kg

E.45 kg

. : ; : ? o
40. Cho‘chganing tanasida ishlov berish necha usulda amalg
oshiriladi?

A3
B.2
D.4
1.5

Lgies o1 ialari vengil olinishi uchun
41, Cho*chqaning tana terisidagi dag‘al junlarni yengil olinis

necha foizli ilig suv ishlatiladi?
A.63-65

B.60-70
1.65-70
1£.100

42, Parandalar necha soat och ushlanadi?
A.14-18 soat

13.12-14 soat
1.14-16 soat
E.18-20 soat
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43. Parandalalar necha usulda qonsizlantiriladi?

44, Parandalaming terisidagi pat-patlarni yig‘ishtirib olishda nima
uchun parafinli vanna ishlatiladi?
A.Qilsimon patlarni olish uchun.
B.Qonatidagi yirik parlarni olish uchun.
D.Terisidan ajiratish uchun.
E Kesilgan buynini ajratish uchun.
45. Go'sht sanoatida va savdo tarmoglarda go‘sht deganda nima
tushiniladi?
ATeridan oyoglarining uchidan va ichki organlardan xoli gilingan
boshidan ajratilgan golgan gismi.
B.Boshidan terisidan ajratilgandan qgolgan gismi.
D Muskl va suyak to‘qimasi.
E.Teridan ajratilgandan qolgan gismi.

46. Go'shtning asosiy tarkibiy to*qimasini qaysi to‘gima tashkil etadi?
A.Muskul to*qimasi.

B.Yog to‘qimasi.

D.Yog muskul toqimasi.

E.Suyak va muskul to*qimasi.

47. Go'sht sanoatida qayta ishlanish uslubiga ko‘ra nccha toifaga
bo‘linadi?

A3

B2

D4.

E.6.

48, Muskul to‘qimasi o'rtacha gancha foizni tashkil ctadi?
A.50-60 %
B.40-50 %
D.65-70 %
E.70-75 %
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49. Go'shtning rangiga ta’sir giladigan omillar?

A.Yoshi, jinsi, oziglanishi, termik xolati va qonsizlanganlik darajasi.
B.Oziqlanishi va qonsizlanganlik darajasi.

D.Yoshi, jinsi,oziglanishi.

E.Yoshi, jinsi.

50. Go'sht ganday to*qimalardan tashkil topgan?
A.Muskul, suyak, pay, yog* va xakozolar.
B.Muskul suyak va pay.

D.Muskul va yog*.

E.Muskul.

51. Go*shtning kimyoviy tarkibiga kiradigan moddalar?
A.Suv ogsil yog*simon moddalar azotli va azotsiz ekstrativ moddalar

mineral moddalar.

B.Ogsil yog*‘simon moddalar.
D.Yog‘simon va mineral moddalar.
E.Ogsil uglevodlar.

52. Go*shtning tarkibida qancha ogsil bor?
A.18-21 %.
B.15-20 %.
D.21-22 %.
E.22-24 %.

s - i cha?
53. Go'shtning tarkibida aniglangan aminokislotalarning soni qanc
A.24
B.22
D.20
E16

54. Azotli ckstraktiv moddalarning tarkibiga nima kiradi?
A.AMF, ADF, ATF.

B.Karcatin

D.Anserin.

I Karnozib.

" e anday vazifani bajaradi?
55. Go'shining tarkibidagi fermentlar ganday vazifani baja
A.Go'shini yetilishida ishtirok etadi.

B.Kasal xayvonlarni go*shtini aniglaydi.
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ket o Y ¢

D.Go'shtning yangiligini aniglashda ishlatiladi.
E.Go'shtni yetiltiradi.

56, Parrandaning go*shti boshga xayvonlarning go*shtidan ganday farq

giladi?

A.Pay va biriktiruvchi to‘gimalarining kamligi bilan.
B.Pay to‘qimalarining ko‘pligi bilan.

D.Ogsil va yogning kamligi bilan.

E.Nozikligi bilan.

57, Parrandaning go‘shtidagi ekstraktiv modda qancha foiz?
A09-12%

B.1,1-1,5%

D.1,5-2 %

E0,5-0,2 %

8. Go'sht necha fazada yetiladi?

59. Go'shtning yetilishida nimaning ta’siridan ogsillarning fizkolloid
strukturasi o‘zgaradi?

A Fermentlar.

B.Mikroclementlar.

D.Yog'lar,

E.0'z-0'zidan.

60. Tana go‘shtining qotishi necha soatdan keyin boshlanadi?
A.l soat
B.2 soat
D.3 soat
E 4 soat

61. Go'shtning yetilishida fosfor kislota nimadan xosil bo*ladi?
AATF,

B.ADF.

D.AMF,

EMioglobulindan.
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62. Go'shtning yetilishida sut kislotasi nimadan xosil bo‘ladi?
A .Glikogendan.

B.Nukleotidlardan.
D.Aktindan.
E.Miozindan.

63. Go‘shtning uchinchi yetilishi fazasida qanday o‘zgarishlar ro‘y

beradi?

A.Ogsilni va to*qima hujayralarining tarkibiy gismi o‘zgaradi.
B.Qoldiq moddalar hosil bo‘ladi.

D.Qisman noziklanadi.

E.Qotiydi.

64. Go*shtni qayta ishlaydigan korxonalarda tananing go‘shti nimaga

asosan tasniflarga bo‘linadi?

A.Yoshiga, jinsiga, turiga, semizligiga, termik xolatiga.
B.Semizligiga va termik xolatiga ko'ra.

D.Turiga.

E.Yoshiga.

65. Qoramol go*shti necha toifaga bo'linadi?
A2

B3
D4,
BE5

: . 1 PRLE ‘linadi?
66. Qoramol va qo*yning tana go*shti necha navga bo'linadi?
o P

B.1
D4
.5

67. Cho*chqaning go*shti necha navga bo*linadi?
A2

3.1
DA
E.S
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68. Qoramolning tana go*shti necha bo*lakga nimtalanadi?
AH9.

B.S.

D.6. 2
) T

69. Qo'y va cho‘chganing tana go*shti necha bo*lakga nimtalanadi?
A6-7. b Y
B.7-9. AR
D.5-6.

E:5.

70. Qishlog xo'jalik hayvonlari so‘yilgandan keyin ularning txmvs
organlarini ekspertizasi qayerda o*tkaziladi?

A.So'yilgan joyida. . |

B.Go'sht korxonasida.

D.Qush xonada.

E.So*yish punkitida.

= 71. Qoramol va otlaming tanasini qayta ishlash konveyer yo'lida
. A4 ko'rish nugtalari tashkil etiladi?

g tanasini qayta ishlash konveyer yo'lida nechta
nugtalari tashkil etiladi?

‘organlar doimo ko‘rilishligi shart”?
m-,livu' talog, buyrak, oshqozon, ichaklari va sut bezi.
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74. Limfa tugunlari nima vazifani bajaradi?
A.Biologik filtr xisoblanadi.
B.Organizimni tozalaydi.

D.Zaharli moddalarni bartaraflashtiradi.
E.Qonni boytadi.

75. Qoramolning boshini tekshirishda nimaga e’tibor beriladi?
A.Chaynash muskullarida sistitserklarning bor yo‘qligiga.
B.Jag® muskullarining taraqqiy qilganligiga.

D.Tilning muskullariga.

E.Terisiga.

76. Cho*chqaning boshini tekshirishda qaysi kasallikka e'tibor beriladi?
A Kuydirgi.

B.O'lat.

D.Anemiya.

E.Nckrobakterioz.

77. Liverni tekshirishda qaysi organ birinchi tekshiriladi?
A.O'pka

B.Jigar
D.Yurak
12.Qizil o'ngach

78. Tanani tekshirishda nimaga ¢'tibor beriladi?
A.Qonsizlanganlik darajasi.

B.Teri osti to*gimasiga.

D.Limfa tugunlariga.

EYog' qatlamiga.

79, Birinchi toifali tananing go*shtiga qanday muxt bosiladi
A.Aylana,

B.Yumaloq.
D.Uch burchak.
. To'rt burchak.,

80, Tkkinchi toifali tananing gushtiga qaysi shakldagi muxr bosiladi?
A To'rt burchak

B.Uch burchak.

D.Aylana.

E.Yumaloq.
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81. Nima uchun turli shakildagi muxrdan tashqari ayrim xarfli tamg'a
xam quyiladi?

A.Yosh hayvonlarning go‘shtini aniglash uchun.

B.Go'shtning semizligini aniglash uchun.

D.Axta gilingan hayvonlarning go‘shti uchun.

E.Yog* migdorini aniglash uchun.

82. Qaysi turdagi hayvonlar kuydirgi kasalligi bilan kasallanadi?

A Barcha turdagi gishlog xo‘jalik hayvonlari.

B.Qoramol, qo°y. echki, cho‘chqa.

D.O, tuya, xachir.

E.Qoramol, go'y.

83. Anthracis ~tashgi muxitda necha soatdan keyin spora hosil gilish
qobilyatiga ega?

A.8-10.

B.4-6.

D.10-12.
E2-3.

84. Kuydirgi kasalligida tananing go*shtida ganday o‘zgarish boladi?
A.Yomon qonizlanadi, gotmaydi va bo'g*imlaridan yengil bukiladi.
B.Yaxshi qonsizlangan bo*ladi.

D.Qisman o'zgarish bo*ladi.

E.Ozgarish bo‘lmaydi.

85. Kuydirgi kasalligida talogda ganday o*zgarish bo*ladi?
A.Kattalashgan va mag'iz ezilgan bo*ladi.

B.Limfa tugunlari kattalashgan boladi.

D.Qisman kattalashgan bo‘ladi.

E.Ozgarish bo*Imaydi.

86. Kuydirgi kasalligiga diagnoz qo'yishda qaysi kasalliklardan
farglash kerak?

A Qorason pasterellyoz va piroplazmidozdan.

B.Qon kasalliklarining barchasidan.

D.0*lat va chechakdan.

E.O'pka silidan.

170



87. Kuydirgi kasalligida qaysi usullarda surtma bo*ladi?
A.Gram.

B.Leffler.
D.Leffler va olbta.
E.Olbta.

88. Tanaga dastlabki qayta ishlov berish paytida kuydirgi kasalligiga
gumon qilinsa ganday tadbiriy choralar o*tkaziladi?

A.So'yish  to‘xtatilib  go'shtlari ~ diagnozni aniglash uchun
laboratoriyaga namuna yuboriladi.

B.Diagnozni aniqlashga kirishiladi.

D.So‘yish to*xtatilib tananing go*shti ajratiladi.

E.Tananing go*shti zararsizlantiriladi.

89. Barcha vyig'ishtirilgan qon kuydirgining mikroblari  bilan
zararlanganda nima ish bajariladi?

AYig'ishtirilgan ~ qon  130-1400oda 2,5 soat avtoklavda
zararsizlantiriladi.

B.Yig ishtirilgan qon zararsizlantiriladi.

D.Barcha qon yig ishtirilib yo*qotiladi.

E.Qon uni tayyorlanadi.

90. Sil mikrobining shakli ganday?
A Tayogcha

B.Ovalsimon.

D.Spiral simon.

E.Sharsimon.

ot aanday ta’sir ko‘rsatadi?
91. Silning qo*zg‘atuvchilariga past harorat qanday ta’sir ko
A Umuman ta’sir qilmaydi.
B.Tezda xalog bo*ladi.
D.Qisman ta’sir giladi.
I Muzlatilganda ta’sir giladi.

92. Qoramolning qaysi organi ko*proq sil bilan shikastlanadi?
A.O*'pkasi.

B.Ichaklari

D Talog*i.

E.Limfa tugunlari.
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93, Otlarning qaysi joyi ko‘prog sil bilan shikastlanadi?
A Burun teshiklarini to‘siglarining shilliq pardasi.
B.Burinning shillig pardasi.

D.Limfa tugunlari.

E.O*pkasi.

94. Parrandalarning gaysi organlari ko*prog sil bilan shkastlanadi?
A Jigari.

B.O"pkasi jigari.

D.Ichaklari.

E.Talog'i.

95. Sil kasalligida tanasi orig bo‘lib organlari shkastlangan bo‘lsa
go'shtni veterinariya-sanitariya jixatidan baholash qanday tartibda amalga
oshiriladi?

A .Barcha organlari va tanasi util gilinadi.

B.Faqatgina shikastlangan organlari util gilinadi.

D.Tanasi zararsizlantirilgandan keyin kolbasa tayyorlanadi.

E.Tanasi ishlatiladi organlari util gilinadi.

96. Ichki organlarning birortasi limfa tugunlari sil bilan shikustlaugar’
bulib. Tanasi o'rta va yuqori semizlikga ega bo‘lsa tana go‘shtini va ichki
organlarini veterinariya -sanitariya baholash qanday tartibda amalga
oshiriladi?

AShikastlangan joylari util gilinadi, tanasi cheklovsiz ishlatiladi.

B.Shikastlangan organlarni qaynatib konservaga tayyorlanadi

D.Tananing go‘shti va ichki organlari util gilinadi
E.Barcha organlami cheklovsiz ishlatiladi

; 97. Cho'chqaning bosh sohasidagi limfa tuguni sil bilan shikastlangan
bolsa, qanday chora - tadbirlar ko‘riladi?
A.Shikastlangan bosh sohasi qaynatiladi qolgan tananing go'shtidan
cheklovsiz ishlatiladi,
B.Tanasi va ichki organlari o‘til gilinad
D.Bosh o'til gilinadi tanasi qaynatilib ishlatiladi

E.Fagat shikastlan; joyi o‘til qilinit Ige smi cheklovsiz
ishhﬁhdai‘.] gan joyi o‘til qilinib qolgan qgism

98. Parranda va quyonlarning ichki organlari sil bilan shikastlangan

bo'lib, tana go‘shtining semizligi yaxshi bo‘lsa ganday baholanadi.
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A.lchki organlari o°til qilinadi, tana go‘shti 1000 xaroratda bir soat
chamasida qaynatiladi.
B.Ichki organlari yo*qotilib, qolgan qismi cheklovsiz ishlatiladi.
D.Tanasining go‘shti ichki organlari bilan birgalikda yo‘qotiladi
E.Yuqori xaroratda zararsizlantiriladi

99. Brutsellyoz bilan odam qanday kasalanadi?

A Zararsizlantirilmagan go‘shtni, sut va sut mahsulotlarini hamda kasal
hayvonlar bilan bevosita muloqotda bo‘lgan kishilar

B.Faqatgina sut va sut mahsulotlari orqali kasalanadi

D.Qo"y sutini istemol gilganda kasalanadi

E.Kolbasa iste’mol gilganda kasalanadi.

100. Brutsella qo*zg*atuvchisining qaysi turi odam uchun eng xafli?
A Br. melitensis

B.Br. tarandi
D.Br. bovis

E.Br. bovis va suis

101. Brutsellyoz kasaligida go*shtni veterinariya-sanitariya jibatidan
baholashda qaysi kilinik belgilari hisobga olinadi? e

A.Patologoanatomik o*zgarishlar, serologik va alergik tekshirishlar

B.Bola tashlashi

D Faqatgina serologik o*zgarishlar

. Faqatgina alergik tekshirish natijasi

102. Qoramol va cho‘chqalar allergik reaktsiya |nl|§bul \‘“) ‘“‘ﬁ;‘“
bo'lib, kasalning kilinik belgilari va pumlogommlomlk o' zgarishlar
bo‘Imasa, tananing go*shti qanday ishlatiladi?

A Cheklovsiz ishlatiladi

B.Qaynatilgandan keyin ishlatiladi

D Kolbasa tayyorlanadi

1. Konserva tayorlanadi

. Nao
103. Qo'y va echkilar va pH reaktsiyalariga musbat natija bo‘lgan
bo'lsa, go'shti ganday ishlatiladi? e
A Kolbasa va konserva tayyorlashga jo*natiladi
B.Cheklovsiz ishlatiladi
D.Kolbasa tayyorlanadi
E.Util gilinadi
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104. Barcha turdagi hayvonlarda brutsellyoz kasaliginiflg .klinik
belgilari bo‘lib, serologik reaktsiya ko‘rsatgich musbat bo‘lsa, parinximatoz
organlari qanday ishlatiladi?

A.Qaynatilgandan keyin ishlatiladi

B.Cheklovsiz ishlatiladi

D.Kolbasa tayorlanadi

E.Pashtet tayorlanadi

105. Tulyaremiya kasaligida olinadigan mahsulotlarni veterinarlya
sanitariya jihatdan baholash? i

A Tanasi ichki organlari va terisi util qilinadi yoki yo*qotiladi.

B.Ichki organlari o'til gilinadi tanasi esa cheklovsiz ishlati!adl

D.Ichki organlari va tanasi qaynatilgandan keyin ishlatiladi

E.Kolbasa tayorlanadi

106. Cho*chqalarning saramasi ganday formada kechadi?
A.O'tkir, teri va surunkali

B.Surunkali

D.Yarim o*tkir

E.Teri

107. Tuzlab konservatsiya qilinganda saramasning qo‘zg'atuvehisi
qancha kun saglanadi?

A.170 kun

B.100 kun

D.150 kun

E.120 kun

108. Saramas Kasaligida qaysi paranximatoz organlarda o'zgarish
bo'ladi?

A Yurakda, o* kada, talogda, jigarda
B e
D.Talogda

EJigaming limfa tugunlarida

109, Saramas kasaligida tananing degencrativ o‘zgarish bo‘lsa
 sanitariya baholagh?
A-Degeneratiy 0'zgargan tanasi va ichki organlari util gilinadi
B Tananing £0'shtida konserva tayorlanadi
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D.Tana go*dshti qaynatib ishlatiladi
E.Ichki organlari util gilinadi

110. Manqa kasaligida ko‘riladigan tadbiriy choralar?
A.Go'shti, ichki organlari va terisi util gilinadi
B.Go'shti ishlatiladi ichki organlari yo‘qotiladi
D.Go'shtdan kolbasa tayorlanadi

E.Barcha organ va tanasi qaynatilgandan so‘ng ishlatiladi

111. Qorason kasaligida go*shtni sanitariya jihatdan baholash?
A.Go'shti ichki organlari va terisi yo*qotladi

B.Faqatgina kolbasa tayorlanadi

D.Go'shti qaynatib yo*qotiladi

B.Go'shti qaynatib ishlatiladi

112. Xavfli shish kasaligida olingan mahsulotlari baholash?
A.lchki oganlarini tanasi va terisi util gilinadi

B.Kolbasa tayorlanadi

D.Konserva tayolanadi

E.lchki organlari yo*qotilib tana go*shti cheklovsiz ishlatiladi

113. Bradzot kasaligida go*shtni veterinariya — sanitartyd baltolﬂﬁll\’!l.
A Tana go*shti, ichki organlari va terisi yogish yo'li bilan yo'qottlac
B Tana go*shti qaynatilib ishlatiladi

D Tana go*shtidan kolbasa tayorlanadi I

. Tana po*shti yo*qotilib, ichki organlari ishlatiladi.

114. Psevdo tuberkulyozda olinadigan go'shtn baholash?
A Tana po'shti qaynatilib ishlatiladi

B.Tana go'sht yo*qotiladi

D Tana go*shtidan kolbasa tayorlanadi

I Tana go*shtidan konserva tayorlanadi

by aholash?
115, Aktinamikoz kasaligida go*shtni sunilzfriyi‘_l“““,d“'"_.\;,‘:giohbh'
A Boshi yo*qotiladi qolgan tananing go'shti erkin chigarila
B.Go'shti cheklovsiz ishlatiladi

D.Go'shti o*til gilinadi

I2.Go'shdan konserva tayorlanadi
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116. Listerioz kasaligida ko‘riladigan tadbiriy choralar (tana go‘shti
oriq va degenerativ o‘zgargan)

A.Util gilinadi

B.Cheklovsiz ishlatiladi

D.Qaynatiladi

E.Kolbasa tayorlanadi

117. Nekrobakteriozda go*shtni baholash?
A.Go'shtni cheklovsiz ishlatiladi
B.Qaynatiladi

D.Kolbasa tayorlanadi

E.Util gilinadi

118. Ogsil kasalligida go*shti sanitariya baholash?

A.Tana go‘shtidan va ichki organlardan turli hildagi kolbasa ishlab
chiqariladi

B.Util gilinadi

D.Qaynatiladi

E.Qaynatilib yo'qotiladi

119. Ogsil kasaligining qaytalangan formasida olinadigan go‘sht va
boshqa turdagi maxsulotlarni salmonellalaga tekshiriladimi?
A.Tekshirilishi shart
B.Tekshirilmaydi
D.Tekshirilmasdan qaynatiladi
E.Qisman tekshiriladi

120. Qoramollarning chechak kasalligida go‘shtni  veterinariya-
sanitariya jihatidan baholash?
A Patologoanatomik o*zgargan joylari tozalangandan keyin cheklovsiz
chigariladi
B.Util gilinadi
D.Qaynatilgandan keyin ishlatiladi
E.Kolbasa tayyorlanadi

121. Go'sht va go'sht mahsulotlarida odamlarga o‘tadigan invazion

- kasaliklar?

A Trixinellyoz qoramol va cho‘chqalarning sistitserkozi
B.Ingichka bo‘yinli sistitserkozi

D.Alvekokkozi

E.Bug'u sistitserkozi
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122. So*yiladigan qishloqg xo‘jalik hayvonlaridan qaysi biri trixinellyoz
kasalligi bilan kasalanadi?

A.Cho‘chqa

B.Barcha qishloq xo*jalik hayvonlari

D.Yirik shohli hayvonlar

E.Echki, ot, bug‘u

123. Trixinellyoz kasalligida go*shtni veterinariyaB.sanitariya jihatidan
baholash?

A.Util gilinadi

B.Qaynatilgandan keyin ishlatiladi

D.Konserva tayorlanadi

E.Kolbasa tayorlanadi

124. Qoramol va cho‘chqalaming sistitserkozi kasalligida go‘shtni
velerinariya-sanitariya baholash? ' .

A40 s’ maydonchada  uchtadan  kam sistitserklar  bo'lsa
zararsizlantiriladi

B.Kolbasa va konserva l:l)-'orl:dlfmd(il'

ARl ari o*til gilinadi ¢

:.)_'Ix‘(;”LI::]:{MI11:1::{13,‘151131 quchmdun ortig  sistitserklar  bo Isa

rararsizlantiriladi .

125. Piroplazmidoz kasalligida lmmping gn‘shhme‘ sar{qlhl;Va{lgliiﬂ;iZ
degenerativ - o'zgarishlar bo‘lmasa sanitarlya baholash qanday
amalga oshiriladi?
A Tananing go'shti va ichki orga 110
B Tananing go*shti va ichki organlari bil
D. Tananing go‘shti va ichki organlari gay
I Kolbasa tayorlanadi

nlari t0'Xtovsiz ishlmilmﬁ )l
an birgalikda o*til q.llmad‘| ?
natilgandan keyin ishlatiladi

R P e
126. Tana go'shtining sariqligi 48 soat 1'ch‘u(ll:§"yo qolsa va jigard
degencrvatsiya (;‘/,wui.\hl;n bo'lsa qanday l).n'holand v
A ﬁ\:|||\u-n|cllnl:n)':l bakteriologik tekshirish
B.U1 gilinadi
D.Qaynatiladi
E.Muzlatiladi
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127. Sarkotsistalar cho‘chganing go‘shtida kam miqdorda bo‘lganda

go'shtni veterinariyaB.sanitariya baholash?

A.Cheklovsiz chiqariladi
B.Util gilinadi
D.Muzlatiladi

E.Kolbasa tayorlanadi

128. Sarkotsistalar ko‘p migdorda bo‘lib, go‘shtda degenerativ

o‘zgarishlar bo‘lganda ganday baholanadi?

A.Util gilinadi
B.Tana go'shti va ichki organlari yugori haroratda zararsizlantiriladi

D.Muzlatiladi
E.Kolbasa tayorlanadi

129. Kokisidiozda tananing go‘shti sarg‘aymagan bo‘lsa, ganday

baholanadi?

A.Cheklovsiz ishlatiladi
B.Qaynatiladi

D.Util gilinadi
E.Muzlatiladi

130. Tananing goshtida sariglik bo*lganda ganday baxolanadi?
A.Sariglik yo*qolguncha kutiladi keyin chigariladi

B.ULtl gilinadi

D.Qaynatiladi

E.Go'sht uni tayorlanadi

131. Ovqat hazm gilish organlarining kasaliklarida hayvonlar majburiy

50'yilgan bo‘lsa, go'shtni baholash qanday bo*ladi?

Alshlatilishligi va ishlatilmasligi baktcriologik tekshirish natijasiga

bog'liq bo‘ladi

B.Qaynatilgandan keyin ishlatiladi
D.Muzlatiladi
E.Util gilinadi

132. Yuqori nafas olish organlarining kasaliklarida jag* osti va boshga

limfa tugunlarida o'zgarish bo*lganda boshi va go‘shtini ishlatilishi?

ABoshi util gilinadi, tanasining ishlatilishi yoki ishlamasligi

bakteriologik tekshirish natijasiga bog*liq bo‘ladi

B.Tanasi, boshi va ichki organlari gaynatilgandan keyin ishlatiladi

178



D Konserva qilinadi
E.Util gilinadi

133. Jarohat perikarditda tana va organlarni sanitariya jihatdan
baxolash?

A.Tana va organlarning ishlatilishi bakteriologik tekshirish natijasiga
bog‘liq bo*ladi

B.Tanasi va organlari util gilinadi

D.Ichki organlari util gilinadi tanasi cheklovsiz ishlatiladi

E.Kolbasa tayorlanadi

134. Jigar va buyrakning kasaliklarida tana go*shtini baholash?. 1o

A.Shikastlangan organlari util qilinadi tanasining ishlatilishiga
bakteriologik tekshirish natijasida bog'liq bo*ladi

B.Qaynatilgandan keyin ishlatiladi

D Kolbasa tayorlanadi

E.Konserva tayorlanadi

135. Zaharlangan hayvonlarning mahsulotlarini baholashda ganday
laboratoriya usullari qo*laniladi? 355 ;

A Kimyoviy toksikologiya, bakteriologik va biokimyoviy

B.Surtma tayorlanadi

D Biokimyoviy tekshirish o*tkaziladi

I Peroksidazaga reaktsiya qo‘yiladi

136. Zararlanib o‘lim talvasasi xolatida so‘yilgan hayvonlarning
£o'shtini baholash? 3 P R

A Barcha holatda ichki organlari va go shti util qilinadi

B.Qaynatiladi

D Muzlatiladi

12 Konserva tayorlanadi

P “linadi?
137. Zaharli moddalar necha guruhga bo linadi
A3
B.2
DA
E.6

i al ima kiradi?
138, Birinchi guruh zararlovehi moddalarga nima k
A.Sariq fosfor sianidlar fosfor

179




B.Qo‘rg*oshin
D.Amiyak
E.Surma

139. Go'sht va go*sht mahsulotlarining tarkibiy gismida tabiiy holatida
qancha migdorda margimush bo*lish lozim?

A0,5

B.0.2

D.03

E.0,1

140. Go'sht va go‘sht mahsulotlarining ekspertiza qilish qoidalariga
binoan | kg go‘shtda go‘rg‘oshining migdori qancha?

A.l mg

B.2 mg

D.0.5 mg

E.0.2 mg

141. Tana go‘shtini dezaktivatsiyalash uchun qanday usullar
qo'laniladi?

A.Obvalka, qaynatiladi, muzlatiladi tuzlanadi, suvga yuvuladi

B.Muzlatiladi

D.Qaynatiladi

E.Sovuq suvda yuviladi

142 Hayvonlarni go*shtga majburiy so'yish tagiqlanadigan xolatlar?

A.Agonal holatda, ikki haflaga yetmagan hayvonlar, pestitsidlar bilan
zaharlanganda, quturish va kuydirgi kasaligiga emlanganda birinchi 14
kunda, kuydurgi, qorason. O‘lat kasaliklariga gumon gilinganda

B.Og'ir kasaliklarda

D.O"tkir kechadigan kasaliklarda

E.Biror joyi singanda

> 143. Majburiy 50*yilgan hayvonlardan olingan mahsulotlarni sanitariya
 jixatdan baholashda qaysi laboratoriya usullardan foydalanamiz?

A.Organolepik, biokimyoviy, bakteriologik

B.Bakteriologik

D.Organolepik

E.Surtma tayorlash
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144. Majburiy so'yilgan hayvonlaming go*shtidagi pH-ning kattaligi?
A6,2

B5,2
D42
E:332

145. Majburiy so*yilgan hayvonlarning go‘shti ishlatish uchun yarogli
deb topilsa ganday tekshirish o*tkaziladi?

A.Bakteriologik va biokimyoviy

B.Biokimyoviy

D.Toksikologik

E.Bakteriologik

146. Saglash jarayonida rangi o‘zgargan go*shtni ishlatish ikl
A.Tozalangandan keyin erkin ishlatiladi

B.Mumkin

D.Qisman mumkin

. Mumkin emas

147, Zagar nima?

A.Go'shtning rangi o*zgarib hidlanishi
B.Go'shini chirishi

D Rangini o*zgarishi

L Shilimshiglanishi

148, Qaysi hayvonlarning go'shti, zagar bo'ladi?
A.Cho'*chga go'shtida

B.Qoramol go‘shtida

D.Kasal

I, Zaharlangan

149, Zagar bo*lgan go‘shini szmiluriyz? baholash?
A Kichik bo'laklanib, shamollatiriladi

B.Ut gilinadi

D . Muzlatiladi

L. Qaynatiladi

) R ilan bog‘langan?
150. Go'shtning shilimshigligini qdnddy Jarayon bilan bog
A Mikroorganizmlarning ko*payishi bilan

B.Go'shining chirishi bilan
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D.Namligi oshoshi bilan
E.Oggsilni parchalanishi bilan

151. Go*shtning buzilib chigishi jarayoni nima bilan bog‘liq?
A Mikroorganizmlarning fermenti

B.Namlik

D .Kasalik

E.Ogsil

15
A
B

o

. Shartli yarogli go‘shtni zararsizlantirish usuli necha?

o N W

D.
E.

153. Shartli yarogli go‘shini zarasizlantirishda go‘sht bo*laklarining
qalinligi necha sm bo'lish kerak?

154. Go‘shtni konservatsiyalashdan magsad nima?

AMikroorganizmlami  ko*payishini  chegaralash  bilan birgalikda
1o'gima fermentlarining jadaligini pasaytirish

B.Mikroblarni o*ldirish

D.Uzoq saglash

E.Fermentlarning jadaligini oshirish

155, Mahsulotlar necha usulda konservatsiyalanadi?
A3

BE D
-

0% 156. Past haroratda konservatsiyalangan go‘shtga sovuglik ganday
-~ la'sir ko'rsatadi?
~ AMikroorganizmlaming  taragiyotini  to‘xtatib,  biokimyoviy
Jarayonlarni chegaralaydi
B.Mikroorganizmlarni ko‘paytirmaydi

182




D.Go*sht tarkibidagi mikroorganizmlarni o*ldiradi
E.Fermentlarning faoliyatini pasaytiradi

157. Butun tana va yarim tana go‘shtlari sovitilganda qanday jarayon
sodir bo*ladi?

ATeri osti yumshoq to‘gimalarning kollageni qotib, go'shtning
yuzasida parda xosil giladi

B.Ogsillarning strukturasi o‘zgaradi

D.To*qimalarning fermentlari gotadi

E.Issigligi atrof muhitga o*tgan go*sht qotib qoladi

58. Muzlatilgan go*shtga qanday jarayon kechadi? ; f
A.To*qima hujayralaridagi suv qatiglashib muz zarrachalariga aylanadi
B.Barcha to*qima hujayralar qotadi

D.Fermentlarning faolligi oshadi

E.Mikroblarning ko*payish to*htaydi

159. Defrostatsiya jarayoni nima?

A Muzlatilgan go*shtni qaytadan eritish
B.Go*shini muzlatish

D.Muzlatilgan go*shtga ishlov berish

I-. Muzlatilgan go*shtni qaynatish

160. Go'sht konservalari necha yil saqlanadi?
A.1-2 va ko*prog

B.3-4

D.2-4

I=.4-5

e Hea i eriladi?
61. Go*shili konservalarni tekshirilganda nimaga cb;fgs‘i’:mg futiai
A Sho'‘rvasining rangiga, go'shiga, yOE 183,
ko'rinishiga e
1. Bankalarning yopilganligiga
D.Sho‘rvasiga

I.Go'shtiga sho'rvasiga

162. Bombaj nima? ) 7 = ‘fib qavariq bo'lib

AYopilgan bankalarning ichiga 842 xosil bo‘lib qavariq
shishishi s

B.Bankaning ichidagi suvni pm'chuldmhh‘
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D.Miroblarni ko‘payish
E.Issiglik tasirida bankalami yorilishi

163. Bombajni keltirib chigaradigan sabablar?

A Fizikaviy, kimyoviy va mikrobiologik jarayonlar
B.Turli hildagi fizikaviy tasirlar

D Kimyoviy tasirlar

E.Mikroblarni kopayishi

164. Bombaj necha hilda bo‘ladi?

165. Kimyoviy bombaj qaysi turdagi konservalarda ko*prog uchraydi?
A.O'simlik konservalarida

B.Qoramol go'shtining konservalarida

D.Umuman barcha turdagi konservalarda

E.Ot go'shtining konservalarida

166. Tuzlangan go'shining kamchiligi nimadan iborat?
A.Tuzlanish jarayonida go'shtdagi ogsillar ckstraktiv moddalar va

fosfitlar tuzli suvga o'tadi

B.Go'sht gatiq bo'lib goladi
D.Go'shtdagi suv migdori kamayadi
E.Go'shtning tami yo*qoladi

167. Tuzlanish jarayoni qanday qonunga asoslangan?
A Fizikaviy

B.Tabiiy

D.Kimyoviy

E Kimyoviy va fizikaviy

168. Tuzlanish jarayonida tuzlanayotgan go*shtning tarkibidan osmotik

m tasiridan tuzli suvning tarkibiga nima ajralib o*tadi?

A Erigan organik birikmalar
B.Ogsi
D.Aminokislotalar

E Makro va mikro yelementlar
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169. Go*shtni tuzlashdan magsad nima?

A .Chiritadigan mikroorganizmlamning tasirdan saglash
B.Saglanish mudatini uzaytirish

D.Go*shtning tamini yaxshilash

E.Suvsizlantirish

170. Go*shtni tuzlashda osh tuzidan tashqari yana nima qo‘shiladi?
ANa NO2 va shakar

B.Turli hildagi tuzlar

D.Shakar

E.Kraxmal

171. Tuzlangan go*sht va kolbasa maxsulotlari tayorlash uchun qancha
miqdorda natriy nitrat qo*shiladi?

A.7,5 mg

B.3 mg

D.2 mg

E.l mg

172. Go*shini obvalkalash deganda nimani tushunasiz?
A.Yumshoq muskul to*qimalarini suyakdan ajiratish
B.Go'shini bo*laklarga ajiratish

D.Go'shtdagi biriktiruvehi to*qimalarni ajiratish

I, Go'shini yuzasidagi yog ni ajiratish

173. Go'shtni jilovkalash deganda nimani tushunasiz?

A Go'shini pay, biriktiruvehi, yog' to*qimalarini limfa va qon
tomirlarini hamda tog ‘ay to*qimalarini ajiratish

B.Limfa qon tomirlarini ajiratish

D.Faqatgina yog* to*qimalarini ajiratish

I.Go'shini suyakdan ajiratish

174. Kolbasa tayorlanganda 100 kg giymalangan go'shtga necha kg osh
tuzi sariflanishi kerak?

A3 kg

B.2 kg

D.10 kg

E.l kg
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175. Kolbasa tayorlanganda 100 kg giymalangan go‘shtga necha
gramm nitrit go*shilishi kerak?

176. Kolbasa tayorlashda 100 kg giymalangan go‘shtga necha gramm
shakar qo*shilishi kerak?

A.100 gr

B.200 gr

D.50 gr

E.10 gr

177, Yangi go‘shtdan tayorlangan qiymaning yetilish muddati necha
soat?

A.24 soat

B.30 soat

D.21 soat

E.35 soat

178. Kolbasa go‘shtining yetilishini nima ahamiyati bor?
A.Yopishqogligi, nozikligi, o‘ziga xos hidi, ta’mi va shiraliligi ortiq
kolbasaning migdori oshadi
B.Ta’mi va hidi yaxshilanadi
D.Maxsus hidga ega bo*ladi
E.Kolbasaning chigish miqdori ortadi

179. Go'sht mahsulotlari necha usulda dudlanadi?

180. Go'sht maxsulotlarini dudlashda dudning tarkibida nima bor?

A.Chumoli, kapron, sirka kislotasi, spirtlar fenollar formaldegit va
boshqa moddalar

B.Barcha turdagi hid beruvchi moddalar

D.Chumoli va sirka kislotasi

E.Kapron va spirtlar
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181. Sovuq dudlashda harorat qancha bo‘lishi kerak?
A.18-22

B.20-25
D.25-30
E.30-35

182. Sovuq dudlash uchun necha kun talab gilinadi?
A.5-7

B.10
D.10-12
E.12-14

183. Issiq dudlashda harorat gancha bo'lishi zarur?
A.32-50

B.30-35
D.40-45
E.45-50

184, 1ssiq dudlash uchun necha soat talab gilinadi.
A.24-30

B.32-50

D.35-40

1£.40-45

185, Go*sht mahsulotiarini dudlash necha xil texnologik jarayonni 072
ichiga oladi,

A2

B.1

D3

2.4

186 Kolbasa  va  dudlangan : ‘m:?hsul’ol:l"uni saqglaydigan
omborxonalarning harorati necha gradus bo lishi kerak.

A.4-6

B.8-10

D.7-10

E.10-12
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187. Omboroxonalardagi havoning nisbiy namligi qancha bolishi
kerak.

A.75-80 %

B.60-70 %

D.40-50 %

E.20-30 %

188. Uzoq mudatga saglanadigan kolbasa tashgi tarafidan nima bilan
qoplanishi kerak?

A Parafin yoki o‘simlik moyi

B.Yog*

D Parafin

E.Osimlik moyi

189, Qaynatib dudlangan kolbasa mahsulotlarining tarkibida sporali va
vegetativ formadagi mikroorganizmlar bo*ladimi?

A Sporali va vegetativ formadagi mikroorganizmlar saqlanib goladi

B.Sporali mikroblar bo*ladi

D.Vegetativ shakildagi bo*ladi

E.Vegetativ formadagi dudlash natijasida xalok bo'ladi

190. Kolbasa va dudlash maxsulotlarining tarkibida qaysi turdagi
mikroorganizmlar uchraydi?
A.E.Coli, B.Proteus, B.Sporogenes, B. Subtilis, CL. Pertringens, CL.
Putriticus, CI, botulinum va boshqalari
B.E. Coli, B. Protcus
D.B.Sporogenes
E.Steptokoklar va mikrokoklar

191. Qaysi turdagi kolbasada mikroorganizmlar ko‘proq bo'ladi?
A.Qonli va liverdan tayorlanganda

B.Liverli

D.Dudlanganda

E.Qonli

192, Zamburug'‘langan, shilimshiglangan yoki zagar bo‘lgan go‘shtdan
kolbasa tayorlash mumkinmi?

AMumkin emas

B.Qaynatilgandan keyin mumkin

D Zararsizlantirilgandan keyin mumkin
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E.Tozalangandan keyin mumkin

193. Qaysi turdagi hayvonlarda yog* miqdori ko‘proq?
A.Cho‘chqada

B.Qo‘yda

D.Qoramolda

E.Otda

194. Hayvonlardan olinadigan yog*ning zichligi nimaga bog'liq?
A.To'yingan va to‘yinmagan kislotalarga

B.To"yingan yog" kislotasiga

D.To‘yinmagan yog* kislotasiga

E.Yog*ning kimyoviy tarkibiga

195. Qaysi hayvonlarning yog‘ining tarkibi zichrog?
A.Qoramol, qo‘y, echki, tuya

B.Cho*chqa

D.Qoramol

E.Ot

196. Qaysi qishloq xo*jalik hayvonlar yog'ining tarkibi yarim suyuq
yoki suyuq xolatda?

A.Ot, parranda

B.Qoramol, echki

D.Qo'y, ot

E.Yosh qoramol

i seadi?
197. Yog'ning rangiga ta’sir giluvehi moddalarga nima kiradi?
A Lipoxromlar, ksantofill va karotin

B.Lipoxromlar

D Ksantofill

I Uchglitseridlar

198, Qoramollarda yog' to*qimasi qayerda to pldnadwlldu
A Buyrak yurak, jigar, oshqozon ichak va terisining 08
B.Yurakning atirofida

D Jigarning atirofida

E.Ichaklarning atirofida
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199. Yog* xom ashyosi nechchiga bo*linadi?

200. Dumbali qo‘ydan tirik vazniga nisbatan gancha foiz yog* olinadi?
A4.5-16,5 % gacha

B.25-30 % gacha

D.30-35 % gacha

E.16.5-20 % gacha

201. Dumbali go‘yning dumbasidan necha foiz yog* to*planadi?
A.59 %
B.40 %
D.50 %
E20%

202. Dumbali qo‘yning tana bo'shlig‘ida necha foiz yog* to*planadi?
A4l %
BA2 %
D43 %
E44 %

203. Hayvonlardan olinadigan yog' qanday ko‘rsatkichlari bo'yicha

baholanadi.

A.Organoleptik, fizikaviy va kimyoviy
B.Organoleptik

D.Kimyoviy

E Fizikaviy

204. Yog'ning achqimtil bo‘lishi nimadan kelib chiggan?
A.Havo va quyosh nurining tasiridan.

B.Noto*g'ri saglanganda.

D.Yog* idishlari zararsizlantirilganda.

E.Omborxonadagi namlik oshganda.

205, Yog'ning achqimtil bo*lishi nimadan boshlanadi?
A Uchglitserid yog* kislotalarining parchalanishidan.
B.Yog ning kislotali darajasi oshishidan.
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D.Yorug'likning bevosita tushishidan.
E.Havo almashinishining buzilishidan.

206. OziqB.ovqat uchun ishlatiladigan kallapoycha necha toifaga
bo*linadi?

A2
B3
D4
BELS

207. Birinchi toifali kallapoychaga nima kiradi? ;

A Miya, til, jigar, boshning go*shtli qismi, buyrak, yurak, diafragma
qoramolning sut bezi?

B.Boshning go‘shtli qismi, miya, til.

D.Bosh, yurak, qoramolning yelini.

E.Til, jigar.

208. Ikkinchi toifali kallapochaga nima kiradi? .

A.Boshi, quloglar, oyoq{)'.uming pastki gismi, _urug‘donlar, dumning
go'shtli gismi, o*pka, qorin, qizilo‘ngach, lablar, kekirdak.

B.Til, jigar.

D.O*pka, buyrak. ,

I Tana go*shtidan qolgan gisimlari.

209. Kallapoychani uzoq saqlash mumkinmi?
A Mumkin emas.

B.Mumkin

D Muzlatilgan bo‘lsa mumkin. !

. Sog‘lom xayvonlarnikini saqlash mumkin.

i adi?

210. Liverga qaysi organlar kll’.ld'l.‘ ) s

A Yurak, o*pka, kekirdak bilan QIII:lO ngach, jigar.
B.0Oshqozon, ichaklar, jigar, l?”y“,' e Jotay
D.Qorin va ko‘krak bo'shlig'idagi barcha organlar.
1. Qorin bo‘lmalari va jigar.

: i

211. Yurakdan nima lnyynrlund(}% : er
A Liver kolbasa va dudlangan dirildog tayyorlanadi.
B Sotishga chiqariladi. e

D.Tana go*shtiga go‘shiladi. e
E.Qiymalanib kolbasatscxiga |0 natiadt.
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212. Endokrin xom ashyosiga nima kiradi?

A.Gipofiz, epifiz, golgon oldi va golgonsimon bezlar, timus, buyrak
usti bezi, oshqozon osti bezi, urug*donlar, tuxumlar va boshgqalar.

B.Bosh soxasida joylashgan bezlar kiradi.

D.0Oshqozon osti bezi va buyrak usti bezi.

E.Qorin va ko ‘krak soxasidagi bezlar.

213. Ichki sekretsiya bezlariga necha dagigagacha ishlov berishi lozim?

A.30-60.
B.50-80.
D.25-24.
E.20-22.

214, Qoramollarda oshqozon osti bezining og'irligi necha gramm?
A.150-160.

B.70-80.

D.40-50.

D.20-30.

215. Tibbiy magsad uchun gaysi xayvonning cmbrioni ishlatiladi?
A.Qoramolni

B.Echkin

D.Cho‘chqani

EOmi

216. Ichki sekretsiya bezlaridan nima tayyorlanadi?
A.Organopreparatlar.

‘B.Vaktsina,

D.Zardob.
&~ EDor.

217, Endokrin xom ashyosi necha usulda konservatsiyalanadi?
A2

B3

D4

£S5

218, Kimyoviy konservantlarga nima kiradi?
- A.Osh tuzi, atseton, etil spirti.
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B.Osh tuzi.
D.Atseton.
E.Etil spirti.

219. Qon nima magsadlar uchun ishlatiladi?
A.Ozig-ovqat dorivor oziqa va texnik magsadlar uchun.
B.Erga o'g*it va texnik magsadlar uchun.

D.Erga o‘g‘it uchun.

E.OziqB.ovqat uchun.

220. Qonning tarkibidagi suvning miqdori necha foiz?
A.77-82.

B.60-72.
D.70-80.
E.80-82.

221. Qonning tarkibidagi qurug modda necha foiz?
A.18-23.

B.20-21.

D.13-15.

E.10-12,

222, Qoramol qonining tarkibidagi ogsil necha foiz?
A.17,5-18.

B.15-16.

D.12-13

E.10-12

223, Ot qonining tarkibidagi ogsil necha foiz?
A.23-24

13.25-26
D.20-21
. 18-20

. o ima bilan konservatsiya
224. OzigB.ovgat uchun ishlatiladigan gon nima bilar
qilinadi?

A.Osh tuzi bilan.
B.Spirt bilan.

D.Limon kislotasi bilan.
E.Kislota bilan.
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225, Pikalodan ajratib olingan go‘sht gaysi sexga jo‘natiladi?
A Kallapoycha sexiga.

B.Ichak sexiga.

D.Yog* sexiga.

E.Teri sexiga.

226. Shlyamovka deganda nimani tushinasiz?
A.lchaklarning tozalash jarayonida ichaklarning shillig pardasini va

ichak shillig pardasi yuzidagi shilligni ajratish.

B.Ichaklarni yog'idan ajratish.
D.Ichaklarning muskul gatlamini ajratish jarayoni.

E.Ichaklarni tozalash.

227. Qaysi ichak komplekti “pekalo” deb yuritiladi?
A.Qizil o*ngach.

B.Chambar ichak.

D.To'g'ri ichak.

E.Ingichka ichak.

228. Qoramollar yo'g‘on cherevaga qaysi ichak kiradi?
A.O'nikkibarmoqli ichak.

B.Qizilo*ngach.

D.Chambar ichak

E.To'g'ri ichak.

229. Qoramollarda sinyuga deganda gaysi ichakni tushinasiz?
ey ga deg qay: hakni tushinasiz?
B.To'g'ri ichakni.

D.Yo‘g'on ichakni.

E.Ingichka ichakni,

230. Qoramollarda gaysi ichagi proxodnik deb yuritiladi?
A.To'g'ri ichakning tos qismi.

B.Ingichka ichaklar

D.Qizil o‘ngach

E.Chambar ichak

231. Qo'ylarda guzenka deganda qaysi ichagi tushiniladi?
A.To'g'ri ichagi.

B.Ko'r ichagi
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D.Och ichak
E.Chambar ichak.

232. Cho‘chgalarda qaysi ichak gluxarka deb yuritiladi?
AKo'richak

B.Yo'g on ichak

D.Ingichka ichak

E.To'g'ri ichak.

233. Ichaklar necha usulda konservatsiya gilinadi?
A2,

B3,
D4,
B.5:

234. Ichaklarning destruktiv o*zgarishi nimadan sodir bo'ladi.
A Parazitlarning ta’siridan

B.Mikroblarning ta’siridan

D.Turli xildagi zaxarlanishdan

L= Ichaklarning yorilishidan

235, Ichaklarda zangga o'xshagan dog'lar nimaning t'sirida sodir
bo‘ladi? wr

A Tuzning yaxshi ko‘radigan mikroblarning ta’siridan

B.Noto'g'ri saqlanganidan

D Parazitlarning ta'siridan

I.Zaharlangan hayvonlaring ichagidan

236. Ichaklarning gizarishini sababi nimadu..
A Tuzga chidamli mikroblaming rivojlanishi
B Ichaklarni ortiq tuzlanishi

D. Zaharlanish

L Parazitlarning ta’siri

237 Ichaklarning chirishini sababi nimada.
A Jchaklaming kam tuzlanishi
3.Noto'g ri saglanish

D . Fermentlarning ta’siri
E.Omborxonalarda namlikni oshishi
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238, Ichaklarni kimyoviy usul bilan zararsizlantirishda eng qulay
kimyoviy modda qaysi?

A Kaliy permanganat,

B.Ishqor

D.Tuz
E.Metal tuzlari

239. Ichak xom ashyosi zararsizlantirilgandan keyin uzoq saqlanishi
mumkinmi.

A Mumkin emas

B.Mumkin

D.Yaxshi tuzlansa mumkin

E.Muzlatilgandan keyin mumkin.

240. Hayvonlar terisi necha gavatdan iborat.

241. Terini qayta ishlashda qaysi qatlami olib tashlanadi.
A.Epidermis

B.Derma

D.Teri osti

E.Muskul

242. Terining o'rta qatlamining qgalinligi nimaga bog'liq.
AlJinsiga, turiga, semizligiga, zotiga, yoshiga.
B.Semizligiga

D.Yoshiga

E.Turiga

243, Hayvonlardan terisi gachon yomon ajraladi.
A Suvsaganda, kasallanganda, origlaganda
B.Origlaganda

D.Zaharlanganda

E.Fos bilan zaharlanganda

244. 1 sm2 tering yuzasida qancha mikrob bo*lishi mumkin.
A1-2 mird
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B.100 mlrd
D.10 mlrd
E.200 mlrd

245. Terida kamchiliklar gachon paydo bo‘ladi.
A Tirikligida, qayta ishlashda, saglashda
B.Zaharlanganda

D.Kasallanganda

E.Qayta ishlashda
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GLOSSARIY

Veterinariya
sanitariya
ekspertizasi

Berepunapno-
caHuTapHas

IKenepTH3a

|
1
i

sanitary

examinatio

|

Veterinary

(lotincha sanitas -
sog‘lik, salomatlik
va expertus -
tajribali).
Hayvonlardan
olinadigan
mahsulotlarni
tekshirish
usullarini
o‘rganadigan fan.

|

| Veterinariya
| sanitariya

! nazorati

|
| Sifat inspeksiyasi

Berepunapno-
CanMTApHEL

KOHTPOJIL

Iiposepika
Kavecrsa
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Veterinary

sanitary
control

Quality
inspection

|
|
f
i
|
|
|
[
|
|
|

Mamlakatimizning
veterinariya-
sanitariya jihatidan
sog‘lomligini
ta’minlashga
qaratilgan
tadbirlar. Bu
tadbir-choralar
asosan quyidagi
muommolarni
nazarda tutadi:

| odam va hayvonlar

uchun umumiy
bo'lgan
kasalliklardan

| odamlarni himoya

|

qilish,
Hayvonlarning
yashash sharoiti
buzilishi va
kasalliklar
oqibatida
chigimdan himoya
qilish.
o‘zbekistonda
barcha turdagi
iste’mol
mahsulotlarni va
xom ashyolarni




Hayvonlarni
xushsizlantiradig
an joy

Veterinariya-

sanitariya

eksper
laboratoriyasi

tayyorlas
Jarayonining
sifatini har
tomonlama nazorat
qiluvchi davlat
tashkiloti. Bu
tashkilot
tayyorlangan
narsalamni yoki
xom ashyoni davlat
standarti talabiga
mos kelishini
tekshiradi.

Mecto juis
pasapamennus
AKUBOTHBIX

JlaGoparopus
Berepunapuo-

canuTapoi
IKCHEPTUIBE
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A place to
annoy
| animals

Laborator

y of

veterinary

and
sanitary

examinatio

n

(inglizcha vox-
kuti, yashik).
Yugori tomoni
ochiq, shakli
to*g'ri burchakli,
temirdan ishlangan
quti shaklidagi
moslama bo'lib,
moslama
hayvonlarni
so'yishda ularni
hushsizlantirish
uchun ishlatiladi.
hayvonlardan
olinadigan
mahsulotlarni
eksper tiza qilish
uchun ma’lum
darajasi muassasa.
Laboratoriya
tekshirishini
o‘tkazish uchun,
laboratoriyada
bakteriolog
kimyoviy,
gistologik va
radiobiologiya




bo‘limlari bo‘lishi
yoki shulardan
ayrimlari bo‘lish
kerak.

Standartlar

e

Hnyvnlarni

. Sushsizlantirish |

|
|
|
i'
|
|

Cranjaaprbi Standards
N e Sl 3
Mscoxombunar | Meat
factory

 Aummanusi } Wirhatm;,
_AHBOTHEIX | animals
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, (inglizcha standard
— norma, o‘lcham
degan ma’noda).
Ma’lum tartibda

tasdiglangan dastur
bo‘lib, hamma
narsalarni normada
| bajarilishini talab
| etadi

| hayvonlaml

,[ dastlabki gayta

‘f ishlashga

|

|

i

7

!

muvofiglashtirilga
n sanoat tipidagi
umumlashgan
korxona bo'lib, bu
korxonada o0zig-
| ovqat oziqa, texnik
| mahsulotlar va
tibbiy chtiyojlar
uchun preparatlar
| ishlab chiqariladi.
Yugori ish
unumiga ega
bo‘lgan, yirik
ixtisoslagan
korxona bo'lib,
hozirgi zamon
sanoat
texnologiyasi
asosida
chorvachilik
mahsulotlarini
ishlab chigaradi. |
hayvonlarni va
parrandalarni__ |




Musk_ulni
suyakdan
ajratish

Fanani va tana
qismlarini
ragamlash

Ichki organlarni |

chiqarib olish

ushlashda
qo‘llaniladigan
Jjarayon bo'lib,
buning natijasida
hayvonlar hushini
yo‘qotadi va
harakatsizlanadi.

ObBanka msica

Separation
of muscle
from bone

suyaklardan
tananing yumshoq
to‘qimalarin
ajratish
(muskullarni,
yog‘larni,
biriktiruvchi
to‘qimalarni). Bu
texnologik jarayon
kolbasa va
konserva ishlab
chiqarishda amalga
oshiriladi.

Homepauus
TYIIL

Hyrposxka
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Numberin

¢ of body

and body
parts

Removal
of internal
organs

s0'yiladigan
hayvonlar tanasini
dastlabki
qayta ishlashda,
tana go‘shtiga,
boshiga,
liverga, ichaklarga,
terisiga bir xilagi
raqamli sonlarni
__ yopishtirish.
50'yilgan
hayvonlarning
qorin va ko‘krak
bo‘shliglaridan
organlarni chigarib
olish.
Hayvonlar
qonsizlangandan
keyin, ularning

_|_ichagi ichidagi |



mikroorganizmlar
tana go'shti
ga o‘tib, go'shtdagi
mikroorganizm lar
migdorini
oshirmaslik uchun
30 minut
mobaynida
«nutrovka»
o*tkazilishligi
lozim.

Sanitariya
s0'yish bo‘limi

Go‘sht sanoati

|
|
1
{

4 kasallikka gumon
| qilin gan va kasal

Sanitary
Camurapio- | slaughter |
yooiinetii nex | departmen |
| t |
Msicnasn g [
HPOMBINLICHHOC | | Diwet... |
" industry é
f
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| s0yish va ulardan

go‘sht
korxonalarida
kasallikka gumon
gilingan va kasal
hayvonlarni
s0*yish uchun
alohida tashkil
etilgan so'yish
sexi.
go'sht
korxonalarida

hayvonlami
s0yish uchun
alohida tashkil
ctilgan so‘yish
seXi.
hayvonlarmi

olingan barcha
turdagi

mahsulotlarga
ma’lum

darajada ishlov

beradigan

| korxonalar

| birlashmasi. Bu

korxonalar turli




Limfa

Kuydirish
moslamasi

Trixinella

Jlumpa

xildagi
kolbasalarni yarim
fabrikatlar,

konservalar va x.k.
ishlab chigaradi.

Lymph

(lotincha lympha —
toza suv, namlik,
suyugqlik) bular
umurtqali
hayvonlar limfa
sistemasining
tarkibida bo‘ladi.

Fopsimee
yerpoiicrso

Tpuxunemna
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Burning
device

Trixinella

bu moslama
mexanizatsiyalashg
an bo'lib,
oziq-ovqat sifatida
ishlatilmaydigan
qoldiq
mahsulotlarni,
konfiskatlarni va
hayvonlarning
o'lgan jasadini
qayta ishlaydigan,
zararsizlantiradiga
n asboblar liniya
yo'lida o‘rnatilgan
bo'ladi.
go‘shtdagi
trixinella
lichinkalarini
aniglash
uchun
trixinellyozga

tekshirish. Uch
haftadan boshlab
hamma
s0'yiladigan
cho‘chqalar
trixinellyozga
tekshiriladi. |




! ozig-ovqat
‘ | ¢ mahsulotlari
| | Veterinary —adisal
Radioaktiv BerepunapHo- sanitary :
¢ A moddalar bilan
| moddalarning capuTapuas | examinatio ifloslanaands
| veterinariya IKCIHepTHIa n of unil% :
‘ sanitariya PaIHOAKTHBHBIX I radioactiv ; ﬂoslangﬁnlik
| ekspertizasi BeLIecTB | e darajasini, turini
| substances aniqlashga
qaratilgan
: | “lim oldi
Agoniya Aronust Agony | Ota}l\z]sgsi
- = Bankaqopqog‘inin
e | Towtemx | Bomb | pshishgsalil
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