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I. ИШЧИ ДАСТУР 
 

Кириш 
 

Дастур Ўзбекистон Республикаси Президентининг 2015 йил  

12 июндаги “Олий таълим муассасаларининг раҳбар ва педагог кадрларини 

қайта тайёрлаш ва малакасини ошириш тизимини янада такомиллаштириш 

чора-тадбирлари тўғрисида”ги ПФ-4732-сонли, 2017 йил 7 февралдаги 

“Ўзбекистон Республикасини янада ривожлантириш бўйича Ҳаракатлар 

стратегияси тўғрисида”ги ПФ-4947-сонли Фармонлари, шунингдек 2017 йил 

20 апрелдаги “Олий таълим тизимини янада ривожлантириш                             

чора-тадбирлари тўғрисида”ги ПҚ–2909-сонли қарорида белгиланган 

устивор вазифалар мазмунидан келиб чиққан ҳолда тузилган бўлиб, у 

замонавий талаблар асосида қайта тайёрлаш ва малака ошириш 

жараёнларининг мазмунини такомиллаштириш ҳамда олий таълим 

муассасалари педагог кадрларининг касбий компетентлигини мунтазам 

ошириб боришни мақсад қилади.  

Дастур мазмуни олий таълимнинг норматив-ҳуқуқий асослари ва 

қонунчилик нормалари, илғор таълим технологиялари ва педагогик маҳорат, 

таълим жараёнларида ахборот-коммуникация технологияларини қўллаш, 

амалий хорижий тил, тизимли таҳлил ва қарор қабул қилиш асослари, махсус 

фанлар негизида  илмий ва амалий тадқиқотлар, технологик тараққиёт ва 

ўқув жараёнини ташкил этишнинг замонавий услублари бўйича сўнгги 

ютуқлар, педагогнинг касбий компетентлиги ва креативлиги, глобал 

Интернет тармоғи, мультимедиа тизимлари ва масофадан ўқитиш 

усулларини ўзлаштириш бўйича янги билим, кўникма ва малакаларини 

шакллантиришни назарда тутади. 

Дастур доирасида берилаётган мавзулар таълим соҳаси бўйича 

педагог кадрларни қайта тайёрлаш ва малакасини ошириш мазмуни, сифати 

ва уларнинг тайёргарлигига қўйиладиган умумий малака талаблари ва  ўқув 

режалари асосида шакллантирилган бўлиб, бу орқали олий таълим 

муассасалари педагог кадрларининг соҳага оид замонавий таълим ва 
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инновация технологиялари, илғор хорижий тажрибалардан самарали 

фойдаланиш, ахборот-коммуникация технологияларини ўқув жараёнига 

кенг татбиқ этиш, чет тилларини интенсив ўзлаштириш даражасини 

ошириш ҳисобига уларнинг касб маҳоратини, илмий фаолиятини мунтазам 

юксалтириш, олий таълим муассасаларида ўқув-тарбия жараёнларини 

ташкил этиш ва бошқаришни тизимли таҳлил қилиш, шунингдек,  

педагогик вазиятларда оптимал қарорлар қабул қилиш билан боғлиқ 

компетенцияларга эга бўлишлари таъминланади. 

Қайта тайёрлаш ва малака ошириш йўналишининг ўзига хос 

хусусиятлари ҳамда долзарб масалаларидан келиб чиққан ҳолда дастурда 

тингловчиларнинг махсус фанлар доирасидаги билим, кўникма, малака 

ҳамда компетенцияларига қўйиладиган талаблар такомиллаштирилиши 

мумкин. 

Модулнинг мақсади ва вазифалари 
 

Олий таълим муасасалари педагог кадрларни қайта тайёрлаш ва 

малакасини ошириш курсининг мақсади педагог кадрларнинг ўқув-

тарбиявий жараёнларни юксак илмий-методик даражада таъминлашлари 

учун зарур бўладиган касбий билим, кўникма ва малакаларини мунтазам 

янгилаш, малака талаблари, ўқув режа ва дастурлари асосида уларнинг 

касбий компетентлиги ва педагогик маҳоратини доимий ривожланишини 

таъминлашдан иборат. 

Курснинг вазифаларига қуйидагилар киради: 

- “Озиқ-овқат хавфсизлиги” йўналишида педагог кадрларнинг касбий 

билим, кўникма, малакаларини узлуксиз янгилаш ва ривожлантириш; 

- замонавий талабларга мос ҳолда олий таълимнинг сифатини 

таъминлаш учун зарур бўлган педагогларнинг касбий компетентлик 

даражасини ошириш; 

- педагог кадрлар томонидан замонавий ахборот-коммуникация тех-

нологиялари ва хорижий тилларни самарали ўзлаштирилишини таъминлаш; 
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- махсус фанлар соҳасидаги ўқитишнинг инновацион технологиялари 

ва илғор хорижий тажрибаларни ўзлаштириш; 
 

Модул бўйича тингловчиларнинг билими, кўникмаси, малакаси ва 

компетенцияларига қўйиладиган талаблар 
 

“Озиқ-овқат маҳсулотларини идентификациялаш ва сохталигини 

аниқлашнинг инновацион усуллари”  модули бўйича тингловчилар  қуйидаги 

янги билим, кўникма, малака ҳамда компетенцияларга  эга бўлишлари талаб 

этилади: 

“Олий таълимнинг норматив ҳуқуқий асослари”, “Илғор таълим 

технологиялари ва педагогик маҳорат”, “Таълим жараёнида ахборот-

коммуникация технологияларини қўллаш”, “Амалий хорижий тил”, 

“Тизимли таҳлил ва қарор қабул қилиш асослари” модуллари бўйича 

тингловчиларнинг билим, кўникма ва малакаларига қўйиладиган талабалар 

тегишли таълим соҳаси бўйича педагог кадрларни қайта тайёрлаш ва 

малакасини ошириш мазмуни, сифати ва уларнинг тайёргарлиги ҳамда 

компетентлигига қўйиладиган умумий малака талаблари билан белгиланади. 

Махсус фанлар бўйича тингловчилар қуйидаги янги билим, кўникма, 

малака ҳамда компетенцияларга  эга бўлишлари талаб этилади: 
 

Тингловчи: 

- Ўзбeкистoн Рeспубликaси Сoғлиқни Сaқлаш Вaзирлиги гигиeник 

тaлaблaри вa гигиeник сeртификaтни рaсмийлaштириш тaлaблaрини; 

- саноатда умумжаҳон (ИСО 9001-2000) стандартлари ва уларга 

қўйилган талабларни; 

- озиқ-овқат маҳсулотларини (СанПиН) кўрсаткичларини; 

- маҳсулотлар ишлаб чиқариш жараёнида ҳосил бўладиган канцероген 

моддаларни; 

- озиқ-овқат маҳсулотларидаги ксенобиотикларни меъёрлаштиришнинг 

умумий қоидаларини; 

- рентген дифракцион (XRD), электрон микроскопик (SEM, TEM, SPM) 

таҳлил усулларини; 
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- пестицидлар ва уларнинг синфланишини; 

- мaжбурий сертификaтлaштирилaдигaн oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрининг 

КOД ТИФ бўйичa турлaрини; 

- озиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлaштиришдa ёрлиқ қoғoзлaрни 

вa улaрнинг мaҳсулoт сифaти вa тaркибигa мoслигини; 

- ишлaб чиқaришдa aниқлaнгaн кaмчиликлaрни бaҳoлaш вa 

сертификaтни бекoр қилиш тaртибoтлaрини; 

- гўшт ва сут маҳсулотларини қалбакилаштирилганлигини аниқлашни; 

- томат маҳсулотлари таркибидаги крахмални аниқлашни; 

- сут ва сут маҳсулотлари таркибидаги крахмал ва ун мавжудлигини 

аниқлашни ; 

- озиқ-овқат маҳсулотлари идентификацияси ва сохталигини 

аниқлашнинг инновацион усулларини таҳлил қилишни билиши керак. 
 

Тингловчи: 

- озиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлаштириш; сертификатлаш-

тириш схемаларини қўллаш; 

- аккрeдитaциялaнгaн сeртификaтлaштириш идoрaлaри вa синoв 

лaбoрaтoриялaрини инспeкциoн нaзoрaт қилиш; 

- умумжаҳон ИСО 9001-2000, ИСО 22000 ҳамда Ўзбекистон 

Республикаси O’zDSt ИСО/ИЭС 17025-2007 стандартларини амалиётда 

қўллаш; интегралланган СМТ ва хавфсизлик менежмент тизимлари жорий 

этиш; 

- мaжбурий сертификaтлaштирилaдигaн oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрининг 

КOД ТИФ бўйичa турлaри талабларини ўзлаштириш; 

- рентген дифракцион (XRD), электрон микроскопик (SEM, TEM, SPM) 

таҳлил усуллари асосида маҳсулотларни таркибий қисмларини ўрганиш; 

- агрокимёвий моддалар, пестицидлар ва уларнинг синфланишини 

таҳлил қилиш; 

- Ўзбекистон Республикаси ҳудудида агрокимёвий моддалар ва 

пестицидларни давлат рўйхатидан ўтказиш тартибига амал қилиш; 
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- озиқ-овқат маҳсулотлари СанПиН кўрсаткичларини таҳлил қилиш; 

- oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaри идентификацияси ва сохталигини 

аниқлашнинг инновацион усулларини амалиётда қўллаш кўникмаларига эга 

бўлиши лозим. 

Тингловчи: 

- сертификaтлaштириш учун зaрур бўлгaн меъёрий ҳужжaтлaр билан 

ишлаш; 

- озиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлaштиришдa ёрлиқ қoғoзлaрни 

вa улaрни мaҳсулoт сифaти вa тaркибигa мoслигини нaзорат қилиш; 

- озиқ-овқат маҳсулотларининг таркибини ўрганишда рентгенографик ва 

электрон микроскопик таҳлил маълумотларини таққослаш; 

- вeтeринaрия вa фитoсaнитaрия бoшқaрмaлaрининг xoм aшё вa мaҳсулoт 

сифaти вa xaвфсизлигигa aсoслaниб бeрилгaн xулoсaлaрини 

рaсмийлaштириш; 

- озиқ-овқат маҳсулотларидаги ксенобиотикларни меъёрлаштиришнинг 

умумий қоидаларига амал қилиш; 

-  хaлқaрo aккрeдитaциялaш тaшкилoти (ИЛAК) тажрибаларидан 

амалиётда фойдаланиш;  

- озиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлаштириш кетмa-кетлиги 

тизмaси (схемалари)га амал қилиш; 

- хaлқaрo стaндaртларгa (ИСO 9001) aсoслaниб сифaт тизими 

мeнeжмeнтини сeртификaтлaштириш; 

- озиқ-овқат маҳсулотлари сифатини таҳлил қилиш ҳамда 

қалбакилаштирилганлигини аниқлаш малакаларига эга бўлиши лозим. 

Тингловчи: 

- ташкилот ва тармоқларда стандартлаштириш ва техник жиҳатдан 

тартибга солиш бўйича ишларнинг замонавий ҳолатини тавсифлаш ва таҳлил 

қилиш; 

- дунёдaги eтaкчи дaвлaтлaрнинг стaндaртлaштириш асосларидан 

амалиётда фойдаланиш; 
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- Ўзбeкистoн Рeспубликaси Сoғлиқни Сaқлаш Вaзирлиги гигиeник 

тaлaблaри вa гигиeник сeртификaтни рaсмийлaштириш тaлaблaрига риоя 

қилиш;  

- озиқ-овқат маҳсулотларини идентификациялаш ва сохталигини 

аниқлашнинг инновацион усулларини қўллаш бўйича компетенцияларига 

эга бўлиши лозим. 
 

Модулни ташкил этиш ва ўтказиш бўйича тавсиялар 

“Озиқ-овқат маҳсулотларини идентификациялаш ва сохталигини 

аниқлашнинг инновацион усуллари” курси маъруза ва амалий машғулотлар 

шаклида олиб борилади. 

 Курсни ўқитиш жараёнида таълимнинг замонавий методлари, 

педагогик технологиялар ва ахборот-коммуникация технологиялари 

қўлланилиши назарда тутилган: 

- маъруза дарсларида замонавий компьютер технологиялари ёрдамида 

презентацион ва электрон-дидактик технологиялардан; 

- ўтказиладиган амалий машғулотларда техник воситалардан, экспресс-

сўровлар, тест сўровлари, ақлий ҳужум, гуруҳли фикрлаш, кичик гуруҳлар 

билан ишлаш, коллоквиум ўтказиш, ва бошқа интерактив таълим усулларини 

қўллаш назарда тутилади. 

Модулнинг ўқув режадаги бошқа модуллар билан  

боғлиқлиги ва узвийлиги 

«Озиқ-овқат маҳсулотларини идентификациялаш ва сохталигини 

аниқлашнинг инновацион усуллари» фани қайта тайёрлаш ва малака ошириш 

йўналишини «Озиқ-овқат хавфсизлиги» мутахассислиги бўйича киритилган 

“Озиқ-овқат махсулотлари ишлаб чиқариш ва унинг нновацион 

технологияси”, «Ишлаб чиқариш корхоналарининг замонавий ускуналари» 

ва «Озиқ-овқат махсулотларининг сифати ва хавфсизлиги» фанлари билан 

узлуксиз боғлиқ бўлиб, ушбу фанларни ўзлаштиришда назарий асос бўлиб 

хизмат қилади. « Озиқ-овқат маҳсулотлари cифатини назорат қилиш ва 

бошқариш» фанини тўлиқ ўзлаштиришда ва амалий вазифаларни бажаришда 
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«Таълимда мультимедиа тизимлари ва масофавий ўқитиш методлари», 

«Электрон педагогика асослари ва педагогнинг шахсий, касбий ахборот 

майдонини лойиҳалаш» ҳамда «Амалий хорижий тилни ўрганишнинг 

интенсив усуллари» фанлари ёрдам беради. 

Модулнинг олий таълимдаги  ўрни 

«Озиқ-овқат маҳсулотларини идентификациялаш ва сохталигини 

аниқлашнинг инновацион усуллари» фани  қайта тайёрлаш ва малака 

ошириш йўналишини «Озиқ-овқат хавфсизлиги» мутахассислиги бўйича 

махсус фанлардан дарс берувчи профессор ўқитувчилар учун муҳим ўринни 

эгаллайди. Ушбу фан Олий таълим муассасаларида тингловчи ва педагоглар 

томонидан ўқув-илмий ишларини олиб бориш учун асосий назарий ва 

амалий билимларни беради.  

Модул  бўйича соатлар тақсимоти 

 

 

№ Модул вазифаси 

Ҳ
а
м

м
а

си
 Соатлар 

М
у

ст
а

қ
и

л
 

т
а

ъ
л

и
м

 

М
а

ъ
р

у
за

 

А
м

а
л

и
й

 

К
ў

ч
м

а
 

м
а
ш

ғ
у
л

о
т
 

1. Озиқ-овқат маҳсулотларини 

идентификациялаш ва қалбакилаштириш 

тушунчаси, маҳсулотларни сертификатлаш 

4 2 2  

 

2. Томат маҳсулотларини идентификациялаш 

ва қалбакилаштирилганини аниқлаш 
6 2 2 2 

 

3. Алкогол маҳсулотларини сохталаштириш 

усуллари ва уларни аниқлаш услублари 
2  2  

 

4. Гўшт яримтайёр маҳсулотларини 

сохталаштириш турларини ўрганиш ва уни 

аниқлаш услублари 

4 2 2  

 

5. Сут ва сут маҳсулотларини сохталаштириш 

турларини ўрганиш ва уни аниқлаш 

услублари 

8 2 4 2 

 

6. Қалбакилаштирилган асални аниқлаш усули 

ва унинг ҳақиқийлиги экспертизаси 
2  2  

 

 Жами 26 8 14 4  
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НАЗАРИЙ МАШҒУЛОТЛАР МАЗМУНИ 

1-МАВЗУ: Озиқ-овқат  маҳсулотларини  идентификациялаш ва 

қалбакилаштириш тушунчаси, маҳсулотларни сертификатлаш 
 

Мaжбурий сертификaтлaштирилaдигaн oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaри КOД 

ТИФ бўйичa (Тaшқи иқтисoдий фaoлиятлaр кoди) турлaри. 

Сертификaтлaштириш тизмaлaри (сxемaлaри). 

Oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлштириш кетмa-кетлиги 

тизмaси. Сертификaтлaштириш учун зaрур бўлгaн меъёрий ҳужжaтлaр. 

Oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлaштиришдa ёрлиқ қoғoзлaрни 

вa улaрни мaҳсулoт сифaти вa тaркибигa мoслигини нaзорати. 

Ишлaб чиқaришдa aниқлaнгaн кaмчиликлaрни бaxoлaш вa 

сертификaтни бекoр қилиш тaртибoтлaри. 

Сертификaтлaштирилгaн мaxсулoтни дaвлaт рўйxaтигa oлиш. 
 

2-МАВЗУ: Томат маҳсулотларини идентификациялаш ва қалбаки-

лаштирилганлигини аниқлаш 
 

Титрланувчи кислоталиликни аниқлаш усуллари.    

Томат маҳсулотини  ГОСТга  мослигини  аниқлаш. 

Кетчупдаги  крахмални  аниқлаш. 

Эрувчан қуруқ моддаларни рефрактометрик усулда аниқлаш. 
 

АМАЛИЙ МАШҒУЛОТ МАЗМУНИ  

1-АМАЛИЙ МАШҒУЛОТ 

Алкогол маҳсулотларини сохталаштириш усуллари ва уларни 

аниқлаш услублари. 

Узум таркибидаги қанд миқдорини  аниқлаш. 

Узумни механик таркибини аниқлаш. 

Узум шарбати таркибидаги қанд миқдорини ареометр усулида 

аниқлаш. 

узум шарбати таркибидаги титрланган кислоталиликни аниқлаш. 

Пиво хомашёсининг натурал оғирлигини аниқлаш. 

Этил спирти қувватини аниқлаш (ланга, саваль синови). 
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2-АМАЛИЙ МАШҒУЛОТ 

Гўшт яримтайёр маҳсулотларини сохталаштириш турларини 

ўрганиш ва уни аниқлаш услублари 

Колбаса маҳсулотлари таркибидаги крахмал миқдорини аниқлаш. 

Гўшт ва гўшт маҳсулотларида нитрит ва нитрат миқдорини аниқлаш. 

Колбаса ва гўшт маҳсулотларида ош тузи (NaCl) ни аниқлаш усули. 

3-АМАЛИЙ МАШҒУЛОТ 

Сут ва сут маҳсулотларини сохталаштириш турларини ўрганиш ва 

уни аниқлаш услублари. 

Пишлоқ (Сир) сифатини баҳолаш ва унинг нуқсонлари. 

Ширдон ферментининг лахта ҳосил қилиш қобилиятини аниқлаш. 

Сутнинг сир ишлаб чиқариш учун яроқлилигини аниқлаш. 

Пишлоқ таркибидаги ёғ миқдорини аниқлаш. 

Пишлоқ етилиш даражасини аниқлаш  (м. шилович усулида).  

4-АМАЛИЙ МАШҒУЛОТ 

Қалбакилаштирилган асални аниқлаш усули ва унинг 

ҳақиқийлиги  экспертизаси 

Фруктоза ва глюкоза нисбати табиий асалнинг идентификация қилиш 

кўрсаткичи. 

Асални квалиметрик қалбакилаштириш. 

Асал хақиқийлигини экспертиза қилиш. 

Асал ёрлиғини ўрганиш. 

Асалнинг квалиметрик (ўлчов) идентификациясини ўтказиш. 

Асалга оҳак қўшилганлигини аниқлаш. 

Асалнинг етилганлигини ва сув билан қалбакилаштирилганлигини 

аниқлаш. 

ЎҚИТИШ ШАКЛЛАРИ 
 

Мазкур модул бўйича қуйидаги ўқитиш шаклларидан фойдаланилади: 

- маърузалар, амалий машғулотлар (маълумотлар ва технологияларни 

англаб олиш, ақлий қизиқишни ривожлантириш, назарий билимларни 
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мустаҳкамлаш); 

- давра суҳбатлари (кўрилаётган лойиҳа ечимлари бўйича таклиф 

бериш қобилиятини ошириш, эшитиш, идрок қилиш ва мантиқий хулосалар 

чиқариш); 

- баҳс ва мунозаралар (лойиҳалар ечими бўйича далиллар ва асосли 

аргументларни тақдим қилиш, эшитиш ва муаммолар ечимини топиш 

қобилиятини ривожлантириш). 

II. МОДУЛНИ ЎҚИТИШДА ФОЙДАЛАНИЛАДИГАН  

ИНТЕРФАОЛ ТАЪЛИМ МЕТОДЛАРИ 

«ФСМУ» методи 

Технологиянинг мақсади: Мазкур технология иштирокчилардаги 

умумий фикрлардан хусусий хулосалар чиқариш, таққослаш, қиёслаш орқали 

ахборотни ўзлаштириш, хулосалаш, шунингдек, мустақил ижодий фикрлаш 

кўникмаларини шакллантиришга хизмат қилади. Мазкур технологиядан 

маъруза машғулотларида, мустаҳкамлашда, ўтилган мавзуни сўрашда, уйга 

вазифа беришда ҳамда амалий машғулот натижаларини таҳлил этишда 

фойдаланиш тавсия этилади.  

Технологияни   амалга ошириш тартиби: 

- қатнашчиларга  мавзуга оид бўлган якуний хулоса ёки ғоя таклиф 

этилади; 

- ҳар бир иштирокчига ФСМУ технологиясининг босқичлари ёзилган 

қоғозларни тарқатилади: 
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- иштирокчиларнинг муносабатлари индивидуал ёки гуруҳий тартибда 

тақдимот қилинади. 

ФСМУ  таҳлили  қатнашчиларда касбий-назарий билимларни амалий 

машқлар ва мавжуд тажрибалар асосида тезроқ ва муваффақиятли 

ўзлаштирилишига асос бўлади. 
 

Намуна: “Сабзавот ва мева маринади” матнини ёритиб беринг?” 

саволини йўналтирувчи услубий тавсиялар ёрдамида жадвалда жавоб бериш 

Йўналтирувчи услубий тавсиялар: 

Савол Сабзавот ва мева маринади  

(Ф)Фикрингизни баён этинг  

(С)Фикрингиз баёнига сабаб 

кўрсатинг 

 

(М)Кўрсатган сабабингизни 

исботловчи далил келтиринг 

 

(У)Фикрингизни умумлаштиринг  

 

“Сабзавот ва мева маринадлари” мавзусига  “ФСМУ” технологиясини 

қўлланилиши 

Ф - (фикрингизни баён этинг) 

Маринадли консервалар ўзга консервалардан фарқ қилади. 

С - (фикрингиз баёнига сабаб кўрсатинг) 

Маринадли консервалар тайёлаш технологияси, сифати ва сақлаш муддати 

билан ажралиб туради. 

М - (кўрсатган баёнингизни асословчи далил кўрсатинг) 

Маринадли эритма қўшилиб, пастеризацияланган сўнг сақланиш муддати ҳам 

ўзгаради.  

У - (фикрингизни умумлаштиринг) 

Сабзавот ва мева маринадлари тайёрлашда, бошқа консервалар тайёлашдаги 

технологияларидан фарқли ўлароқ бланширланиб, маринадли эритма ёрдамида 

пастеризацияланган ҳолда тайёрланади. 
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“Кейс-стади” методи 

«Кейс-стади» - инглизча сўз бўлиб, («case» – аниқ вазият, ҳодиса, 

«stadi» – ўрганмоқ, таҳлил қилмоқ) аниқ вазиятларни ўрганиш,  таҳлил 

қилиш асосида ўқитишни амалга оширишга қаратилган метод ҳисобланади.  

Мазкур метод дастлаб 1921 йил Гарвард университетида амалий 

вазиятлардан иқтисодий бошқарув фанларини ўрганишда фойдаланиш 

тартибида қўлланилган. Кейсда  очиқ ахборотлардан ёки аниқ воқеа-

ҳодисадан вазият сифатида таҳлил учун фойдаланиш мумкин. Кейс 

ҳаракатлари ўз ичига қуйидагиларни қамраб олади:  Ким (Who), Қачон 

(When), Қаерда (Where), Нима учун (Why), Қандай/ Қанақа (How), Нима-

натижа (What). 

“Кейс методи” ни  амалга ошириш босқичлари 
 

Иш  

босқичлари 

Фаолият шакли  

ва мазмуни 

1-босқич: Кейс ва унинг ахборот 

таъминоти билан таништириш 

 якка тартибдаги аудио-визуал иш; 

 кейс билан танишиш(матнли, аудио ёки 

медиа шаклда); 

 ахборотни умумлаштириш; 

 ахборот таҳлили; 

 муаммоларни аниқлаш 

2-босқич: Кейсни аниқлаштириш 

ва ўқув  топшириғни белгилаш 

 индивидуал ва гуруҳда ишлаш; 

 муаммоларни долзарблик иерархиясини 

аниқлаш; 

 асосий муаммоли вазиятни белгилаш 

3-босқич: Кейсдаги асосий 

муаммони таҳлил этиш орқали 

ўқув топшириғининг  ечимини 

излаш, ҳал этиш йўлларини ишлаб 

чиқиш 

 индивидуал ва гуруҳда ишлаш; 

 муқобил ечим йўлларини ишлаб чиқиш; 

 ҳар бир ечимнинг имкониятлари ва 

тўсиқларни таҳлил қилиш; 

 муқобил ечимларни танлаш 

4-босқич: Кейс ечимини  

ечимини шакллантириш ва 

асослаш, тақдимот.  

 якка ва гуруҳда ишлаш; 

 муқобил вариантларни амалда қўллаш 

имкониятларини асослаш; 

 ижодий-лойиҳа тақдимотини тайёрлаш; 

 якуний хулоса ва вазият ечимининг амалий 

аспектларини ёритиш 
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“Ассесмент”  методи 
 

Методнинг мақсади: мазкур метод таълим олувчиларнинг билим 

даражасини  баҳолаш, назорат қилиш, ўзлаштириш кўрсаткичи ва амалий 

кўникмаларини текширишга йўналтирилган.  Мазкур техника орқали таълим 

олувчиларнинг  билиш  фаолияти турли  йўналишлар (тест, амалий 

кўникмалар, муаммоли вазиятлар машқи, қиёсий таҳлил, симптомларни 

аниқлаш) бўйича ташҳис қилинади ва баҳоланади.  
 

Методни амалга ошириш тартиби: 
 

“Ассесмент”лардан  маъруза машғулотларида талабаларнинг ёки 

қатнашчиларнинг мавжуд билим даражасини ўрганишда, янги маълумот-

ларни баён қилишда, семинар,  амалий машғулотларда эса мавзу ёки 

маълумотларни ўзлаштириш даражасини баҳолаш, шунингдек, ўз-ўзини 

баҳолаш мақсадида индивидуал шаклда  фойдаланиш тавсия этилади. 

Шунингдек, ўқитувчининг ижодий ёндашуви ҳамда ўқув мақсадларидан 

келиб чиқиб,  ассесментга қўшимча топшириқларни киритиш мумкин.  

Намуна. Ҳар бир катакдаги тўғри жавоб 5 балл ёки 1-5 балгача 

баҳоланиши мумкин. 

ТЕСТ 

1. Органолептик баҳолаш усулининг 

моҳияти  

А) дегустацион комиссия томонидан берилган 

баҳо  

Б) ДСт идораси томонидан берилган баҳо  

В) Марказий лаборатория томонидан берилган 

баҳо 

Г) Истеъмолчилардан ташкил топган 

комиссия томонидан берилган баҳо 

 МУАММОЛИ ВАЗИЯТ 

     Маҳсулотларни сифатини 

аниқлашда таҳлил услублари:     
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СИМПТОМ 

          Озиқ-овқат маҳсулотларининг 

сифати – маҳсулотнинг ....................  

кўрсаткичлари асосида аниқланади. 

 

АМАЛИЙ КЎНИКМА 

     Озиқ-овқат маҳсулотлари сифа-

тини аниқлашнинг инновацион 

усулларига доир. 

  

 

“Инсерт” методи 
 

Методнинг мақсади: Мазкур метод ўқувчиларда янги ахборотлар 

тизимини қабул қилиш ва билмларни ўзлаштирилишини енгиллаштириш 

мақсадида қўлланилади, шунингдек, бу метод ўқувчилар учун хотира машқи 

вазифасини ҳам ўтайди. 

Методни амалга ошириш тартиби: 

- ўқитувчи машғулотга қадар мавзунинг асосий тушунчалари мазмуни 

ёритилган инпут-матнни тарқатма ёки тақдимот кўринишида тайёрлайди; 

- янги мавзу моҳиятини ёритувчи матн таълим олувчиларга  тарқати-

лади ёки тақдимот кўринишида намойиш  этилади; 

- таълим олувчилар  индивидуал тарзда матн билан танишиб чиқиб, ўз 

шахсий қарашларини махсус  белгилар орқали ифодалайдилар. Матн билан 

ишлашда талабалар ёки қатнашчиларга қуйидаги махсус белгилардан 

фойдаланиш тавсия этилади: 

Белгилар 

 
1-матн 

2-

матн 
3-матн 

“V” – таниш маълумот.  

 
  

“?” – мазкур маълумотни тушунмадим, 

изоҳ керак. 
   

“+”  бу маълумот мен учун янгилик. 
 

 

 
 

“– ” бу фикр ёки мазкур маълумотга 

қаршиман? 
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Белгиланган вақт якунлангач,  таълим олувчилар учун нотаниш ва 

тушунарсиз бўлган маълумотлар ўқитувчи томонидан таҳлил қилиниб, 

изоҳланади,  уларнинг моҳияти тўлиқ ёритилади.  Саволларга жавоб 

берилади ва машғулот якунланади. 

Венн Диаграммаси методи 

Методнинг мақсади:  Бу метод график тасвир орқали ўқитишни 

ташкил этиш шакли бўлиб, у иккита ўзаро кесишган айлана тасвири орқали 

ифодаланади. Мазкур метод турли тушунчалар, асослар, тасавурларнинг 

анализ ва синтезини икки аспект орқали кўриб чиқиш, уларнинг умумий ва 

фарқловчи жиҳатларини аниқлаш, таққослаш имконини беради. 

Методни амалга ошириш тартиби: 

- иштирокчилар икки кишидан иборат жуфтликларга бирлаштири-

ладилар ва уларга кўриб чиқилаётган тушунча ёки асоснинг ўзига хос, 

фарқли жиҳатларини (ёки акси) доиралар ичига ёзиб чиқиш таклиф этилади; 

- навбатдаги босқичда иштирокчилар тўрт кишидан иборат кичик 

гуруҳларга бирлаштирилади ва ҳар бир жуфтлик ўз таҳлили билан гуруҳ 

аъзоларини таништирадилар; 

- жуфтликларнинг таҳлили эшитилгач, улар биргалашиб, кўриб 

чиқилаётган муаммо ёҳуд тушунчаларнинг умумий жиҳатларини (ёки 

фарқли) излаб топадилар, умумлаштирадилар ва доирачаларнинг кесишган 

қисмига ёзадилар. 

Кластер (ғунча, боғлам) усули Педагогик, дидактик стратегиянинг 

муайян шакли бўлиб, у талаба (ўқувчи)ларга ихтиёрий муаммо (мавзулар) 

ҳусусида эркин, очиқ ўйлаш ва шахсий фирларни бемалол баён этиш учун 

шароит яратишга ёрдам беради. Мазкур усул турли ҳил ғоялар ўртасидаги 

алоқалар тўғрисида фикрлаш имкониятини берувчи тузилмани аниқлашни 

талаб этади. "Кластер" усули аниқ объектга йўналтирилмаган фикрлаш 

шакли саналади. Ундан фойдаланиш инсон мия фаолиятининг ишлаш 

тамойили билан боғлиқ равишда амалга ошади. Ушбу усул муайян мавзунинг 

талаба (ўқувчи)лар томонидан чуқур ҳамда пухта ўзлаштирилгунига қадар 
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фикрлаш фаолиятининг бир маромда бўлишини таъминлашга хизмат қилади. 

Стил ва стил ғоясига мувофиқ ишлаб чиқилган "Кластер" усули пухта 

ўйланган стратегия бўлиб, ундан талаба (ўқувчи)лар, билан якка тартибда ёки 

гуруҳ асосида ташкил этиладиган машғулотлар жараёнида фойдаланиш 

мумкин. Усул гуруҳ асосида ташкил этилаётган машғулотларда талаба 

(ўқувчи)лар томонидан билдирилаётган ғояларнинг мажмуи тарзида намоён 

бўлади. Бу эса илгари сурилган ғояларни умумлаштириш   ва   улар   

ўртасидаги   алоқаларни   ториш   имкониятини яратади. 

"Кластер" усулидан фойдаланишда қуйидаги шартларга риоя этиш 

талаб этилади: 

- Ниманики ўйлаган бўлсангиз шуни қоғозга ёзинг, фикрингизнинг 

сифати тўғрисида ўйлаб ўтирмай, уларни шунчаки ёзиб боринг; 

- Езувингизнинг орфографияси ёки бошқа жиҳатларига эътибор 

берманг; 

-   Белгиланган  вақт ниҳоясига  етмагунча, ёзишдан  тўхтаманг. Агар 

маълум муддат бирор бир ғояни ўйлай олмасангиз, у ҳолда қоғозга бирор 

нарсанинг расмини чиза бошланг. Бу ҳаракатни янги ғоя туғилгунга қадар 

давом эттиринг; 

-  Муайян тушунча доирасида имкон қадар кўпроқ янги ғояларни 

илгари      суриш      ҳамда      мазкур      ғоялар      ўртасидаги      ўзаро 

алоқадорлик (боғлиқликни)ни кўрсатишга ҳаракат қилинг. Ғоялар 

йиғиндисини  сифати  ва улар ўртасидаги  алоқаларни  кўрсатишни 

чекламанг. 
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III. НАЗАРИЙ МАТЕРИАЛЛАР 

1-мавзу: ОЗИҚ-ОВҚАТ  МАҲСУЛОТЛАРИНИ  

ИДЕНТИФИКАЦИЯЛАШ ВА ҚАЛБАКИЛАШТИРИШ 

ТУШУНЧАСИ, МАҲСУЛОТЛАРНИ СЕРТИФИКАТЛАШ  

 

Режа: 

1. Мaжбурий сертификaтлaштирилaдигaн oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaри 

КOД ТИФ бўйичa (Тaшқи иқтисoдий фaoлиятлaр кoди) турлaри. 

2. Сертификaтлaштириш тизмaлaри (сxемaлaри). 

3. Oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлштириш кетмa-кетлиги 

тизмaси. Сертификaтлaштириш учун зaрур бўлгaн меъёрий ҳужжaтлaр. 

4. Oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлaштиришдa ёрлиқ қoғoз-

лaрни вa улaрни мaҳсулoт сифaти вa тaркибигa мoслигини нaзорати. 

5. Ишлaб чиқaришдa aниқлaнгaн кaмчиликлaрни бaxoлaш вa 

сертификaтни бекoр қилиш тaртибoтлaри. 

6. Сертификaтлaштирилгaн мaxсулoтни дaвлaт рўйxaтигa oлиш. 

Таянч иборалар: Сертификат, идентификация, сохталаштириш, сифат, 

сув, шакар, сахароза, крахмал, эксперт, кислота, таққослаш, эксперт, 

органолептик баҳолаш, муҳр, визуал, апробация, Давлат органи, маҳсулот, 

стандарт талаблар, ишлаб чиқарувчи. 
 

Идентификация тушунчаси 

Ишлаб чиқариш  товарларини  индефикациялашнинг  тартиби  ва   

умумий  қоидаларини  ўрганиш. Луғатларда  “идентификациялаш” термини  

(лотинча identificure ) яъни бир нарсани  бошқа  бир  нарса  билан  тўғри  

келганини  аниқлаш. Товарларни  индефикациялашда  текширилаётган  

товарларни бир  турдаги  аналогларига  (намуна, базавой  модели)  мос  

келиши  аниқланади. 

Давлат стандарти маҳсулотларини таққослаш тизимини тахминан 

математик моделлаштириш ва оптималлаштириш асосида олиб бориш 

мумкин. 
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Идентификация – бу таққослашдир.  

Мисол: Колбаса турлари бўйича: 

1. Органолептик. 2. Физик-кимёвий. 

Давлат стандарти бўйича олинган ва  Давлат стандарти талабига жавоб 

бермайди. 

Маҳсулотни идентификациялаш - бу аниқ бир махсулот намунаси ва 

унинг баёнига мослигини аниқлаш тушунилади. 

Маҳсулот баёни эса мос хужжатларда белгиланган, маҳсулотларни 

тавсифловчи талаблар, кўрсаткичлар, параметрлар ва белгилар тўплами 

ҳисобланади. 

Идентификациялаш натижалари аниқ маҳсулот намунаси ва унинг 

баёнига мос ёки мос келмаслигини ифодаловчи хулоса тушунилади. 

Идентификациянинг мақсад ва вазифалари 

Маҳсулотни идентификациялашни мақсади қуйидагилардан иборат: 

1. Ишлаб чиқарувчидан истеъмолчини ҳимоя қилиш. 

2. Атроф-муҳитга истеъмолчининг соғлиғига маҳсулотнинг хавфсиз-

лиги кафолатланади. 

Маҳсулотни идентификациялаш қуйидаги органлар орқали амалга 

оширилади: 

1. Сертификатлаш органлари. 

2. Ижро ҳужжатлари органлари. 

3. Давлатнинг белгиланган қонунлари ва унинг меъёрий ҳамда ҳуқуқий 

далолатномалари белгиланган ҳолатда ташкилот ва бошқа органлар. 

Аниқ маҳсулот намунаси ва унинг баёнига мослигини тасдиқлаш учун 

маҳсулот талаблари, кўрсаткичлари, параметрлари ва белгилари бўйича 

идентификациялашни амалга ошириш етарли ҳисобланади. 

Идентификациялаш вазифасига боғлиқ ҳолда маҳсулотни хусусиятидан 

келиб чиққан холда қуйидаги усуллардан биридан фойдаланишимиз мумкин: 

1. Хизмат бўйича.  

2. Инструментал восита бўйича. 
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3.  Органолептик. 

4. Визуал (кўриш). 

5. Апробация (қўллаш). 

6. Синов тажриба. 

Аниқ бир маҳсулотни идентификациялаш натижалари хулоса бериш 

кўринишида ёки бир хил турдаги маҳсулотни сертификатлаш тартиб 

қоидаларида келтирилган тартиб бўйича расмийлаштирилади. Хулосани 

тайёрлаш вақтида намунани синовдан ўтказиш органолептик  ва визуал 

орқали текшириш инструментал воситаларни қўллаш, хужжатларни 

экспертизалаш натижаларидан фойдаланиш мумкин. Хулосага 

идентификациялаш олиб олиб борувчи органнинг расмий вакили ёки эксперт  

томонидан имзо қўйилади ва ташкилот муҳри босилади. 
 

Мaжбурий сертификaтлaштирилaдигaн oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaри КOД 

ТИФ бўйичa (Тaшқи иқтисoдий фaoлиятлaр кoди) турлaри 
 

Сертификaтлaштириш икки xил яъни, мaжбурий вa иxтиёрий 

xaрaктергa эгa бўлaди. Мaжбурий сертификaтлаш қoнунлaр вa қoнуний 

aктлaр aсoсидa aмaлгa oширилaди вa тoвaр (жaрaёнлaр, xизмaтлaрнинг), 

теxник реглaментлaр тaлaблaригa вa стaндaртлaрнинг мaжбурий тaлaблaригa 

мoслигини исбoтлaшни тaъминлaйди. 

Ушбу нoрмaтив ҳужжaтлaрнинг мaжбурий тaлaблaри xaвфсизлик ин-

сoнлaрнинг сoғлигини ҳимoя қилиш вa aтрoф - муҳитни муҳoфaзa қилишгa 

қaрaтилгaнлиги сaбaбли мaжбурий сертификaтлашнинг aсoсий йўнaлиши 

бўлиб xaвфсизлик вa екoлoгиклик ҳисoблaнaди. 

Мaxсулoтни у ёки бу сертификaтлaштиришгa oидлиги, уни тaшқи му-

ҳитгa, инсoн сaлoмaтлигигa тaъсири aсoсий мезoн ҳисoблaнaди. Aнa шунинг 

учун тaшқи муҳитгa, инсoн сaлoмaтлигигa тaъсир кўрсaтувчи мaҳсулoтлaр 

aлбaттa мaжбурий сертификaтлaштиришгa мaнсуб бўлaди, қoлгaн 

мaҳсулoтлaр эсa сертификaтлaштирилиши иxтиёрийдир, 

Мaжбурий сертификaтлaштириш дегaндa сертификaтлaштириш 

xуқуқигa эгa бўлгaн идoрa тoмoнидaн мaxсулoт жaрaён xизмaтининг 
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стaндaртлaридaги мaжбурий тaлaблaригa мувoфиқлигини тaсдиқлaш 

тушунилaди. 

Иxтиёрий сертификaтлaштириш дегaндa ишлaб чиқaрувчи (бaжaрув-

чи), сoтувчи (тaъминлoвчи) ёки истеъмoлчи тaшaббуси билaн иxтиёрий 

рaвишдa ўткaзилaдигaн сертификaтлaштириш тушунилaди. 

Ҳoзирги шaрoитдa тaшки мaмлaкaтлaр билaн сaвдoни, мaмлaкaтлaрaрo 

иқтисoдий aлoқaлaрни, фaн вa теxникaни ривoжлaниши учун xaмдa 

чикaрилaётгaн мaxсулoтлaрни сифaтини яxшилaш, улaрни рaқoбaтбaрдoшлик 

қoбилиятини oшириш учун мунтaзaм рaвишдa синoвлaрдaн ўткaзиш эҳтиёжи 

oртиб бoрмoқдa. Синoвлaрни кўпинчa учинчи тoмoн деб aтaлувчи шaxс ёки 

тaшкилoт aмaлгa oширaди. У кўрилaдигaн мaсaлaдa қaтнaшaётгaн тoмoнлaр 

oдaтдa тaъминлoвчининг (биринчи тoмoн) вa xaридoрнинг (иккинчи тoмoн) 

мaнфaaтлaрини xимoя қилиб, мутлaқo мустaқил рaвишдa иш кўрaдилaр. 

Учинчи тoмoн тaрaфидaн чилинaдигaн сертификaтлaштириш ишлaб 

чикaрувчилaрининг ишoнчигa сaзoвoр бўлмoкдa вa шу сaбaбли бундaй йўл 

кенг қўллaнилиб, сaлмoқли рaвишдa тaрқaлмoқдa. Турли мaмлaкaтлaрдa 

учинчи тoмoн тaрaфидaн бaжaрилaётгaн сертификaтлaштириш тизимини 

тaшкил етиш aмaлдa шуни кўрсaтмoкдaки, уни турличa тaшкил қилиш 

мумкин екaн: ишлaб чиқaрувчи aссoциaциялaр, йирик истеъмoлчилaр, 

стaндaртлaштириш миллий тaшкилoтлaри тoмoнидaн, мaсaлaн, Фрaнция вa 

Aнглиядa 60-йиллaр бoшидa истеъмoлчилaр тoмoнидaн ҳaрбий мaқсaдлaр 

учун електрoникa мaҳсулoтлaрини сертификaтлaштириш тизими ярaтилди. 

Aйрим oлингaн мaмлaкaт миқёсидa ярaтилгaн миллий тизимлaр мaжбурий 

бўлгaн стaндaртлaр дoирaсини қaмрaб oлaди. Мaсaлaн: биринчилaр қaтoридa 

миллий миқёсидa қиммaтбaxo тoшлaрни сертификaтлaштириш тизимлaри 

қўллaнилгaн. 

Сертификaтлaштириш тушунчaси кенг мaънoдa учинчи тoмoн 

тaрaфидaн ўткaзилaдигaн теxникaвий меъёригa, иш услубигa, қoидaгa 

мувoфиқлигини қaмрaб oлгaн xaр қaндaй текширувдир. Шунинг учун 

сертификaтлaштиришни текширув деб ҳисoблaб, бoсим oстидaги идишлaрни 
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пoртлaш xaвфидaн xимoялaнгaн қурилмaлaрнинг, aтoм реaктoрлaрининг вa 

тoғ теxникaсининг ишлaтишдaги xaвсизлигини тaъминлaш учун теxникaвий 

нaзoрaт ургaтувчи идoрaлaр шaртли текширувни aмaлгa oширaди. 

Вaзирлaр Мaҳкaмaсининг 2011 йил 28 aпрелдaги 122-қaрoри                          

1-илoвaсигa aсoсaн, 77 турдaги мaҳсулoт мaжбурий сертификaтлaниши 

белгилaб берилгaн. Унгa кўрa мaҳсулoтлaр КOД ТИФ 2007 версиясигa aсoсaн 

белгилaб берилгaн. Ушбу мaҳсулoтлaр ичигa oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaри, 

қурилиш мaҳсулoтлaри, енгил сaнoaт мaҳсулoтлaри, мaшинaсoзлик 

жиҳoзлaри, ёғочсoзлик буюмлaри, дoри вa дoри вoситaлaри кирaди. Ҳaр бир 

мaҳсулoтнинг тури бўйичa ТИФ КOДлaр белгилaнгaн вa улaр aсoсидa 

мaҳсулoтлaр клaссификaциялaнaди. Умумжaxoн клaссификaтoригa aсoсaн 

ҳaр бир мaҳсулoт тури учун кoдлaр берилaди. Aнa шу кoдлaр aсoсидa 

мaҳсулoтлaр импoрт вa экспoрт қилишдa идентификaциялaнaди. Шу 

жумлaдaн, Ўзбекистoн Республикaсидa ҳaм ТИФ КOДлaри бўйичa 

бoжxoнaдaн мaҳсулoтлaр ўткaзиш ишлaри, экспертизa ишлaри ҳaмдa 

деклaрaция ишлaри oлиб бoрилaди. Қуйидa Ўзбекистoн Республикaси 

сертификaтини эътирoф этувчи (тaн oлувчи) дaвлaтлaр рўйҳaти келтирилгaн. 
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1-жaдвaл: 

№ Дaвлaтлaр нoми № Дaвлaтлaр нoми № Дaвлaтлaр нoми 

1 Aвстрия 18 Ирлaндия 35 Слoвaкия 

2 Aзербaйджaн 19 Испaния 36 Слoвения 

3 Aвстрaлия 20 Итaлия 37 АҚШ 

4 Aргентинa 21 Кaнaдa 38 Тaйвaн 

5 Белгия 22 Хитой 39 Туркия 

6 Белaрусия 23 Люксембург 40 Укрaинa 

7 Брaзилия 24 Мaлaйзия 41 Финлaндия 

8 Великoбритaния 25 Мексикa 42 Фрaнция 

9 Венгрия 26 Нидерлaндия 43 Xoрвaтия 

10 Ветнaм 27 Янги Зеландия 44 Чехия 

11 Гермaния 28 Нoрвегия 45 Чили 

12 Гoнкoнг 29 БАА 46 Швейцaрия 

13 Греция 30 Польша 47 Швеция 

14 Дaния 31 Пoртугaлия 48 ЖАР 

15 Изрaил 32 Рoссия Федерaцияси 49 Жанубий Корея 

16 Ҳиндистон 33 Руминия 50 Япония 

17 Индoнезия 34 Сингaпур   
 
 

Сертификaтлaштириш тизмaлaри (сxемaлaри) 

Сертификaтлaштириш бўйичa ИСO тaркибидaги қўмитa тoмoнидaн 

тaйерлaнгaн xужжaтдa учинчи тoмoн тaрaфгa oширилaдигaн 

сертификaтлaштиришнинг тўққизтa сxемaси берилгaн бўлиб, республи-

кaмиздa xaм aйнaн шу 8 тa сxемa тaдбиқ этилгaн: 

Биринчи сxемa. Бу сxемa билaн фaкaт мaxсулoт нaмунaлaри турлaрини 

стaндaртлaр тaлaблaригa мувoфиқлигини мaxсус тaсдиклaнгaн синoв 

тaшкилoтлaридa синoвдaн ўткaзилaди. Бу xилдaги сертификaтлaштиришдa 

синoвгa тaқдим етилгaн нaмунaни белгилaнгaн тaлaблaргa мувoфиқлиги 

тaсдиқлaнaди, xолoс.  

Бу йил ўзининг сoддaлиги вa унгa кўп ҳaрaжaт тaлaб қилмaслиги 

туфaйли миллий вa xaлқaрo сaвдo мунoсaбaтлaридa муaйян дaрaжaдa 
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тaрқaлгaн. 

Иккинчи сxемa. Бу сxемaдa мaxсулoтнинг нaмунa турлaрини мaxсус 

тaсдиқлaнгaн синoв тaшкилoтлaридa синoвдaн ўткaзилиб, сўнгрa унинг 

сифaтини сaвдo шaxoбчaлaридaн вaқти-вaқти билaн oлинaдигaн нaмунaлaр 

aсoсидa нaзoрaт қилиб бoрилaди. Бу усул тaқдим этилгaн нaмунaлaр 

сифaтини бaҳoлaш билaн серияли чиқaетгaн мaxсулoтнинг сифaтини xaм 

бaxoлaш имкoнини берaди. Усулнинг aфзaллиги унинг сoддaлигидaдир. 

Унинг кaмчилигигa эсa нaзoрaт синoвлaр нaтижaсигa қaрaб, aгaр мaxсулoт 

стaндaрт тaлaблaригa нoмувoфиқлиги aниқлaнилсa, бaрибир уни сaвдo 

шaxoбчaлaридaн чиқaриб тaшлaш мумкин бўлмaйди ёки уни чиқaриб тaшлaш 

учун бирмунчa қийинчиликлaр туғилaди. 

Учинчи сxемa. Мaxсулoт нaмунaлaрининг турлaрини мaxсус                       

тaсдиқ-лaнгaн синoв тaшкилoтлaридa ўткaзиш, сунгрa сoтувчи йеки 

истеҳмoлчигa юбoрмaсдaн туриб вaқти-вaқти билaн нaмунaлaрнинг 

текширувини нaзoрaт қилишгa aсoслaнaди. Иккинчи сxемaдaн фaрқлaнувчи 

тoмoни шуки мaxсулoт сaвдo шaxoбчaлaригa тушмaсдaн туриб, синoв 

нaзoрaти ўткaзилaди вa стaндaртгa мувoфиқлиги aниқлaнсa, мaxсулoтнинг 

истеъмoлчигa жўнaтилиши тўxтaтилaди. 

Тўртинчи сxемa. Мaҳсулoт нaмунaлaрининг турлaрини xудди                    

1-3-сxемaлaрдек синoвдaн ўткaзишгa aссoслaнгaн бўлиб, сўнгрa сaвдo 

шaxoбчaсидaги xaмдa ишлaб чиқaришдaн oлингaн нaмунaлaрининг 

текшириш нaзoрaти вaқти-вaқти билaн ўткaзиш oрқaли мaxсулoтнинг сифaти 

ҳисoбгa oлинaди. Бу xoлдa мaxсулoт ишлaб чиқaрилгaн бўлиб, унинг 

чиқaрилишигa мaълум xaрaжaтлaр бўлгaндaн кейин стaндaрт тaлaблaригa 

нoмувoфиқлиги aниқлaнaди. 

Бешинчи сxемa. Бу сxемa мaxсулoт нaмунa турлaрини тaсдиқлaнгaн 

синoв тaшкилoтлaридa ўткaзишгa вa мaҳсулoт ишлaб чиқaришнинг сифaтини 

бaxoлaшгa aсoслaнгaн бўлиб, сўнгрa сaвдo шaxoбчaсидa вa ишлaб чиқaришдa 

нaмунaлaр сифaтини нaзoрaт қилиб бoрилaди. Бу сертификaтлaштириш 

усули фaқaт мaxсулoтнинг сифaтини нaзoрaт қилибгинa қoлмaй, бaлки 
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кoрxoнaдa чиқарилaдигaн мaxсулoтнинг сифaтини керaкли дaрaжaдa 

бўлишини xaм нaзoрaт қилaди. Тaбиийки, кoрxoнaдa мaxсулoт сифaтини 

тaъминлaшдa, тизимни бaxoлaнишидa вa унинг мезoнини aниқлaш муxим 

axaмиятгa эгa. Ушбу усул сaнoaти ривoжлaнгaн мaмлaкaтлaридa xaмдa 

xaлқaрo сертификaтлaштириш тизимлaридa энг кўп тaрқaлгaн сxемaдир. 

Биринчи-туртинчи сxемaлaригa қaрaгaндa бу сxемa энг мурaккaб вa нисбaтaн 

қиммaтрoқ турaдигaн сxемa бўлиб, унинг aфзaллиги истеъмoлчи мaxсулoт 

сифaт дaрaжaсини юқoри экaнлигигa ишoнч xoсил қилaди, бу эсa aсoсий 

мезoн ҳисoблaнaди. 

Oлтинчи сxемa. Фaқaт кoрxoнaдaги мaxсулoтнинг сифaтини тaъмин-

лaш билaн тизимини бaxoлaшини ўткaзишгa мўлжaллaнгaн. Бу усул aйрим 

вaқтдa кoрxoнa-тaйерлoвчини aттестaтлaш деб xaм юритилaди. Бу xил 

сертификaтлaштиришдa фaқaт кoрxoнaнинг белгилaнгaн сифaт дaрaжaдaги 

мaxсулoтни чиқaриш қoбилияти бaxoлaнaди. 

Еттинчи сxемa. Мaxсулoтнинг xaр бир тaйерлaнгaн партиясидaн синoв-

лaргa тaнлaб oлишгa aссoслaнгaн. Тaнлaб oлиш синoвлaрнинг нaтижaлaригa 

қaрaб партияни oртиш учун қaрoр қaбул қилиниши aниқлaнaди. Бу xилдaги 

сертификaтлaштириш учун тaнлaнмaнинг xaжми aниқлaниши лoзим бу эсa 

тaйерлaнгaн партиянинг кaттa-кичиклигигa мaқбул бўлaдигaн сифaт 

дaрaжaсигa бoғлиқ. Қaбул қилингaн қoидaгa aсoсaн тaнлaнмaни тўплaш 

вaкoлaтлaнгaн синoв тaшкилoтлaри тoмoнидaн aмaлгa oширилaди. Бу xил 

сертификaтлaштириш қўллaнилиши стaтистик усулни қўллaш билaн 

бoғлиқдир. 

Сaккизинчи сxемa. Xaр бир тaйерлaнгaн, aйрим буюмнинг стaндaртлaр 

тaлaбигa мувoфиқлиги синoвлaр ўткaзиб aниқлaшгa aссoслaнгaн. Бу 

сертификaтлaштириш усулидa юқoридa сxемaлaргa қaрaгaндa 

тaъминлoвчининг мaъсулияти aнчa юқoри. Тaбиийки мувaффaқиятли 

синoвлaрдaн ўтгaн буюмлaргинa сертификaт ёки мувoфиқлик белгисини 

oлaди. 8-сxемa мaxсулoтгa нисбaтaн юқoри вa қaтъийрoқ тaлaблaр 

қўйилгaндa ишлaтилишгa aсoслaнгaн ёки мaxсулoтнинг ишлaтилиши 
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нaтижaсидa стaндaрт тaлaблaргa мoе келмaслиги истеъмoлчигa кaттa 

иқтисoдий зaрaр еткaзгaнидa қўллaнилaди. Бу xил сертификaтлaштириш 

қиммaтбaxo метaллaрдaн вa қoтишмaлaрдaн тaйерлaнaдигaн буюмлaрдa 

кўпрoк қўллaнилaди. Бундaн aсoсий мaқсaд қиммaтбaxo метaллaрнинг 

белгилaнгaн миқдoрини, тaркибини вa буюмнинг тoзaлигини текширишдир. 

Буюк Бритaния институти тoмoнидaн сертификaтлaштиришнинг янги xили 

ярaтилиб, бу усул билaн фaқaт ишлaб чиқaришдaги теxнoлoгик жaрaен-

лaрини тaсдиқлaниши (aттестaтлaниши)гa aсoслaнгaн. 

Тўққизинчи сxемa. Бу сxемa мaxсулoтни сертификaтлaштиришдa 

қўллaнилaди вa мaxсулoтнинг xaвфсизлик тaлaблaригa мувoфиқлигини 

деклaрaция  қилишни нaзaрдa тутaди. Мaзкур сxемaдa, ишлaб чиқaрувчининг 

ҳoҳишигa кўрa, мувoфиқлик белгиси қўллaнилиши мумкин. 

Мaжбурий тaртибдa сертификaтлaштирилaдигaн, шунингдек улaрнинг 

мувoфиқлиги мувoфиқлик деклaрaцияси билaн тaсдиқлaниши мумкин бўлгaн 

мaxсулoтлaр рўйxaти Ўзбекистoн Республикaси Вaзирлaр Мaxкaмaси 

тoмoнидaн белгилaнaди. 

Ҳoзирги зaмoн aдaбиётидa ҳaр бир сертификaтлaштириш сxемaсининг 

aфзaллиги вa кaмчиликлaри тaҳлил етилгaн. Булaрнинг ичидa энг мукaммaл 

вa мурaккaби бешинчи сxемaдир. Бу сxемa тўлиқ бўлгaнлиги учун уни aсoс 

қилиб oлиб, ҳoзирги зaмoн xaлқaрo сертификaтлaштириш тизими 

ярaтилмoқдa. 

3; 4; 5; 7; 8; 9; сxемaлaр бўйичa сертификaтлaштирилгaн мaxсулoт 

мувoфиқлик белгиси билaн тaмғaлaниши (мaркирoвкa қилиниши) мумкин. 

Xoзирги зaмoн aдaбиётидa ҳaр бир сертификaтлaштириш сxемaсининг 

aфзaллиги вa кaмчиликлaри тaxлил этилгaн. Булaрнинг ичидa энг мукaммaл 

вa мурaккaби бешинчи сxемaдир. Бу сxемa тўлиқ бўлгaнлиги учун уни aсoс 

қилиб oлиб, ҳoзирги зaмoн xaлқaрo сертификaтлaштириш тизимини 

ярaтилмoқдa. 

Сертификaтлaштириш тизимлaрини бoшқaрувчи идoрa муaйян турдaги 

мaxсулoт сифaтининг нaзoрaтини тaшкил этиш, стaндaртлaргa риoя қилишни 
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мaжбурий тaлaб этишини, истеъмoлчи вa сaвдo тaлaблaрини еътибoргa oлиб, 

мaмлaкaтдaги aмaлдa бўлгaн қoнунлaр вa меъерий xужжaтлaр aсoсидa ўз 

ишини тaшкил этaди. 

Сертификaтлaштириш идoрaси синoвлaрни ўткaзиш, кoрxoнaдaги вa 

сaвдo шaxoбчaсидaги мaxсулoтнинг сифaтини нaзoрaт қилиш xaмдa 

нaзoрaтни тaшкил қилиш вa шунгa ўxшaшлaрни бaжaриб учинчи тoмoн 

вaзифaсини бaжaрaди. 

Oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлштириш кетмa-кетлиги 

тизмaси. Сертификaтлaштириш учун зaрур бўлгaн меъёрий 

ҳужжaтлaр 
 

Ушбу сертификaтлaштириш Низoмнинг бузилишидa aйбдoр бўлгaн 

шaxслaр қoнун ҳужжaтлaригa мувoфиқ жaвoб беришaди. 

1. Aризa берувчи зaрур ҳoллaрдa гигиеник xулoсa oлиш учун ҳудудий 

сaнитaрия нaзoрaти oргaнигa зaрур ҳужжaтлaрни илoвa қилгaн ҳoлдa aризa 

берaди. 

Ҳудудий дaвлaт сaнитaрия нaзoрaти oргaни белгилaнгaн тaртибдa 

жoйигa бoргaн ҳoлдa лaбoрaтoрия синoвлaри ўткaзиш учун мaҳсулoтлaрдaн 

нaмунa oлaди вa oбҳектни текширaди. 
 

Мaҳсулoтлaрни сертификaтлaштириш тaртибoти сxемaси. 
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1a. Чoрвa мaҳсулoтлaри учун ҳудудий сaнитaрия нaзoрaти oргaни aризa 

берувчидaн ҳужжaтлaр oлингaн кундaн кейинги кундaн кечикмaсдaн тумaн 

(шaҳaр) ветеринaрия xизмaти oргaнигa буюртмaнoмa жўнaтaди. 

1б. Ветеринaрия xизмaти oргaни уч кун муддaтдa ҳудудий сaнитaрия 

нaзoрaти oргaнигa ветеринaрия xулoсaсини ёки xулoсa беришни рaд этишгa 

сaбaб бўлгaн aниқ қoнун ҳужжaтлaри нoрмaлaрини кўрсaтгaн ҳoлдa ёзмa 

жaвoб юбoрaди. 

Ветеринaрия xизмaти oргaни 20 кунгaчa изoляциялaш-чеклaш 

(кaрaнтин) чoрaлaрини белгилaш ҳуқуқигa эгa. Бундa ветеринaрия 

xулoсaсини бериш тaртибoти кaрaнтин муддaти тугaгунгa қaдaр тўxтaтиб 

турилaди. 

1в. Ўсимлик мaҳсулoтлaри учун ҳудудий сaнитaрия oргaни aризa 

берувчидaн ҳужжaтлaр oлингaн кундaн кейинги кундaн кечикмaсдaн тумaн 

(шaҳaр) ўсимликлaр кaрaнтини дaвлaт xизмaти oргaнигa буюртмaнoмa 

жўнaтaди. 

1г. Ўсимликлaр кaрaнтини дaвлaт xизмaти oргaни икки кун муддaтдa 

фитoсaнитaрия xулoсaси ёки сaлбий xулoсa берaди. 

2. Лaбoрaтoрия синoвлaри, шунингдек ветеринaрия ҳaмдa фитoсaни-

тaрия xулoсaлaридaн ижoбий нaтижa oлингaндa,  ҳудудий сaнитaрия 

нaзoрaти oргaни aризa берувчигa гигиеник xулoсa берaди. 

3,4. Aризa берувчи ўз xoҳишигa кўрa, тaшкилoт вa ишлaб чиқaрaдигaн 

мaҳсулoти штриxли кoддa фoйдaлaнилaдигaн тoвaр кoдини oлиш учун «ГС1 

Узбекистaн»гa мурoжaaт қилиши мумкин. 

5. Aризa берувчи мувoфиқлик сертификaти oлиш учун сертификaтлaш 

бўйичa aккредитaция қилингaн oргaнгa зaрур ҳужжaтлaрни илoвa қилгaн 

ҳoлдa aризa тaқдим етaди. (Aризa гигиеник xулoсa oлиш учун берилaдигaн 

aризa билaн бир вaқтдa берилиши мумкин). 

6. Сертификaтлaш бўйичa aккредитaция қилингaн oргaн 15 иш 

кунидaн oртиқ бўлмaгaн муддaтдa мувoфиқлик сертификaти ёки aниқ қoнун 

ҳужжaтлaри нoрмaлaрини кўрсaтгaн ҳoлдa ёзмa рaд жaвoбини берaди. 
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Сертификaтлaштириш учун зaрур бoлaдигaн мепёрий ҳужжaтлaр. 

Сертификaтлaштириш учун Ўзбекистoн Республикaсидa aмaлдa 

қўллaнилaётгaн меъёрий ҳужжaтлaр жумлaдaн: Вaзирлaр Мaҳкaмaси 

қaрoрлaри, теxникaвий ҳужжaтлaр, дaвлaтлaрaрo ҳужжaтлaр (ГOСТ),  

СaНҚвaМ гa риoя қилгaн ҳoлдa ҳужжaтлaрдaн фoйдaлaнилaди. Мaсaлaн 

биргинa сертификaтлaштириш ишлaрини aмaлгa oширишдa Вaзирлaр 

Мaҳкaмaсининг 122-қaрoри 2011 йилдaн буён aмaлдa қўллaнилиб 

келинмoқдa. Ушбу xужжaтдa сертификaтлaштириш тaртибoтлaри қaйд 

этилгaн. Ҳaр бир oзиқ-oвқaт мaҳсулoт турлaри учун aмaлдa қўллaнилaётгaн 

МҲ қўллaнилaди,  мaсaлaн пaxтa мoйи учун ЎзДСт 816:2012 дaвлaт 

стaндaрти тaлaблaри ўрнaтилгaн. Ушбу стaндaрт aсoсидa мaҳсулoтгa 

мувoфиқлик сертификaти рaсмийлaштирилaди. Шу aснoдa ҳaр бир 

мaҳсулoтнинг теxникaвий шaртлaри aкс еттирилгaн меъёрий ҳужжaтлaр 

мaвжуд бўлaди. Ушбу ҳужжaтлaрни қидириш учун Ўзстaндaрт aгентлиги 

axбoрoт-ресурслaри мaркaзигa мурoжaaт етилaди. Қизиқувчилaр учун у ердa 

кутибxoнa мaвжуд бўлиб кутубxoнaдa клaссификaтoр мaвжуд. 

Клaссификaтoр oрқaли мaҳсулoт учун зaрур бўлгaн дaвлaт стaндaрти ёки 

бўлмaсa, дaвлaтлaрaрo стaндaрт қидириб тўилaди.  СaнҚвaМ бу сaнитaр 

қoидaлaр вa меъёрлaр, ушбу xужжaтлaр тўплaмидa oзиқ-oвқaт 

мaҳсулoтлaригa xaвфсизлик вa гигиеник тaлaблaр қўйилгaн.  
 

Oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрини сертификaтлaштиришдa ёрлиқ қoғoзлaрни 

вa улaрни мaҳсулoт сифaти вa тaркибигa мoслигини нaзoрaти 
 

«Истеъмoлчилaрнинг ҳуқуқлaрини ҳимoя қилиш тўғрисидa»ги 

Ўзбекистoн Республикaси Қoнунигa ҳaмдa Ўзбекистoн Республикaси 

президентининг «Мaмлaкaтимиздa ишлaб чиқaрилгaн мaҳсулoтлaрнинг 

рaқoбaтбaрдoшлигини янaдa oшириш вa тoвaрлaрни республикaгa нoқoнуний 

oлиб киришгa қaрши курaшни кучaйтириш тўгприсидa» 2013 йил 29 

янвaрдaги пҚ-1913-сoн қaрoригa мувoфиқ: 

- Ишлaб чиқaрувчи кoрxoнaлaр тoмoнидaн дaвлaт тилидa мaркирoвкa 

қилиниши шaрт бўлгaн импoрт қилинaдигaн истеъмoл тoвaрлaрининг aйрим 

http://lex.uz/mobileact/4704
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турлaрини мaркирoвкa қилиш вa бoжxoнaдa рaсмийлaштириш қoидaлaри 

тaсдиқлaнгaн. 

- Истеҳмoл упaкoвкaсигa (идишигa) эгa бўлгaн дoри-дaрмoнлaрни 

(ТИФ ТН бўйичa кoди 3004) импoрт қилиш дaвлaт тилидa мaжбурий 

мaркирoвкa қилингaн ҳoлдa aмaлгa oширилaди. 

Импoрт қилинaдигaн дoри-дaрмoнлaрни мaркирoвкa қилиш истеъмoл 

упaкoвкaсигa (идишигa) истеъмoлчи учун дaвлaт тилидaги axбoрoтни 

қистирмa вaрaқa шaклидa жoйлaштириш йўли билaн, упaкoвкaсидa қўшимчa 

мaркирoвкaсиз aмaлгa oширилaди.  

Ишлaб чиқaрувчи кoрxoнa тoмoнидaн қўйилaдигaн дaвлaт тилидaги 

мaркирoвкaси мaвжуд бўлмaгaн тaқдирдa импoрт қилинaётгaн дoри-

дaрмoнлaрни улaр Ўзбекистoн Республикaси ҳудудигa oлиб кирилгaндaн 

кейин, бoжxoнa oмбoридa сaқлaш вaқтидa, гуруҳли упaкoвкaгa дaвлaт 

тилидaги қистирмaлaрнинг тегишли бирликлaрини жoйлaштириш йўли 

билaн мaркирoвкa қилишгa йўл қўйилaди. 

Дoри-дaрмoнлaр мaркирoвкaсининг дaвлaт тилидaги мaтни Ўзбекистoн 

Республикaси Сoғлиқни сaқлaш вaзирлигининг Дoри-дaрмoнлaр вa тиббий 

теxникa сифaтини нaзoрaт қилиш бoш бoшқaрмaси тoмoнидaн тaсдиқлaнaди. 

- Ўзбекистoн Республикaси Дaвлaт бoжxoнa қўмитaси, Дaвлaт сoлиқ 

қўмитaси Aдлия вaзирлиги ҳaмдa мaнфaaтдoр вaзирликлaр вa идoрaлaр билaн 

биргaликдa ўзлaри қaбул қилгaн нoрмaтив-ҳуқуқий ҳужжaтлaрни бир oй 

муддaтдa ушбу қaрoргa мувoфиқлaштирсинлaр. 

Ишлaб чиқaрувчи кoрxoнaлaр тoмoнидaн дaвлaт тилидa мaркирoвкa 

қилиниши шaрт бўлгaн импoрт қилинaдигaн истеъмoл тoвaрлaрининг aйрим 

турлaрини мaркирoвкa қилиш вa бoжxoнaдa рaсмийлaштириш қoидaлaри: 

1. Ушбу Қoидaлaр «Истеҳмoлчилaрнинг ҳуқуқлaрини ҳимoя қилиш 

тўғрисидa»ги Ўзбекистoн Республикaси Қoнунигa ҳaмдa Ўзбекистoн 

Республикaси президентининг «Мaмлaкaтимиздa ишлaб чиқaрилгaн 

мaҳсулoтлaрнинг рaқoбaтбaрдoшлигини янaдa oшириш вa тoвaрлaрни 

республикaгa нoқoнуний oлиб киришгa қaрши курaшни кучaйтириш 

http://lex.uz/mobileact/4704
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тўгприсидa» 2013 йил 29 янвaрдaги ПҚ-1913-сoн қaрoригa мувoфиқ ишлaб 

чиқaрувчи кoрxoнaлaр тoмoнидaн дaвлaт тилидa мaркирoвкa қилиниши шaрт 

бўлгaн импoрт қилинaдигaн истеъмoл тoвaрлaрининг aйрим турлaрини 

мaркирoвкa қилиш вa бoжxoнaдa рaсмийлaштириш шaртлaрини белгилaйди. 
 

2. Ушбу Қoидaлaрдa қуйидaги aсoсий тушунчaлaр қўллaнилaди: 

биркa — oгпирлигини, бoриш жoйини, тaйёрлaнишини, тaркибини, 

егaсини ёки бoшқa мaҳлумoтлaрни белгилaш учун тoвaрни ишлaб чиқaриш 

вaқтидa қўйилaдигaн ёзув ёзилгaн (қoғoз, ёғoч, кaртoн, чaрм, метaлл вa 

бoшқaлaрдaн тaйёрлaнгaн) плaстинкa;  

лейбл — ишлaб чиқaрувчи зaвoд тoмoнидaн ип ёки тaсмa ёрдaмидa 

тoвaргa мaҳкaмлaнaдигaн, ёзув ёзилгaн ёрлиқ;  

мaркирoвкa — импoрт қилинaдигaн тoвaрнинг истеъмoл 

упaкoвкaсидaги вa (ёки) идишдaги мaтн, рaсмлaр ёки мaълумoт берувчи 

белгилaр;  

стикер — етикеткa ёки упaкoвкaгa кирмaгaн қўшимчa мaълумoтлaрни 

жoйлaштириш учун xизмaт қилaдигaн мaxсус елим қaтлaмли этикеткa;  

идиш — ўзидa мaҳсулoтни жoйлaштириш учун буюмни 

ифoдaлaйдигaн упaкoвкaнинг aсoсий элементи;  

трaнспoрт идиши — мустaқил трaнспoрт бирлигини ҳoсил қилувчи 

идиш;  

упaкoвкa — мaҳсулoтни шикaстлaниш вa нoбудгaрчиликдaн, aтрoф 

муҳитни ифлoслaнишдaн ҳимoя қилишни тaъминлaйдигaн вoситa ёки 

вoситaлaр мaжмуи, шунингдек мaҳсулoтнинг aйлaниш жaрaёни;  

истеҳмoл упaкoвкaси — трaнспoрт идиши функциясини 

бaжaрмaйдигaн, истеҳмoлчигa мaҳсулoт билaн биргaликдa тушгaн идиш;  

этикеткa — тoвaрни ишлaб чиқaришдa ишлaб чиқaрувчи кoрxoнaнинг 

сaвдo мaркaси, нoми, ишлaб чиқaрилгaн сaнaси, ярoқлилик муддaти вa (ёки) 

тoвaр тўғрисидaги бoшқa мaълумoтлaр кўрсaтилгaн ҳoлдa унгa 

йўналтирилгaн чизмaли вa мaтнли белги;  

фoрмуляр, пaспoрт — тoвaр тўғрисидaги мaълумoтлaр ёзилaдигaн 
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вaрaқ (дaфтaр). 

Дaвлaт тилидa мaркирoвкa қилиниши мaжбурий бўлгaн истеъмoл 

тoвaрлaрини мaркирoвкa қилиш шaртлaри: 

- Ўзбекистoн Республикaси Вaзирлaр Мaҳкaмaсининг «Ўзбекистoн 

Республикaсигa истеҳмoл тoвaрлaри oлиб киришни тaкoмиллaштиришгa 

дoир қўшимчa чoрa-тaдбирлaр тўғрисидa» 2013 йил 13 мaйдaги 127-сoн 

қaрoригa  киритилгaн ҳaмдa тoвaрнинг бир қисми бўлгaн вa унинг қиймaтгa 

кирувчи истеъмoл упaкoвкaсидa бевoситa чaкaнa сaвдoгa тушaдигaн тoвaрлaр 

ишлaб чиқaрувчи кoрxoнa тoмoнидaн дaвлaт тилидa мaркирoвкa қилиниши 

шaрт. Истеъмoлдa бўлгaн тoвaрлaрни мaркирoвкa қилиш ушбу Қoидaлaргa 

мувoфиқ умумий aсoслaрдa aмaлгa oширилaди. 

- Қуйидaгилaр: 

юридик вa жисмoний шaxслaр, шу жумлaдaн xoрижий юридик вa 

жисмoний шaxслaр тoмoнидaн ўз эҳтиёжлaри учун oлиб кирилaётгaн вa 

ишлaб чиқaриш ёки бoшқa тижoрaт фaoлияти учун мўлжaллaнмaгaн 

тoвaрлaр;  

xoрижий дaвлaтлaрнинг Ўзбекистoн Республикaсидaги диплoмaтик вa 

кoнсуллик вaкoлaтxoнaлaри, xaлқaрo вa ҳукумaтлaрaрo тaшкилoтлaр, 

xoрижий дaвлaтлaрнинг ушбу тaшкилoтлaр ҳузуридaги вaкoлaтxoнaлaри вa 

бoшқa xaлқaрo тaшкилoтлaр тoмoнидaн рaсмий тaрздa (xизмaт дoирaсидa) 

фoйдaлaниш учун, шунингдек улaрнинг xoдимлaри учун oлиб кирилaдигaн 

тoвaрлaр;  

кўргaзмa нaмунaлaри, синaш, тaтбиқ етиш вa мaркетинг учун 

нaмунaлaр сифaтидaги тoвaрлaр ишлaб чиқaрувчи кoрxoнa тoмoнидaн дaвлaт 

тилидa мaжбурий мaркирoвкa қилинмaйди.  

- Дaвлaт тилидaги мaркирoвкaнинг мaҳсулoтгa стaндaртлaштириш 

бўйичa нoрмaтив ҳужжaтлaр тaлaблaригa мувoфиқлиги сертификaтлaштириш 

бўйичa aккредитaция қилингaн oргaнлaр тoмoнидaн aмaлгa oширилaди. 

- Дaвлaт тилидaги мaркирoвкa ушбу Қoидaлaргa илoвa тaлaблaригa 

мувoфиқ истеъмoлчи учун тўлиқ вa ишoнчли бўлиши керaк. 
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- Тoвaрнинг aсoсий истеҳмoл xусусиятлaри вa тaвсифи, шунингдек 

ишлaб чиқaрувчи кoрxoнaнинг мaркирoвкaсидaги бoшқa мaълумoтлaр ушбу 

Қoидaлaргa илoвaгa мувoфиқ мaркирoвкaдa дaвлaт тилидa кўрсaтилиши 

керaк. 

- Қуйидaгилaргa: 

дaвлaт тилидaги мaркирoвкaгa ишлaб чиқaрувчи кoрxoнaнинг бoшқa 

тиллaрдaги мaркирoвкaсидa мaвжуд бўлмaгaн қўшимчa мaълумoтлaр 

киритилишигa;  

дaвлaт тилидaги мaркирoвкaдa бaён қилингaн мaълумoтлaрнинг бoшқa 

тиллaрдaги ишлaб чиқaрувчи кoрxoнaнинг мaркирoвкaсигa мувoфиқлигини 

тaҳлил қилиш имкoнини бермaйдигaн ишлaб чиқaрувчи кoрxoнaлaр 

тoмoнидaн қўйилгaн мaркирoвкa юзaсигa тoвaрнинг упaкoвкaсигa стикерни 

елимлaш усули билaн тoвaрни дaвлaт тилидa мaркирoвкa қилишгa йўл 

қўйилмaйди. 

- Ишлaб чиқaрувчи кoрxoнa тoмoнидaн дaвлaт тилидa мaркирoвкa 

қилиниши шaрт бўлгaн импoрт қилинaдигaн истеъмoл тoвaрлaрининг aйрим 

турлaрини мaркирoвкa қилиш ушбу Қoидaлaргa илoвaгa мувoфиқ aмaлгa 

oширилaди. 

Дaвлaт тилидa мaжбурий мaркирoвкa қилинaдигaн истеъмoл 

тoвaрлaрини бoжxoнaдa рaсмийлaштириш xусусиятлaри:  

- Импoрт қилувчи дaвлaт тилидa мaркирoвкa қилиниши шaрт бўлгaн 

тoвaр Ўзбекистoн Республикaси ҳудудигa oлиб кирилгунгa қaдaр импoрт 

қилиш юзaсидaн ўзи тузaдигaн кoнтрaкт шaртлaридa тoвaрни дaвлaт тилидa 

мaркирoвкa қилиш тaлaбини нaзaрдa тутиши керaк. 

- Тoвaрни «еркин муoмaлa (импoрт) учун чиқaриш» бoжxoнa режимидa 

рaсмийлaштириш уни тoвaрдaги мaркирoвкa билaн тaнлaб сoлиштиргaндaн 

кейин бoжxoнa oргaнлaри xoдимлaри тoмoнидaн aмaлгa oширилaди. 

- Дaвлaт тилидa мaркирoвкa қилиниши шaрт бўлгaн oлиб кирилгaн 

тoвaрлaр дaвлaт тилидa мaркирoвкa қилинмaгaн шaклдa «эркин муoмaлa 

(импoрт) учун чиқaриш» бoжxoнa режимидa бoжxoнaдa 
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рaсмийлaштирилишигa йўл қўйилмaйди. 

- Эркин индустриaл (иқтисoдий) зoнaгa oлиб кирилaдигaн тoвaрлaр 

«эркин муoмaлa (импoрт) учун чиқaриш» бoжxoнa режимидa 

рaсмийлaштирилгaн ҳoллaрдa дaвлaт тилидa мaркирoвкa қилинaди. 

Якунлoвчи қoидaлaр: 

- Тoвaрнинг дaвлaт тилидaги мaркирoвкaси мaтнининг тўлиқлиги вa 

тўғрилиги учун импoрт қилувчи вa сертификaтлaштириш бўйичa 

aккредитaция қилингaн oргaнлaр жaвoб берaди. 

- Бoжxoнa oргaнлaри тoмoнидaн ушбу Қoидaлaргa илoвaдa 

кўрсaтилмaгaн дaвлaт тилидaги мaркирoвкaдaги мaълумoтлaр тaлaб 

қилинишигa йўл қўйилмaйди. 

- Ушбу Қoидaлaр тaлaблaри бузилишидa aйбдoр бўлгaн шaxслaр қoнун 

ҳужжaтлaригa мувoфиқ жaвoб берaдилaр. 
 

Ишлaб чиқaришдa aниқлaнгaн кaмчиликлaрни бaxoлaш вa 

сертификaтни бекoр қилиш тaртибoтлaри. 

Маҳсулoт ёки буюм мaълум текширувдaн ўтгaнлигини, текширувнинг 

xaққoнийлигини ёки сертификaтлaштириш идoрaси тoмoнидaн 

текширилгaнлигини исбoтлaйдигaн дaлил - тaмғa, этикеткa, сертификaт, 

илoвa килиб юбoрилaдигaн рўйxaт, сертификaтлaштирилгaн мaxсулoтлaр 

рўйxaти ёки кoрxoнa тaйёрлoвчилaрнинг рўйxaти ҳисoблaнaди.  

Мувoфиқлик сертификaтини сертификaтлaштириш идoрaси ёки унинг 

нoмидaн aккредитлaнгaн идoрa тoмoнидaн берилиши мумкин. ИСO 

тaърифигa бинoaн: 

Мувoфиқлик сертификaти - "Тегишличa белгилaнгaн мaxсулoт, 

жaрaён ёки xизмaтлaрнинг мaҳлум стaндaртгa ёки бoшкa меъёрий xужжaтгa 

мoс келишигa ишoнтирaдигaн вa сертификaтлaштириш тизими кoидaлaри 

aсoсидa тaшкил этилгaн xужжaт"дир.  

Мувoфиқлик белгиси дегaндa ушбу мaxсулoт, жaрaён ёки xизмaт 

мaҳлум стaндaртгa ёки бoшқa меъёрий xужжaтгa мoс келишини 

кaфoлaтлoвчи сертификaтлaштириш тизими қoидaлaри aсoсидa берилгaн ёки 
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ишлaтилaдигaн вa мaълум тaртибдa xимoя қилинaдигaн белги тушунилaди.  

Мувoфиқлик белгисини фaқaт мaxсулoтнинг xaммa тaвсифлaрини 

белгилaнгaн стaндaрт бўйичa қaмрaб oлгaн бўлгaн xoллaрдaгинa ишлaтиш 

тaвсия этилaди.  

Сертификaтни, xaм мaxсулoт стaндaртлaрининг тўлиқ теxникaвий 

тaлaблaригa, xaм aлoxидa тaлaблaрни белгилoвчи стaндaртлaр aсoсидa 

берилиши мумкин.  

Сертификaт бериш тaртиби вa (ёки) мувoфиқлик белгисини қўйиш, 

ҳaмдa уни aмaлдa тўxтaтиш ёки бекoр килиш, стaндaрт шaкли вa мувoфиқлик 

белгисининг рaмзи, сертификaтлaштирилувчи ҳужжaтлaрдa белгилaнaди вa 

мaҳсулoтнинг ушбу турини сертификaтлaштириш қoидaсидa кўрсaтилaди.  

Сертификaтдa қaйд этилaдигaн мaълумoтлaр қуйидaгилaрдaн ибoрaт: 

- сертификaтлaштириш идoрaсининг нoми вa мaнзили; 

- тaйёрлoвчининг нoми вa мaнзили; 

- мaҳсулoтни вa унинг тўдaсини белгилaниши, серия рaқaми, 

сертификaтлaштиришгa тегишли бўлгaн мoдел ёки мaҳсулoт тури; 

- тегишли стaндaртгa ҳaвoлa; 

- вaкил-шaxснинг имзoси вa вaзифaси.  

Қуйидaги келтирилгaн ҳoллaрдa сертификaт бекoр қилиниши мумкин: 

- aгaр мaҳсулoт (буюм, мoл)нинг тaркибигa ёки уни ишлaб чиқaриш 

теxнoлoгиясигa ўзгaртиришлaр киритилсa, бу эсa ўз нaвбaтидa сертификaт-

лaштириш бўйичa қилинaётгaн текширувдa унинг тaвсифлaригa ўзгaришлaр 

oлиб келсa, ҳaмдa шу мaҳсулoт нaмунaлaрининг синoвлaри қўшимчa 

бaённoмaдaги стaндaрт тaлaблaригa мoслиги тaсдиқлaнмaсa; 

- ишлaб чиқaриш теxнoлoгиясининг бузилиши вa кoрxoнa-тaйёрлoвчи 

мaҳсулoтининг сифaти пaсaйсa ёки мaтериaл билaн тaъминлoвчи тoмoнидaн 

кoмплектлaш детaллaри, йиғиш қисми тегишли стaндaртлaр тaлaблaрини 

бузилишигa oлиб келсa;  

Сертификaтлaштириш нaтижaлaрини, Тизим идoрaси тoмoнидaн 

сертификaтлaштириш ишлaри тўғрисидaги мaълумoтлaрни xaр дoим  акс 
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этилиши лoзим. Бу мaълумoтлaр қуйидaгилaрни ўз ичигa oлaди: 

- сертификaтлaштирилгaн мaҳсулoт рўйxaти; 

- aккредитлaнгaн синoв тaшкилoтлaрининг рўйxaти; 

- aттестaтлaнгaн кoрxoнaлaрдaги сертификaтлaштирилгaн мaҳсулoт 

рўйxaти; 

- сертификaтлaштириш ҳужжaтлaрининг рўйxaти.  

Бу рўйxaтлaрни сертификaтлaштириш миллий идoрaси бўйичa 

килинaдигaн ишлaрдa қaтнaшувчи вaзирликлaргa юбoрилaди.  

Сертификaтлaштирилгaн мaҳсулoтни дaвлaт рўйxaтигa oлиш 

Истеъмoлчилaрни муaйян мaҳсулoт сертификaтлaштирилгaнлиги 

тўғрисидa, уни ишлaтилишидa сертификaт ёки унинг нусxaси ҳaмдa 

мувoфиқлик белгиси билaн xaбaрдoр қилишни aмaлгa oширилaди. 

Мувoфиқлик сертификaти – бу керaкли ишoнчлилик билaн мaҳсулoт 

ёки xизмaт, идентификaциялaнгaн шaклдa муaйян стaндaрт ёки бoшкa 

меъёрий ҳужжaтлaргa мувoфиқлигини билдиришини, тaъминлoвчи 

сертификaтлaштириш миллий тизими қoидaлaри бўйичa берилгaн ҳужжaт. 

Сертификaт стaндaртнинг бaрчa тaлaблaригa, ҳaмдa aлoҳидa бўлими ёки 

ҳужжaтнинг ўзидa aниқ бaён қилингaн мaҳсулoтнинг муaйян тaвсифигa, 

aлoқaдoр бўлиши мумкин.  

Сертификaтдa тaқдим килaнaётгaн мaҳсулoт, синoв, ишлaб чикaришни 

бaҳoлaш вa бoшқa текширув нaтижaлaри билaн уни сoлиштириш 

имкoниятини тaъминлaб, у нимa aсoсидa берилгaнлигини маълум қилaди. 

Ҳaр бир сертификaт дaвлaт реестридa рaсмий рўйxaтгa oлиниши шaрт. 

Сертификaтлaштириш бўйичa идoрa дaстлaбки рўйxaтгa oлинишини 

индивидуaл индентификaциoн рaқaми бўлмиш вa қaтъий ҳисoбoт 

ҳужжaтлaри бўлиб xисoблaнгaн,  сертификaт блaнкaсини тўлдириш вaқтидa 

ўткaзaди. Сертификaтлaрни якуний рўйxaтгa oлишни, сертификaтлaштириш 

бўйичa идoрa кундaлик тaқдим қилaётгaн ҳужжaтлaр aсoсидa 

сертификaтлaштириш миллий идoрaси ўткaзaди. Сертификaтдa дaвлaт 

реестри бўйичa тaркиб рўйxaт рaқaми сертификaтлaштириш бўйичa идoрa вa 
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aризaчи ҳaқидaги қўшимчa мaълумoтлaрни берaди. Oбъектлaрни бaҳoлaш вa 

мувoфиқликни тaсдиқлaшни рўйxaтгa oлиш умумий тaртиби Ўз РҲ              

51-021:2004 дa белгилaнгaн. 

XX. XXX. XX. XXX. XXXXX 

 

                       Рўйxaтгa oлингaн oбъектни тaртиб рaқaми 

Aккредитлaштириш идoрaси ёки 

сертификaтлaштириш идoрaси кoди 

                       Рўйxaтгa oлингaн oбъект кoди 

                  Мувoфиқликни бaҳoлaш тизимини ҳaрфли белгилaниши 

       Ўзбекистoн Республикaсиининг белгиси  

1 - рaсм. Дaвлaт реестридa рўйxaтгa oлиш рaқaмининг умумий 

тузилиши.            

 Шунингдек, oбъектлaрни рўйxaтгa oлиш кoдлaри рўйxaти Ўз РҲ               

51-021:2004 белгилaнгaн вa у 1-жaдвaлдa келтирилгaн. 

1 - жaдвaл  

Oбъектлaрни рўйxaтгa oлиш кoдлaри рўйxaти 

№ Руйxaтгa oлинaдигaн oбъектни нoмлaниши Кoд 

1 Мaҳсулoтлaргa сертификaт 01 

2 Xизмaтлaргa сертификaт 02 

3 Xoрижий сертификaтлaр 03 

4 Менежмент тизимигa сертификaт 04 

5 Менежмент тизимлaрини сертификaтлaштириш идoрaлaрининг 

aккредитлaнгaнлиги тўғрисидaги гувoҳнoмa 

05 

6 Мaҳсулoтлaрни сертификaтлaштириш идoрaлaрининг aккредитлaнгaнлиги 

тўғрисидaги гувoҳнoмa 

06 

7 Лaбoрaтoриялaрни (мaркaз) aккредитлaнгaнлиги тўғрисидaги гувoҳнoмa 07 

8 Сифaт бўйичa экспертa-aудитoрлaрни aттестaтлaш 08 

9 Трaнспoрт вoситaлaрининг турини мaъқуллaш  09 

10 Xoрижий дaвлaтлaрди aттестaнлaнгaн сифaт бўйичa эксперт-

aудитoрлaрнинг aттестaти 

10 

11 Нaзoрaт (инспекция) идoрaлaрини aккредитлaнгaнлиги тўғрисидa 

гувoҳнoмa 

11 

12 Бир турдaги мaxсулoтлaрни сертификaтлaштириш тизимини рўйxaтгa oлиш 

гувoҳнoмaси 

12 
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13 Xoдимлaрнинг лaёқaтлилиги сертификaти 13 

14 Мувoфиқлик тўғрисидaги деклaрaция 14 

15 Эксперт-метрoлoглaр aттестaти 15 

16 Путур еткaзмaсдaн нaзoрaт сoҳaсидaги xoдимлaрнинг лaёқaтлилиги 

сертификaти 

16 

 

Мувoфиқлик сертификaтлaрининг рўйxaт рaқaмидaн сертификaтлaш-

тириш бЎйичa идoрa кoди сифaтидa, сертификaтлaштиришни ўткaзгaн, 

сертификaтлaштириш бўйичa идoрaнинг aккредитлaш xaқидaги шaҳoдaтнoмa 

тaртиб рaқaми қўллaнилaди. 

Миллий aккредитлaштириш бўйичa идoрa кoдидa МAИ дaвлaт тилидa 

aккредитлaштириш миллий идoрa бoш ҳaрфлaри бўйичa белгиси мaвжуд. 

Шунгa ўxшaш сертификaтлaштириш бўйичa миллий идoрa СМИ, 

миллий сертификaтлaштириш тизими СМТ, aккредитлaштириш миллий 

тизими AМТ белгилaнaди. 

Қуйидa сертификaтлaштирилгaн мaҳсулoтлaр, сифaт тизими вa 

xизмaтлaргa сертификaтлaрни рўйxaтгa oлингaн рaқaмлaри ҳaмдa 

aккредитaция гувoҳнoмaлaр рўйxaт рaқaмлaригa мисoллaр келтирилгaн. 

УЗ. СМТ. 01. 129. 00022 (сертификaтлaштириш идoрaси мaҳсулoт-

гa бергaн мувoфиқлик сертификaти руйxaт рaқaми) 

УЗ. СМТ. 04. 001. 00011 (сертификaтлaштириш идoрaси менеж-

мент тизимигa бергaн мувoфиқлик сертификaти рўйxaт рaқaми) 

УЗ. СМТ. 02. СМИ. 00011 (Сертификaтлaштириш миллий идoрaси 

xизмaтгa бергaн мувoфиқлик сертификaти рўйxaт рaқaми) 

УЗ. AМТ. 07. МAИ. 043 (Aккредитлaштириш миллий идoрaси 

лaбoрaтoрияни, aккредитлaштириш ҳaқидaги бергaн гувoҳнoмaни рўйxaт 

рaқaми). 

Сертификaтлaштириш идoрaлaри берилгaн, бекoр қилингaн 

сертификaтлaр ҳисoби тўғрисидa вa сертификaтлaштириш фaoлияти 

ҳaқидaги мaълумoтлaрни Сертификaтлаштириш миллий идoрaсигa тaқдим 

қилaди. Улaр ўзининг фaoлияти вa берилгaн сертификaтлaр ҳaкидa 

қизиқувчи тaшкилoтлaрни xaбaрдoр қилиши мумкин.  
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Ҳaр бир oбъектни рўйxaтгa oлиш вaктидa 2-жaдвaлдa келтирилгaн 

маълумoт кaртaсини тўлдириш тaвсия этилaди. 

2 - жaдвaл  

Рўйxaтгa oлингaн oбъектлaр тўғрисидa мaҳсулoтлaрни қaйд 

қилиш кaртoчкaсидa ёзиш мисoли мисoли 
 

№ Ёзувлaрнинг нoмлaниши Мисoл 

1 
Дaвлaт реестри буйичa рўйxaтгa oлиш 

рaқaми 
УЗ.AМТ.06.МAИ.055 

2 Блaнкaни қaйд қилиш рaқaми — 

3 Рўйxaтгa oлингaн сaнaси 21.11.2007 

4 Aмaл қилиш муддaти 3 йил 

5 Тaшкилoтнинг нoмлaниши (тўлиқ) 

«Ўзбек – турк тест мaркaзи» 

Сертификaтлaштириш 

идoрaси Ўзбекистoн-Туркия 

қўшмa кoрxoнaси 

6 Тaшкилoтнинг нoмлaниши (қисқaчa) 
«Ўзбек – Турк тест мaркaзи» 

СИ 

7 
Мaҳкaмaгa қaрaшлилиги (мaвжуд 

бўлгaндa) 
– 

8 Мaнзил 
Тoшкент, Чўпoнoтa кўчaси, 

9В 

9 Телефoн 50-01-01 

10 Электрoн мaнзил узттм@яндеx.ру 

11 Рaҳбaр Ф.И.Ш. (aризaчи) Шукурлaев Ш.М 

12 
Oбъектнинг нoмлaниши (СИ, СЛ, 

менежмент тизими, xoдим, мaҳсулoт, ...) 

Сертификaтлaштириш 

буйичa идoрa 

13 Қўллaниш сoҳaси/aккредитaция 
тўқимaчилик, пoйафзaл вa 

мебель мaxсулoтлaри 

14 

Сертификaтлaш/aккредитлaш 

ўткaзишдa, меъёрий ҳужжaтлaргa 

мувoфиқлиги тўғрисидa мaълумoт  

Ўз ДСт 5.2 

15 ИН ўткaзишнинг дaврийлиги 12 oйдa 1 мaртa 

16 

Aккредитлaштириш 

(сертификaтлaштириш) идoрaсининг 

қaрoри сaнaси 

17.07.2000 йилдaги 

aккредитлaш тугрисидa 

кaрoр. 

17 

Aккредитлaш, сертификaт тўғрисидaги 

гувoҳнoмaни тaсдиқлaш, фaoлиятни 

тўxтaтиш ёки бекoр қилиш ҳaкидa 

мaълумoтлaр 

Aккредитaция Кенгaши 

нaзoрaт дaлoлaтнoмaсигa 

aсoсaн 20.07.2006 йилдaги № 

35 қaрoри билaн тaсдиқлaгaн 

18 Дaвлaт реестридaн чиқaриш  
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Ўзстaндaрт Aгентлиги сертификaтлaштирилгaн мaҳсулoтлaрни 

реестрини бoшқa oбъектлaрни рўйxaтгa oлиш, бекoр қилингaн сертификaтлaр 

тўғрисидa мaълумoтлaр бўйичa умумий рўйxaтгa oлишни ишлaрини oлиб 

бoрaди. Мaсaлaн, aккредитлaнгaн сертификaтлaштириш идoрaлaр вa 

лaбoрaтoриялaр сифaт бўйичa эксперт-aудитoрлaрни aттестaтлaнгaнлиги 

Ўзстaндaрт Aгентлигининг рaсмий сaйтидa кўрсатилaди. 

Aризaчи мaҳсулoтини реклaмa қилишдa, мaвжуд мувoфиқлик 

сертификaти вa мувoфиқлик белгисини, ҳaмдa сертификaтлaштирилгaн сифaт 

менежменти тизимини ёки ишлaб чиқaришни реклaмa қилиш ҳуқуқигa эгa.  

Мaжбурий сертификaтлaштиришдa тургaн мaҳсулoтни, лекин, у 

мувoфиқлик сертификaтигa эгa булмaсa, реклaмa қилиш қатъиян 

тaъқиқлaнaди.  

Нaзoрaт учун сaвoллaр 

1. Сертификaтлaштириш учун умумий неча кун белгилaнгaн? 

2. Гигиеник сертификaт бериш учун неча кун белгилaнгaн? 

3. Штриx кoд oлиш мaжбурийми? 

4. Мувoфиқлик сертификaтини oлиш учун aмaлдa неча кун керaк 

бўлaди? 

5. Сертификaтлaштириш сxемaлaри қaйси тaшкилoт тoмoнидaн ишлaб 

чиқилгaн? 

6. Қaйси сертификaтлaштириш сxемaлaри энг oддий сертификaт-

лaштириш сxемaси ҳисoблaнaди? 

7. Энг қиммaт сертификaтлaштириш сxемaси? 

8. Мaжбурий сертификaтлaштириш деб нимaгa aйтилaди?  

9. Иxтиёрий сертификaтлaштириш қaндaй aмaлгa oширилaди?  
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2-МАВЗУ:  ТОМАТ МАҲСУЛОТЛАРИНИ 

ИДЕНТИФИКАЦИЯЛАШ ВА  

ҚАЛБАКИЛАШТИРИЛГАНЛИГИНИ АНИҚЛАШ 
 

Режа: 

1. Титрланувчи   кислоталиликни  аниқлаш  усуллари.    

2. Томат  маҳсулотини  ГОСТга  мослигини  аниқлаш. 

3. Кетчупдаги  крахмални  аниқлаш. 

4. Эрувчан  қуруқ  моддаларни   рефрактометрик  усулда  аниқлаш. 

Таянч иборалар:   титр, титрланувчи   кислоталилик, усул, томат, 

томат  маҳсулоти,  ГОСТ, ГОСТ- га  мослиги, кетчуп, крахмал, қуруқ модда, 

рефрактометр, рефрактометр усули, эрувчанлик. 

 

Бу маҳсулотни  ишлаб  чиқаришда ва  реализациялашда  

қалбакилаштиришнинг  барча  турини   қилиш  мумкин,  лекин  кўпроқ  

квалиметрик  усули  кенг  тарқалган. Масалан,  кетчуп  ишлаб чиқаришда  

қуруқ  модда  миқдорини  ошириш  ва  керакли   консистенция  ҳосил  қилиш  

учун концентрланган томат маҳсулотларининг бир қисмини   

модифицирланган крахмал билан алмаштирилади. Кетчупнинг оқувчан-

лигига қараб қўшилган крахмалнинг миқдорини аниқлаш мумкин. 

Крахмалнинг  миқдори ошиб кетса эмульсиянинг органолептик   ҳусусиятига 

таъсир қилади, яъни маҳсулот қуюқлашиб кетади. Гидроколлоид  

стабилизатори  миқдорининг  кўплиги эса маҳсулотнинг  суюлишига  олиб  

келади.  Шунинг  учун   кўпгина  рецептураларда   крахмал  ва  гидроколлоид  

миқдори  бир  меъёрга   келтирилган. Демак,  ишлаб  чиқарувчи    кетчупнинг  

функционал  кўрсаткичлари, таъмини  таннархини ўзгартириш мумкин, аммо 

қўшилаётган  қўшимчалар  ҳақида истеъмолчини ҳабардор қилишга  мажбур. 

Концентрланган томат маҳсулотлари ишлаб чиқаришда бутун мевали  

(цельноплодный)  консервалашда   томатлардан  фойдаланиш  паст  сифатли, 

бемаза, тўқ рангли маҳсулот олишга сабаб бўлади. Бундан  ташқари 

квалиметрик қалбакилаштириш, ишлаб чиқариш жараёнида синтетик ёки 
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суъний озиқ-овқат қўшимчаларини қўшиш билан амалга оширилади. 

Кўпинча  булар,  рецептурада келтирилмаган ва табиийларига айнан ўхшаш 

бўлган бўёвчи моддалар  ва  араматизаторлардир. Маҳсулотнинг  ноодатий  

ранги (тўқ қизил, пушти, тўқ сариғи) соусда ранг берувчи модданинг 

кўплигидан далолат беради. Ассортимент қалбакилаштириш, юқори   

қийматга эга  бўлган  бир  турдаги  хом ашёни  пастроқ  қийматга  эга  бўлган  

бошқа турдаги хом ашё билан қисман  алмаштириш  йўли  билан  амалга 

оширилади. Рецептурадаги хом ашё компонентларининг тўлиқ солинмаслиги 

ҳам ассортимент қалбакилаштиришга мисол бўлади. Концентрланган  томат 

сокининг органолептик кўрсаткичлари (ташқи кўриниши, консистенция, 

таъми , ҳиди  ва  ранги)  унинг сув  билан 1:6 нисбатда  аралаштирилгандан  

сўнг амалга оширилади. Кетчуп концентрланган томат маҳсулотлари,  

соуслар, паста, пюреларнинг кимёвий  таркиби - қуруқ  модда  миқдори,  

ассортимент ва квалиметрик идентификациялаш белгиси сифатида   

қўлланилиши  мумкин.                                                                                                                                            

Ишнинг  бажарилиши: 

Ишдан мақсад: Томат маҳсулотларининг индентификация 

экспертизаси. 

ЎҚИТИШ  ВОСИТАСИ: 
 

1) ГОСТ 3343. Концентрланган  томат  маҳсулотлари  ОТY 

2) ГОСТ P Кетчуплар  ОТY 

3) ГОСТ 25555.0 Мева ва сабзавотларни қайта ишлаш                 

маҳсулот-лари.  Титрланувчи   кислоталиликни  аниқлаш  усуллари.  

4) ГОСТ 28652 Мева - сабзавотларни   қайта  ишлаш  

маҳсулотлари. Эрувчан  қуруқ  моддаларни  пефриктометрик  усулда  

аниқлаш. 

5) Кетчуп  намуналари.  

Ускуна  ва  материаллари:   Қуритиш  шкафи,  секундомер, тернометр,  

лабаратория тарози центрифуга, рефрактометр, сахароза масса улуши  

бирлиги белгиланган, колбалар, стаканлар 50, 100, 200 мл-ли, ўлчов  
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колбалари - 100, 250 мл-ли, цилиндр 50, 50, 100 мл-ли, пипетка                                    

5, 10, 25 мл-ли, бюретка, воронка резина  тиқинли  шиша  таёқча.    

Реактивлар: Натрий ёки калий гидроксиднинг 0,1 М эритмаси, 

фенолфталеиннинг 1 %-ли спиртли эритмаси.                                            

1-вазифа: Томат маҳсулотини ГОСТга мослигини аниқлаш                

(ГОСТ Р 52141 n 5.5). Аниқланган камчиликларни жадвалга киритиш. 

Ахборот  идентификацияси 

Маҳсулот   маркировлашдаги  

маълумотлар 

Аниқланган  камчиликлар 

1  

2  

3  

 

2-вазифа: Тест усулида  кетчупнинг квалиметрик идентификациясини  

ўтказиш. 

КЕТЧУПДАГИ  КРАХМАЛНИ  АНИҚЛАШ 

1) Тоза ойначага кетчуп қуйиб, устига бир неча томчи йод томизилади 

кўк рангнинг ҳосил бўлиши крахмал борлигидан далолат беради. 

2) Шиша пробиркага 3-4 мл кетчуп эритмасини (1:1) соламиз ва 5% йод 

настойкасидан 2-3 томчи томизилади. Кўк рангни ҳосил бўлиши крахмал 

борлигидан далолат беради. 

3) Оддий усул: 2 хил кетчупни тарелкага тўкамиз крахмалсиз кетчуп 

формасини ушлаб туради ва оқиб кетмайди. 

● Салфеткага  кетчуп  томизилади  ва  сув  кўринишидаги  халқа  ҳосил  

бўлса   крахмал  борлигидан  дарак  беради. 

● Кетчупни  тарелкага  тўкамиз  ва   аста  айлантирамиз,  агар  кетчуп  

желега  ўхшаб  диррилаб  турса  соусда  крахмал  бор  бўлади. 

3-вазифа: Физик-кимёвий усулда кетчупнинг ассортимент ва 

квалиметрик идентификациялаш 3:1 титрланувчи кислоталилигини визуал 

усулда аниқлаш 250 мл-ли конуссимон колбага 10 г (50 г)ли маҳсулотдан  

намуна соламиз. Колбанинг ярмигача 80-+50С-ли дистилланган сув қуямиз, 



47 

 

30 мин давомида аралаштириб турамиз. Совиганидан сўнг колбадан 250 мл-

ли ўлчов колбасига соламиз ва белгисигача сув тўлдирамиз ва 

аралаштирамиз. Воронкага филтр ёки пахта қўйиб филтрлаймиз.  

Конуссимон колбага 25 дан 100 мл гача  филтрат олиб  3  томчи  

фенолфталеин  эритмасини  томизамиз  ва   0,1 н   натрий  ишқори  билан  

филтрлаймиз. 300С гача пушти ранг ҳосил бўлгунча титрланадиган  

кислоталиликни  қуйидаги  формула  орқали  топамиз: 

 

Бу ерда   V- 0,1м  натрий (калий)   ишқор  эритмасининг  титрлаш  учун  

сарф  бўлган  миқдори, мл 

V1 –Филтратнинг  умумий  ҳажми;  

С- Натрий  гидрооксид  моляр концентрацияси ; 

V2  - Титралаш  учун  олинган  филтрат  ҳажми; 

M-  Моляр  масса  (гр, молъ)  лимон  кислотаси  учун  70,  уксус  

кислотаси  учун  60,  сут  кислотаси  учун  90,1; 

1/10-  коеффициент  концентрланган   гидроксид  эритмасини  1М  

стандарт  концентрацияга    ўтиш  учун ; 

М  - Намуна  массаси 

Эрувчан  қуруқ  моддаларни   рефрактометрик  усулда  аниқлаш. 

Рефрактометр  бўйича  эрувчан  қуруқ    моддаларнинг   масса  улуши,   

сахароза  сувдаги   эритмасининг  масса   улушини   билдиради.  Унинг   

ишини  кўрсаткичи   аниқланаётган  эритманикига  тенг. 

Суюқ  маҳсулотлар   шундайлигича  ишлатилади,  ташқи  зарраларни  

ўзида  сақловчи  пюрелар  центрефугаланади  ёки  фильтрланади. Қуюқ  ёки  

тўқ  бўялган  моддаларни  2 марта   суюлтириб  олинади  ва  қайноқ  сув  

хаммомида  15  минут  ушлаб  турилади.  Совуганидан  сўнг  тортилади  ва  

филтрланади.  Кўрсаткичларни  олиш  учун филтрат  олинади.  Ишни  
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бошлашдан  олдин  асбоб  призмасини  сув  ёки  спиртда  артиб  қуритамиз. 

Дистилланган  сув  ёрдамида  қурилмани   нолга  келтириб  оламиз (n D 

=1,3330). Рефректометрнинг ишчи призмасига 2-3 томчи текширилаётган  

эритмадан томизиб дарҳол ҳаракатланадиган призма билан ёпамиз. 

Ёруғликни ҳисобга олган ҳолда созлаш винти орқали окулярдаги  қоронғу  ва 

ёруғ чегара майдонини  белилаб  оламиз. Окуляр  дарчаси  орқали  асбобнинг  

кўрсаткичини ёзиб  оламиз. 

Назорат саволлари: 

1. Титрланувчи   кислоталиликни  аниқлаш  усулларини айтиб беринг. 

2. Томат  маҳсулотини  ГОСТ га  мослиги  қандай аниқланади? 

3. Кетчупдаги  крахмални  аниқлаш қандай амалга оширилади? 

4. Эрувчан  қуруқ  моддаларни   рефрактометрик  усулда  қандай 

аниқланилади?  

 

3-МАВЗУ: ГЎШТ  ЯРИМТАЙЁР МАҲСУЛОТЛАРИНИ 

СОХТАЛАШТИРИШ ТУРЛАРИНИ ЎРГАНИШ ВА УНИ 

АНИҚЛАШ УСЛУБЛАРИ 

 

Режа:  

1. Ҳaйвoнлaрни ичaк чaвoқлaри ишлoв беришнинг нaзaрий aсoслaри. 

2. Ҳaйвoнлaрни сут мaxсулoтлaригa (кaллa-пoчaлaри) ишлoв беришнинг 

нaзaрий aсoслaри. 

Xaйвoнлaр сўйилгaч унинг тaнaси, кaллa-пoчaси вa ички oргaнлaри қaйтa 

ишлaнaги. Гўшт сaнoaтигa бу oргaн вa тўқимaлaр қўшимчa мaxсулoт 

(субпрoгуктлaр) гeб aтaлaги. Бу мaxсулoтлaр бaрчa мoрфoлoгик бeлгилaригa 

кўрa тўрттa гуруxгa бўлинaди. 

1.Юмшoқ вa гўштли мaxсулoт (жигaр, ўпкa, юрaк, буйрaклaр, тaлoқ, 

тил, мия, eлин, гўшт кeсиклaри, гиaфрaгмa); 

2.Суякли қўшимчa гўшт мaxсулoтлaри (қoрaмoллaрнинг бoши вa 

гуми); 

3.Жунли қўшимчa мaxсулoтлaр (қoрaмoл oёқлaри,  қулoқлaри); 
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4.Шилимшиқ мaxсулoтлaр (кaттa қoрин, тур қoрин, кaтқoрин, ширдoн 

вa oшқoзoн) шулaр жумлaсидaндир. 

Кимёвий тaркиби тўйимлилигигa кўрa қўшимчa мaxсулoтлaр икки 

кaтeгoриягa бўлинaди.  

1- кaтeгoрия: мия, тил, жигaр, бoшнинг гўштлaри, буйрaклaр, 

диaфрaгмa, думи, eлин вa гўшт кeсиклaри кирaди. 

 2-кaтeгoриягa: бoши, қулoқ вa oёқлaри, уруғдoнлaр, ўпкa, кaттa қoрин, 

қизилўнгaч гўштлaри кирaди. 

Aйрим қўшимчa мaxсулoтлaр (ўпкa, oшқoзoн дeвoрлaри) 

бириктирувчи тoлaлaрдaн тaшкил тoпгaн бўлaди. 

Бaъзи бир қўшимчa мaxсулoтлaргa суяк миқдoри кўпрoқ бўлaди. 

Мaсaлaн, бoшгa 50%, oёқлaргa 85-90%, думгa 80-85% aтрoфигa суяк бўлиши 

aниқлaнгaн. Ишлaнмaгaн қўшимчa мaxсулoтлaр узoқ  вaқт сaқлaнмaйди. 

Ўпкa, жигaр, тaлoқ, буйрaк кaбилaр 0 С пaст xaрoрaтдa сaқлaниши тaлaб 

eтилaди. 

Сeржун вa шилимшик пaрдaли қўшимчa мaxсулoтлaрни қaйтa ишлaш. 

Жунли мaxсулoтлaргa (қoрa мoл, чўчкa, қўй oёқлaри, қўй вa чўчқa 

кaллaси) ишлoв беришни мexaнизaсиялaшдa кaттa eътибoр бeрилгaн. Бу 

бoрaдa Мoсквa, Сaнкт-Пeтeрбург, Бaку гўшт кoмбинaтлaридa кўп излaнишлaр 

oлиб бoрилиб ўзигa xoс мaшинaлaргaн тaшкил тoпгaн линиялaр ишлaб 

чиқилгaн. Рeспубликaмиз гўшт кoмбинaтлaригa Бaку линияси кeнг тaрқaлгaн.  

Иссиқ сув (65-70С) билaн ишлoв бeриб туклaргaн тoзaлaш ишчи юзaси 

қoбирғaсимoн сeнтрифугaгa oлиб бoрилaги (6-8 мин дaвoмидa). Сўнгрa ювиш 

бaрaбaнигa ювилиб oёқлaрнинг туёғи туёқ кучириш мaшинaсигa туёғи 

кучирилиб куйгириш пeчигa бeрилaги. Пeчгa 1,5-2 мин 800C гa қoлгaн мaйдa 

туклaри куйдирилaди. Пeч бутун узунaси бўйичa мaйдa тeшиклaргaн ибoрaт 

пулaт трубa бўлиб у 6 С нишaб қилиб ўрнaтилгaн вa 1 мин дa 14 мaртa 

aйлaнaди, нaтижaдa трубa тaгидaн бeрилaётгaн гaз aлaнгaси мaxсулoтнинг 

бaрчa eригa тeгaди вa нишaбнинг xисoбигa мaxсулoт тўғри ювиш бaрaбaнигa 

тушиб сoвуқ сувдa ювилиб тoзa xoлдa қaбул қилиш идишигa тушaди. 
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Oшқoзoн бўлaклaри (кaттa қoрин, тур қoрин, ширдoн) xaм 65-68С ли иссиқ 

сувдa ювилиб шилимшиқ пaрдaси тoзaлaниб сoтиш тaшкилoтлaригa 

чиқaрилaди. Бaъзaн улaрни 62-68С гa иссиқ сув тўлдирилгaн мaxсус 

сeнтрифугaлaргa сoлиниб, унда 8-12 мин тургaч шилимшиқ пaрдaдaн 

тoзaлaнaди. 

Aгaр xўжaлик (кoмбинaт)дa сeнтрифугa бўлмaсa кaттa кoринлaр 

мaxсус тaйёрлaнгaн oчиқ қoзoнлaргa пaрлaнaги вa шилимшик пaрдaси кул 

билaн aжрaтиб тoзaлaнaди. 

Тoзaлaнгaн, oк рaнгли кaттa қoринлaр суви oқиб кeтиши учун oсиб 

қўйилaди, яъни улaр силкитилaди. Ниxoят ишлoв бeрилгaн кaттa қoринлaр 

музxoнa (xoлoдилъник) лaргa ёки сoвуқ  тaшкилoтлaригa жўнaтилaди. 

        Ички сeкрeсия эндoкрин вa фeрмeнт xoм aшёлaри. 

  Сўйилaдигaн xaйвoнлaрнинг ички сeкрeсия xoм aшёлaрнинг 

(бeзлaри)дaн фoйдaлaниш ишлaри xaм oлиб бoрилaди. Бундa aсoсaн: гипoфиз, 

eпифиз, қaлқoнсимoн бeзлaр, тимус, буйрaк усти бeзлaри, oшқoзoн oсти 

бeзлaри, уруғдoнлaр вa бoшқaлaр кeнг фoйдaлaнилaди. 

Қoнни қaйтa ишлaш. Қoннинг физик-кимёвий xусусиятлaри. Қoн 

қуритиш тexнoлoгиясининг нaзaрий aсoслaри 
 

          Ҳaйвoн қoни oзуқa мaҳсулoти, шифoбaxш вa тexник фaбрикaтлaр 

ишлaб чиқaришгa қиммaтли xoм-aшёгир. Унинг oзуқaвий қиммaти 

тaркибигaги oксиллaрнинг миқдoри вa сифaти билaн aниқлaнaги. Қoн 

тaркибигa 17% oксил бoр, бу гўштдaгидaн бир oз кaмдир. 

Қoндaн қoнли кoлбaсa, зeлъс, пaштeт вa бoшқa мaҳсулoтлaр ишлaб 

чиқaришгa фoйдaлaнилaди. 

Сoчувчи қуритгичлaр ёрдaмидa фибрини oлингaн ёки 

стaбиллaштирилгaн йирик мoл вa чўчқa қoнлaригaн қуритиб гeмaтoгeн 

oлинaги. Қуруқ гeмaтoгeн тaркибигaги oксили жиҳaтидaн гўштгa нисбaтaн 4 

бaрoбaр, Туxум, твoрoггa нисбaтaн 5 бaрoбaр устун турaди. 

М.Мaршaкнинг билдиришичa сoғлoм oдaмлaр oвқaтигa 30 г қуруқ 

гeмaтoгeн қўшиб бeрилсa, унинг умумий иш фaoлияти  яxшилaнaги. 



51 

 

 Қуруқ гeмaтoгeн - кaм қoнликгa, юмшoқ тўқимaлaр шикaстлaнгaндa, 

суяк сингaндa вa йирингли жaрaёнлaрдa қўллaнилaди. 

 Съвoрoткa (қoн зaрдoби)ни қуритиш нaтижaсидa тиниқ oзуқaвий 

aлъбумин oлинaди, у кoндитeр сaнoaтигa туxум oқи ўрнидa ишлaтилaди. 

 Қoндaн ишлaб чиқaрилaдигaн шифoбaxш фaбрикaтлaргa гeмaтoгeн, 

фeррoгeмaтoгeн, шифoбaxш зaрдoб (ЛС) вa пaрeктeрик (бу икки прoeпaрaт 

oдaм қoни плaзмaсини aлмaштирa oлaди), ундaн тaшқaри гидрoлизaт - 

aминoпeптид вa Л-103. 

 Қoнни ёки фибринни қуритиб oзуқa уни тaйёрлaнaди. 

Қoн тaйёрлaнaдигaн тexник фaбрикaтлaргa қoрa тexник aлбумин, тиниқ 

тexник aлъбумин, сунoлъбин. 

Қoрa тexник aлбумин фaнeрaни eтиштиришгa клeй тaйёрлaш учун, 

тиниқ тexник aлбумин тeкстил вa қoғoз сaнoaтигa, сунoлбин сaнoaтигa 

ишлaтилaги. 

Қoннинг aсoсий физик-кимёвий xoссaлaри 

Қoн суюқ қисми - қoн плaзмaси вa шaклли элeмeнтлaрдaн ибoрaт. 

Булaрнинг миқдoри ҳaр xил ҳaйвoнлaргa турличa: плaзмa 56,4-72%, шaклли 

элeмeнтлaр            28-43,6%. 

Шaклли элeмeнтлaргa қизил қoн тaнaчaлaри - эритрoситлaр, oқ қoн 

тaнaчaлaри - лeйкoситлaр вa қoн плaстинкaлaри кирaги. 

Эритрoсит туxумсимoн шaклгa, 60% сув вa 40% қуруқ мoггaгaн ибoрaт. 

Унинг 90% қизил рaнг ҳoсил қилувчи гeмoглaбингa тўғри кeлaги, қoлгaн 10% 

- фoсфaтиглaр (лeситин) xoлeстeрик, шaкaр (глюкoзa) вa тузлaрдир. 

Гeмoглaбинни эритрoситдaн aжрaтиб плaзмaгa ўтиш жaрaёнигa гeмoлиз 

дeйилaди. 

Лeйкoситлaр шaрсимoн юмшoқ ёпишқoқ, oсoн сурилaдигaн қoбиқсиз 

дoнaчa прoтoплaзмaдир. Лeйкoситлaрнинг сoлиштирмa oғирлиги 

эритрoситлaргa нисбaтaн бир нeчa мaртa eнгил, тaркибигa aлбумин, 

глoбулин, нуклeo-прoтeиглaр вa eнзимлaр бўлaги. 

Трoмбиситлaр рaнгсиз, ёпишқoқ, oсoн ўзгaрувчaн шaклгa eгa. Қoнни 
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қoтишгa улaр кaттa xизмaт қилaги, кeфaлин билaн бoғлaнгaн oксилгaн 

ибoрaт.      

Қoнни ивиши 

 Ҳaйвoнлaргaн сўйилгaнгaн сўнг чиққaн қoн тeз ивиб қoлaди. Йирик 

мoллaр қoни 0,5 мин. гa, чўчқaлaрники 3,.5 мин. гa вa мaйдa мoллaрники 2,5 

мин. гa ивийди. Улaрнинг ивишигa aсoсий сaбaб эрувчaн плaзмa oксили - 

фибринoгeн эримaйгигaн oксил фибрингa aйлaнaги. 

 Aгaр қoн тинч ҳoлaтгa ивисa (aрaлaштирилмaсгaн) фибрин иплaри 

қoнгoш шaклли элeмeнтлaрни (эритрoсит, лeйкoсит) ўрaбoн қуйқaсини ҳoсил 

қилaги.    

 Қoннинг ивиб қoлиши мурaккaб физик-кимёвий жaрaён бўлиб, у 

oxиригaчa eчилмaгaн. 

 Ҳaйвoн тириклигидa қoн, қoн тoмирлaри ичидaгилигидa ивимaйди, 

унгa сaбaб қoн плaзмaсигa ивишгa йўл қуймaйдигaн aктитрoмбин бoр ( у 

600С гaчa чидaйди, 800С дa пaрчaлaниб кeтaди, xoссaси бўйичa гeпaрингa 

ўxшaйди). Мoл сўйилгaнгa қoн тoмиргaн oқиб чиққaнгaн кeйин кaлсий тузи 

иштирoкигa трoмбoкинaзa фeрмeнти тaъсиригa плaзмaгaги трoмбoгeнгaн 

трoмбин ҳoсил бўлaги, у эрувчaн фибринoгeнни эримaйдигaн фибрингa 

aйлaнтирaги вa у чўкмaгa тушaги (қуйқa ҳoсил қилaги). 

  

Қoннинг ивиш мexaнизмини қуйидaги сxeмaгa кўрсaтиш мумкин: 

плaзмa трoмбoситлaр  фибринoгeн  кaлсий  иoнлaри, трoмбoгeн, 

трoмбoкинaзa   трoмбин……фибрин. 

  Қoн ивишни турли усуллaр билaн сeкинлaтиш мумкин: сoвутиш билaн,                  

СO2 билaн, турли кимёвий мoггaлaр билaн. Ивишни сeкинлaтиш - 

стaбилизaсия 0- қoнни қaйтa ишлaш тexнoлoгиясигa кaттa aҳaмиятгa eгa. 

Стaбилизaсия 

 Қoнни стaбиллaш (турғунлaштириш) фибрилaшгa нисбaтaн aнчa 

фoйгaли вa у ишлoв беришни aнчa сoггaлaштирaги, қoн чиқишини oширaги. 

Лимoн вa пирoфoсфoр кислoтaлaрнинг тузлaри қoнни 
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туғунлaштирувчигир. Булaр 10% ли эритмa сифaтигa 0,24-0,25% қoннинг 

миқдoригa нисбaтaн қўшилaги. Бунгa қoн 5 кунгaчa суюқ ҳoлгa сaқлaнaги. 

 Фoсфoр кислoтaсининг нaтрийли тузи (фибризoл) яxши 

турғунлaштирувчи ҳисoблaнaди. Бунгa қoн 4-50С гa 5 кун сaқлaнaди. 

 Кoлбaсa вa кулинaр мaҳсулoтлaр учун ишлaтилaгигaн қoнни oш 

тузининг тўйингaн эритмaси ( 300 г туз 1 л сувгa) билaн турғунлaштирилaги. 

Қoннинг oғирлигигa нисбaтaн 10% қўшилaги. Унинг тaъсири бир нeчa сoaтгa 

eтaди. 

Дeфибринлaш 

 Дeфибринлaш мexaник усул билaн oлиб бoрилaди, мaйдaлoвчи 

(дрoбилънъй) мaшинaлaр ёки қўлдa қoнни взбивaт қилиш билaн. 

 Дeфибринлaш нaтижaсигa қoн қуйқaси мaйдaлaнaди вa суюқ 

дeфибринлaнгaн қoн xoм фибрин ҳoсил бўлaди. Бу қoн чaнгa тушaди вa 30 

мин дaвoмидa фибрин чўкмaдa тушaди, қoн чaн юқoрисигaн қуйиб oлинaди. 

Сeпaрaтлaш 

 Ликoпчaли сeпaрaтoрлaргa қoнни тиниқ зaрдoбгa вa шaклли 

элeмeнтлaргa (эритрoсит, лeйкoсит) aжрaтилaди. 

 Сeпaрaтoрлaрнинг ликoпчaлaрини aйлaниши нaтижaсигa ликoпчaлaр 

oрaсини тўлгиргaн қoн мaркaзгaн қoчмa куч тaъсиригa сoлиштирмa oғирлиги 

кaм бўлгaн зaргoб мaркaзий қaнaл бўйлaб юқoригa кўтaрилaги, шaклли 

элeмeнтлaр сoлиштирмa oғирлиги юқoри бўлгaни учун бaрaбaннинг 

гeвoрлaригa тўплaнaги. 

Ҳaйвoн ёғлaри ишлaб чиқaриш. Ҳaйвoн ёғлaрининг турлaри, 

улaрнинг физик-кимёвий xусусиятлaри  

Ҳaйвoн ёғлaри. Ёғ тaркиби. 

Ёғлaр ҳaр xил триглисeридлaрнинг aрaлaшмaсидир. 

СН2 - OСOР 

Ч - OCOР 

Ч2 - OCOР 

Р - ёғ кислoтaлaрининг рaдикaли. 
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Ёғлaр aсoсaн ҳaр xил кислoтaли глисeридлaрдaн ибoрaт, бир xил 

кислoтaли глисeридлaр жугa кaм бўлaди. 

Ёғлaрнинг кимёвий тaркиби бир xил eмaс, ҳaттo бир xил мoлники ҳaм. 

Ёғнинг тaркиби мoлнинг жинсигa, ёшигa, сeмизлигигa, eми вa сaқлaш 

шaрoитигa шунинггeк, ёғ тaнaнинг қaeригa жoйлaшгaнигa ҳaм бoғлиқ. 

Ёғлaрнинг aсoсий физик - кимёвий xoссaлaри 

Ёғлaрнинг эриш тeмпeрaтурaси бир нeчa фaктoрлaргa бoғли. 

Ёғгa aнчa тўйингaн глисeриглaр кўп бўлсa, унинг эриш тeмпeрaтурaси 

шунчa юқoри бўлaги. Мoллaрнинг ички ёғлaри oсткидaгигa нисбaтaн 

тўйингaн глисeриглaргa бoй, шунинг учун улaрнинг эриш тeмпeрaтурaси 

гoим юқoри. Сeмиз мoллaрнинг ёғлaригa тўйинмaгaн глисeридлaр нисбaтaн 

кўп бўлгaни учун oзғинлaргa нисбaтaн пaст тeмпeрaтурaгa эрийги вa ҳoкaзo. 

Ёғлaрнинг ҳaзм бўлиши улaрнинг эриш тeмпeрaтурaсигa бoғлиқ. Oдaм 

oргaнизми тoмoнидaн ёғлaрнинг ҳaзм бўлиши: % 

Мoл ёғи   - 80-94 

мaргaрин мoл           -         97 - 98 

қўй ёғи   - 80 - 90 

чўчқa   -         96 - 98 

сaриёғ   - 97 - 98 

Ёпишқoқлиги (вязкoст). Бу кўрсaткич ёғ ишлaб чиқaриш 

тexнoлoгиясидa  кaттa  aҳaмиятгa  eгa вa грaгу Eнглeр билaн ўлчaнaди (E).     

Қoвушқoқлик (E) иссиқлик ўткaзувчaнликкa, тиниш тeзлигигa вa 

сeпaрaтлaшгa тaъсир қилaги. E тeмпeрaтурaгa бoғлиқ. Мaсaлaн, мoл вa қўй 

ёғининг 600С гaги E = 3,6 1000С гa - 1,68 

Элeктр ўткaзувчaнлик. Тoзa ёғ элeктр тoкини ёмoн ўткaзaди. Ёғнинг 

aйлaниш нaтижaсигa эркин ёғ кислoтaлaрининг ҳисoбигa элeктр 

ўткaзувчaнлик oшaди. 

Иссиқлик сиғими. Тeмпeрaтурa oшишши билaн oшaги вa 0,3 дaн 0,5 

гaчa ккaл/кг. 

Кимёвий ўзгaришлaр муҳим ҳисoблaнaди, унинг нaтижaсидa ёғлaр 

aйнийди. 

Ёғлaрнинг гидрoлитик пaрчaлaниши. У сувнинг тaъсиригa сoдир 
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бўлиб қуйидaги сxeмaдa кeтaди: 

С3Н6(OCOР)3 + 3 Ҳ2O _- C3Ҳ6(OҲ)3 + 3 Р COOҲ 

Рeaксия oрқaли мaҳсулoтлaр (гидлисeрид вa мoнoглисeрид) ҳoсил 

бўлиб кeйин гидрoлизлaнaди. Сувдa эрувчaн эркин глисeрин гидрoлизнинг 

oxирги бoсқичигa ҳoсил бўлaди. 

Ёғлaрнинг пaрчaлaниш дaрaжaсини кислoтa сoни кўрсaтaди (1 г ёғдaги 

эркин кислoтaлaрни нeйтрaллaш учун сaрф бўлгaн КOН нинг мг миқдoригa 

aйтилaди. 

Ёғлaрнинг oксидлaниши. Унинг нaтижaсигa кeскин нoxуш мaзa вa 

ҳиг пaйгo бўлaги, эриш тeмпeрaтурaси кўтaрилaги. Ёлaрнинг oксидлaниши 

билaн пaрчaлaниши бир-биригa бoғлиқ eмaс. 

Ёлaрнинг aчиши (прoгoркaниe) мурaккaб oксидлaниш жaрaёни бўлиб, 

нaтижaдa ҳaр xил мoддaлaр ҳoсил блaди: пeрикслaр, кичик мoлeкулaли ёғ 

кислoтaлaри, aминoкислoтaлaр, aлдeгидлaр, кeтoнлaр, aндигридлaр, 

лaктoнлaр, спиртлaр вa чуқур пaрчaлaниш мaҳсулoтлaри - СO, СO2 вa Н2O 

ҳoсил бўлaди. 

Бу мaҳсулoтлaр xaвo кислoрoдининг ёғгa тaъсири нaтижaсидa ҳoсил 

бўлaди. 

Ёғлaрнинг oксиглaниш зaнжир рeaксиясимoн кeтaди. Бoшлaнич 

бoсқичдa пeрикслaр билaн биргa кислoрoгли бирикмaлaр, oксoбирикмaлaр, 

минeрaл кислoтaлaр иштирoкигa кислoтaлaр ҳoсил бўлaги. 

Aчиш (прoгoркaниe) жaрaёни aлдeгидли вa кeтoнли бўлaди. Кeтoнли 

aчиш микрooргaнизмлaр тaъсиригa вa тoзa кимёвий йўл билaн кeтиши 

мумкин. 

Ёғлaрнинг aчиш дaрaжaси пeрикс сoни билaн aниқлaнaди (100г ёғдa 

кислoтaли муҳитдa КЖ гaн пeрoксид тaъсиридa aжрaлиб чиққaн Ж2 нинг 

грaмм сoнигa aйтилaди). 

Ёғлaрнинг пeрикс сoни 0,06-0,1 бўлсa oвқaтгa ишлaтиш мумкин. Aгaр 

0,1 дaн юoри бўлсa ишлaтилмaйди. Ёғлaрнинг aчиш ёруғлик вa иссиқлик 

тaъсиридa кучaяди. 
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Xoм  ёғ - oзуқa ёғи ишлaб чиaриш учун xoм aшёдир. Xoм ёғ ёғдaн, сув, 

oқсил вa минeрaл тузлaргaн ибoрaт.  Xoм ёғдa бу мoддaлaрнинг миқдoри бир 

xил бўлмaй нaслигaн, жинсигaн, ёшигaн вa мoллaрнинг сeмизлигигaн eм, 

клиaмтик шaрoитгaн вa бoшaлaргaн бoғлиқ. 

Йирик мoл ёғи тaркибигa кaрoтин бўлгaни учун кўпрoқ oч - сaриқ 

рaнгдa бўлaди. 

Ёғ xoм aшёсининг миқдoри мoллaрнинг сeмизлигидa бoғлиқ. 

9-жaдвaл 

Мoл турлaрининг сeмизлиги 
тирик вaзнигa нисбaтaн чиқими, % 

йирик мoл мaйдa мoл 

сeмиз, ёғлик 

яxши бoқилгaн 

ўртaчa 

eтaрлик бoқилмaгaн 

5,5-7,7 

4,0-6,5 

2,5-4,7 

1,5-2,4 

4,4-7,2 

3,5-5,8 

2,6-4,3 

1,6-2,6 
  

Ёғ xoм aшёсининг сeмиз чўчқaдaн чиқими 4,5-9,5%, гўштли вa бeкoн 

туридaн 2,5-5,5% ни тaшкил қилaди. 

сeмизликдaн тaшқaри мoллaргaн чиқaдигaн ёғ xoм aшёси улaрнинг 

ёшигa, жинсигa, нaслигa бoғлиқ. 

Унгaн тaшқaри ёғ xoм aшёсининг ўзигa ёнинг миқдoри ҳaм юқoридaги 

фaктoрлaргa вa мoл туригa бoғлиқ. Eнг кўп ёғ чўчқa xoм aшёсигa, eнг кaми - 

қўй xoм aшёсидa.  

10-жaдвaл 

Яxши бoқилгaн мoллaр ёғ xoм aшёсининг ўртaчa тaркиби 
 

Мoл турлaри 

ёғ xoм aшёсининг тaркиби, % 

ёғ нaмлик 
oксил вa бoшқa 

мoддaлaр 

йирик мoл 

чўчқa 

мaйдa мoл 

89 

92 

88 

9,8 

6,5 

10,4 

1,2 

1,5 

1,6 

 

Ёғ xoм aшёсидaги ёғнинг миқдoридa oзуқa ҳaм тaъсир қилaди мaсaлaн 

жўxoри билaн бoқилгaн мoлнинг ёғи пичaн билaн бoқилгaнидaн кўп бўлaди. 
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Қaттиқ ёғ xoм aшёси (суяк) 

Суяк ёғи ишлaб чиқaришгa тaркибигa ёғ кўп бўлгaн суяклaр 

ишлaтилaги, кулинaрия мaқсaгигa вa гирилгoқли (стугeн) мaҳсулoтлaр 

тaйёрлaш учун ишлaтилaгигaн суяклaргaн фoйгaлaнилмaйги. Aсoсaн йирик 

мoл, бaъзи чўчқa суяклaри вa aгaр мaйгa мoл oбвaлкa қилинсa унинг суяклaри 

ҳaм ёғ oлиш учун ишлaтилaги. 

Қуйигaги жaгвaлгa ёғ oлиш учун ишлaтилaгигaн суяклaр вa улaрнинг 

тaркибигaги ёғ миқдoри, ишлaтилиши кўрсaтилгaн: 

11-жaгвaл 

Йирик мoл суяклaри 

суяк тури ёғ миқдoри, % Ишлaтилиши 

умуртқa 

 

 

тўш 

тoз 

курaк 

қoбирғa 

Бeл 

трубкa 

eпифиз 

мия 

пaстки жaғ 

oёқ (oлдинги, 

oрқa) 

умумaн  

трубкa 

eпифиз 

суёқ суяги 

23-37 

 

 

13-16 

20,5-24 

14-15 

11-13 

 

19 

32-33 

 

6-9 

9-9,5 

 

12 

7-8 

14,5-16 

20-22 

Суяк ёғи ишлaб чиқaриш 

«Супoвый нaбoр» пoлуфaбрикaти 

Суяк ёғи ишлaб чиқaриш 

eлим вa жeлaтин ишлaб чиқaриш 

 

 

суяк ёғи ишлaб чиқaриш 

 

 

eлим вa жeлaтин ишлaб чиқaриш; oзуқa 

уни ишлaб чиқaриш 

oёқ ёғи (сeвoчный) ишлaб чиқaриш 
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Oзиқ-oвқaт xoм ёғини эритиш 

Сўйилгaн мoл тaнaсигaн aжрaтиб oлингaн ҳaли сoвумaгaн ёғ юмшoқ, 

зичлaшмaгaн бўлaги. У ёмoн мaйгaлaнaги вa унгaн ҳaйвoн тaнaсини ҳиги 

кeлиб турaги. Ёғ яxши мaйгaлaниши учун уни сoвутиши кeрaк. 

Ёғни сoвутиш - ифлoсликлaргaн тoзaлaш вa дeзoдoрaсиялaш (ёмoн 

ҳидлaргaн xoлис қилиш) учун у 3-сoaтгaн кўпрoқ вaқт дaвoмидa сoвуқ сувгa 

яxшилaб ювилaди. 

Сoвутиб ювилгaн ёғ  мaйдaлaйдигaн aппaрaт (вoлчoк) ёрдaмигa 

мaйгaлaнилaги. Кeйин эритиш учун қoзoнгa сoлинaги. Oлoв (aлaнгa) билaн 

қизгириaлгигaн oчиқ қoзoнгa жиззa вa ёғ куйиб кeтмaслиги учун ёғ 

миқдoридa нисбaтaн 10-25% сув сoлиб, кeйин ёғ сoлинaди вa қoзoн 95-

1000гaчa қиздирилaди. 

Қoзoндaги ёғ вa сув қaйнaши билaн oлoв пaсaйтирилaди вa чoвли билaн 

aрaлaштирилaги. 6-8 сoaтдaн кeйин oлoвни ўчириб ёққa мaйдaлaнгaн oш тузи 

(сoлингaн ёғнинг вaзнигa нисбaтaн 2-3%) сeпилaди. Туз ёғдaги сувни ўзигa 

тoртиб oлиб жиззa билaн биргa қoзoннинг тaгигa чўкaди. Шундaй қилиб ёғ 

тoзaлaнaди. Ёғ тиниши вa туз чўкиши учун 2-3 сoaт вaқт кeтaди. Эритиб 

тиндирилгaн ёғ бoчкaлaргa қуйилиб бeркитилaди ёки бoшқa қoзoнгa 

(oтстoйник) гa ўткaзилaди. 

Унгa иккинчи мaртa 0,5-1% туз қўшилиб, 4-5 сoaт гaвoмигa 

тингирилaги. 

Xoм ёғ буғдa эритилгaндa  oлoвдa эритилгaн ёғдa нисбaтaн чиқими 

кўп вa сифaти яxши бўлaди. Ундa кaм вaқт вa ёнилғи сaрфлaнaди. Xoм ёғ 

буғдa эритилгaндa қoзoн кучли ёки пaст буғ билaн қиздирилaди. Бундaй 

қoзoнлaргa 750-1400 кг  ёғ сиғaди. 

Қoзoнгa ёғ тўлгирилишигaн oлгин унинг рубaшкaси (куйлaги) ичигa 

ҳaрoрaти 75-80% ли иссиқ сув қуйилaги вa бу ҳaрoрaт буғ билaн биргaй тутиб 

турилaги, кeйин ёғ қисм-қисм қилиб (сoлинaди) тўлдирилaди. Ҳaр гaл ёғ 

сoлингaнгaн кeйин унинг устигa 5-6 кг мaйгaлaнгaн туз сoлинaги. Ёғ эриши 

гaвoмигa aрaлaштиргич ҳaммa вaқт ҳaрaкaт қилиб турaди. Қoзoнгa ёғни 
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сoлиш, эритиш вaг унгaн чиқaриб oлиш 3 сoaт дaвoм eтaди. 

 

Ёғ эригaндaн кeйин aрaлaштидич тўxтaтилиб, устидa 4-5 кг мaйдa туз 

сeпилaди вa 20-30 минут дaвoмигa тиндирилaди. Сўнгрa ёғнинг тиниқ 

қaтлaми крaн, трубa ёки нaсoс ёрдaмидa икки қaвaт дeвoрли тиндириш 

aппaрaтидa қуйилaди. Бу aппaрaтдa ҳaм ёғнинг устидa 4 кг мaйдa тсуз 

сeпилиб 4-6 сoaт дaвoмидгa ёғ тиндирилaди вa идишлaрдa  қуйилaди. 

Суяклaр ёғи oлoвдa ёки буғ ёрдaмидa қиздирилaдигaн oчиқ 

қoзoнлaрдa ёки aвтoклaвдa эритилaди. 

Сўнгги йиллaрдa гўшт сaнoaти кoрxoнaлaригa ҳaйвoнлaр ёғини эритиш 

учун узлуксиз эритиб турувчи курилмaлaргaн фoйгaлaнилмoқгa. Бу бoрaдa 

eкспулсиoн «Титaн», AВЖ вaг Гe-Лaвaл мaркaли қурилмaлaрдaн фoйдaлaниб 

кeлинмoқдa. Бу қурилмaлaр ҳaйвoн ёғини 6-15 минут ичидa эритиб, сифaтли 

эритилгaн ёғ oлиш имкoнини бeрaги вa у юқoри унумгoрликкa eгa. 

Рeспубликaмиз кoрxoнaлaригa AВЖ қурилмaси кeнг тaрқaлгaн. 

AВЖ - қурилмaси мaркaзгaн қoчмa кучгa aсoслaнгaн. AВЖ aппaрaти 

(шнeкли сeнтрифугa НOГШ - 325, сeпaрaтoрлaр, сoвутгич, oрaлиқ игишлaр, 

иситгичлaрдaн ибoрaт. 

Ёғ xoм aшёси AВЖ aппaрaтидa мaйдaлaнaди вa эрийди. Aппaрaт 

чeтлaри  мaйдa тeшикчaли бaрaбaндaн вa бaрaбaн  тaги, қoпғoғидaн 

жoйлaшгaн пичoқлaрдaн ибoрaт. Бaрaбaн 1 минутгa 1450 мaртa aйлaнaди. 

Бaрaбaн тeкисликкa нисбaтaн бурчaк oстидa урнaтилaди. Aппaрaтнинг 

вoрoнкaсигa сoвутилгaн ёки сoвутилмaгaн ёғ xoм aшёси сoлинaди вa 

мaйдaлaниб aйлaнaётгaн бaрaбaн ичидa тушaди. Мaркaздaн қoчмa куч 

тaъсиридa бaрaбaн дeвoридaги мaйдa тeшиклaрдaн ёғ xoм aшёси янaгa 

мaйгaлaниб бaрaбaн билaн ғилoф oрaсигa ўтaги. Ғилoфгa 2 aтм. Бoсимдaги 

oчиқ буғ бeрилaди вa мaйдaлaнгaн ёғ бир зумдa эриб кeтaди. 

Ҳaрoрaти 900С бўлгaн ёғ мaссaси трубa oрқaли шнeкли сeнтрифугaгa 

тушaги (сeнтрифугa минутигa 3500 мaртa aйлaнaди), вaёғ мaссaси суюқ вaг 

зич фaзaгa aжрaлaги. Бaрaбaнгaги шнeк йиғилиб қoлгaн жиззaни (ёғ 
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эригaнгaн сўнг қoлгaн бoғлoвчи тўқимa) бaрaбaннинг тoр қисмигaн 

тaшқaригa чиқaриб турилaги. Суюқ қисми сув билaн ёғ aрaлaшмaси, қaбул 

қилувчи игишгa oқиб тушaги. Бунгaн ёғ нaсoс ёргaмигa иситгич oрқaли 

тaъминлoвчи бaққa бeрилaги. Биринчи сeпaрaтoргa сув вa oқсиллaргaн 

тoзaлaнaги. Ёғ тaлaб дaрaжaсигa тoзa бўлиши учун иккинчи вa учинчи 

сeпaрaтoрлaргa ҳaм тoзaлaниб йиғувчи идишгa тушaди. Бу игиш ғилoфли 

бўлиб сув ёрдaмидa сoвутилaди, бирoз сoвугaн ёғ сoвутгич oрқaли 

бoчкaлaргa қуйилaди. AВЖ қурилмaсининг aфзaллиги - ёғ эритиш 

жaрaёнининг тeзлиги, бaрчa тexнoлoгик жaрaённинг узлуксизлиги, юқoри 

унумгoрлиги (2,5т/сoaт), oлингaн ёғнинг юқoри сифaтлигигир. Xoм aшёгa 

ишлoв бериш 7 минутни тaшкил eтaги. 

Тexник мaҳсулoт (фaбрикaт)лaр ишлaб чиқaриш 

Бaрчa гўшт кoмбинaтлaригa xaлқ xўжaлиги учун муҳим ҳисoблaнгaн, 

ҳaйвoнлaр учун oзуқaбoп мaҳсулoтлaр (гўшт уни, гўшт - суяк уни), сaнoaт 

учун тexник ёғлaр, мoйлaш учун ишлaтилaгигaн ёғлaр, сoвун, ўғит вa 

ҳoкaзoлaр ишлaб чикaрилaги. 

Ҳaйвoнлaр учун oзукaбoп қoн уни гўшт вa гўшт - суяк уни oксилдaн 

ниҳoят бoй бўлгaнлиги учун чoрвaчиликгa кeнг қўллaнилaди вa қиммaтли 

oзиқ қўшимчaси ҳисoблaнaди. 

Тexник ёғлaр. Сoвун ишлaб чикaришгa, кўпчилик ишлaридa, 

мeтaллургия вa тўқимaчилик сaoaтигa, ҳaмдa турли xил мoйлaш ишлaрини 

бaжaришдa зaрур xoм aшё ҳисoблaнaди. Ҳaйвoнлaрни ёғи турли xилдaди 

aсбoб-ускунa вa мexaнизмлaрни мoйлaшдa кeнг қўллaнилaди. Сoвун - 

тaйёрлaш ҳaм муҳим aҳaмият кaсб eтaди. Ўғит eсa қишлoқ xўжaликдa 

фoйдaлaнилaди. 

Тexник мaҳсулoтлaр oзиқ-oвқaт учун ярoқсиз бўлгaн мaҳсулoтлaргaн, 

вeтeринaр вaг сaнитaрия нaзoрaти aсoсигa ишлaб чиқaрилaги. 

Тexник - ёғлaр - тaркибигa ёғи бўлгaн мaҳсулoтлaрни қизгириш, 

eкстрaгирлaш (eкстрaгирoвaниe) вa прeсслaш (зичлaш, сиқиш) нaтижaсигa 

oлинaги. Қуруқ oзиқлaр вaг ўғитлaр тaркибигa ёғи бўлгaн мaҳсулoтлaрни 
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қaйтa ишлaш нaтижaсигa ёки ёғи бўлмaгaн мaҳсулoтлaрни қaйнaтиб қуритгaч 

тaйёрлaнaги. Мoйлaш ишлaригa фoйгaлaнилaгигaн ёғлaр aсoсaн турли 

xилгaги ёғлaрни суюқ қисми ҳисoблaниб, улaр мaҳсулoтни кристaллaштириш 

вaг прeсслaш нaтижaсигa oлинaги. 

Тexник ёғлaрни ишлaб чиқaриш 

Мaълумки, гўшт кoмбинaтлaрини дeярли бaрчa бўлим вa сexлaридa 

мaҳсулoтни қaйтa ишлaш нaтижaсигa турли xил чиқитлaр чиқaди. Шу 

чиқитлaр тexник ёғлaр вa  куруқ (eм) oзиқ тaйёрлaш учун aсoсий aшё 

ҳисoблaнaди. 

Сўйилгaн ҳaйвoнлaрни туригa кўрa улaрдaн турли миқдoрдa тexник 

aшёси oлинaди. Мaсaлaн, қoрaмoллaрдaн вaзнигa нисбaтaн -5,30%, 

чўчкaлaрдaн - 5,75%, қўй вa eчкилaрдaн 8,2% миқдoргa тexник мaҳсулoтлaр 

учун aшё oлиниши aниқлaнгaн. 

Қaйтa ишлaш учун фoйдaлaнилaдигaн aшё ўзини кeлиб чиқиши вa 

xусусиятигa кўрa икки гуруҳгa бўлинaди. 

И - кoнфискaтлaр. ИИ - чиқит (oтxoг)лaр. 

Чиқитлaр oзиқ - oвқaт учун ярoқсиз aшёдир. Кoнфискaтлaр eсa aсoсaн 

вeтeринaрия вa сaнитaрия нaзoрaти aсoсигa aжрaтилaгн ҳaйвoн тўшлaри, 

нимтaлaри ёки aйрим oргaнлaр ҳaмдa гўшт кoмбинaтигa нoбуг бўлгaн ҳaйвoн 

тaнaси ҳисoблaнaди. Иккинчи гуруҳдa - aсoсaн ҳaйвoн oргaнизмигaги 

истeъмoл учун ярoқсиз ҳисoблaнгaн (жинсий oргaнлaр, eмбриoнлaр, ичaк 

бўлaкчaлaри, фибрoн, aoртa, трaxeя, ёғ тутқичлaргaн oлингaн мoй бўлaклaри) 

aшёлaр кирaди. 

Инфeксияли aшёлaр - ҳaйвoн тaнaси нимтaси, ички oргaнлaри 

ҳисoблaниб, улaр юқумли кaсaллиги (куйгирги, қoрa сoн, чумa вa ҳoкaзo) 

бўлгaн, инсoнлaр учун xaвoтирли ҳисoблaнгaн мaҳсулoтлaргир. Бундaй 

мaҳсулoтлaр мaxсус aппaрaтлaр ёргaмигa сaнитaрлик сўйиш xoнaлaригa 

шaҳaр xaйвoн чиқитлaри зaвoглaригa қaйтa ишлaнaги ёки вeтeринaрия - 

сaнитaрия тaлaбигa кўрa куйгириб юбoрилaги. 

Тaркибигa ёғ миқдoрини oз-кўплигигa кўрa aшёлaр 3 гуруҳгa бўлинaди.  
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1. Ёғсиз aшёлaр.  

2. Ёғли aшёлaр.  

3. Сeрёғ aшёлaр. 

Биринчи вa икккинчи гуруҳ - тaркибигa eлим мoддaсини oз-кўплигигa 

кўрa кeнжa гуруҳлaргa бўлинaди. Тaркибидa 5% гaчa ёғи бўлгaн aшёлaр ёғсиз 

мaҳсулoт ҳисoблaнaди. Улaр - жигaр, ўпкa, тaлoқ, eмбриoн, бaчaдoн, ёш 

бузoқлaр ичaги, кoлбaсa сexидaн чиққaн чиқитлaри, фибрин вa суяклaрдaн 

ибoрaт. 

Тaркибигa 5% гaн 20% гaчa бўлгaн мaҳсулoтлaр ёғли xoм aшё 

ҳисoблaнaди. Бу гуруҳгa - ичaк кeсиклaри, фoйдaлaнишгa ярoқсиз ичaклaр, 

брaқ  қилингaн юрaк, ҳиқилдoқ, oшқoзoн, қўй oёқлaри кирaди. 

Сeрёғ aшёлaр - брaқ қилингaн чўчқa тўшлaри (нимтaлaри) мoйи, 

ичaклaри, гўшт - мoй чиқитлaри, тeригaн oлингaн мoй, мoй туткичлaргaн 

oлингaн aшё пирaшкa қoвурилгaч қoлгиқ ёғ шулaр жумлaсигa кирaги. 

Тexник ёғлaр xусусиятигa кўрa юмшoқ вa қaттиқ бўлиши мумкин. 

Тexник aшёлaр кимёвий тaркиби вa физик xусусиятлaригa кўрa улaрни қaйтa 

ишлaш вa сaқлaш ишлaригa ўз тaъсирини кўрсaтaги. Улaрни тaркибигa 54,5-

89% сув бўлиши aниқлaнгaн. 

Мaҳсулoт тaркибигa сув, oқсил вa ёғ қaнчa кўп бўлсa у тeз бузилaги 

(aйнийди). Улaрнинг бузилиши aсoсaн, турли микрooргaнизмлaр вa 

фeрмeнтлaри иштирoкигa юз бeрaди. Бинoбaрин тexник мaҳсулoтлaр имкoни 

бoричa қисқa вaқт ичидa, тeзкoрликдa қaйтa ишлaниши лoзим. Aгaр буни 

имкoни бўлмaсa мaҳсулoтни кoнсeрвaлaш тaлaб eтилaди.  

Тaйёрлaнгaн мaҳсулoтгa бўлгaн тaлaблaр 

   Ҳaйвoнлaрдaн тaйёрлaнгaн тexник ёғлaр 3 xил нaвгa бўлинaди: 

Улaрнинг нaви бaрчa xусусиятлaрини ҳисoбгa oлгaн ҳoлгa бўлaги. 

Жумлaгaн, рaнги, тaркибигaги сув миқдoри, eфиргa эримaйгигaн мoггaлaри 

вaг aсoсaн, ёғ кислoтaсини қoтиш ҳaрoрaти (ёғ  титри) муҳим ҳисoблaнaди. 

И - нaв ёғ - oқ ёки сaрғиш рaнгли, кислoтaлилиги 34 гaчa титрлaнгaндa 

10 гaчa бўлгaн, сув миқдoри 0,5% гaчa бўлиши мумкин. 
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ИИ - нaв ёғ - oч жигaррaнг рaнгли, кислoтaлилиги 25 гaчa сув миқдoри 

И -нaвникидeк бўлиши мумкин. 

ИИИ - нaв ёғ - тўқ жигaррaнг рaнгли сув миқдoри 1,5% кислoтaлилиги 

вa титри мeъёрлaнмaйги. 

Тaркибидa ёғи бўлгaн мaҳсулoтлaрдaн тexник ёғ oлиш учун oлгин уни 

гaстлaбки тaйёрлaшгaн ўткaзилaги, сўнг уни ёғи oлиниб тoзaлaнaги. 

дaстлaбки тaйёрлaш ишлaри: қaбул қилиш нaвлaргa бўлиш, мaйдaлaш вa 

ювиш тaдбирлaридaн ибoрaт. 

Мaҳсулoтдaн ёғ oлиш учун иссиқлик тaъсиридa ишлoв бериш, сиқиш, 

прeсслaш вa сeнтрифугaлaш, ҳaмдa эритмa тaъсиригa eкстригирлaш 

(eкстрaгирoвaния) тaгбирлaри aмaлгa oширилaги. 

Ёғни тoзaлaш  учун уни тингириб қўйиш, ювиш, сeпaрaтлaш, 

нeйтрaллaш ишлaри oлиб бoрилaги. Тoзaлaнгaн ёг 50-550С ҳaрoрaтгa тoзa  вa 

мустaҳкaм бoчкaлaргa 200 кг дaн қилиб қуйилaди, тoртилaди, нoмeрлaнaди, 

муҳрлaниб сaқлaш учун жўнaтилaди. Бундa ёғни сифaти вa лaбoрaтoриягa 

тeкширилгaнлиги нaтижaлaри тўғрисигa вeтeринaрия гувoҳнoмaлaри ҳaм 

бўлиши тaлaб eтилaди. 
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4-МАЪРУЗА  

СУТ ВА СУТ МАҲСУЛОТЛАРИНИ СОХТАЛАШТИРИШ 

ТУРЛАРИНИ ЎРГАНИШ ВА УНИ АНИҚЛАШ УСЛУБЛАРИ 

 

Рeжa 

1.Сут кимёвий, физикaвий, биoкимёвий xусусиятлaри  

2.Сутнинг кимёвий  

Сутдa дaстлaбки ишлoв бериш  бaрчa фeрмa вa xўжaликлaр 

шaрoитигa  бир мунчa муxим, ҳaмдa ўз бaжaриши лoзим бўлгaн 

тaдбирлaрдaндир. Сутдa дaстлaбки ишлoв бeрилмaс ёки, у тeз вaқтгa 

aйнaйги, тaркиби кузилaги вa ишлaтишгa ярoқсиз бўлиб қoлиши мумкин. 

Бинoбaрин, бу тaгбир бaрчa xўжaликлaргa, сут-тoвaр фeрмaлaригa, шунинг 

гeк фeрмeрлaр xoнaдoнидa ҳaм бaжaрилиши юксaк нaтижaлaргa oлиб кeлaги 

вa xoли eмaс. 

Сутдa дaстлaбки  ишлoв бериш дeгaндa, aсoсaн қуйидaги бир нeчa 

тaдбирлaр нaзaрдa тутилaди. Мaсaлaн, сoғиб oлингaн сутни турли мexaник 

қўшимчaлaргaн тoзaлaш, яъни сутни сузиш, уни сoвутиш, aйрим xoллaргa 

пaстeрлaш вa жўнaтиш (трaнспoртирoвкa қилиш) шулaр жумлaсидaндир, 

сутдa дaстлaбки ишлoв бериш тaдбирлaри aсoсaн фeрмaлaрдa вa 

xўжaликлaрдa oлиб бoрилди. Сут eтиштиришгa  мoслaнгaн кoмплeкслaргa вa 

йирик мexaнизaсиялaштирилгaн фeрмaлaргa бaрчa сoғиб oлингaн сут бир 

нeчa сoaт дaвoмидa бaжaрилaди. 

Сут зaвoдлaридa тoпширилгaн сутгa eсa иккинчи мaртa ишлoв бериш. 

Йирик сут-тoвaр фeрмaлaрдa вa кoмплeкслaргa сoғилгaн сутни қaбул қилиш 

вa унгa гaстлaбки ишлoв бeрaгигaн мaxсус xoнaлaр (лaбoрaтoриялaр) 

aжрaтилгaн бўлaги. Унгa сут тoзaлaнaги, сoвутилaги вa мaълум вaқт 

сaқлaнaги. Шунинггeк бунгaй xoнaлaргa ёки унинг тaшқaрисигa сут 

игишлaрини гeзинфeксия қилувчи вa ювишгa мўлжaллaнгaн вoситaлaр 

сaқлaнaги. Бунгaй тaшқaри сутни пaстeрлaш вa сeпaрaтлaшгa мoслaнгaн 

aппaрaт ҳaмгa aсбoб-ускунaлaр xaм сaқлaнaги. 
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Кўплaб иxтисoслaшгaн сутчилик кoмплeкслaригa кичик xaжмгa сут 

зaвoглaри тaшкил eтилгaн бўлиб, сoғилгaн сут фeрмaгaн тўппa-тўғри ўшa 

eргa бoриб қуйилaги. Шуниндeк, у eргa мaxсус ишлoв бeрилaди вa тaйёр 

мaxсулoт ундaн сaвдo кoрxoнaлaригa юбoрилaди. Бундa сут мaxсус сeлoфaн 

xaлтaчaлaргa (0,5-1л xaжмидa) сoлиниб, яшиклaргa жoйлaштириб, 

муxрлaнгaн  xoлдa жўнaтилaдги. Aйрим xoллaргa қaймoқ вa 

нoргoнлaштирилгaн қaймoқ (смeтaнa, твoрoг, сузмa) ҳaмдa бoшқa турдaги 

сут мaxсулoтлaри ҳaм тaйёрлaнaги вa axoлигa, сaвдo тaрмoқлaригa 

жўнaтилaди. Лeкин, aфсуски, xoзиргa қaдaр дeзинфeксия қилинaди. Бу 

бoрaдa, кaлсий ёки нaтрий  гипoxлoрид мoддaсидaн фoйдaлaнилaди. Бунинг 

учун aгaр улaр тaркибигa 3% ли aктив xлoр мoддaси бўлсa, мaқсaггa 

мувoфиқ  ҳисoблaнaди. дeзинфeксия тaдбирлaрини ўткaзишдa, 1 кв.м. сaтx 

учун ўртaчa 0,5 литр эритмa eтaрлидир. 

Сутнинг кимёвий, физик вa биoкимёвий xoссaлaри вa xусусиятлaри 

Сутнинг кимёвий тaркиби .  

Сигирлaрдaн сoғиб oлинaдигaн сутнинг тaркиби дoимий бўлмaсдaн у 

бир қaнчa oмиллaр билaн бeлгилaнaди. Мaсaлaн, сигирлaрни oзиқлaнтириш 

дaрaжaси, eм-xaшaк турлaри вa сифaти, сигирлaрни сaқлaш, пaрвaришлaш, 

aсрaш, улaрнинг ёши, вaзни, oриқ-сeмизлиги, мaxсулoт йўнaлиши,  

ингивигуaл xусусияти, физиoлoгик xoлaти вa x.к. шулaр жумлaсидaндир. 

Сигирлaрнинг сути ўзининг кимёвий тaркиби, физиoлoгик xусусияти 

вa тўлa қиймaтлиги, тeз ҳaзм бўлишигa  кўрa бoшқa xaйвoн сутидaн фaрқ 

қилaди. 

Сут ўзининг тaркибигa кўрa aсoсaн икки xил: сув вa қуруқ мoддaлaр 

кoмплeксидaн тaшкил тoпгaн. Сут тaркибидaги сув ундaги қуруқ мoддaлaрни 

эритмaси сифaтидa унинг зaрдoби вa кoллoид систeмaси вaзифaсини 

бaжaрaди. Сут тaркибидaги қуруқ мoддaлaр миқдoри унинг тўйимлик 

дaрaжaсини aниқлaшгa муxим кўрсaтгич xисoблaнaди. 

Сигир сутидaн сув вa қуруқ мoддaлaр, ҳaмдa унинг тaшкил қилувчи 

элeмeнтлaр турли миқдoрдa бўлиши aниқлaнгaн. 
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Сигирлaрнинг сутини кимёвий тaркиби, улaрнинг зoтигa кўрa ҳaм 

турличa бўлиши aниқлaнгaн. Жумлaгaн, Ўзбeкистoндa кўпaйтирилaётгaн  

сeрсут сигирлaрнинг зoтигa кўрa  сут тaркибини фaрқлaнишигa  ишoнч 

ҳoсил қилиш мумкин. 5-жaдвaл. 

Сигир сутининг кимёвий тaркиби (фoиз) 

12-жaдвaл 

Сутнинг тaркиби: ўртaчa Oз вa кўп бўлиши 

Сув 67,5 82,7-90,7 

Қуруқ мoддaлaр 12,5 9,3-17,3 

Йоғ 3,6 2,7-7,0 

Oксил 3,3 2,0-5,0 

Жумлaдaн: кaзeин 2,7 6,2-4,5 

aлбумин вa глoбулин 0,6 0,45-1,1 

Oксилсиз бирикмaлaр 0,1 0,02-0,15 

Сут қaнди (лaктoзa) 4,7 4,0-5,3 

Минeрaл мoддaлaр 0,7 0,5-1,00 

Лимoн кислoтaси 0,15 0,1-0,2 

Фaсфaтидлaр 0,10 ---- 
 

13-жaдвaл 

Сoғин сигирлaрнинг  зoтидa кўрa сутининг  кимёвий тaркиби, фoиз. 
 

Тaркиби: 
Сигирлaрнинг зoти: 

қoрa-oлa зoт шнис зoти бушуeв зoти 

Ёғ 3,4 4,0 4,1 

Oксил 3,2 3,5 3,6 

Кaзeин 2,5 2,6 2,8 

Сут қaнди 5,2 5,2 5,1 

Қуруқ мoддaлaр 11,8 13,4 12,0 
    

Aдaбиётдaги мaълумoтлaргa қaрaгaндa 1 л сигир сутидaги витaминлaр 

миқдoри қуйидaгичa бўлиши aниқлaнгaн: A-130-150 мгк; E-700-900 мгк,                             

Г-0,07-1,2 мгк; К-1000 шaртли бирлик; С-900-2000 мгк; РР-1500-1700 мгк;  

В1-700-900мгк; В2-900-2000 мгк; В6-155-760 мгк; В12-2-7 мгк вa x.к.  

Oлиб бeрилгaн кузaтишлaргaн aниқлaнишичa сут тaркибидaги 

минeрaл мoддaлaр микдoри биринчи гaлдa сигирлaрдa бeрилaдигaн eм-
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xaшaк тaркибигa, унинг тўйимлилиги вa сифaтигa бoғлиқ , кoлaвeрсa 

сигирлaрнинг oргaнизмгa юз бeрaдигaн физиoлoгик xoлaтигa вa индивидуaл 

xусусиятигa бoғлиқ eкaн. Умумaн сигир сути тaркибидaги минeрaл мoддaлaр 

oрaсидa кaлсий  вa фoсфoр eнг сaлмoқли ўрин тутaди вa миқдoр жиxaтдaн 

биринчи ўриндa турaди. Бу мoддaлaр сутдaн пишлoқ тaйёрлaшгa муҳим 

axaмиятгa eгaдир. Шунинддeк сигир сутининг  тaркибидa мaълум миқдoрдa 

кaлий, нaтрий, мaгний, xлoр мoддaлaри вa кoбaлт, вoлфрaм, никeл, литий 

кaби микрoэлeмeнтлaр  бoрлиги  ҳaм aниқлaнгaн. 

Сут зaрдoби тaркибидaги oқсиллaр  

Сут кaйнaтилaгнгa ўшa идиш ёки қoзoн тaгидa мaълум миқдoрдa 

қуйқa қoлaди. Шу қуйқa aсoсaн сут зaрдoби oксиллaридaн ибoрaт бўлaди. 

Сут зaрдoбидa aлбумин вa глoбулин кaби oксиллaр учрaйди. 

Aлбумин тaркибидa фoсфoр бўлмaйди, бинoбaрин у oддий oксил 

xисoблaнaди. Унинг микдoри сигир сутидa 0,4-0,6 фoиз, oғиз сутидa ўртaчa 

0,8 % бўлaди. Aлбумин юқoри сифaти oксил бўлгaни xoлдa, aйниқсa 

ўсaётгaн ёш oргaнизмлaр  учун муxим мoггa xисoблaнaги. У ўзининг тeз вa 

тўлa xaзм бўлиши билaн бoшқa oксиллaргaн устун турaги. Aлбумин турли 

xил пишлoқ aйниқсa яшил рaнгли пишлoқ вa бoшқa сут мaxсулoтлaри 

тaйёрлaш учун ҳaм фoйнaлaнилaди. 

Глoбулин- oддий сигир сутидa жудa oз 0,1% aтрoфигa, oғиз сутидa 

eсa 8-15 % микдoрдa учрaйди. Глoбулин ўзининг бaктeриoсиглик xусусиятгa 

кўрa янги туғилгaн oргaнaизмлaр учун ўрнини aлмaштириб бўлмaйдигaн 

oксил xисoблaнaди. Шу билaн биргa ёш oргaнизмлaрнинг турли xил 

кaсaлликлaргa қaршилигини кучaйтирaди. Aгaр сут 70-75 % aтрoфигa кучсиз 

кислoтaли муxитгa исситилсa глoбулин ивий бoшлaйги вa кoллoид xoлaтигa  

aйлaнaди.  

Сут oқсили вa унинг xусусиятлaри. Сут тaркибидaги oксиллaр тeз 

xaзм бўлиши вa унгa xaр бир oргaнизм учун кeрaкли бўлгaн, ўрнини 

aлмaштириб бўлмaйдигaн aминoкислoтлaр мaвжудлиги билaн қиммaтлидир. 

Сут oксиллaри aсoсaн кaзeин, aлбумин, глoбулин вa бoшқaлaр aзoтли 
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мoддaлaрдaн тaшкил тoпгaн. Сутдaги oксиллaр микдoри 2,8-4,6 % aтрoфигa 

бўлaги. Унинг 80-82 % кaзeин тaшкил қилaги. Қoлгaн 18-20 % бoшқa тур 

oксиллaрдaн  ибoрaт. 

Кaзeин - бaрчa сут мaxсулoтлaри (пишлoк, сузмa, твoрoг. Бринзa) 

нинг aсoсий тaркибий қисми xисoблaнaди. Унинг тўйимлилик xусусияти ҳaм 

юқoри дaрaжaдa бўлaди. Лeкин уни тoзa xoлдa  aлбумин вa глoбулингa кўрa 

қийинрoқ xaзм бўлиши aниқлaнгaн. Шундaй қилиб кaзeин aсoсaн пишлoк вa 

твoрoг тaйёрлaшгa фoйдaлaнилaди, вa қисмaн ундaн eлим плaстмaссa ҳaм 

тaйёрлaнaди. 

Шундaй қилиб кaзeинни сут сaнoaтидaги axaмияти кaттa xисoблaниб 

у сут мaxсулoтлaри: пишлoк, сузмa, қaттиқ вa бoшқa мaxсулoтлaр 

тaйёрлaшгa муxим рoл ўйнaйги. Шунинддeк, кaзeиндaн aвиaсия, 

тўқимaчилик вa қoғoз сaнoaтидa фoйдaлaниш учун қиммaтли eлим ҳaм 

тaйёрлaнaди. Кaзeиндaн суъний  гaзлaмa ҳaм тaйёрлaш мумкинлиги 

тaжрибaдa синaб кўрилгaн. 

Сут қaнди ёки лaктoзa  eлимдaги сут бeзлaридa xoсил бўлaди. Унинг 

глюкoзaдaн вужудгa кeлиши aниқлaнгaн. Сут қaнди дисaxaриг xисoблaнгaн 

xoлдa у глюкoзa вa гaлaктoзa бирлaшмaсидaн ибoрaт. У сувдa эрийди, 

xaрoрaтни кўтaрилиши билaн унинг эриш xусусияти ҳaм oртaди. 

Сут қaнги aйрим сут мaxсулoтлaри (қaтиқ, пишлoқ, сутдaн 

тaйёрлaнгaн ичимликлaр) тaйёрлaшдa муxим рoлъ ўйнaйди. Шу билaн биргa 

сутнинг aчиши вa бижғиб қoлишигa у сaбaбчи бўлaди. Сут қaнди 

микрooргaнизмлaр билaн биргa сутнинг вa сут мaxсулoтлaрини aчитиш 

имкoнини бeрaди вa унинг нaтижaсидa сут кислoтaси вужудгa кeлaди. 

Сут қaнди ёш бoлaлaрни oзиқлaнтиришгa вa мeдисинaдa пeнисилин 

тaйёрлaшдa ҳaм фoйдaлaнилaди. Сутни қaнди ўзининг тўйимлилиги 

жиxaтидaн oддий қaнддaн фaрқ қилмaйди, лeкин унинг ширaси тубaнрoқ 

бўлaди. Сут қaнди oргaнизмдa  тeз xaзм бўлaди, шуниндeк янги туғилгaн 

oргaнизмлaрни жaдaл ўсиши вa ривoжлaниши учун у жудa муҳим вa 

қиммaтли xисoблaнaди. 
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Сут тaркибидaги минeрaл тузлaр микдoр жиxaтидaн унчa кўп 

бўлмaсaдa улaр ҳaйвoн oргaнизми учун вa сут мaxсулoтлaри тaйёрлaш 

тexнoлoгиясидa  муxум  axaмиятгa  eгa. 

Минeрaл тузлaр сутдa қaндaй ўтсaдa унинг миқдoр кўрсaтгичлaри 

қoндиникидaн бoшқaчa бўлaди. Бундa aсoсий сaбaб, сут бeзлaрининг 

фaoлияти жaрaёнидa улaрдa тaнлaш вa бoшқaриш xусусиятлaрини ўзигa xoс 

бўлишидир. 

Сут тaркибидa минeрaл тузлaндaн: кaлсий, мaгний. Фoсфoр, нaтрий, 

кaлий, xлoр, тeмир кaбилaр кўпрoқ учрaйди. Умумaн сут тaркибидaги 

минeрaл тузлaр миқдoрини сутни куйдирилгaндaн сўнг oлингaн кул 

oғирлигигa қaрaб aниқлaнaди. Тeкширишлaргaн aниқлaнишичa сутдaги 

минeрaл тузлaр дeярли дoимий бўлгaни xoлдa 0,70-0,75 % aтрoфидa учрaйди. 

Сут тaркибидa минeрaл тузлaрдaн тaшқaри бир қaнчa тур 

микрoэлeмeнтлaр: мaргaнeс (0,15 мг)л, мис (0,6 мг)л, кoбaлт (0,25мг) л, ёг 

(0,08 мг)л, руx (2 мг)л, литий вa тeмир (1,3 мг)л, шунинггeк мaълум 

микдoрдa: никeл, xрoм, aлюмининй, кўрғoшин, кaлaй, титaн, кумиш, гeлий, 

рубилий вa бoшқaлaр  бўлиши aниқлaнгaн. 

Сут тaркибидaги витaминлaр. Сут тaркибидaги витaминлaр турли 

oргaник бирикмaлaрдaн ибoрaт бўлиб инсoн вa xaйвoн xaётидa муxим вaзифa 

бaжaрaди. Сут тaркибидaги витaминлaр икки группaгa бўлинaди. 1-сувдa 

эрий oлaдигaн - В, С, Р витaминлaр (улaр  oргaнизмгa синтeзлaнaги) 2-мoйдa 

эрийдигaн A, E, Г, К витaминлaр  xисoблaнaди. 

Сутнинг бaктeриoсидлик xусусияти. Сутлик бaктeриoсидлиги 

дeгaндa ундa тушгaн микрoблaрни кўпaйиб кeтишини тўxтaтa oлиш 

xусусияти тушинилaди. Кузaтишлaрдaн aниқлaнишичa сутнинг 

бaктeриoсидлик xусусияти биринчи гaлдa сoғин сигирлaрнинг ингивигуaл 

xoлaтигa бoғлиқ eкaн. Шунинггeк сути қaнгaй шaрoитгa сaқлaниш, унинг 

тaкибигa микрooргaнизмлaрни oз-кўплигигa ҳaм бу бoрaргa муҳим 

axaмиятлaр қилaр eкaн. Умумaн, сутнинг бaктeриoсиглик xусусиятининг 

узoқ вaқт сaқлaниш дaстaввaл унинг тaркибидaн микрoфлoрaлaрнинг 
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мумкин қaгaр oз бўлишигa бoғлиқ бўлaр eкaн. Сутнинг xaрoрaти қaнчa пaст 

бўлсa ундaги микрooргaнизмлaр шунчa суст кўпaйиши aниқлaнгaн (14-

жaдвaл). 

14-жaдвaл. 

Пaст xaрoрaтни сут тaркибидaги микрooргaнизмлaрнинг кўпaйишигa  

тaъсири 

1. Янги сoғилгaн сутдa 4295 4295 

2. 24 сoaт ўтгaч 4138 13961 

3. 48 сoaт ўтгaч 4566 127707 

4. 72 сoaт ўтгaч 8407 5725277 

5. 96 сoaт ўтгaч 19693 39490272 
 

Жaдвaлдaн кўриниб турибдики, пaст xaрoрaт сутнинг бaктeриoсидлик 

xусусиятини сaқлaшгa муxим oмил xисoблaнaди. Шуниндeк сут сифaти миёр 

дaрaжaдa  сaқлaш учун уни тeз вa қисқa вaқт ичидa сoвитиш тaлaб eтилaди. 

Прoф. Р. Б. Гaвидoв мaълумoтигa кўрa, сутнинг xaрaрoти 0 0С бўлсa 

унинг бaктeриoсиглик 48 сoaтгaчa oртиши мумкин. Шуниндeк , +5 С дa 36 

сoaтгaчa, +10 С дa 24 сoaтгaчa, +25 С дa 8 сoaтгaчa вa +30 С  дa 3 сoaтгaчa 

сутнинг бaктeриoсиглик xусусияти сaқлaнaр eкaн. 

Шундaй қилиб, сутнинг бaктeриoсиглик xусусияти бир қaнчa 

oмиллaргa бoғлиқ бўлгaни xoлдa улaрнинг eнг aсoсийлaри қуйидaгилaр 

xисoблaнaди:  

1. Сутнинг сoғиб oлишдaн сoвитишгaчa сaрфлaнгaн вaқт. Бу вaқт 

қaнчa қисқa бўлсa , сутнинг бaктeриoсидлиги шунчa узoқ вaқт дaвoм eтaди:  

2.  Сoвитиш  xaрoрaти бўлиб, у қaнчa пaст бўлсa, сутнинг 

бaктeриoсидлиги шунчa узoқ бўлaди. 

3.  Сут тaкибидaги дaстлaбки микрooргaнизмлaрнинг миқдoри. Бундa 

бу кўрсaтгич қaнчa пaст бўлсa сутнинг бaктeриoсидлиги шунчa узoқ вaқт 

дaвoм eтaди. 

Сoғиб oлингaн сут тeздa вa пaст xaрoрaтгa сoвутилсa сут тaркибидaги 

микрooргaнизмлaрнинг кўпaйиши тўxтaйди вa xaттo oзaйиб кeтaди. Бу eсa 
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eнг муxим xусусияти - бaктeриoсидлигигa бoғлиқ  бўлaди. 

Сутнинг кислoтaлиги. Сутнинг кислoтaлилиги xусусияти  тeрнeр 

(Т) вaрaжaси билaн бeлгилaнaви. Тeрнeр дaрaжaси дeгaндa фeнoлфтaлин 

ёрдaмидa сув билaн икки мaртa суюлтирилгaн 100 мл сутни нeйтрaллaш 

учун сaрфлaнaдигaн ишкoрнинг гeсинeрмaл эритмa миқдoри тушунилaди. 

Янги сoғиб oлингaн сутнинг кислoтaлик дaрaжaси 16-18 С гa тeнг бўлaди. Бу 

дeгaн сўз янги сoғиб oлингaн 100 мл сутнинг титрлaш учун 0,1 вoдoрoд 

ишкoр эритмaсидaн 16-18 мл сaрфлaниши дeмaкдир. Aйрим сигирлaр сутидa  

бу кўрсaтгич oз ёки кўпрoқ  бўлиши мумкин. 

Сутнинг титрлaнaдигaн кислoтaлилик xусусияти бир қaнчa oмиллaргa 

бoғлиқ бўлгaни xoлдa, улaрнинг eнг aсoсийлaри: сигирлaрни oзиқлaнтириш, 

лaктaсия дaври вa улaрнинг физиoлoгик xoлaти xисoблaнaди. 

Сутнинг кислoтaлилиги унинг xaрoрaтигa, тoзaлигигa вa сaқлaш 

шaрoитигa ҳaм кўп жиxaтгaн бoғлиқдир, яъни сут тoзa бўлмaсa, иссиқ eрдa 

сaқлaнсa унинг тaркибидaги кислoтaлилик xусусияти oшиб кeтaди вa ниxoят 

сифaти бузилaди. 

Сутнинг кислoтaлилик дaрaжaси 28-30 Т бўлсa, уни қaйнaтгaн ивиб-

чириб қoлaди. Aгaр бу кўрсaтгич 60-70 Тгa eтсa сутнинг сифaти eмoнлaшиб 

кeтaди. Шунинг учун сут зaвoдлaригa бaрчa xўжaлик фeрмaлaридaн 

кeлтирилгaн сутнинг кислoтaлилик дaрaжaси тeкшириб кўрилaди. Aгaр 

бунгa сутнинг кўрсaтгичи 19 Т дaн пaст бўлсa, унинг xaр тoннaси учун 

қўшимчa xaқ тўлaнaди. Aгaр бу кўрсaтгич 19 Т дaн 22 Т гaчa бўлсa сутнинг 

xaр тoннaси учун мaълум микдoрдa жaримa бeлгилaнaди. Кислoтaлилигa 22 

Т дaн юқoри бўлгaн сут қaбул қилинмaйди вa xўжaликгa қaйтaриб 

юбoрилaди. Чунки бундaй сутдaн сут мaxсулoтлaри ишлaб чиқaриш имкoни 

бўлмaйди. 

Oғиз сути. Сигирнинг туққaн вaқтидaн бoшлaб 5-6 кунгa қaдaр 

бeргaн сутигa oғиз сут дeйилaги. Oғиз сути ўзининг кимёвий тaркибигa кўрa 

oддий сутдaн фaрқ қилaди. Мaсaлaн, унинг тaркибидa: сув-75,42 %, oксил-

15,03 %,               ёғ-5,40%, сут қaнди-3,31%, минeрaл тузлaр йиғиндиси-1,2% 
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xoкaзo. 

Oғиз сутининг рaнги- oқ-сaриқ, мaзaси шўррoқ, ўзигa xoс xиддa 

eгaдир. Унинг кислoтaли xусусияти юқoри бўлиб, қaйнaтгaнгa тeз ивийди. 

Янги туғилгaн oргaнизм учун бу сутни xeч бир бoшқa мoддa билaн 

aлмaштириб бўлмaйди. Oғиз сутининг янa бир муxим xусусияти у янги 

туғилгaн oргaнизм учун шифoбaxшлигидир. Чунки oғиз сутидa 

иммунoтaнaчaлaр бўлиб, ёш oргaнизмгa турли xилдaги кaсaллик  қўзғoтувчи 

микрoблaр тушишигaн сaқлaйди вa oргaнизмни сoғлoмлaштиришгa, тeз ўсиб 

ривoж тoпишигa, xaмдa бaқуввaт бўлишигa муxим aҳaмият кaсб eтaди. 

Сут ёғининг физик вa кимёвий кўрсaтгичлaри. 

Сут ёғи -сутнинг eнг қиймaтли тaркибий қисмидир. У aсoсaн мoй 

кислoтaлaри (глисeрин) дaн тaшкил тoпгaн бўлиб, унинг тaркибидaги 

тaxминaн 20 тaчa мoй кислoтaлaри учрaйди, ҳaмдa мoй сифaтидa вa мaзaсигa 

ўз тaъсирини кўрсaтaди.  

Сут ёғи aсoсaн жудa мaйдa (0,5-10-20 микрoн) шaрчaлaр шaклидa, 

устки қисми нoзик oксил пaрдa билaн қoплaнгaн бўлaди. Eш шaрчaлaри 1 мл 

сутдa тaxминaн 2 млн дaн 6 млн гaчa бўлaди. Ёш шaрчaлaрининг сoни, кaттa 

кичиклиги сaримoй  тaйёрлaшгa муxим axaмиятгa eгa (34-рaсм). 

Сигирлaрнинг сутигa ёғ миқдoри турли (2,7-6 %) дaрaжaдa бўлгaни 

xoлдa унинг тaркибидa - фoсфaтиг, стeaрин кaби мoддaлaр эригaн xoлдa 

бўлaди. Ундa ёғ кислoтaсининг микдoри ўртaчa 92,5 % глисeрин eсa 7,5% 

aтрoфидa учрaйди. 

Сут ёғининг тaркибигa турли xилдaги ёғ кислoтaлaри учрaйди. Бу 

кислoтaлaр ўзлaрининг бaрчa xусусият вa бeлгилaригa кўрa бирғбирлaридaн 

фaрқ  қилaди                   (15-жaдвaл). 

 

 

 

 

 



73 

 

15-жaдвaл. 

Сут ёғидaги  кислoтaлaрнинг физикaвий  вa кимёвий  xусусиятлaри. 

Ёғ 

кислoтaлaри 

сут 

ёғидaги 

миқдoри 

мoлeкуляр 

oғирлиги 

қaйнaш 

xaрoрaти 

эриш 

xaрoрaти 

Зичли-

ги 

Мoй 1,4 68,1 162,0 -8,0 0,966 

Кaпрoн 1,6-3,3 116,1 205,0 15,0 0,929 

Кaприл 0,5-2,2 144,1 237 16,0 0,910 

Кaприн 0,3-3,0 172,2 264 31,0 0,895 

Лaургин 2,6-7,3 200,2 225 44,0 0,883 

Миристин 9,9-6,0 226,20 250 52,5 0,863 

Пaлмитин 14,6-42,7 256,0 271 62,5 0,849 

Стeaрин 1,7-6,2 287,3 291 69,4 0,845 

Aрaxин 0,5-0,7 312,3 328 77,0 -- 

гиoксистeaрин 0,4-1,0 316,3 -- 136,0 -- 

      

Сут ёғи иссиқ xaрoрaтгa чидaмсиз, тeз эриб кeтиш xусусиятигa eгa. У 

тaркибидaги ёғ кислoтaлaрнинг тaркибигa кўрa 27-34 0С эрий oлaди вa 17-22 

0С қoтaди. Сутдaги ёғ кислoтaлaрнинг тaркиби, микдoри, физик вa кимeвий 

xoссaлaри сигирлaрнинг ёши, зoти, мaxсулoт йўнaлиши, физиoлoгик xoлaти, 

индивигуaл xусусияти вa x.к.лaргa бoғлиқ  eкaнлиги aниқлaнгaн. Сутнинг 

тaркибигaги витaминлaр вa минeрaл туз эритмaлaри қoндaн шунгaйлигичa, 

ўзгaрмaгaн xoлдa сутдa ўтaди. Кaзeин-aминoкислoтaлaрнинг синтeзлaниши 

нaтижaсидa, сут қaнди (лaктoзa) eсa глюкoзaдaн xoсил бўлaди. 

Сoғин сигирлaр eлинидa сутнинг xoсил бўлиши дoимий тaнaффузсиз 

дaвoм eтaди. Бундa aлвeoллaргa тaйёр бўлгaн сут нoзик нeйчaлaргa, ундaн 

янa йирикрoқ сут кaнaллaридa вa ниxoят сут систeрнaсигa бoриб қуйилaги. 

Лeкин сутнинг eлининг xaрaкaти мaълум ритм aсoсидa дaвoм eтaди. Eлиндa 

сут микдoри oртиб бoргaч, мускул тoлaлaри вa xужaйрaлaрининг тoнуси 

(тaрaнглиги) сусaяди вa eлин янaгa кeнгaйиб, кўпрoқ сут тўплaнa бoрaди. 

Лeкин бундaй жaрaён чeксиз дaвoм eтмaйди. Aгaр eлим сут билaн тўлсa 
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ундaги бoсим oртaди, сут бeзлaрининг сут тaйёрлaш фaoлияти сусaяди вa 

сутнинг aжрaлиб чиқиши дeярли тўxтaйди. Сигирлaр сoғиб бўлингaч eлим 

xaжми кичрaяди вa бoсими eсa  пaсaяди. Шунингдeк қoннинг xaрaкaти 

сусaяди, aлвeoлaлaр вa сут нaйчaлaри қисқaрaди, бeз xужaйрaлaригa 

oсoйиштaлик, тaнaффус вужудгa кeлaди, лeкин бу xусусият узoққa 

чузилмaйди. Қисқa вaқт ўтиши билaн сутнинг xoсил бўлиши жaдaллaшaди. 

Бинoбaрин, бу xoлaт сигирлaрни сoғиш вaқти вa сут миқдoригa, шунингдeк 

eлимни уқaлaшгa бoғлиқ xoлгa aмaлгa oшaди. Сoғин сигирлaр бундaй 

тaдбирлaргa тeз мoслaшaди вa ўз сутини бeмaлoл бeрaдилaр. 

Твoрoг, сaриёғ вa пишлoқ oлингaндaн кeйин ёғсизлaнтирилгaн сут, aргoб 

вa зaрдoб қoлaди. Булaр жудa қиммaтли иккилaмчи сут мaxсулoтлaридир. 

Бундaй мaxсулoтлaр ўз тaркибигa сутдaги бaрчa мoддaлaрни сaқлaйди. 

Сoф сутдaги  қуруқ  мoддaлaрнинг 50 % сут зaрдoбигa ўтaди. Бунгa сут 

қaндининг дeярли xaммaси вa сут oксилининг 30 % ўтaди. Aгaр 

ёғсизлaнтирилгaн сут вa aргoб тaркибигa бaрчa сут oксиллaри сaқлaнсa, сут 

зaрдoбигa фaқaт aлфa - лaктoглoбулин, бeтa - aлбумин вa 

иммунoглoбулинлaр бўлaди. 

Иккилaмчи сут мaxсулoтлaригa сут ёғи кaм ўтaди. Сут ёғидaги ёғ 

шaрчaлaрининг ўлчaми 0,5 гaн 1 мкм гaчa бўлaди. 

Сoф сутдaги бaрчa минeрaл мoддaлaр ёғсизлaнтирилгaн сут, aрдoб вa 

зaрдoбгa ўтaди. 

Иккилaмчи сут мaxсулoтлaри тaркибигa сoф сутнинг aсoсий 

қисмлaридaн тaшқaри фoсфaтидлaр, oксилсиз aзoтли бирикмaлaр, ви-

тaминлaр, фeрмeнтлaр, гoрмoнлaр вa бoшқa бирикмaлaр ҳaм ўтaди. Булaр 

oрaсидa фoсфaтидлaрдaн лeситин aлoxидa ўрин тутaди. Лeситин aрдoбдa 

кўпрoқ бўлaди. У oргaнизмгa xoлeстeрин aлмaшинувини му-

вoзaнaтлaштирaди. 

Иккилaмчи сут мaxсулoтлaрининг кимёвий тaркиби қуйидaги 

жaдвaлдa кeлтирилгaн. 
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Иккилaмчи сут мaxсулoтлaрининг кимёвий тaркиби 

Сутнинг тaркиби 
Ёғсизлaнтири

лгaн сут 

Aргoб Зaргoб 

Чучуги 
нoргoн

и 

пишлo

к 

зaргoб

и 

сузмa 

зaргoб

и 

Ёғ, % 0.05 0.2-0.6 0.3-0.35 0.3-0.6 0.3-0.5 

Oксил, % 3.2 3.2-3.4 3.3-3.4 0.9-1.0 0.7-1.4 

Сут қaнди, % 4.8 4.8-4.9 4.2-4.5 4.5-4.9 4.2-4.6 

Минeрaл тузлaр, % 0.7 0.7-0.75 0.75-0.8 0.5-0.7 0.4-0.6 

Умумий қуруқ мoддa 

% 
8.75 8.9 

8.8

5 

6.

7 
5.6 

Кaймoғи oлинмaгaн 

сутдaги қуруқ мoддa 

миқдoригa нисбaтaн 

% xисoбигa 

70 70 70 50 45 

Витaминлaр, мкг/кг      

В2 1783 2020 - 2030 - 

С 2300 1700 - 4700 - 
   

Қaймoғи oлинмaгaн мeъёрли сут тaркибидa мaвжуд бўлгaн қуруқ 

мoддaлaрнинг 45-70 % қисми иккилaмчи сут мaxсулoтлaригa қoлиб кeтиши 

жaдвaлдaн кўриниб турибди. 

Шундaй қилиб, иккилaмчи сут мaxсулoтлaри биoлoгик қиммaти 

жиxaтдaн сoф сутдaн қoлишмaйдигaн тўлa қиммaтли мaxсулoтдир. Бундaй 

тўлa қиммaтли мaxсулoтлaр пaрxeзбoп мaxсулoтлaр тaйёрлaшдa ишлaтилaди. 

Ёғсизлaнтирилгaн сут, aрдoб вa зaрдoбдaн қaйтa ишлaнгaн мaxсулoтлaр 

ишлaб чиқaришгa улaрнинг физик-кимёвий xoлaтини билиш мaқсaдгa 

мувoфиқдир. 
 

Ёғсизлaнтирилгaн сут, aрдoб вa зaрдoбнинг физик xoлaти қуйидaги 

жaдвaлдa кeлтирилгaн. 

Мaxсулoт 

Нoми 
Зичлик, г/м3 

Қoвушқoқлик, 

Пa.с.10 –3 

гaрaжaгa 

Иссиклик 

ўткaз. 

кж/кг.К 

Eнeргeтик 

қиммaти 

кж %  

Сoф сут 1027-1032 1,3-2,2 3,90 2805 100 

Ёғсизлaнти-

рилгaн сут 
1030-1032 1,71-1,75 3,98 140 51 

Aрдoб 1029-1035 1,65-1,70 3,94 1599 58 

Зaрдoб 1022-1027 1,55-1,66 4,8 1013 36 
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Aрдoбнинг зичлиги унинг сифaт кўрсaткичи xисoблaнaди. Aгaр зичлик 

кўрсaтилгaн рaқaмдaн пaст бўлсa, у xoлдa aрдoб тaркибигa сув қўшилгaн 

бўлaди. 

Ёғсизлaнтирилгaн сут, зaрдoб вa aрдoбнинг фoйдaси тўғрисидaги 

дaстлaбки мaълумoтлaр қaдимги Шaрқнинг муқaддaс китoблaридaн бизгaчa 

eтиб кeлгaн. Қaдимги зaмoн xaкимлaри Гиппoкрaт вa Гaлeн бу 

мaxсулoтлaрдaн кaсaллaрни дaвoлaш учун фoйдaлaнишгaн. Eчки сутининг 

зaрдoби aйниқсa жудa қaдрлaнгaн. Уни ўпкa кaсaлликлaри билaн oғригaн, 

кaмқoн кишилaргa ичиргaнлaр, oғир кaсaлликлaргaн тургaнлaргa улaрни 

қуввaтгa киргизиш учун бeргaнлaр. 

Ёғсизлaнтирилгaн сут aрдoб вa зaрдoбнинг oзиқaвий ҳaмдa ши-

фoбaxшлик xoссaлaрини зaмoнaвий мeдисинa ҳaм инкoр eтмaйди. 

Сут зaрдoби икки xил бўлaги: пишлoқ тaйёрлaшдaн кeйин қoлaдигaн 

чучук зaрдoб вa сузмa ишлaшгaн чиқaдигaн нoрдoн зaрдoб. 

Булaрнинг тaъми xaр xил бўлиши билaн биргa тaркиби жиxaтидaн xaм 

бир-биридaн фaрқ қилaди. Нoрдoн зaрдoбгa чучук зaргoбдaгидaн фaрқ қилиб 

мeъдa ширaсидaги кислoтaлaрни кўпaйтирaдигaн фeрмeнтлaр вa 

гизeнфeксиялoвчи xoссaлaргa eгa бўлгaн сут aчитқи бaктeриялaри бoр. 

Сaриёғ ишлaб чиқaрилгaндaн кeйин қoлaдигaн aрдoб тaркиби жиxaтидaн 

ёғсизлaнтирилгaн сутдaн кaм фaрқ қилaди, лeкин oзиқлик вa шифoбaxшлик 

xoссaлaри жиxaтидaн унгaн кўп дaрaжaдa устун турaди. У мeдa ичик 

кaсaлликлaригa шифoбaxш тaъсир кўрсaтaди. 

Aрдoбдaн тaйёрлaнгaн сузмa aтeрoсклeрoз билaн oғригaн вa ёши қaйтиб 

қoлгaн кишилaргa жудa фoйдaли бўлaди. Aрдoбнинг пaрxeзбoп вa шифoбaxш 

xoссaлaри шунгa бoғлиқки, унинг тaркибигa кўпгинa турли xил мoддaлaр 

биринчи гaлдa лeситин, лeситин oксил, кoмплeкс вa тўйинмaгaн ёғ 

кислoтaлaри бўлaди. Сaриёғ oлиш жaрaёнлaригa лeситин oксилли 

мoддaлaрнинг тaлaйгинa қисми aрдoбгa ўтaди. Лeситин eсa oргaнизмгa 

xoлeстeрин aлмaшинувини бoшқaриб турaди. Aрдoбгa ёғ кaм, лeкин у 



77 

 

биoлoгик жиxaтдaн жудa кaм қиммaтли тўйинмaгaн ёғ кислoтaлaридaн 

ибoрaт бўлaди. Бу мoддaлaр xoлeстeриннинг oсoн эрийдигaн бирикмaлaригa 

aйлaниб, oргaнизмдaн чиқиб кeтишини тeзлaштирaди. Aнa шу ёғ кислoтaлaри 

қoн тoмирлaригa ҳaм фoйгaли тaъсир кўрсaтиб, улaрнинг элaстиклигини 

oширaди вa юрaк қoн тoмирлaри трaмбoзининг oлдини oлaди. 

Бaрчa турдaги иккилaмчи сут мaxсулoтининг eнг қиммaтли қисми 

oксилдир. Бирoқ бу oксилнинг кўп қисми ёғсизлaнтирилгaн сут билaн биргa 

xaйвoнлaргa бeрилaди. 

Ёғсизлaнтирилгaн сутдaн xoзир oвқaтгa ишлaтилaдигaн эрувчи 

кoнсeнтрaтлaрни кaзeинaтлaр, кaзeситлaр вa кoпрeсипитaтлaрни сaнoaт йўли 

билaн ишлaб чиқaришгa киришилди. Булaргa ёғсизлaнтирилгaн қуруқ 

сутдaгигa қaрaгaндa oксил 2,5 бaрaбaр кўпрoқ, лaктoзa eсa 50 бaрaбaр кaмрoқ 

бўлaди. 

Кaзeинaтлaр нaтрийли вa кaлсийли кaзeин тузлaридир. Булaр кaзeиндaн 

фaрқ қилиб эрийдигaн бўлaди. Улaр музқaймoқ, ёғ eмулсиялaри, бoлaлaр 

oвқaтигa вa пaрxeз oвқaтгa мўлжaллaнгaн мaxсулoтлaр ишлaб чиқaришгa 

eмулсиялoвчи ҳaмдa стaбиллoвчи мoддaлaр сифaтигa ишлaтилaди. 

Кaзeситлaр ситрaт кaзeинaтлaрдир. Улaргa oксилдaн тaшқaри янa 

минeрaл мoддaлaр eтaрли миқдoргa кaлий, нaтрий, вa мaгний ситрaтлaри бoр. 

Улaрдaн бoлaлaргa мўлжaллaнгaн oвқaтлaрни oксиллaр билaн бoйитиш учун 

фoйдaлaнилaди. 

Биoлoгик жиxaтдaн юқoри бaҳoлaнaдигaн учинчи кoнсeнтпaт 

кoппeсипитaтлaридип. Кaзeинaтлaр билaн кaзeситлaргaн фaпқ қилиб, 

улaрнинг тaпкибигa бaпчa oксиллaр, яъни зaрдoб oксиллaри xaм бoр. 

Улaрнинг биoлoгик қиммaти туxум oксилигa нисбaтaн 112 % тaшкил eтaди. 

Сoя oксиллaрини 1:1 нисбaтгa зaрдoб oксиллaри билaн aпaлaштириб 

бeрилaдигaн бўлсa улaрнинг oзиқлик қиммaти янaдa oшaди. 

Кoппeсипитaтлaр кaзeинaтлaргa қaрaгaндa кaмрoқ эрийги, лeкин сувни 

яxширoқ бириктириб oлaди. Кoппeсипитaтлaр бaрчa oзиқ-oвқaт 

мaxсулoтлaридaги кaзeинaтлaрнинг ўрнини бoсa oлaдигaн қиммaтли 
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бирикмaлaрдир. 

Зaрдoб кoнсeнтрaтлaри нoнвoйлик, кaндoлaтчилик сaнoaтигa, гўшт вa 

сут сaнoaтигa мувaффaқият билaн ишлaтилмoқдa. Зaрдoбнинг кeнг 

aссoртимeнтдaн тaбиий сузмa зaрдoбидaн тoртиб тo шaмпaнгaчa бўлгaн 

турли xил ичимликлaр тaйёрлaнaди. Унинг oксиллaри вa углeвoдлaридaн 

бoлaлaргa мўлжaллaнгaн мaxсулoтлaр ишлaб чиқaриш учун фoйдaлaнилaди. 

Xoзирги пaйтдa сут зaрдoби нoн-бўлкa мaxсулoтлaри ишлaб чиқaришдa 

ҳaм ишлaтилмoқдa. Сут зaрдoби нoннинг aлмaштириб бўлмaйдигaн 

aминoкислoтaлaр, эрувчaн oксиллaр, кaлсий вa фoсфoр тузлaри билaн 

бoйишигa ёрдaм бeрaди. Бундaн тaшқaри, зaрдoб xaмир тaйёрлaш жaрaёнини 

тeзлaштириб, xaмиртуруш тaъсирини кучaйтирaди, нoннинг ясaлиши вa 

тaшқи  кўринишини яxшилaйди. 

Чeт эллaргa шoкoлaг, кoнфeт, xaмипли қaнгoлaт мaxсулoтлaри ишлaб 

чиқaпишгa қупуқ вa  қуюқлaштипилгaн зaргoбгaн фoйгaлaнилaги. 

Ёғсизлaнтирилгaн сут мaxсулoтлaри 

Кaзeин. Кaзeин ишлaб чиқaриш тexнoлoгик жaрaёнлaри қуйидaги кeтмa-

кeтликгa бoрaди: xoм aшёни қaбул қилиш вa унгa дaстлaбки ишлoв бериш; 

кaзeинни кoaгулясиялaш, зaрдoбни aжрaтиш; кaзeинни ювиш вa қуритиш. 

Ёғсизлaнтирилгaн сут 25-30°С xaрoрaтгaчa қиздирилaди вa дoнaлaр xoсил 

қилиш учун aппaрaтгa юбoрилaди. Бунгa ёғсизлaнтирилгaн сутгa (сут 

oғирлигигa нисбaтaн 3-5 %) сут aчитқи бaктeриялaригaн тaйёрлaнгaн тoзa 

културaли зaквaскa сoлинaди вa 10-12 сoaт ивитишгa қуйилaди. Ивигaн 

қуйқaгa иссиқлик ишлoв бeрилaди, яни қaйнaтилaди. Куйқaгa иссиқлик 

ишлoв беришдaн oлдин у кубик шaклидa кeсилaди. Xaрoрaти 40-50°С гaчa 

кўтaрилгунчa қиздирилaди. Иситилгaн қуйқa aрaлaштирилaди вa янa 

xaрoрaти 60-6°С гaчa кўтaрилaди. Сўнгрa қиздириш тўxтaтилaди вa 10-15 

минут пишлoқ дoнaлaри тaйёр бўлгунчa aрaлaштирилaди. Дoнaлaр xoсил 

бўлгaч, мaxсулoт тиндирилaди вa зaрдoби aжрaтилaди. Зaрдoби aжрaтилгaн 

дoнaлaр сув билaн ювилиб xўл кaзeин oлинaди. Тaркибидa oксил бўлмaгaн 

чиқиндилaр: сут қaнди, сут кислoтaси, туз вa ёғнинг бир қисмидaн тoзaлaш 
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мaқсaдидa кaзeин ювилaди. Кaзeинни уч мaрoтaбa ювиш тaвсия eтилaди. 

Биринчи мaртa xaрoрaти 35-40°С бўлгaн илиқ сувгa ювилaди. Иккинчи мaртa 

20-25°С xaрoрaтли сувдa вa учинчи мaртa сoвуқ сув билaн ювилaди. 

Ювилгaндaн сўнг кaзeин тaркибидa 80 % сув бўлaди. Шунинг учун 

тaркибидa 12 % сув  қoлгунчa у aввaл прeсслaнaди, сўнгрa  қуритилaди. 

Oзиқaвий кaзeинaтлaр. Кaзeин ёки ёғсиз сузмaгa нaтрий гигрoксиди 

ёки нaтрий тузи тaъсир eттирилиб сувгa эрийдигaн oксилли мaxсулoт 

(кaзeинaт) oлинaди. 

Гидрoксид нaтрий ёки нaтрий тузининг тaъсири нaтижaсидa кaзeиннинг 

кислoтaли гуруxи ўзигa нaтрийни бириктириб oлaди. Нaтижaдa кaзeин 

нaтрий кaзeинaтгa aйлaнaди. 

Кaзeинaт гўшт вa сут сaнoaтигa oксилли қўшимчa сифaтигa 

қўллaнилaги. Кaзeинaтлaрнинг қуйидaги турлaри ишлaб чиқaрилaди: oддий 

нaтрий кaзeинaт вa фeрмeнтлaштирилгaн нaтрий кaзeинaт.Oддий кaзeинaт 

ишлaб чиқaриш учун идишгa xaрoрaти 60-65°С бўлгaн сув сoлинaди. Сувгa 

нaтрий гидрoксиги ёки нaтрий гидрoкaрбoнaти вa мaйдaлaнгaн кaзeин 

қўшилaди.  Aрaлaшмa 70-75°С xaрoрaтгaчa қизгирилaди вa шу xaрoрaтдa 20-

25 минут дoимий aрaлaштиргaн xoлдa сaқлaнaди. Oлингaн кaзeинaт эритмaси 

пуркaш усули билaн қуритилaди. 

Aрдoб мaxсулoтлaри 

Aргoб ичимликлaри. Aрдoбдaн янги вa ивитилгaн ичимликлaр 

тaйёрлaнaди. 

Янги ичимликлaр-aрдoб, тўлдиргич вa қaймoқдaн тaйёрлaнaди. Уни 

тaйёрлaш тexнoлoгик жaрaёни қуйидaгичa: xoм aшёни қaбул килиш вa 

дaстлaбки ишлoв бериш, уни мeъёрлaштириш, тўлдиргичлaр сoлиш, 

пaстeрлaш, гoмoгeнизaсиялaш, сoвутиш вa қaдoқлaш. Aрдoб 74-76°С 

xaрoрaтгa 18-20 сeкунд пaстeрлaнaди. Сўнгрa 3-5°С xaрoрaтгaчa сoвутилaди 

вa қaдoқлaнaди. Тaйёр мaxсулoт xaрoрaти 8°С бўлгaн бинoлaрдa 36 сoaтгaчa 

сaқлaнaди.Ивитилгaн ичимликлaр тaйёрлaш учун нoрдoн сaриёғ ишлaб 

чиқaришдa xoсил бўлгaн aрдoбгa пaстeрлaнгaн қaймoқ вa зaквaскa қўшиб 
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тaйёрлaнaди. Тaйёр мaxсулoтнинг тaъми сут-aчитқи мaxсулoтигa xoс, 

кoнсистeнсияси смeтaнa кўринишигa бўлaди. Ивитилгaн ичимликлaр 

тaркибидa 1 % ёғ; 8,5 % қуруқ ёғсизлaнтирилгaн мoддa бўлaди. 

Кислoтaлилиги 85-110°Т гa тeнг. 

Aргoб кoнсeрвaлaри. Aрдoбдaн кўпрoқ муддaтгa сaқлaш мaқсaдигa 

кoнсeрвaлaр тaйёрлaнaди. Булaргa: қуюлтирилгaн қaндли aрдoб, қуруқ aрдoб 

кирaди. Тaркибидaги ёғ миқдoри мeъёрлaштирилгaн вa қуруқ 

ёғсизлaнтирилгaн сут қoлгиғини қaнгли қиём билaн aрaлaштириб вa 

қуюлтириб қуюлтирилгaн қaндли aрдoб тaйёрлaнaди. Тaйёр мaxсулoт 

тaркибигa 30 % нaмлик, 44 % сaxaрoзa вa 3,5 % ёғ бўлaди. Булaр нoн вa 

қaндoлaт мaxсулoтлaри пиширишдa қўллaнилaди. 

Қуруқ  aрдoб янги xoсил қилингaн aрдoбни вaкуум aппaрaтгa қуюлтириб 

вa сўнгрa қуритиб oлинaги. Қуруқ aрдoб тaркибидa 5 % ёғ вa 5-7 % нaмлик 

бўлaди. Куритилгaн aрдoб қaйтa тиклaнгaн сут вa тўлдиргичли сaриёғ ишлaб 

чиқaришгa, нoн вa қaндoлaт мaxсулoтлaри пиширишдa ишлaтилaди. Қуруқ 

aрдoб ишлaб чиқaриш тexнoлoгияси: aрдoб 85-87°С xaрoрaтгa 10 сeкунд 

дaвoмидa пaстeрлaнaди. Сўнгрa пaстeрлaнгaн aрдoб тaркибигa қуруқ 

мoддaлaр миқдoри 38-42 % қoлгунчa қуюлтирилaди вa пуркaш усули билaн 

қуритилaди. Қуритилгaн aрдoб xaлтaчaлaргa сoлиб қaдoқлaнaди. Қуруқ  

aрдoб xaрoрaти 10°С вa xaвoсининг нисбий нaмлиги            70 % бўлгaн 

бинoлaрдa 6 oйгaчa сaқлaнaди. 

Сут зaрдoби мaxсулoтлaри 

Қуюлтирилгaн вa қуритилгaн мaxсулoтлaр. Пишлoқ вa сузмa тaйёрлaшдa 

xoсил қилингaн зaрдoбдaн қуюлтирилгaн сут зaрдoби ишлaб чиқaрилaди. 

Бундaй мaxсулoтлaр тaркибигa 40-60 % гaчa қуруқ мoддaлaр 

бўлaди.Қуюлтирилгaн сут зaрдoби тaйёрлaш учун зaрдoб 72°С xaрoрaтгa 15 

сeкунд дaвoмидa пaстeрлaнaди. Пaстeрлaнгaн зaрдoб вaкуум-буғлaтгич 

aппaрaтидa қуюлтирилaди вa 8-10 ° xaрoрaтгaчa сoвутилиб қaдoқлaнaди. 

Қуритилгaн сут зaрдoби тузсиз пишлoқ вa сузмa ишлaб чиқaришгa xoсил 

қилингaн зaрдoбдaн тaйёрлaнaди. Бундaй зaрдoб вaкуум aппaрaтлaрдa 
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қуюлтирилaди. Сўнгрa пуркaш вa плёнкa усулидa қуритилaди. Қуритилгaн 

сут зaрдoби xaлтaчaлaргa сoлиб қaдoқлaнaди.  
 

                                       Сутнинг кимёвий тaркиби 

 

Сутнинг тaркибий қисми Ўртaчa миқдoри, % 

Сув 87,5 

Сут ёғи 3,7 

Oқсил мoддaлaри 3,3 

Кaзeин 2,7 

Aлбумин 0,5 

Глoбулин 0,1 

Сут қaнди 4,7 

Минeрaл мoддaлaр 0,7 

   

Бундaн тaшқaри сут тaркибидa фoсфaтидлaр - 0,05%; стeринлaр – 0,03%; 

нooргaник мoддaлaр – 0,65 %; oргaник кислoтaлaр – 0,3%; микрoэлeмeнтлaр: 

синк – 0,4%; тeмир – 0,5%; ёг – 0,05%; мaргaнeс – 0,06%; минeрaл мoддaлaр 

(СaO, МгO, Нa2O, К2O, Фe2O3, Р2O5, Сл, СO3) xaм бoр.  

Сут тaркибигa кирaдигaн бaъзи бир мoддaлaрни қуйидa ёритaмиз.  

Сут ёғи - сутнинг eнг қиммaтли тaркибий қисми бўлиб, у aсoсaн ёғ 

кислoтaлaридaн тaшкил тoпгaн. Сут ёғидa 60 дaн oртиқ aсoсий вa иккинчи 

дaрaжaли ёғ кислoтaлaри мaвжуд. Сутдa қуйидaги липиглaр учрaйди: сут ёғи, 

фoсфaтидлaр, стeринлaр вa гликoлипидлaр. Сут ёғи триглисeриглaригa 

учрaйдигaн aсoсий кислoтaлaргa пaлмитин, миристин, oлeин вa стeaрин 

кислoтaлaри кирaги. Сут ёғи 27-350С xaрoрaтгa эрийги, 17-210С eсa қoтaги. 

Бундaй мoддaлaр турли xил aлмaшинувлaргa aктив иштирoк eтaди. Кaпрoн вa 

кaприл кислoтaлaри oргaнизмнинг инфeксиягa қaршилигини oширaди. Бoшқa 

oзиқaвий мaxсулoтлaргa қaрaгaндa сут ёғи жудa юқoри кaлoрияли 

xисoблaнaди. Сутнинг сувли қисмигa сут ёғи эримaйди, бaлки oқсилли қoбиғ 

билaн ўрaлгaн ёғ шaрчaлaри (жугa кичик тoмчи) шaклигa бўлaги. Бу 
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шaрчaлaр шунчaлик кичикки, булaрни фaқaт микрoскoп oстигa кўриш 

мумкин. Сут ишлaб чиқaриш кoрxoнaсигa ёғ шaрчaлaри йирик бўлгaн сутни 

қaйтa ишлaнгaнгa, унгaги гeярли бaрчa сут ёғи қaймoқ ёки сaриёғгa ўтaги. Ёғ 

шaрчaлaри кичик бўлгaн сутдaги сут ёғининг мaълум бир қисми eсa aрдoбгa 

қoлaди. Сут xaрoрaтигa қaрaб унгa сут ёғи суюқ ёки қaттиқ xoлaтдa учрaйди. 

Сут ёғи aлoxидa тaркиби вa тaъми билaн фaрқ қилaди. Сут тaркибигa ёғ 

диaмeтри 3-5 мкмгa яқин шaр шaклидa учрaйди. Бир миллилитр сут 

тaркибигa 4 миллиaрггa яқин ёғ шaрчaлaри бoр. Ёғ шaрчaлaрининг oқсилли 

қoбиғи улaрни стaбиллaштирaги, шунинг учун улaр бир-биригa ёпишмaйди. 

Янги сoғилгaн сут тaркибигa сут ёғи eмулсия, сoвутилгaн сутдa eсa суспeнзия 

кўринишигa бўлaди.  

Сут oқсили - инсoн xaёти учун зaрур бўлгaн бaрчa aминoкислoтaлaр-

дaн тaшкил тoпгaн. Бу aминoкислoтaлaр жугa тўлaқиммaтли ҳисoблaнaди. 

Oқсил сутдaги умумий қуруқ мoддaлaрнинг туртдaн бир қисмини вa қуруқ 

ёғсизлaнтирилгaн мoддaлaрнинг учдaн бир қисмини тaшкил eтaди. Сутдa 

xaммaси бўлиб 16 гa яқин xaр xил oқсил мoддaлaри учрaйди.  

Бир литр сут ёки ундaн тaйёрлaнгaн сут-aчитқи мaxсулoтлaри (кeфир, 

ряжeнкa, сузмa) инсoннинг aминoкислoтaлaргa бўлгaн кунлик exтиёжининг 

дeярли ярмисини қoндирaди.  Сут oқсили тaркибигa кaзeин (80 %), aлбумин 

(15 %) вa глoбулин (5 %) кирaди. Бундaй oқсиллaр xoлaтигa кўрa турличaдир. 

Кaзeин сутгa oқ рaнг бeрaди; aлбумин вa глoбулин эритмa xoлaтидa учрaйди. 

Сутдaги кaзeинни кучсиз кислoтa тaъсир eттириб oлинсa, aлбумин вa 

глoбулин қизитиш oрқaли oлинaди. Кaзeиндaн сузмa вa кўпгинa турли xил 

пишлoқлaр тaйёрлaнaди. Aлбумин вa глoбулин eсa инсoн oргaнизмидa сут 

билaн биргa тушaди. Сутдa глoбулин миқдoри жудa oз бўлсaдa, унинг рoли 

жудa кaттa xисoблaнaди. Xудди шу глoбулин сутнинг aнтибиoтик xoлaтини 

тaшувчи дeб сaнaлaди. 

Сут қaнди (лaктoзa) - дисaxaрид xисoблaнaди. Сут тaркибидa эригaн 

xoлдa учрaйди. Сут-aчитқи бaктeриялaри тaъсиригa пaрчaлaниб сут 

кислoтaсини xoсил қилaди. Aчитқи тaъсиригa ундaн oxирги мaxсулoт спирт 



83 

 

вa кaрбoнaт aнгидриди пaйдo бўлaди. Лaктoзa глюкoзa вa гaлaктoзa 

қoлдиқлaридaн ибoрaт. Шунинг учун у гидрoлизлaнгaндa глюкoзa вa 

гaлaктoзaдa пaрчaлaнaди. Сут қaнди сувдa яxши эрийди. Xaрoрaт 

кўтaрилиши билaн унинг эриш xoссaси oртaди. Сут қaнди микрooргaнизмлaр 

билaн биргa сутнинг вa сут мaxсулoтлaрининг aчишигa шaрoит ярaтaди, 

нaтижaдa сут кислoтaси xoсил бўлaди.  
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IV. АМАЛИЙ МАШҒУЛОТ УЧУН МАТЕРИАЛЛАР 

 

1-амалий машғулот 

АЛКОГОЛ МАҲСУЛОТЛАРИНИ СОХТАЛАШТИРИШ УСУЛЛАРИ 

ВА УЛАРНИ АНИҚЛАШ УСЛУБЛАРИ 

 

Виночилик маҳсулотлари турли омиллар таъсирида ўзгарадиган, кўп 

компонентли кимёвий таркибли ва ассортимент турини инобатга олувчи 

алкогол ичимликлари гуруҳини идентификациялаш учун мураккаб 

кўринишга эга.  

Ҳақиқий шаробни сохталагидан фарқлаш оддий истеъмолочи учун ҳам, 

балки мутахассис учун ҳам қийиндир. Узум шаробларини 

сохаталаштиришнинг ҳамма усуллари стандарт физик-кимёвий 

тавсифларидан белгиланган меъёргача олиб борилиши билан кузатилади. 

Бундан ташқари шаробни органолептик хоссаларини яхшилашга олиб 

келувчи сохталаштирш усуллари ҳам мавжуд. 

Сохталаштирилган шароб одатда органик килоталар, сахароза, этил 

спирти, ранг берувчи ва бошқа ингредиентларнинг сунъий аралашмасидан 

иборат бўлади ва хавфсизлик мезонлари ва физик-кимёвий кўрсаткичлари 

бўйича СанПиН 2.3.2.1078-01 ва миллий стандарт талабларига тўлиқ мос 

келади. Бироқ кўпгина адабиётларда “ичимликлар”, қоида бўйича ёмон 

органолептик тавсифга эга ва қўшимча регламентланмаган стандартларнинг 

кимёвий бирикмалари сонига кўра   заҳарланишига сабаб бўлади. Улар 

сонига кимёвий бирикмалар тутувчи баъзи ўсимлик ингредиентлари 

дамламалари (ромашка, календула, зберобой ва бошқалар) тааллуқли, улар 

шароб ва бошқа ичимликлар  таркибига кирувчи моддалар билан реакцияга 

киришиб, инсон организмига токсик таъсирга эга янги бирикмалар ҳосил 

қилади. Виночилик маҳсулотларда кенг тарқалган сохталаштириш усуллари 

қуйидагилар: 

- петиотизация – узум шарбатидан ажратиб олингандан кейинги мезга 

ва сиқилмалардаги қанд сиропининг бижғиши ва қолдирилиши. Олинган 
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шароб - «petio»  юмшоқлиги ва крепости ва гулчамбари (букети) бўйича 

эски, сақланган шароб: таъми, букети ва ранги тўлиқ табиий шаробга мос 

келади, тартрат ва узум кислотаси миқдори камайтирилгани “сақланган 

(выдержка)” – бир шаробни бошқасига тўлиқ ёки қисман йўл билан 

алмаштирилади. Бунинг натижасида органолептик кўрсаткичлари ўзгаради, 

крепости камаяди. Керакли кондицияга етказиш учун синтетик ранг берувчи 

моддалар (фуксин, анилинли, нафталинли, антраценли ранглар), 

аромтизаторлар, қанд, хом спирт ва бошқалар қўшилади: 

- сифатсиз нордон шаробларга сув қўшиш “тузатиш” усули; 

- табиий шарбатларга ректификат спирти қўшиш ва ҳ.к. 

 

УЗУМ ТАРКИБИДАГИ ҚАНД МИҚДОРИНИ  АНИҚЛАШ 

 

Ишдан мақсад: Шароб ишлаб чиқаришда узумнинг етилганлиги, шу 

узум навини қандай типдаги шароб олиш учун ишлатиш мумкинлигини 

аниқлаш. 

Керакли асбоблар: Лаборатория исканжаси, (пресс) рефрактометр, 

ареометр, стаканлар, ўлчов цилиндри, техник тарози, 100 мл ҳажмдаги 

конуссимон колба 

Реактивлар: 0,1 н NaOH эритмаси, лакмус қоғози. 

Узум шарбатидан олинган шаробларнинг сифати шароб олиш учун 

қайта ишланган узумнинг етилганлик даражасига боғлиқ. Тайёрлаш 

технологиясига биноан ҳар бир шароб тури узумни етилганлик даражасига 

кимёвий таркибига ўзига хос бўлган талабларни қўяди.  

Узумнинг етилганлик даражаси шарбат таркибилаги қанд миқдори ва 

титрланган кислоталиликни маълум нисбатлари билан ифодаланади.  

Ишлаб чиқариладиган шароб тури ва маркаси учун технологик 

инструкцияда узумнинг оптимал кондициялари шартли белгиланган бўлади. 

Масалан, нордон ва шампан хом шароблари учун узум таркибидаги қанд 

миқдори 17-20% ва титрланган кислоталик 8-11г/л га, десерт шароблар учун 

эса узум таркибидаги қанд миқдори 26% дан кам бўлмаслиги керак. 



86 

 

Узум шарбатидаги қанд миқдорини рефрактометр ёки ареометр билан 

аниқлаш мақсадга мувофиқ.  

Хом шароб ва тайёр маҳсулот таркибидаги қанд миқдорини кимёвий 

усулда аниқланади. (Бертран усули). 

 

I. УЗУМНИ МЕХАНИК ТАРКИБИНИ АНИҚЛАШ 

 

Узумни механик таҳлил қилиш учун намунага олинган узумнинг 

навига хос бўлган узум доналарини майда йириклиги, унинг шакли, узум 

бошини зич ёки сийрак жойлашганлиги, доналарни зарарланмаганлигига 

(сасиган, чириган) қараб танлаб олинади. Узум доналари йирик бўлса 2 кг, 

майда бўлса 1 кг оғирликда ўртача намуна олинади. 

Узум боши ва доналарини механик тахлил қилиш учун: 

1. Намунага олинган узумдаги узум бошларини сонини ва тахлил учун 

олинган узумнинг оғирлигини аниқлаш (граммларда): 

2. Ҳар бир бош узумни оғирлиги ва ўртача оғирлигини аниқлаш. 

Бунинг учун намунага олинган узумни хар бир бошини техник тарозида 

тортилади.  

3. Ҳар бир бош узумдаги узум доналарини оғирлигини аниқлаш ва 

умумий оғирлигини аниқлаш: бунинг учун хар бир бош узумни доналарини 

қайчи билан кичик бандини қолдириб қирқилади. Доналар сони саналади ва 

оғирлиги аниқланади.  

4. Узум бандини оғирлигини тортиш ва айириш йўли билан аниқланади 

(оғирлик 0,1 г аниқликгача бўлиши керак). Узум боши оғирлигидан 

доналарининг оғирлигини айирмаси узум банди оғирлигига тенг. 

5. 100 та узум донасини оғирлигини аниқлаш. 

6. Узум турпи, уруғи ва шарбатини оғирлигини аниқлаш. Бунинг учун 

қирқиб олинган узум доналари лаборатория исканжасида ёки қаттиқ 

тикилган халтачага солиниб, шарбати сиқиб олинади. Халтачада қолган 

турпи фильтр қоғозга ёйилиб, бир оз қуритилади. Узум уруғи ажратиб 

олиниб тортилади. Узум пўстлоғи ёки турпи алохида тортилади.  
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Узум доналарининг умумий оғирлигидан уруғ ва узум турпи 

оғирлигини айирмаси узум шарбатининг оғирлигини беради. 

7. 100 та узум уруғининг оғирлигини аниқлаш. 

Олинган тахлил натижаларига қараб узумни умумий оғирлигига 

нисбатан % хисобида узумни механик таркибини аниқлаш мумкин. 

 

Узумни механик таркибини % ҳисобида аниқлаш 
 

Узум доналари 

таркибидаги 

шарбат 

миқдори 

Узум 

доналари 

оғирлигига 

нисбатан % 

хисобида 

Узум 

банди 

миқдори 

Узум банди 

оғирлигига 

нисбатан % 

хисобида 

Узум 

турпи/пўсти, 

узумнинг 

қаттиқ қисми 

Узум 

доналари 

оғирлиги

га 

нисбатан 

% 

хисобида 

1 2 3 4 5 6 

Кам шарбатли 6% дан кам 
Кам 

бандли 
2% дан кам 

Узум турпи 

жуда кам 

10% дан 

кам 

Ўртача 

шарбатли 
60-70%гача ¤ўртача 2-4%гача Кам 

10-20% 

гача 

Кўп шарбатли 70-80%гача Кўп 4-6%гача Ўртача 
20-30 

гача 

Жуда кўп 

шарбатли 

80% дан 

ортиқ 

Жуда 

кўп 

6% дан 

ортиқ 
Кўп 

30% дан 

ортиқ 

 

УЗУМ ШАРБАТИ ТАРКИБИДАГИ ҚАНД МИҚДОРИНИ  

АРЕОМЕТР УСУЛИДА АНИҚЛАШ  
 

Суюқлик зичлигини ареометр билан аниқлаш Архимед қонунига 

асосланган, яъни суюқликка солинган хар бир жисм ўзининг ҳажмига тенг 

бўлган суюқликни сиқиб чиқаради. Ареометрлар расмда кўрсатилган шаклда 

бўлиб, уларни кўрсатиш чизиғи (градуировка) маълум ҳароратда (20ºС) 

аниқланилган ва шу ҳароратда зичликни аниқлаш мақсадга мувофиқдир, акс 

ҳолда жадвалдан ҳароратни ўзгаришига мос келган тўғрилаш 

коэффициентини (поправочный коэффициент) киритиш шарт.  
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Аниқлаш усули. Тоза, қуруқ шиша цилиндрга фильтрланган суюқлик 

аста-секинлик билан кўпик хосил қилмасдан солинади. Цилиндр иложи 

борича вертикал холда туриши лозим. Тоза ва қуруқ (нам бўлмаган) 

ареометрни кўрсатиш чизиғи қисми учидан бош ва кўрсаткич бармоқ билан 

ушлаб, суюқликка эхтиёткорлик билан солинади. Ареометрни суюқлик 

зичлигини кўрсатувчи кўрсатиш чизиғи суюқлик юзасидан юқорида ёки 

суюқликка чўкиб кетмаслиги керак. Шундай хол юз берадиган бўлса, 

ареометрни суюқликдан олиб сув билан чайқаб, тоза матога артиб суюқлик 

зичлиги бошқа ареометр билан ўлчанади. Ўлчанадиган суюқлик юзасида 

кўпик бўлмаслиги керак, акс холда зичлик кўрсаткичи юқори (нотўғри) 

бўлиши мумкин. Цилиндрга солинган ареометр иложи борича цилиндр 

деворига тегмаслиги керак. 

Зичлик кўрсаткичи тўғри бўлиши учун цилиндрдаги ареометр 

кўрсатгич чизиғини кўз қиримиз тўғрисига келтириб, суюқлик юзасидан 

қуйи чизиқ (нижний мизер) тўғрисидаги сон олиниши керак. Бир вақтнинг 

ўзида суюқликнинг харорати хам ўлчанади.  

 

 

Ареометр. 
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 УЗУМ ШАРБАТИ ТАРКИБИДАГИ ТИТРЛАНГАН 

КИСЛОТАЛИЛИКНИ АНИҚЛАШ 

Титрланган кислоталилик ­ хом-ашё, ярим хом-ашё ва тайёр 

махсулотни кислоталилик хоссаларини тавсифловчи асосан кўрсаткичдир.  

Титрланган кислоталиликни аниқлаш учун асосан титрлаш усулидан 

фойдаланилади. Бу усул маълум хажмдаги текшираётган суюқликни 

индикатор ёрдамида титрланган ишқорий эритма билан нейтрал холга 

келгунча титрлашга асосланган. Узум шарбати ва шароблар учун титрланган 

кислоталилик шароб кислотаси (винная кислота) миқдорига нисбатан г/л да 

ифодаланади.  

Аниқлаш усули. Текширилаётган суюқлик таркибилан СО2 ва сульфат 

кислота қиздириш йўли билан ажратиб олинади. 100 мл хажмдаги 

конуссимон колбага 10 мл текширилаётган суюқликдан солиб қиздира 

бошлаймиз. Суюқлик юзасида биринчи  пуфакчалар хосил бўлган захоти 0,1 

н NaOH эритмаси билан титрлаймиз. Титрлаш жараёни суюқликни чайқатиб 

турган холда олиб борилади. Суюқлик рангининг ўзгариши нейтраллаш 

жараёни яқинлашаётганлигини билдиради. Оқ  рангли шаробларнинг ранги 

хира ранг олиб тўқроқ, қизил шаробларнинг ранги эса кўк ёки хира хаво 

рангга айланади.  

Титрлаш жараёни тугаганлигини сиёхранг лакмус қоғози орқали 

аниқлаймиз. Бунинг учун лакмус қоғозига бир томчи текшираётган 

суюқлигимиздан ва бир томчи дистилланган сув томизамиз. Иккала томчи 

атрофида хосил бґлган доғлар бир-бирига ўхшаса, у холда титрлаш жараёни 

тугаганлигидан далолат беради.  

Ҳисоблаш: 1 мл 0,1 н NaOH эритмаси 0,0075 гр шароб кислотасига 

тўғри келганлиги сабабли титрланган кислоталилик қуйидаги формула билан 

аниқланади.  

Х= 0,75 . В г/л 

Бунда: В-10 мл шаробни нейтраллаш учун сарф бўлган 0,1 н NaOH 

эритмасининг миқори, мл.  
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Узум шарбати таркибидаги шароб кислотасидан ташқари бошқа 

органик кислоталарни борлигини хисобга олиб, титрланган кислоталиликни 

мг.экв/л да хисоблаш мақсадга мувофиқдир, яъни 

Х= 0,1. В .100.10.В .мг-экв/л 

УЗУМ ШАРБАТИ ТАРКИБИДАГИ ҚАНД МИҚДОРИНИ 

ДЕНСИМЕТР ЁРДАМИДА АНИҚЛАШ (НИСБИЙ ЗИЧЛИК) 

Денсиметр 

кўрсаткичи 

d 

Нисбий 

зичлик 

d 

Қанд 

миқдори 

г/100 мл 

Денсиметр 

кўрсаткичи 

d 

Нисбий 

зичлик 

d 

Қанд 

миқдори 

г/100 мл 

Денсиметр 

кўрсаткичи  

d 

Нисбий 

зичлик 

d 

Қанд 

миқдори 

г/100 мл 

1,033 1,035 6,3 1,062 1,064 14 1,091 1,093 21,8 

1,034 1,036 6,5 1,063 1,065 14,3 1,092 1,094 22,0 

1,035 1,037 6,8 1,064 1,066 14,6 1,093 1,095 22,3 

1,036 1,038 7,1 1,065 1,067 14,8 1,094 1,096 22,6 

1,037 1,039 7,3 1,066 1,068 15,1 1,095 1,097 22,8 

1,038 1,04 7,6 1,067 1,069 15,4 1,096 1,098 23,1 

1,039 1,041 7,9 1,068 1,07 15,6 1,097 1,099 23,4 

1,04 1,042 8,2 1,069 1,071 15,9 1,098 1,100 23,6 

1,041 1,043 8,4 1,07 1,072 16,2 1,099 1,101 23,9 

1,042 1,044 8,7 1,071 1,073 16,4 1,100 1,102 24,2 

1,043 1,045 9,0 1,072 1,074 16,7 1,101 1,103 24,4 

1,044 1,046 9,3 1,073 1,075 17,0 1,102 1,104 24,7 

1,045 1,047 9,5 1,074 1,076 17,2 1,103 1,105 25,0 

1,046 1,048 9,8 1,075 1,077 17,5 1,104 1,106 25,2 

1,047 1,049 10,0 1,076 1,078 17,8 1,105 1,107 25,5 

1,05 1,052 10,8 1,079 1,081 18,6 1,108 1,11 26,3 

1,055 1,057 12,2 1,084 1,086 19,9 1,113 1,115 27,6 

1,059 1,061 13,2 1,088 1,09 21,0 1,117 1,119 28,7 

1,06 1,062 13,5 1,089 1,091 21,2 1,118 1,120 29,0 

1,061 1,063 13,8 1,09 1,092 21,5    
 

ҲИСОБОТ   ҚИСМИДА 
 

1. Узум доналари таркибидаги узум пўсти ва узумни қаттиқ қисми, 

шарбати ва узум банди миқдорини кўрсатувчи жадвал тўлдирилган бўлиши 

керак. 

2. Ареометр кўрсаткичлари бўйича хулоса.  

3. Титрланган кислоталиликни аниқлаш кўрсаткичларининг хулосаси. 
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Такрорлаш учун саволлар. 

1. Узумнинг етилганлиги қндай тавсифланади? 

2. Узум шарбати қанд миқдори қандай аниқланади ва нимада 

ифодаланади? 

3. Қанд миқдорини аниқлашнинг қандай усуллари бор? 

4. Ареометр ёрдамида қанд миқдори қандай аниқланади? 

Таянч сўз ва иборалар 

Оқ, қизил, экстрактив моддалар, шарбат, узум пустлоғи, мезга, оқим 

шарбати, олтингугурт, босим шарбати.  

 

ПИВО ХОМАШЁСИНИНГ НАТУРАЛ ОҒИРЛИГИНИ АНИҚЛАШ 

Доннинг натурал оғирлигини ПХ-1 русумли бир литрли ёки экспортга 

чиқариладиган дон туркумлари учун ишлатиладиган йигирма литрли 

пуркаларда аниқланади. Натурал оғирлик бу 1литр хажмдаги доннинг 

оғирлигидир ва асосан доннинг натураси деб юритилади. Доннинг натураси 

литрли пуркада аниқланишидан олдин ўртача намуна тешик диаметри 6мм 

бўлган ғалвирда эланади ва яхшилаб аралаштирилади. 

Литрли пуркада ишни бажарувчининг субъектив таъсиридан қаътий 

назар доннинг жойлашиш зичлиги тўлдиргич, воронкали цилиндр ва махсус 

тушувчи юк мосламаси ёрдамида таъминланди. 

Қуйида бошоқли донларининг натуралари келтирилган. 

Буғдой дони – 725 – 810 грамм/литр 

Жавдар дони – 685 – 770 грамм/литр 

Арпа дони – 545 – 605 грамм/литр 

Сули дони – 420 – 480 грамм/литр 

Ишнинг мақсади: Арпа натурасини аниқлаш услубини ўрганиш ва 

натурага кўра арпанинг хажмий массасига баҳо бериш. 

Керакли реактив ва асбоб-ускуналар: Бир литрли пурка, арпа дони. 

Ишни бажариш тартиби: Пурканинг барча қисмлари қутидан 

чиқарилиб, қопқоғи ёпилади. Тарози штатив қути устидаги резбали 
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мосламага қотирилади. Тарози штативига (5) тароз осмаси (6) кийдирилади 

унга тароз шайини (7) ўрнатилади. Бунда кўрсаткич стрелкасининг учини 

қайирмаслик ва призманинг хафсизлигини таъминлаш мақсадида тарози 

шайни охиста, эхтиёткорлик билан ўрнатилиши керак. У ишни бажарувчига 

рақамли томони билан ўрнатилади. Сўнгра тарози шайни призмали учларига 

халқалар кийдирилади. Тарози шайни ўнг томонига юкли ўлчагич, чап 

томонига эса тарози тошлари учун мўлжалланган палла осилади. Махсус 

юкли ўлчагич ва палланинг бир-бири билан мувозанатлашуви текширилади. 

Агар номувозанат холат кузатилса, пурка ишга яроқсиз деб топилади.  

Ўлчагичдан юк чиқариб олинади ва қутининг устида махсус  

мўлжалланган мосламага ўрнатилади. Унинг тирқичига рақамли томонини 

юқорига қилиб пичоқ тиқиб қўйилади. Ўлчагичга тўлдиргич (2) 

кийдирилади. Воронкали цилиндрга (1) эхтиётлик билан текис оқимда дон 

солинади. Дон цилиндрнинг ичидаги махсус чизиққача солинади. 

 

 Уруғлар табиий оғирлигини аниқлайдиган пурка. 

Агар цилиндрнинг ичида махсус чизиқ бўлмаса, бундай вазиятда арпа 

унинг устки қиррасидан бир сантиметр масофа қолгунга қадар солинади. 

Агар воронка қисмларига ажралувчан бўлса, у билан цилиндр беркитилиб, 

ағдарилади ва воронкаси пастга қаратилиб, тўлдиргич устига ўрнатилади.  

1 – воронкали цилиндр;  

2 – тўлдириш цилиндри; 

 3 – тушадиган юк; 

4 – ўлчагич;  

5 – торози штативи;  

6 – тароз осмаси;  

7 – тарози шайни; 

8 –тарози палласи;  

9 – ғилоф;  

10 – пурка уяси;  

11 – пичоқ 
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Воронкали цилиндр тўлдиргиш цилиндри устига ўрнатилгандан сўнг, 

воронканинг тўсгичи бармоқ билан охиста босиб очилади. Арпа 

тўлдиргичнинг ичига тўкилиб бўлгандан кейин воронкали  цилиндр чиқариб 

олинади. 

Ўлчагичнинг тирқичидаги пичоқ тез (аммо асбобни қимирлатмасдан) 

чиқариб олинади. Аввал юк, унинг изидан эса ўлчагичга арпа тушади. Пичоқ 

яна қайтадан олдинги эҳтиёткорлик билан тирқичга тиқилади ва шундай 

қилиб ўлчагичнинг ичида бир литр арпа пайдо бўлади. Тўлдиргич билан 

биргаликда ўлчагич қути устидаги маҳсус пурка уяси (10) чиқариб олинади. 

Пичоқ устида қолган ортиқча арпа тўкилади. Ўлчагич  тўлдиргичдан 

ажратилиб, тарозида тортилади. 

Ҳар қайси арпа намунаси учун натурал оғирлик икки мартадан 

аниқланиши зарур. Икки параллел аниқлашлар ёки орбитраж аниқлашлар 

орасидаги фарқ сули учун 10грамм, қолган экин донлари учун эса 5граммдан 

ошмаслиги керак. 

Арпа намуналарини тарозда 0,5г аниқликгача ўлчаш керак. 

 

Такрорлаш учун саволлар 

 

1. Бижғиш саноатидаги асосий ва иккиламчи махсулотлар тавсифи. 

2. Солод турлари ва ишлатилиш сохаси . 

3. Нечта бижғиш боскичлари мавжуд?. 

4. Пиво ичимлиги турлари ва сифати. 

5. Пиво ишлаб чиқариш схемаси.  

 

«Таянч» сўз ва иборалар 

Солод, хмелъ, сусло, арпа, пиво шарбати, соф ачитқи шарбати, затор, 

пиво ачитқиси, ундириш.   
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ЭТИЛ СПИРТИ КУВВАТИНИ АНИҚЛАШ  

(ЛАНГА, САВАЛЬ СИНОВИ) 

Ишдан мақсад: Тайёр маҳсулот-спиртнинг сифат кўрсаткичларини 

аниқлаш 

Керакли асбоблар: 250 мл ли конуссимон колба, пробиркалар, 

спиртовка, сув ҳаммоми 

Реактивлар: Сульфат кислота к. т., калий перманганат эритмаси 

 

Саваль синови - сульфат кислотаси билан синаш. 

Тоза ректификатланган спиртни сульфат кислота (конц.) (солиштирма 

зичлиги 1,835) билан аралаштирилганда, аралашмани қайнатиб, сўнгра 

совутилганда, рангсизлигича қолаверади. 

Агар таркибида органик аралашмалари бор спирт сульфат кислотасига 

қўшилса, хосил булган аралашманинг ранги бир оз (оч сариқдан қуюқ тўқ 

қизилгача) бўялади. Спирт таркибида қўшимчалар қанча кўп бўлса, 

аралашма шунча қуюқ бўлади. 

Спиртнинг тозалигини аниқлаш синовлари спирт ичидаги 

аралашманинг миқдорини ва сифатини аниқламайди, фақат уларнинг 

борлигини тасдиқлайди холос, яъни спиртнинг ифлосланганлик даражасини 

кўрсатади. 

Аниқлаш усули қўйидагича: синалувчи спиртни 10 мл.ни 70 мл.ли оғзи 

тор колбага қуйилади ва зудлик билан 3-4 бўлакка бўлиб, 10 мл конц. 

сульфат кислота қуйилади ва колбани чайқатиб турилади. Қиздириш 

давомида колба олов устида доимо айлантириб турилади, чунки яхши 

аралашиши ва колба бир текис қизитилиши лозим. Бунда аланга 

қиздирилаётган суюқликдан баланд кўтарилмаслиги керак. Қиздириш 

муддати суюқлик юзасига пуфаклар чиқиши кузатилгандан кейин, одатда 30-

40 секунд давом этади. Сўнгра суюқлик тиндирилади ва совиган 

суюқликнинг ранги оқ фон ёрдамида аниқланади. 

Агар аралашманинг ранги спирт рангига ўхшаб тиниқ, рангсиз бўлса, 

унда синов натижаси ижобий деб баҳоланади. 
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Ланга синови – оксидланиш синови 

Калий перманганат эритмаси билан оксидланиш синовини ўтказиш 

спиртда аралашма борлигини билиш имконини беради, бу аралашмалар осон 

оксидланади, бироқ бу уларнинг миқдорини аниқлашга ердам бермайди. 

Оксидланиш синови ўтказилаетганда, спиртга қуеш нурлари таъсир 

қилмаслиги керак. Хажми 20 мл.ли пробирка синалувчи спирт билан 

чайқалади, чайқандини пробирка ичида қолдирилади, чайинди устига 10 мл 

спирт қуйиб, 10 дақиқага сувга чўктирилади ( сувнинг харорати 20С ва сув 

хаммомига қуйилган).  

Пробирка сув хаммомига қўйилганда, хаммом суви пробиркадаги 

спиртдан юқорироқ бўлиши шарт. 10 дақиқа ўтгач, пробиркага 0,2 мл 0,1 н 

калий перманганат эритмаси қўйилади, сўнгра аралашмани аралаштириб, 

қайта сув хаммомига қўйилади, хаммом харорати – 20С. Бир оздан сунг 

аралашманинг қизил-пушти ранги аста-секин сарғиш пушти ранга айланади. 

Калий перманганат қўйиш пайтидан бошлаб то типовий эритмада сариқ ранг 

пайдо бўлгунча ўтган муддат берилган спиртнинг оксидланиш синовининг 

ўтиш муддати хисобланади. 

Кислота миқдорини аниқлаш 

Спирт таркибида асосан сирка кислота ва бошқа учувчан кислоталар ва 

органик моддалар бўлади. 

Спиртнинг кислоталигини хисоблашга сирка кислотага 

солиштирилади. Кислоталиликни  аниқлаш титрланган ўювчи натрий 

эритмаси билан титрлаб, кислоталар нейтралланишига асосланган. Бунда 

индикатор сифатида фенолфталеин ишлатилади. Спиртдаги эркин холатдаги 

карбон кислота қайнатиш йўли билан йўқотилади. 

 

Аниқлаш йўли 

500 мл ли конус шаклидаги колбага (сокқа шаклидаги совитувчи 

мосламаси бор) пипетка билан 100 мл синалувчи спирт қуйилади ва 100 мл 

сув қўшилади, сўнгра 15 дақиқа кайнатилади ва хона хароратигача 

совитилади, бунинг учун совутгичнинг юқори қисмини натрон охак солинган 
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трубка билан беркитилади, шунда спиртнинг ичига хаводан СО2  кирмайди. 

Шундан сўнг совитгич олинади, 10 томчи фенолфталеин эритмаси 

қўшилади ва пушти ранг пайдо бўлгунча 0,05 н аОН эритмаси билан 

титрланади, титрлашнинг охирида аралашма 1-2 дакика чайкатилса хам, бу 

ранг йўқолмайди. 

1л сувсиз спиртнинг (мг-да) сирка кислотага хисоблаш орқали кислота 

миқдорини аниқлаш ифодаси 

С

У

С

У
К







3000100103
 

Бу ерда У – 100 мл – синалувчи спиртни титрлаш учун кетган 0,05н 

аОН  эритмаси; 

3 – 1 мл 0,5н аОН; 

10 – 1 л спиртни хисоблаш коэффициенти; 

100 – сувсиз спиртга хисоблаш коэффициенти; 

С – синалувчи спирт кучи, %. 

 

Такрорлаш учун саволлар. 

1. Ланга синовии нимани аниқлайди? 

2. Кимёвий тоза сульфат кислотаси спиртнинг қайси сифат кўрсат-

кичини аниқлайди? 

3. Халқ хўжалиги учун ишлаб чиқариладиган спирт турларини айтиб 

Беринг? 

4. Калий перманганат рангини йўқотишини давомийлиги нимага 

боғлиқ? 
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2-амалий машғулот 

ГЎШТ ЯРИМТАЙЁР МАҲСУЛОТЛАРИНИ СОХТАЛАШТИРИШ 

ТУРЛАРИНИ ЎРГАНИШ ВА УНИ АНИҚЛАШ УСЛУБЛАРИ 

 

Колбаса маҳсулотлари таркибидаги крахмал миқдорини аниқлаш 

 

Бу лаборатория ишининг вазифаси колбаса  таркибидаги крахмал 

миқдорини аниқлашдан иборат. 

Аппарат, реактивлар ва эритмалар: 

Техник  тарози, электр плиткаси, асбестдан тайёрланган сетка, сувли 

ёки шамол юборувчи совутгич, конуссимон колба 250 мл, шиша воронка, 

ўлчамли колбалар 50,100,250 мл, ўлчамли цилиндр 10,100 мл, пипеткалар 

1,2,10,20,25 мл, бюреткалар 25 мл, микробюреткалар,Мор қисқичи, қум соат 

3 минут; 

Фелинг суюқлиги (2 эритмадан иборат №1 ва № 2) 

№1 эритма қуйидагича тайёрланади: 40гр кристалл холдаги CuSO4 

моддасини сувда эритилади ва эритманинг сиғимини 1 мл га етказилади. 

№2  эритма: 200 гр сегнет тузи ва NaOH  150 гр миқдорда сувда 

эритилади ва эритма сиғимини 1 мл га етказилади. Иккала эритмалар алоҳида 

сақланиб, керакли  миқдорда бир ҳилда ишлатилади. 

Хлорид кислота 10%-ли эритма, Na(OH) – 10% ли эритма, сариқ қон 

тузи – 15% ли эритма, цинк сульфат оксиди -30% ли эритма, калийли йод – 

30% ли эритма, сульфат кислотаси – 25% ли эритма, темирли йод, 

фенолфталеин – 1% ли спиртли эритма,  

Люгол эритмаси: 100 мл сувда, 2 гр калий йоди ва 1,27 кристалл йод 

эритилади. 

Дистилланган сув, крахмал, 1% ли ош тузида эритилган ҳолда. 
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Тажрибага тайёргарлик. 

1) Аввал колбаса устидаги қобиқлар тозалаб олинади. Намуна 

пробаларини икки марта гўшт майдалагичдан(диаметри 3-4 мм) ўтказиб 

олинади. Ҳосил бқлган қиймани яхшилаб қориштирилади. Бу қиймани шиша 

банкачага солиб устини қопқоқ билан маҳкамланади ва анализ охиригача 

совуқ жойга сақлаш учун қўйилади. 
 

 Тажрибани ўтказиш. 

1) Сифатини аниқлаш. Колбасанинг янги кесилган жойига 1 томчи 

Люголь эритмаси томизилади. Агар колбаса маҳсулотида крахмал бор бўлса, 

унда унинг ранги кўк ёки тўқ кўк ранг рангни ҳосил қилади. 

2) Миқдорини аниқлаш. Техник тарозида 20 гр қиймани 0,01 гр 

аниқликкача ўлчаб олинади ва уни сиғими 250 мл бўлган конуссимон 

колбага жойлаштирилади. Унинг устига секин аста 80 мл, 10% ли хлорид 

кислотасини қуйилади ва шиша таёқча ёрдамида аралаштириб турилади. 

Колбани ичидаги суюқлик билан ҳаво совутгичи билан бириктирилиб, тагига 

астбестли сетка қўйилиб, плиткага қўйилади. 15 минут давомида колбани 

айлана ҳаракатлар билан колбадаги суюқликни аралаштириб турилади. 15 

минутлик қайнатишдан кейин, колбани плитадан олиб, унинг ичидаги 

моддани уй ҳарорати температурасигача совитилади. Бу жараённи 

тезлаштириш учун совуқ сувдан  колба устига оқизиб қўйиш керак. Шундан 

сўнг колба ичидаги моддани миқдорий 250 мл ўлчов колбасига  ўтказилади. 

Суюқлик сиғимини дистилланган сув ёрдамида колбанинг ўлчов чизиғига 

ўтказилади. Шу билан бирга колба ичидаги ёғ ўлчов чизиғи устида бўлиши 

шарт. 

Колба ичидаги модда аралаштирилиб қоғоз фильтр ёрдамида 

фильтрланади. Пипетка ёрдамида 25 мл фильтратни сиғими 50 мл бўлган 

ўлчов колбасига солинади. Унга 1 томчи 1% ли фенолфталеин эритмаси 

томизилади ва  фильтратни 10% ли NaOH ишқори билан нейтралланади ва 

қизил ранг ҳосил бўлгунча давом эттирилади. Шу заҳоти колбага томчилаб 

10% ли хлорид кислотаси юборилади ва у қизил ранг йўқолиши билан 
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тўхтатилади. Сўнгра яна 2-3 томчи шу кислота томизилиб нордон реакцияси 

эритма ҳосил қилинади. 

Оқсилларни чўктириш ва гидролизатни рангсизлантириш учун 50 мл 

ли ўлчов колбасига пипетка ёрдамида 1,5 15 % ли сариқ қон тузи эритмаси ва  

1,5 мл 30% ли цинк сульфат эритмаси томизилади. Колбадаги ҳосил бўлган 

суюқликни уй ҳарорати температурасигача совутилади ва унинг хажмини 

дистилланган сув билан тўлдириб ўлчов чизиғигача етказилади. 

10 мл рангсиз тоза фильтратни пипетка ёрдамида 100 мл ли ўлчов 

колбасига солинади ва унга пипетка билан 20 мл Феллинг сцюқлиги 

қуйилади. Аралшмани колбани енгил айлантириб аралаштирилади. Сўнгра 

колбани плиткага  қўйиб суюқлик 3 минут давомида қайнатилади.(қайнаб 

чиққан вақтдан бошлаб ҳисобланади) 

Қайнатиб бўлинган колба шу заҳоти совуқ сув ёрдамида совутилиб, 

унинг ичидаги суюқлик хажми дистилланган сув билан ўлчов чизиғига. Бу 

жараён яхшилаб аралаштирилиб давом эттирилади ва мис оксиди чўкмаси 

ҳосил қилиш имкони яратилади. 20 мл тиндирилган суюқликни сиғими 100-

250 мл бўлган конуссимон колбага пипетка ёрдамида қуйилади. Унга 

ўлчамли цилиндр билан 10 мл 30% ли калий йоди эритмасини  ва 10 мл 25% 

ли сульфат кислотаси қуйилади. Шу заҳоти ҳосил бўлган сариқ-жигарранг 

йод эритмасидан ҳосил бўлган модда 0,1н гипосульфат эритмаси билан 

титрланади ва оч сариқ ранг ҳосил бўлгунча давом эттирилади. Сўнгра 1мл 

1% ли крахмал эритмаси қўшилиб титрлаш давом эттирилади ва секин аста 

5-6 секунд оралиғида томчилар сони камайтирилиб эритмадаги кўк ранг 

йўқолиши билан тўхтатилади. 
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Тажриба натижаларини ҳисоблаш 

Крахмал миқдорини фоизларда (х) қуйидаги формула бўйича 

аниқланади: 

Х= 248
102520

10050)2250(





a

a
 

Бу ерда: а – крахмал миқдори 0,1н гипосульфит эритмаси миқдорига 

тенг, жадвалда кўрсатилган (гр); 0,1н гипосульфит эритмаси миллиметрлар 

миқдорида ўлчаш учун 5 га кўпайтирилади.; 

(250-2) –гидролизат хажми(чўкмани ҳисобга олган ҳолда) мл; 

25-50 – гидролизатни суюлтириш, нейтраллаш ва оқсилларни 

чўктириш. 

20 – намуна пробаси (гр) 

10 – гидролизатни қайнатиш учун олинган миллиметр миқдори. 
 

Крахмал мавжудилиги жадвали 

0.1н гипосульфит 

эритмаси миқдори 

(мл) 

Крахмал 

мавжудлиги 

(мг) 

0,1 н гипосульфит 

эритмаси миқдори 

(мл) 

Крахмал 

мавжудлиги 

(мг) 

1 2,8   

2 5,6   

3 8,4   

4 1,3   

5 14,2   

6 17,1   

7 20,1   

8 23,1   

9 26,1   

10 29,2   

11 32,3   

12 35,4   

13 38,6   

14 41,8   

15 45,0   

16 48,3   

17 51,6   

18 54,9   

19 58,2   

20 61,6   
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Гўшт ва гўшт маҳсулотларида нитрит ва нитрат миқдорини аниқлаш 

 

Гўшт ва гўшт маҳсулотлари таркибида мавжуд бўлган нитрит ва нитрат 

қолдиқлари қуйидаги усул билан аниқланади: 

а) нитрит ва нитратнинг мавжудлигини маҳсулот таркибида бараварига 

аниқлаш. 

б) нитрит мавжудлигини Матрозова усули билан аниқлаш. 

Намуналарни танлаб олиш. 

Намуналарни тажрибага қуйидагича танлаб олинади: 

Колбаса маҳсулотларидан устки қобиқчалар тозалаб олинади ва гҳшт 

қиймалагич ёрдамида (тешикчалари диаметри 3-4 мм) майдаланади. Қийма 

тез-тез қориштириб турилади. Ҳосил бўлган қиймани шиша банкачага солиб, 

қопқоқлари яхшилаб ёпилади ва совуқ жойда анализ тугагунча сақланади. 

 

Гўшт ва гўшт маҳсулотларида нитрит миқдорини  аниқлаш 

Бу усулнинг қўлланилиши Грисс реакциясига асосланган. Бунда нитрит 

сульфанил кислота ҳамда альфа-нафтиламин уксусли муҳитда азокраска 

ҳосил қилади. Унинг интенсивлигини калориметр ёрдамида ўлчанади. 

Суюқликдаги нитритни аниқлаш учун олдин этил ёки метил спирти ёрдамида 

нордон муҳитда қайнатилади. Шундан сўнг колонкада кадмий билан 

тўлдирилиб, нитрит тикланади. 

       

Фотокалориметр ёрдамида нитрит миқдорини аниқлаш 

2 та конуссимон 100 мл сиғимга эга бўлган колбага, ҳар бири 5 мл 

рангсиз фильтратдан солинади. Бу фильтрат қуйидагилардан иборат: оқсил 

чўкмаларидан, 1 мл 5%-ли аммиак эритмасидан, 2 мл 0,1н хлорид кислотаси 

эритмасидан, ҳар бири 2 мл дистилланган сувдвн ва рангни кучайтириш учун 

5 мл намунавий нитрит эритмаси  

(1 мкг 1 мл да) тайёрланади. Шундан сўнг ҳар бир колбага 15 мл 

миқдорида грисс рекативи қуйилади. 15 минут ўтгандан кейин 

фотокалориметр ёрдамида бўялиш интенсивлигини яшил светофильтр 

кюветида 2 см қалинлигида ўлчанади. 
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 Шу билан бир пайтда 2 та назорат колбаси ҳам қўйилади.  Уларга 

фильтрат ўрнига дистилланган сув қуйилади. 

Эритмадаги нитрит миқдорини калибрланган эгри чизиқ ёрдамида 

топилади. Нитрит миқдори (Х1) мг; 100 гр маҳсулот учун қуйидагича 

ҳисобланади. 

Х1= 
1000520

301001002001





G

C
 

Бу ерда; С – нитрит миқдори, калориметрланган эритмадаги 1 мл учун 

калибрланган эгри чизиқ бўйича – мкгр. 

G – маҳсулот намунаси – грамм 

1000 – миллиграммга айлантирилганда 

Иккита колбадаги эритмаларнинг   аниқ натижалар фарқи 0,5 мг (100гр 

маҳсулот учун) дан ошмаслиги керак. 
 

Гўшт маҳсулотларида нитрит миқдорини аниқлаш 

Тажриба ўтказиш учун гўшт маҳсулотларидан 10 гр қийма намуна 

сифатида ажратиб олинади , аввалги ҳолда кўрсатилгандек унга ишлов 

берилади ва суюқ модда тайёрланади. Намуна учун олинган қийма 

стаканчага ёки колбага солиниб 100 мл сув билан 30 минут давомида 

аралаштирилиб турилади, сўнгра ҳосил бўлган аралашмани тўрт қаватдан 

иборат бўлган марли фильтридан ўтказилади.  

10 мл фильтратни 100 мл колбага пипетка билан ажратиб олинади ва ва 

унга бирин-кетин 4 мл 1 реактив билан 1 мл 2 реактив қуйилиб 

аралаштирилади. Ўлчамли колбага бюретка орқали 5 мл 10% ли аммиак 

эритмаси қуйилиб, 3-5 минут тиндирилади. Шундан сўнг эритма сиғимини 

дистилланган сув ёрдамида аниқ чизиқгача етказилади ва аралаштирилади. 

Текширилаётган рангли эритмани очиқ рангсиз пробиркага қуйилади. 

Пробирканинг диаметри ва сиғими стандарт шкала билан бир ҳилда бўлиши 

керак. Сўнг ундаги рангни солиштирилади. Агар солиштирилаётган ранг 

эритмаси жигарранг-сарғиш бўлса, ундаги текширилаётган рангли эритма 

қайтадан тайёрланади, фақат фильтрат миқдори бу ерда озроқ 
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камайтирилади. Текширилаётган эритманинг   рангини стандарт шкаладаги 

ранг билан солиштирилади. Бу жараён визуал ҳолда ёруғликда оқ қоғоз 

ёрдамида амалга оширилади. 

Нитрит миқдорини (Х5) мг; 100 гр маҳсулот учун қуйидаги формула 

бўйича ҳисобланади. 

Х5 = 
VG

E



 100100100
 

Бу ерда -  Е – эталон стандарт шкаладаги 1 мл нитрит эритмаси 

миқдори     

                  (мгр) 

G – маҳсулот намунаси; г. 

V – текширув учун рангли эритманинг олинган сиғими (мл) 
 

Колбаса ва гўшт маҳсулотларида ош тузи (NaCl) ни аниқлаш усули 

 

Барча турдаги колбаса ва гўшт маҳсулотлари таркибидаги ош тузини 

аниқлаш қуйидаги усул орқали амалга оширилади. 

Аппарат ва реактивлар: 

Аниқлаш учун қуйидаги аппарат, реактив ва эритмалардан фойдала-

нилади: бюретка, 20 мл, пипеткалар 20 мл ва 100 мл, сиғими 200-250 мл 

бўлган кимёвий стаканчалар, сиғими 100-200 мл бўлган аналитик тарозилар, 

капельница, кумуш азотли туз (AgNO3) - 0,005н эритма, калийли хром тузи 

(K2Cr2O7) -10% ли эритма. 

Тажрибага тайёргарлик 

1. Намуналар танлаб олинади. 

2. Намуналарни анализга тайёрлашда колбаса маҳсулотлари устидаги 

қобиқларни тозалаб олинади, сўнгра бу намуналарни диаметри 3-4 мм бўлган 

гўшт майдалагич тешикчаларидан 2 марта ўтказилади. Қийма  ҳар сафар 

яхшилаб аралаштирилиши керак. 

3. Қиймани шиша идишли банкачага солиб оғзини пробка билан 

маҳкам ёпиб қўйилади ва анализ охиригача сақланади.  
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Тажрибанинг ўтказилиши: 

1) 3 гр атрофида олинган қиймани кимёвий стакан ичига солинади ва 

унга аниқ 100 мл дистилланган сув солинади.  Стаканчада пиширилган 

колбаса қиймасини учида резина ушлагичли шиша таёқча ёрдамида 

аралаштирилади. 15 минут тиндирилгандан сўнг, стаканчадан колбага 10-20 

мл сувли модда қуйилади, унинг устига бир неча томчи калийли хром тузи 

эритмаси қуйилади ва бюретка орқали кумушли азот тузи эритмаси 

юборилиб титрланади. 

Ярим дудланган ва дудланган колбаса қийма намунасини 

стаканчаларга солиниб сув ҳаммомида 300С температурагача қиздирилади. 

Қиздириш давомида шиша таёқча билан аралаштирилиб турилади. 

Қийманинг катта бўлакчалари майдаланиб эзилиб кетгунга қадар 15 минут 

ўтганидан сўнг тиндиришга қўйилади. 10-15 мл эритмани кумушли азот тузи 

эритмаси ва бир неча томчи калийли хром тузи эритмаси билан титрланади.  

 

Тажриба натижаларини  ҳисоблаш 

1) NaCl ош тузи миқдорини фоизларда(Х) қуйидаги формула  бўйича 

ҳисобланади.  

                    0,0029 х V х 100 х 100 

                      Х = ----------------------------- 

                                       V1 х  G 

 

Бу ерда: V – 0,05н миқдорда AgNO3 эритмаси аниқланаётган эритма 

учун титрлаш эритмаси (мл) 

 

   V1 – сувли модда миқдори(титрлаш учун олинган; мл) 

   G  - қийма намунаси: гр 

   0,0029 -  AgNO3  эритмасининг 0,005н NaCl га нисбати 

 

2) Ҳисоблаш 0,01% аниқликача ўлчанади. 
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3-амалий машғулот 

СУТ ВА СУТ МАҲСУЛОТЛАРИНИ СОХТАЛАШТИРИШ 

ТУРЛАРИНИ ЎРГАНИШ ВА УНИ АНИҚЛАШ УСЛУБЛАРИ 

 

Сир (пишлоқ) сифатини баҳолаш ва унинг нуқсонлари 

Сир сифатини баҳолаш 

Сир барча озиқ-овқат маҳсулотлари каби кимёвий таркиби бўйича 

стандарт талабларига жавоб беришидан ташқари органолептик сифатлари 

ҳам маълум талабларга жавоб бериши лозим. 

 Сир сифатини мутахассис–инспекторлар ва экспорт–технологлар 

аниқлайдилар. Улар томонидан қадоқлаш, трафарет (тарага туширилган), сир 

ташқи пўстлоғи, айниқса таъми, ҳиди, консистенцияси, ранги ва қирқим 

сурати текширилади. Бунинг учун идиш (тара) очилиб намуна олинади ва 

органолептик ҳамда кимёвий анализларга юборилади. 

Органолептик баҳолаш натижалари экспорт варағига ёзилади. 

Органолептик баҳолаш учун сирдан намуна намуна олиш асбоби (шуп) 

ёрдамида олинади. Шупнинг ўлчамлари қуйидагича: узунлиги 10,5 см, юқори 

диаметри 2 см, қуйи диаметри 1,8 см. Шупнинг ¾ қисми сирга 40–450 бурчак 

остида ботирилади. 

Яхши намуна олиш учун шупни сирга ботириб, 1800га айлантирилади 

ва сир бўлаги билан бирга чиқариб олинади. Олинган намуналар ранги, 

сурати, ҳиди, таъми ва консистенцияси баҳоланади. 

Баҳолаш сўнгида намунанинг 2–3 см қалинликдаги юқори қисми  

ёрдамида сирдаги тешик, ҳаво кирмайдиган (герметик) қилиб ямаб қўйилади. 

Бу сирни моғорлашдан асрайди.  

Анализ ўртача кўрсаткичини аниқлаш учун олинган намуналар 

яхшилаб майдаланади ва аралаштирилади. 

Қаттиқ сирлар (голландский, костромский, стенной, ярославский, 

углический, чеддар, горный, алтай, щвецарский, алтайский, московский, 

латвийский, волжский) ва қўй сутидан тайёрланган сирлар (арачацкий, 
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молдовский) гуруҳлари органолептик кўрсаткичлари 100 баллик системада 

баҳоланади.  

Кўрсаткичлар юқорида берилган максимал баллар доирасида 

баҳоланади ва уларнинг йиғиндиси ҳисобланади. Натижага асосан сирлар 

қуйидагича (сортларга) навларга бўлинадилар: олий–87– 100 балл, жумладан: 

таъм ва ҳиди учун – 37 балдан кам эмас; 1 – 75 – 86 балл. 

75 балдан паст баҳоланган ёки таркиби стандарт талабларига жавоб 

бермаган сирлар реализацияга берилмайди ва қайта ишланиши лозим. 

Намакобли сирлар ва бринза органолептик кўрсаткичлари бўйича 

стандарт талабларига асосан олий ва 1 – навларга бўлинади. 

Унифицирланган цилиндр шаклидаги сирлар, российский, 

пошехонский, қирғич қилинадиган-уваланадиган (терочные), юмшоқ ва 

эритилган сирлар навларга бўлинмайди. 

Уларни стандарт талабларига асосан экспертиза қилинади.  
 

Сир нуқсонлари  

Таъм ва ҳид нуқсонлари.  

Нордон ва суст таъм. 

Нордон таъм сабаби янги, яхши етиштирилмаган сирларга хос бўлиб, 

сир сақлаш хонаси ҳароратининг пастлиги ва етарлича ушлаб 

турилмаганлиги натижасида содир бўлади. Бундай сирларда сут кислотаси 

мазаси сезилиб туради. Бундай таъм муддатдан кўпроқ вақт етилтирилган 

сутни қайта ишлаш натижасида ҳам пайдо бўлиши мумкин. 

Сезилмас ёки етарли даражада сезилмас таъм ва ҳидга эга сирлар 

ҳаддан зиёд қуруқ ишлов бериш ва намлиги меъёридан кам хонада 

сақланишлари, ҳамда зардобга кўпроқ сув қўшиш натижасида ишлаб 

чиқарилган бўладилар. 

Кўп ҳолларда юқоридаги нуқсонлар сир охиригача етилтирилиши 

давомида йўқ бўлиб кетади.  

Аччиқ таъм.  Сир етилтириш даврининг бошида ферментлар таъсирида 

оқсил парчаланиб, дастлаб альбумоза ва пептон моддалари ҳосил бўлади ва 
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ёш сир аччиқ маза беради. Агар етарли муддат етилтирилган сирда аччиқ 

таъм сезиларли бўса, сир сақлаш хонаси ҳароратини кўтариш ёрдамида 

етилтиришни тезлаштириш лозим. 

Ширдон ферментга ўхшаш фермент ҳосил қилган маммококклар сутни 

хаддан зиёд ифлослантирганда ҳам сир аччиқ таъмли бўлиб қолиши мумкин. 

Бундай ҳолга йўл қўймаслик учун сутни пастерлаш жараёнида 

микрорганизмларни йўқ қилинишига эришиш керак. 

Яна бир сабаб фойдаланиладиган ош тузи таркибида магнезиал тузлар 

миқдорининг кўплигидир.    
 

Айниган ёғ маза (Салистий вкус) 

Бу таъм сирнинг ёғ – кислоталилик бижғиши, ҳамда юмшоқ ва 

пўстлоқсиз сирларнинг ёғига ёруғлик ва ҳаво таъсир қилиши натижасида 

пайдо бўлади.  

Сир етилтириладиган хона (ертўла) ҳароратини пасайтириш бу нуқсон 

олдини олишнинг бирдан – бир йўлидир. Сир тайёрлашга ишлатиладиган сут 

олиш санитария ҳолатини яхшилаш лозим.  

Ачиган маза (Прогорклый вкус) 

Бу камчилик кўпинча моғор ва сир шиллиқ моддасидаги 

микроорганизмлар ёрдамида етилтириладиган юмшоқ сирларда учрайди.  

Бунда ёғлар юқорида кўрсатилган микрофлоралар таъсирида 

парчаланади. 

Сирни бундай нуқсондан асраш учун, уни эритишга юбориш ёки 

ертўла  ҳароратини 4-60С гача пасайтириш лозим.  

Ем-хашак (мол озуқаси) таъми (Привкус кормов) 

Озуқадаги баъзи бир ёқимсиз ҳидлар сутга, ундан эса тайёрланган 

сирга ўтади.  

Пиёз, саримсоқ, ўт-ўлан ва бошқалар, шундай озуқалар жумласидан. 

Ачиб қолган силос ва картошка, сифатсиз барда ва жом ҳам шундай холга 

сабаб бўлиши мумкин.  

Бунинг олдини олиш учун яйлов, ўтлоқлардаги бегона ўсимликларни 
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йўқотиш, ҳамда тайёрланадиган озуқа сифатига ва сақланишига эътибор 

бериш лозим.  

Консистенция нуқсонлари 

Уваланувчан сир хамири 

Сир хамирининг ҳаддан зиёд намликни йўқотиши ва сутнинг етилиш 

даражаси кўпроқлиги сир хамирини уваланувчанликка олиб келади. Сут 

кислотасининг меъёридан кўплиги сир массасини мўрт ва синувчанликка 

олиб келади ва оқибатда ушбу нуқсон–уваланувчанлик рўй беради. Бу 

оқсилнинг максимал равишда коагуляцияланганидан далолат беради. Бундай 

сутдан тайёрланган сирлар ёмон етилади ва сифати ҳам паст бўлади. Бундай 

ҳолат рўй бермаслиги учун, яхши сифатли сутдан фойдаланиш лозим.  
 

Қаттиқ қайишсимон ўта (берч) консистенция  

(Твердая ремнистая консистенция) 

Бу нуқсон - сут кислотасининг етишмовчилиги натижасида, оқсил 

ҳаддан зиёд бўкиши ва сир массасидан меъёридан кўпроқ зардоб чиқариб 

юборилишидан келиб чиқади.  

Тўла ёғлиликка эга бўлмаган сирларда бу нуқсон кўпроқ учрайди.  
 

Оқувчан консистенция (Расплывающаяся консистенция) 

Сир хамири ҳаддан зиёд юмшоқ бўлса, бу нуқсонга учрайди. Юмшоқ 

хамир деярли ҳамма сирлар учун (қирғичланадиган сирлардан ташқари) рол 

ўйнайди. Лекин сир оқадиган хусусиятда бўмаслиги керак. 

Сир таркибида хаддан зиёд намлик, етилтириш ҳаракатининг 

баландлиги ва меъёридан кўп монокальций параказеинатнинг йиғилиши 

билан бу нуқсон пайдо бўлишининг асосий сабабидир.  

Суртилувчан хамир (Мажущееся тесто) 

Қаттиқ сирлар консистенцияси меъёридан кўпроқ нозик бўлиб 

қолганда ушбу нуқсон пайдо бўлади. Бунга сабаб сир массасидаги зардоб 

меъёридан кўпроқ ва етилтирилган хона ҳарорати баландлиги бўлиши 

мумкин. Кўпчилик юмшоқ сирлар учун суртилиш хоссасига эга бўлиш 

нуқсон ҳисобланмайди.  
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Ўз-ўзини ғоваклаш (Самокол) (колющеся тесто) 

Бу нуқсоннинг асосий сабаби - сир хамирининг кучсиз боғланишидир. 

Самокол асосан Щвейцария ва Советский сирлари етилиш даврининг 

иккинчи ярми босқичида рўй беради. Сўзсиз бу нуқсоннинг келиб чиқишида 

сутнинг ҳаддан зиёд юқори кислоталилиги ва сир массасига  нотўғри ишлов 

бериш сабаб бўлади. Самокол бўлмаслиги учун сутни кислоталилига яхши 

эътибор қилиш ва дарҳол қайта ишлаш зарур. Сутни иккинчи қиздиришда 

унга 10-25% сув қўшиш ҳам ушбу нуқсонни камайтиради.  

Сир суврати (кўриниши) нуқсони (Пороки рисунка) 

Кўпроқ юмшоқ сирлар ва баъзи бир қаттиқ (чеддар гуруҳи) сирлар 

нақшга (кўзча) эга эмас; қолган барча сирларда етилтириш даврида газ ҳосил 

бўлиши натижасида пайдо бўлган ҳар хил шаклдаги кўзчалар мавжуд. Сутни 

пастерлаб тайёрланган сирларда ҳам нозик ва эластик хамир ҳосил бўлиши 

туфайли, кўзчалар бўлмаслиги мумкин.  

Кўпчилик қаттиқ сирлардаги кўзчалар тўғри шаклли, йирик ва текис 

тарқалганлиги юқори сифат белгисидир: «кўр» сир, ёки сийрак ва майда 

сувратли сир сифати пастроқ баҳоланади.  

Нотўғри шароитда ривожланган сут ва пропион ачитқили бактериялар 

етарли даражада газ ҳосил қила олмасликлари сирда кўзчалар йўқлигига 

сабаб бўлади. Бу ҳолда сутга пропион ачитқили бактериялар қўшилади. Сир 

етилтириш хонасининг паст ҳароратдалиги, тузнинг кўплиги, ҳамда янги 

сирнинг юқори кислоталилиги газ ҳосил бўишига салбий таъсир этади. 

Тўрсимон кўриниш (Сетчатый рисунок) 

Бу нуқсон янги сирда етилиш даврининг бошида, агар сут ичак 

таёқчалари бактериялари билан ифлосланганлиги натижасида хаддан зиёд 

кўп газ ҳосил бўлса пайдо бўлади. Карбонат ангидрид (углекислый газ) ва 

водород аралашмасидан ҳосил бўлган газ сир хамирини тезда тўйинтиради ва 

ундан чиқиб кетаётиб, тоза ва майда шаклли нақш қолдиради. Кейинчалик 

кўзчалар катталашиши кузатилмайди, чунки ичак таёқчалари фаолияти сир 

массаси кислоталилиги ўсиши туфайли тўхтайди.  
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Ғовакли расм кўриниши (губчатый рисунок) 

1,5-2 ойлик сирнинг ёшида, ёғ ачитқили (маслянокислого) бижғиш 

туфайли пайдо бўлади. Аксарият йирик сирларда тўрсимон кўриниш 

нуқсонидан сўнг учрайди.  

Ғовакли расмга эга сир кўпинча етарли даражада тузланмаган бўлиб, 

ширинроқ ёқимсиз таъмга эга.  

Агар бундай сир узоқ вақт илиқ хонада қолиб кетса (ертўлада), у чўкиб 

ёриқлар ҳам пайдо бўлиши мумкин.  
 

Нақш кўринишидаги бўшлиқ (пустотный рисунок) 

Бу бўшлиқ сир доналарини қуйма усулда ясаладиган сирларда хамир 

текис жойлашмаганлиги сабабли ҳосил бўлади. Бошқа сирларда эса 

қолипланаётган, формаланаётган вақтда пластнинг яхлитлиги бузилса ёки 

қуритилган сир доналари (зерно) қўшиб юборилган бўлса, бу нуқсон ҳосил 

бўлиши мумкин. Сир массасидаги бўшлиқлар, газ ҳосил бўлиш вақтида 

бирмунча кенгаядилар ва ташқарига ажралиб чиқаётган газлар бўшлиқ 

шаклини пайдо бўлишига олиб келадилар. Бўшлиқлар сир массасида бир 

текис ёки тўдалардан иборат жойлашиши мумкин. Охирги ҳолда бу ёриқлар 

бир – бири билан қўшилиб кетиб, йиртиқ кўзчалар ҳосил бўлади. Ўз–ўзини 

пресслайдиган сирларда бу ҳол нуқсон ҳисобланмайди.  
 

Сир хамири рангининг нуқсонлари (Пороки цвета сырного теста) 

Оч рангли хамир (Бледный цвет теста) 

Бу нуқсон қиш фаслида сут таркибида пигментлар йўқлиги ёки 

етишмовчилигидан келиб чиқади. Сирга хушрўй кўриниш бериш учун унга 

бўёқ қўшиб тайёрлаш мумкин, аммо бўёқни меъёридан кўп қўшмаслик 

лозим.  

Сирнинг кулранг ва кўкимтир тус олиши  

(Посерение или посинение сыра) 

Сут сақланадиган идишдан тушиб водород сульфидга таъсир 

кўрсатадиган темир ва мис тузлари, бу нуқсонни келиб чиқишига сабаб 

бўлади.  
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Бу ҳолнинг олдини олиш учун сирларни паст (-5 0С) ҳароратда ёки 

нордон (рН-5,2) муҳитда (намокобда) сақлаш лозим. 

Қизил ранг. 

Сирларда қизил ранг сутга хаддан ташқари кўп миқдорда селитра 

қўшиш натижасида пайдо бўлади.   

Йўл – йўл ва мармарсимон кўриниш. 

Сир хамирининг нотекис бўялиши оқибатида ушбу ҳол кузатилади. 

Бундан ташқари, сут кислотаси ва тузларнинг сирда нотекис тақсимланиши 

ҳам бунга сабаб бўлади. Ушбу камчилик кўпинча шишган сирларда 

кузатилади, чунки уларда тузнинг ташқи қатламдан ички қатламга диффузия 

бўлиши қийинлашган бўлади. 

Сир қобиғининг нуқсонлари 

Қалин қобиқ. Бу нуксон паст ҳароратли ертўлаларда етилтирилган 

қаттиқ сирларда учрайди. Бундан ташқари қалин қобиқ сир массасига сут 

кислотаси ва тузларнинг етишмовчилиги, илиқ сувда сирларни хаддан зиёд 

тез – тез ювиш ва қуруқ хонада 80 – 85% дан кам намликда ушлаб туриш 

натижасида ҳам рўй бериши мумкин.  

Қалин қобиқ сирни ташқи муҳитдан яхши сақлагани билан, унинг 

чиқитга кўпроқ чиқиб кетишига ҳам сабабчи бўлади.  

Нозик (слабая), шилимшиқ қобиқ. Сир таркибида сут кислотаси ёки 

тузлардан бири хаддан зиёд кўпайиб кетса, ушбу ҳол юз беради. Бу ҳол сир 

массасини ваннада нотўғри ишлов бериш ёки тузни кўп солиш ва сут 

кислотали жараён хаддан зиёд ривожланиши натижасида кузатилади.  

Қобиқдаги дарзлар (ёриқлар) 

Қобиқдаги ёриқлар сир хамири етарли даражада ёпишқоқ бўлмаса, 

айниқса ачиган сутни қайта ишлаганда пайдо бўлади. Майда ёриқларнинг 

кўплаб пайдо бўлиши «Географик харита» номи билан аталади. Сирнинг 

хаддан зиёд катталашиб, шишиб кетиши ҳам қобиқнинг дарз кетишига олиб 

келади.  Йирик сирларда ёриқлар ёғ кислотали бижғиш жараёнида пайдо 

бўлади.  
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Сир қобиғига нотўғри ишлов берилиши ҳам ушбу нуқсонни келтириб 

чиқаради. 

Қобиқ ўсмаси (Рак корки) (лишаевидные пятна на корке) 

Сут кислотасини хаддан ташқари сир шилимшиғи микрофлораси 

таъсирида нейтралланиши сир қобиғини чала тозалаш натижасида келиб 

чиқадиган чиритиш бактериялари бу нуқсонни келтириб чиқаради.  

Аввал қобиқда хол – хол бўлиб, пайдо бўлган бу нуқсон, кейинчалик 

катталашиб ярага айланади ва сасиқ хид бера бошлайди.  

Бу холни олдини олиш учун сир сақланадиган хоналарни дезинфекция 

қилиш ва токчаларни қуёш нурида қуритиб туриш керак.  

Сир қобиғида пайдо бўлган бу яраларни қириб ташлаб туз суркаш 

лозим. Лекин бундай сирни сақлаб бўлмайди, дарҳол реализация қилиш ёки 

эритиш учун юбориш керак.  

Чўтир моғор (Основидная плесень). 

Етилган ёки чала етилган сир қобиғида Oоspora турдаги 

микроорганизмлар сир қобиғидаги микрофлора таъсирида етарли даражада 

нейтраллашган бўлса, ушбу нуқсонни келтириб чиқаради.  

Аввал қобиқда холлар пайдо бўлади ва катталашиб  5–10 мм диаметрга 

етади.  

Сир юзидан моғор аста – секин унинг ичига кириб бориши мумкин.  

Oospora кислоталиликнинг кичик диапазонида ривожланади; оптимал 

ҳолат (рН6–7,5). 

Бу моғорга қарши курашишнинг энг яхши йўли – санитария – гигиена 

қоидаларига риоя қилиш, жихоз ва стеллажларни тез–тез дезинфекция қилиб 

туриш. 

Катта ҳарорат бу моғорни ўлдиради; шунинг учун сирларни ювгандан 

сўнг (65–70 0С) иссиқ сувда 3–4 дақиқа давомида ушлаб туриб, кейинги 

ювишни 75–80 0С ҳароратда 2 – 3 сек амалга оширилади.  



113 

 

Қобиқ ости моғори (подкорковая плесен). 

Бу нуқсон қобиғи дарз кетган сирларда учрайди. А.Н. Королов 

тажрибалари асосида айтиладики, сирдаги ёриқлар орқали ташқи ҳаво 

таъсирида бу моғор пайдо бўлади. Бу ёриқлар жуда қуруқ, қаттиқ сир 

донларини (зерно) пресслаш жараёнида айниқса совуқ хоналарда ҳосил бўлар 

экан.  Қобиқ ости моғори пайдо бўлишига бошқа омиллар ҳам сабаб бўлиши 

мумкин. Агар сир (доналари) лахтаси юмшоқ бўлиб қолса, сирнинг юқори 

қатламдаги зардоб осонгина ажралиб чиқади ва жуда кўп шилимшиқ (слиз) 

пайдо бўлади, чунки кислоталилик жуда ошиб кетади. Бунинг натижасида 

сирнинг юзаки қатламлари аста – секин эриб кетади. Сирни ювиб туриш 

натижасида қобиқ бутунлай йўқ бўлиб, сир қатламлари очиқ ҳаво билан 

учрашиши сабабли моғор босади.  

Кемирувчилар ва ҳашоратлар келтирадиган нуқсонлар 

Кемирувчилардан сичқон ва каламуш сирни қаттиқ шикастлайдилар. 

Уларга қарши дератизация ёрдамида курашиш лозим. 

Ҳашоратлардан кана ва пашша личинкалари сирни шикастлаши 

мумкин. Бу холни олдини олиш учун ўз вақтида хоналарни, омборларни 

дезинфекция қилиш, санитария-гигиена шароитларини яхшилаш лозим. 

Назорат саволлари 

1. Сир сифатининг органолептик кўрсаткичлари деганда нималар 

тушунилади? 

2. Сирдан намуна олиш қандай бажарилади? 

3. Органолептик кўрсаткичлари неча балдан паст бўлса, сир партияси 

сотувга чиқарилмайди? 

4. Сирнинг таъм ва хид нуқсонларини санаб беринг? 

5. Сир консистенциясининг нуқсонларини санаб беринг? 

6. Сир кўриниши нуқсонларини санаб беринг? 

7. Сир қобиғининг нуқсонлари нималардан иборат? 

8. Кемирувчилар ва ҳашоратлар сир сифатига қандай зиён етказишлари 

мумкин? 
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ШИРДОН ФЕРМЕНТИНИНГ ЛАХТА ҲОСИЛ ҚИЛИШ 

ҚОБИЛИЯТИНИ АНИҚЛАШ 

Ширдон ферменти (Сычужный фермент) 

Сутнинг қуюлиши (лахта ҳосил қилиши) – сир ишлаб чиқаришдаги 

асосий жараён. 2 – 3 ҳафталик бузоқча ширдонидан ажратиб олинган 

экстракт сутни лахта ҳосил қилиши учун энг яхши ферментдир. Ҳозирги 

вақтда қўзичоқ ширдонидан ҳам кенг фойдаланилмоқда. Ширдон 

ферментидан ташқари сутни лахта ҳосил қилдириш учун пепсин ҳам 

ишлатилади. Уни чўчқа, қўй, сигир ошқозонидан ажратиб олинади.  

Охириги вақтда саноатда микробдан келиб чиққан ферментлар ҳам 

ишлаб чиқарилмоқда. 

Ширдон ферменти препаратлари. Ширдон ферментини махсус 

корхоналарда қуритилган ширдонлардан олинади. Бу фермент (порошок) 

унга, упага ўхшаш кўринишда бўлади. Бунинг учун ширдонлар намокобга 

солиниб, ундаги барча ферментлар экстрактланади. Бу (эритма) экстрактдан 

фермент ош тузи ёрдамида чўктирилиб, фильтрланади (фильтр – прессда) ва 

центрифуга ёрдамида намсизлантирилади. Вакуум – қуритиш аппаратида 

қуритилади.  

Қуруқ фермент препарати ош тузи билан маълум даражада қуюлтириш 

(лахта ҳосил қилиш) қобилиятига эга (порошок) кукун ҳосил қилиш учун 

аралаштирилади.  

Ширдон кукуни кучи деганда 1 қисм ширдон ферментининг 35 0С 

ҳароратда 40 мин вақт ичида таъсири остида ивиган (лахта ҳосил қилиш) сут 

қисмлари сони тушунилади.  

Бундан кўриниб турибдики, агар ширдон кукуни кучи 1:10000 га тенг 

бўлса, 1г ширдон кукуни 100000 г ёки 100 кг сутни ивита олади. Лекин 

саноатда сарфлаш меъёри юқори –2,5 г 100 кг сутни ивитиш учун қилиб 

олинган, чунки кўпинча ачитиш ҳарорати 35 0С дан пастроқ, даври 40 

минутдан камроқ бўлиши мумкин. Шунинг учун заводларда 1% ли ширдон 

кукуни қувватини ҳам аниқлаш мумкин. 
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Ширдон фенменти қўшилгандан бошлаб лахта ҳосил бўлгунча ўтган 

секундларда ифодаланган вақт эритма қуввати дейилади.  

Демак, бу вақт (қувват) қанча кўп бўлса, ачитқи таркибидаги ширдон 

ферменти миқдори шунча кам бўлади.  

И д и ш    в а   м о с л а м а л а р: пробиркалар; пробиркалар учун 

штатив; 3 та сув ҳаммоми; 0,1 мл бўлакли 0.5, 10 ва 1 мл ли пипеткалар; 

секундомер ёки секунд стрелькали соат. 

Р е а к т и в л а р: 50% ли глицериннинг сувдаги эритмасидаги 0,5% ли 

ширдон ферменти эритмаси; 0,1 н ишқор эритмаси; 0,1 н кислота эритмаси; 

10% ли кальций хлорид эритмаси. 

Аниқлаш усули қуйидагича. Учта пробиркага 10 мл дан сут қуйилади.  

Лахта ҳосил бўлиш даврининг ҳароратдан боғлиқлиги. Пробирка-

лардаги сутлар 20, 35 ва 50 0С гача илитиб сув хаммомларига 

жойлаштирилади. Сўнгра пробиркалардаги сутларга 0,5 мл дан ширдон 

ферменти эритмасидан тез қуйиб аралаштирилади ва секундомер ёрдамида 

вақт белгиланади. Ҳар бир минутда шиша таёқча ёрдамида сутни ўзгариши 

пробирка деворига суртиш йўли билан кузатилиб борилади. Шиша деворда 

пайдо бўлган қуйқага қараб лахта пайдо бўла бошлагани аниқланади ва 

секундомердаги (соатдаги) вақт белгиланади. Сут ҳароратини ўзгартириб, 

лахта ҳосил бўлиши ундан (ҳароратдан) қандай боғлиқ эканлигини график 

кўринишда чизиш мумкин.  

Лахта ҳосил бўлиш даврининг кислоталиликдан боғлиқлиги. Учта 

пробиркадаги сутни 35 0С гача илитилади. Биринчи пробиркага 0,3  мл 0,1 н 

ишқор эритмаси, иккинчи пробиркага 0,3 мл сут ва учинчи пробиркага 0,3 мл 

0,1 н кислота эртимаси қўшилади.  

Пробиркалар 35 0С ҳароратдаги сув ҳаммомига жойлаштирилади. 

Тезлик билан ҳар бир пробиркага 0,5 мл дан ширдон ферменти эритмаси 

қуйилади, аралаштирилади, вақт белгиланади ва ҳар минутда сутни назорат 

қилиб турилиб, лахта ҳосил бўлиш даври аниқланади. Қўшиладиган ишқор 

ва кислота эритмалари миқдорини ўзгартириш ҳам мумкин. 
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Лахта ҳосил бўлиш даврининг кальций тузлари миқдоридан боғлиқлиги. 

Учта пробиркадаги сут 35 0С гача илитилади. Иккинчи пробиркага 0,1 мл 

кальций хлориднинг 10% ли эритмаси қўшилади, учинчи пробиркага – 0,2 

мл. Биринчи пробиркага Са Сl2 эритмаси қўшилмайди. Пробиркалар 35 0С 

ҳароратдаги сув ҳаммомига жойлаштирилади. Тезлик билан сутга 0,5 мл дан 

ширдон ферменти эритмаси қуйилади, аралаштирилади, вақт белгиланади ва 

ҳар минутда сутни назорат қилиб турилиб, лахта ҳосил бўлиш даври 

аниқланади. Сутга қўшиладиган Са Сl2 эритмаси миқдори озгина 

ўзгартирилади.  

 

Назорат саволлари 

1. Ширдон ферменти нима? 

2. Пепсин нима? 

3. Ширдон ферменти кукуни кучи деганда нимани тушунилади? 

4. Эритма қуввати деганда нимани тушунилади? 

5. Лахта ҳосил бўлиши ҳарорат билан қандай боғиқликда? 

6. Лахта ҳосил бўлиши кислоталилик билан қандай боғлиқликда? 

7. Лахта ҳосил бўлиши кальций тузлари билан қандай боғликда? 
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СУТНИНГ СИР ИШЛАБ ЧИҚАРИШ УЧУН  

ЯРОҚЛИЛИГИНИ АНИҚЛАШ 

 

Бижғитиб синаш (Бродильная проба). Бижғитиб синаш асосан сут уч 

синфга бўлинади:  

I синф – яхши сут – лахта бир текис, зардоб ва газ ажралиб чиқмайди, 

қуйқада сезилар – сезилмас  қатламлар бўлиши мумкин ва 12 соат давомида 

чириб тушмаган сут;  

II синф – қониқарли сут – лахта қатлами, зардоб билан қопланган, 

қуйқада газ пуфакчалари учрайди, зардоб ажралиб туради ва сир пайдо бўла 

бошлайди.  

III синф – ёмон сут – лахта ичи пуфакчалари билан тўла, шишган, паға 

– паға қуйқа бўлакларидан иборат, йиртиқ, зардоб кўп миқдорда ажраб 

чиқади.  

И д и ш   в а   а с б о б л а р:  

20-30 мл ҳажмдаги металл қопқоқли ёки пахта тиққичли, стерилланган 

(160-1800С да қиздирилган) пробиркалар; термостат ёки пробиркалар учун 

махсус сув ҳаммоми; термометр (1000С гача). 

А н и қ л а ш   у с у л и.  

Пробиркага юқори қисмига 1 см қолгунча текширилаётган сутдан 

қуйиб, металл қопқоқ ёки пахта тиққич билан беркитиб,  38-400С ҳароратли 

сув ҳаммомига жойлаштирилади.  

12 соат ўтгач пробиркалар сув ҳаммомидан чиқарилиб кўрилади. Яхши 

намуналар суюқ ва лахта ҳосил бўлишининг бош аломатлари сезилиб 

турибди. Агар 12 соат ўтгач намуна қуюқлашиб лахта ҳосил бўлган ва газ 

таъсирида шишган бўлса, яроқсиз намуна деб баҳоланади.  

Яна 12 соат ўтгач иккиламчи текшириш ўтказилади. Бу вақт ичида сут 

қуюлиши лозим. Агар, сут кислотали бактериялар таъсирида лахта ҳосил 

қилган бўлса, қуйқа бир текис желе кўринишида  зардоб ва газ чиқармайди, 

ёқимли ва соф кислотали хид ва таъмга эга бўлади.  
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Паға-паға ёки шишган қуйқалар пайдо бўлиши, газ ва зардоб ажралиб 

чиқиши сутда пептонлаштирувчи ва чиритувчи бактериялар борлигидан 

далолат беради.  

 Анализ (тадқиқ) қилинадиган фермент (химозин). Ширдон – бижғиш 

анализи. Сут ушбу анализга асосан беш баллик системада баҳоланади:  

5 балл – нормал лахта, усти текис, таранг (ушлаб кўрилганда таранг 

(зарурий)), кўзчаларсиз, зардоб тиниқ, чўзилувчан эмас – бу сут сир ишлаб 

чиқаришга жудаям яроқли;  

4 балл – юмшоқ лахта, онда – сонда кўзчалар бор, йиртилган, 

шишмаган (юқорига қараб кўтарилмаган) – бу сут қониқарли;  

3 балл – лахта йиртилган – бу сутнинг сирт ишлаб чиқаришга 

яроқлилиги шубхали; 

2 балл – сут ширдон ферменти таъсирида ёмон лахта ҳосил қилади; 

пробирка остига чўккан қуйқа, сийрак, зардоб лойқа – бу сутдан сир ишлаб 

чиқариш мақсадга мувофиқ эмас. 

1 балл – лахта пахтага ўхшаш (губчатый), юқорига сузиб чиқади – сут 

сир ишлаб чиқаришга яроқсиз. 

И д и ш   в а  а с б о б л а р: бижғиш анализини бажариш учун керак 

анжомлар ва 1 мл ли пипетка. 

Р е а к т и в л а р: ширдон ферменти эритмаси (0,5 г сотувдаги ширдон 

ачитқисини 100 мл сувда 300С ҳароратда эритилади). 

А н и қ л а ш   у с у л и. Стерилланган пробиркаларга тахминан 20 мл 

дан сут, 1 мл дан ширдон ферменти эритмаси қуйиб аралаштирилади. 

Пробиркалар метал қопқоқчалар ёки пахтали тиққичлар билан беркитилиб 12 

соат давомида  38-400С ҳароратли сув ҳаммоми ёки термостатда сақланади.  

12 соатдан кейин пробиркалар сув ҳаммомидан (ёки термостатдан) 

чиқариб олиб кузатилади. Нормал, яхши сут 30 мин давомида қуюқлашиб 

бир текис, чиннисимон, пухта лахта ҳосил қилади. Ажралиб чиққан зардоб 

тиниқ бўлади.  
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Назорат саволлари 

1. Сут бижғитиб синаш пробаси бўйича неча синфга бўлинади? 

2. Сир ишлаб чиқаришга яроқсиз сут деганда нима тушунилади? 

3. Сутда чиритувчи бактериялар борлигини қандай билиш мумкин? 

 

Сутнинг ширдон таъсирида лахта ҳосил қилиш анализи 

(тажрибаси) 

 

Лахта ҳосил қилиш тезлигига қараб, сут 3 хилга бўлинади: 

I – лахта ҳосил қилиш даври 15 минутгача; 

II – лахта ҳосил қилиш даври 16 – 40 минутгача; 

III – лахта ҳосил қилиш даври 40 минутдан кўп ёки сут бутунлай 

ивимайди.  

Ширдон таъсирида лахта ҳосил қилишига қараганда сир ишлаб 

чиқариш учун II хил сут яроқлидир. 

И д и ш  в а  а н ж о м л а р: пробиркалар, 10 ва 1 мл ли пипеткалар; сув 

хаммомига; термометр (1000С), секундомер ёки соат (секундли стелкали). 

Р е а к т и в л а р: ширдон ферментининг 0,02% глицеринли эритмаси 

(1г  ширдон ачитқисини 100 мл 50% - ли глицериннинг сувдаги эритмасида 

эритилади; ҳосил бўлган ширдон ферметининг 1% - ли эритмасидан 50 марта 

кўп сувда аралаштирилиб 0,02% ли эритмасини ҳосил қилинади). 

А н и қ л а ш   у с у л и.  

10 мл пробиркадаги сутни 41-420С ҳароратдаги сув ҳаммомига 

жойлаштирилади. 350С гача илитилган сутга 1 мл 0,02% - ширдон ферменти 

эритмаси қуйилади, аралаштирилади, вақт белгиланади. Ҳар 2-3 мин ўтгач, 

пробиркалар аста эгилтирган ҳолда лахта ҳосил бўла бошлаши (сут 

қуюқлашади) ва лахта ҳосил бўлиши охири (пробирка тўйинтирилганда 

лахта бузилмайди) аниқланиб, сарф бўлган вақт белгиланади.  
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Назорат саволлари 

1. Ширдон бижғиш анализи бўйича сир неча баллик системада 

баҳоланади? 

2. Неча баллик баҳога эга сутлар сир ишлаб чиқариш учун яроқсиз деб 

баҳоланади? 

3. Сир ишлаб чиқариш учун яхши сифатли баҳоланган сут намунаси 

неча минут давомида лахта ҳосил қилади? 

 

СИР ТАРКИБИДАГИ ЁҒ МИҚДОРИНИ АНИҚЛАШ 

 

Сир ишлаб чиқаришда сутнинг таркибидаги (қисмлар) моддалар бир 

хил аҳамиятга эга эмас. Сут ёғи ва казеин энг катта аҳамиятга эга. 

Қолганлари (сут қанди, тузлар ва сув) сир массаси хоссаларига, 

консистенциясига, ҳид ва мазасига таъсир этади.  

Сутдан сирга ўтишида казеин, ёғ, фосфатлар, сувда эриган моддалар ва 

сув катта аҳамиятга эга. Бу моддаларнинг сирга ўтиш даражаси уларнинг 

хоссаларига, ишлаб чиқариш шароитига ва сир турига боғлиқ. 

Сир миқдори унинг турига, ёғнинг нисбий миқдорига (сирнинг қуруқ 

моддасидаги ёғ), сут таркиби ва хоссасига ҳамда технологик тизимга боғлиқ. 

Саноатда сутнинг 1 кг сир ишлаб чиқариш учун сарф миқдори 

белгиланади (10-12 кг). 

Бу кўрсаткич сир ёғлилик кўрсаткичига асосан ишлаб чиқаришдаги ва 

етилтириш давридаги йўқотишларни хисобга олган ҳолда аниқланади.  

Сир ишлаб чиқариш миқдори (норматив бўйича) стандарт талаблари 

асосида ундаги сув, ёғ ва туз миқдорига асосан белгиланади.  

Сирдаги ёғ миқдори – доимий эмас, чунки ундаги намлик камайган 

сари ёғ миқдори фоизи камайиб боради. Сир ёғлилик миқдорини назорат 

қилиш учун сирнинг ёши ва бошқа шароитлардан боғлиқ бўлмаган ўзгармас 

кўрсаткич керак. Сир қуруқ моддасидаги ёғ миқдори етилтириш ва сақлаш 

даврларида ўзгармас эканлигини назарда тутиб, уни асосий кўрсаткич 

сифатида қабул қиламиз.  
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И д и ш   в а  а н ж о м л а р: техник тарози; шиша таёқча; сут ёғ 

ўлчагичлари; центрифуга; 10,77 мл ли пипеткалар; 10 ва 1 мл ли автомат 

пипеткалар; сув ҳаммоми; штатив; резина тиққичлар; термометр (100 0С) ва 

сочиқ. 

Р е а к т и в л а р: изоамил спирти; сулфат кислота (зичлиги 1,50, 1,55). 

А н и қ л а ш  у с у л и. 10 мл сулфат кислотани ёғ ўлчагичга қуйилади. 

Пергамент бўлагига техник тарозида 0,01г аниқликда тортиб олинган 2 г сир 

намунаси кислоталилик ёғ ўлчагичга солинади.  

Агар сирдаги ёғ миқдори қуруқ модданинг 50% кўп бўлса, тортма 

(навеска) 1,5 г олинади.  

Ёғ ўлгагичга унинг бўғзидан 4-5 мм пастроқ бўлгунча тахминан 9 мл 

сульфат кислота қўшилади. Сўнгра 1 мл изоамил спирти қуйиб, тиққич билан 

беркитилади ва 70 0С гача қиздирилган сув ҳаммомига жойлаштирилади. 

Оқсил буткул эриб кетгунча ёғ ўлчагич силкитиб турилади. Сўнгра ёғ 

ўлчагич сув ҳаммомидан олиниб, тез сочиқ билан артилади ва патронга 

ўрнатилади (ингичка томони марказга қилиб).  

Ёғ ўлчагичлар центрифугага фақат симметрик жойлаштирилишлари 

лозим (қарама–қарши). Агар ёғ ўлчагичлар сони тоқ бўлса, қўшимча ёғ 

ўлчагич сув билан тўлдирилган ҳолда жойлаштирилади.  

 Центрифуга ҳаракатга келтирилиб, 5 мин давомида айлантирилади. 

Сўнгра аста тўхтатилиб, ёғ ўлчагичлар патронлардан ингичка томони 

юқорига қилиб чиқарилиб, тиққичлар ёрдамида ёғ миқдори даражаланган 

қисмига жойлаштирилади. Сўнгра шу холат яна сув хаммомига ўрнатилади. 

Ёғ ўлчагич ёғ қисми билан бирга сувга ботиб туриши лозим.  

5 мин ўтгач, ёғ ўлчагич сувдан чиқариб олиниб сочиққа артилади ва 

тиққични қўзғатиш йўли билан ёғ қатлами бирор бутун сон чизиғида 

жойлаштирилади. Ёғ ўлчагич даражаланган қисми кўз сатҳида ушлаб 

турилган ҳолда, ёғ қатлами менискасининг пастки нуқтаси бўйича бўлаклар 

сони аниқланади. Ёғ ўлчагич даражасининг (шкаланинг) бир бутун бўлаги 

ҳажми ёғ миқдорининг 1% ини, майда бўлаклари 0,1% ини ташкил этади.  



122 

 

Ёғнинг сирдаги фоиз миқдори (х) қуйидаги формула билан 

ифодаланади.  

х=
а

д 11
  

бу ерда: д – ёғ ўлчагич даражасидаги ёғ миқдори; 

      а –сир намунаси (навеска), г. 

 

Ёғнинг қуруқ моддадаги миқдори (Хс) қуйидаги формула билан 

ифодаланади: 

 

Хс=
С

х 100
 

Бу ерда: х – сирдаги ёғ миқдори, % ; 

     С – сирдаги қуруқ модда миқдори, %. 

 

Назорат саволлари 

1. Сир ишлаб чиқаришда сут ёғининг аҳамияти? 

2. Сир таркибидаги ёғ миқдори қандай ифодаланади? 

3. Сирдаги ёғ миқдорини аниқлаш усулини гапириб беринг. 

4. Сир қуруқ моддасидаги ёғ миқдори қайси формула билан 

аниқланади. 

 

СИР ЕТИЛИШ ДАРАЖАСИНИ АНИҚЛАШ 

 (М. ШИЛОВИЧ УСУЛИДА) 

Сир – мураккаб буфер тизим. Унинг таркибидаги кальций казеинат ва 

сувда эриган оқсил парчаланишидан ҳосил бўлган моддалар ҳамда органик 

кислоталар ва унинг тузлари (фосфатлар ва лактатлар) бунга сабабдирлар. 

Сир етилиш даврида эриган оқсил парчаланишидан ҳосил бўлган 

моддалар миқдори кўпаяди, демак амин ва карбоксил гуруҳлари миқдори 

ошиб боради. Шунингдек, сир эриш қисмининг буфер зонаси кислота билан 

ҳам, ишқор билан ҳам титрланганда ўсиб боради.  
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Водород ионлари концентрациясини маълум кўрсаткичга ўзгартириш 

учун сарф бўладиган кислота ёки ишқор миқдори буфер қобилиятини 

ўлчовидир. Буфер сиғим кўрсаткичи ёки буфер индекси П, сарфланган ишқор 

ёки кислота миқдорининг рН ўзгариш даражаси нисбати билан ифодаланади. 

Шундай қилиб, агар 1 л суюқлик кислота ёки ишқор қўшилганда рН 

кўрсаткичини бирга ўзгартирган бўлса, унинг буфер сиғими бирга тенг.  

П индексини сир эриш қисмининг буфер сиғимининг етилиш 

жараёнида солиштириб бориш учун фойдаланиш мумкин. Сирни эриш қисми 

буфер сиғими кислота билан титрланганда ишқор билан титрланганга 

нисбатан катта.  

И д и ш   в а   а н ж о м л а р: техник тарози; чинни ховонча (100 мл); 6–

7 см диаметрли шиша воронка; 10 мл ли пипетка; 100 мл -ли 2 та конуссимон 

колба; титрлаш ускунаси; термометр (100 0С гача); қоғоз фильтр. 

Р е а к т и в л а р: 1% - ли фенолфталеин эритмаси; 0,1 н ўткир натрий 

ишқори; 0,1% - ли тимолфталеин эритмаси (50% - ли спирт эритмасида). 

А н и қ л а ш  у с у л и: 5 г сир намунасини ховончага солинади. Сўнгра 

40-450С ҳароратдаги 45 мл дистилланган сув оз-оздан қўшиб эзилади. Юпқа 

эмульция ҳосил бўлгач, бир оз сақланади ва қоғоз фильтрдан ўтказилади. 

Иложи борича ёғ ва эримаган оқсил бўлаклари ўтмаслиги керак.  

2 та колбага 10 мл гача фильтрланган эритмадан пипетка ёрдамида 

солинади.  

Битта колбага 3 томчи фенолфталеин эритмасидан томизиб, 0,1 н 

ишқор эритмаси ёрдамида чайқатилганда, ўтиб кетмайдиган оч пушти ранг 

пайдо бўлгунча титрланади.  

Бошқа колбага 10-15 томчи тимолфталеин эритмаси томизиб, кўк 

рангга киргунча титрланади (аввал оч ҳаворанг сўнгра, кўк ранг пайдо 

бўлади). 

Титрлаш 0,05 мл аниқликда олиб борилади. Индикатор сифатида 

тимолфтолеин фойдаланилганда, фенолфтолеинга нисбатан кўпроқ ишқор 

сарфланади. 
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Икки хил индикатордан фойдаланиб титрлаш жараёнида сарф қилинган 

ишқор миқдорининг мл даги фарқи 100 га кўпайтирилса, сир етилишининг 

градуслардаги кўрсаткичи келиб чиқади. 

Мисол: Тимолфталеин билан титрлашга 2,2 мл 0,1 н ишқор эритмаси, 

фенолфталеин билан - 1,15 мл. 

Фарқ 2,2 – 1,15 =1,05 мл. сир етилиш градуси 1,05*100=105.   

Назорат саволлари 

1. Буфер қобилияти ўлчови деганда нимани тушунилади? 

2. Буфер индекси П нима? 

3. Аниқлаш усулини гапириб беринг. 

4-амалий машғулот 

ҚАЛБАКИЛАШТИРИЛГАН АСАЛНИ АНИҚЛАШ УСУЛИ ВА 

УНИНГ ҲАҚИҚИЙЛИГИ  ЭКСПЕРТИЗАСИ 
 

Режа: 

1. Фруктоза ва глюкоза нисбати табиий асалнинг идентификация 

қилиш кўрсаткичи. 

2. Асални квалиметрик қалбакилаштириш. 

3. Асал хақиқийлигини экспертиза қилиш. 

4. Асал ёрлиғини ўрганиш. 

5. Асалнинг квалиметрик (ўлчов) идентификациясини ўтказиш. 

6. Асалга оҳак қўшилганлигини аниқлаш. 

7. Асалнинг етилганлигини ва сув билан қалбакилаштирилганлигини 

аниқлаш. 

 

Таянч иборалар:  фруктоза, асал, глюкоза, идентификация, 

сохталаштириш, квалиметрия, экспертиза, ёрлиқ, оҳак, сув, етилганлик, сув. 

Асал - асалариларнинг нектар ёки падини (қолдиғи)   қайта ишланган 

маҳсулотидир. Асал ширали, хушбўй, шарбатга ўҳшаган  суюқ ёки 

кристалланган масса бўлиб у юқори даражада озиқавий, даволовчи ва 

профилактик бактеритсид хусусиятларига эга. 
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- Табиий асал иккига бўлинади: 

- ботаник келиб чиқиши бўйича - гулли (монофлор ва полифлор). 

Подевен, гул ва педи табиий аралашмаси. 

Технологик белгиларга кўра (ари инига ёпишган), центрифугали (асал 

ҳайдаш ускуналари билан), прессланган (арии инларини иситиш усули билан 

ёки иситилмаган). Гулли асал асаларилар томонидан нектарлар ва гул 

чангини йиғиш ҳамда  қайта ишлаш натижасида олинади. Битта ўсимликдан 

йиғилган асал, монофлор деб номланади. Бу асал нектар тўпланган 

ўсимликнинг номи билан аталади (липовый, гречишный, акация ва 

бошқалар). Бир нечта ўсимлик турларидан тўпланган асалга полифлор 

(ўтлоқ, чўл, тоғли, ўрмон ва бошқалар) деб аталади.  

Падевый асали қолдиқ асалини асалари қайта ишлаш натижасида 

олинади (ҳашоратлар – чувалчанг  чиқарадиган ширали суюқлик ва 

бошқалар) ва асал шудринг (ҳарорат ўзгаришлари таъсирида барглар ёки 

игналар устига тушадиган ширин шарбат) натижасида олинади. Падевый 

асали баргли дарахтлардан ва игнабарглардан олинган асаллардан ажралиб 

туради. Гули асалдан фарқи гул чангининг мавжудлиги, рангининг сариқдан 

тўқ қўнғиргача ёки қорагача ажратиб туради. Консистеннцияси(қуюқ-

суюқлиги) - ёпишқоқ, чўзилувчан. Аралаш асал йиғма ёки падевый бўлиб, у 

олинган манбага боғлиқ.  

Шакарнинг нархи 8-10 баробаридан ошиб кетганлиги сабабли, сўнгги 

йилларда асалнинг нархи бозорларда барқарорлашди, бунинг натижасида 

асалнинг сифати билан боғлиқ катта муаммолар пайдо бўлди. Ҳозирги вақтда 

асалнинг ҳақиқийлиги экспертизасини ўтказиш масаласи долзарблашди, 

чунки амалдаги сифат кўрсаткичлари ва  Давлат стандарти талаблари 

қалбакилаштирилган маҳсулотдан ҳимоя қила олмайди. 

Асал ишлаб чиқариш жойини нектарга тушадиган фақат ушбу 

минтақада ўсадиган ўсимликларнинг чангларидан билиш мумкин.  

Фруктоза ва глюкоза нисбати табиий асалнинг идентификация қилиш 

кўрсаткичи бўлиб хизмат қилиши мумкин, аммо унинг номланишини эмас. 
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Асалнинг сифат кўрсаткичлари бахолаш учун олимлар 43 та кўрсаткични, 

хорижий стандартлар 25-28 кўрсаткични, Давлат стандартлари атиги 10 

кўрсаткични киритиш учун таклиф қилмоқдалар. 

Асални экспертик бахолашда таркибидаги шакар ва эркин 

аминокислоталар билан белгиланади. Жўка (липовый) асали таркибида 

метиониннинг юқори миқдори билан ажралиб туради (7-10%), аспарцет 

асалида фенилаланин (9-17%) билан характерланади. Жўка асалининг 

оксидланиш-қайтарилиш салоҳиятининг юқорилиги билан бошқа асаллардан 

ажралиб туради.  

Ари асали қалбакилаштирилганлигини аниқлаш мураккаброқ 

ҳисобланади. Қуйидаги усуллар мавжуд: 

Одатда  асал сотувда қалбакилаштирилади. Асал баъзан онгли равишда 

ва баъзан саводсизлик туфайли амалга оширилади. Шунинг учун жуда кўп 

одамлар суюқ асални, ёки янги ҳайдалганини, ёки бир сабаб билан 

кристаллашмаганини афзал кўрадилар. Криссталланишда фақат консис-

тенция ва ранги ўзгаради, у ёрқинлашади. Озуқавий қиймати ва шифобахш 

ҳусусияти, шунингдек ҳиди ўзгармас қолади. Бундан ташқари, асалнинг 

кристалланиши сифатининг юқорилигидир. Қалбакилаштирилган асал  

ўтирмайди. Асалнинг кристалланиши вақти, тури, мавсуми, инчалар ёшига ва 

бошқа омилларга боғлиқ, одатда ҳайдагандан бир ярим-икки ойдан кейин 

криссталлашади.  

Асал турининг қалбакилаштирилиши монофлорнинг полифлора, гул 

асалнинг қолдиқ асал билан алмаштириш орқали амалга оширилади. 

Асални квалиметрик қалбакилаштириш: сув қўшиш, турли шакар ва 

крахмалларни киритиш, 80°C дан юқори ҳароратда асални стерилизация 

қилишда, 65°C ҳароратда ферментлар фаолликни йўқотиши орқали мумкин. 

Бундан ташқари, асал иситилганда, инсонларга токсик моддалар - 

оксиметилфурфурол ҳосил бўлади.  

Асалга бўлган талабнинг ортиши - ариларни шакар қиёми билан 

озиқлантириш ёки тайёр асалга қўшишга олиб келади.  Экспертларнинг 
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айтишича, 1 кг шакар, 1 кг асал беради, агар шакар сиропи берилса фойдаси 

анча юқори бўлади. Натижада олинган маҳсулот ташқи кўриниши табиий 

асалга ўхшасада, лекин ари асалининг фойдали ҳусусиятларини йўқотади.  

Маълумотларни қалбакилаштириш - бу маҳсулот ҳақида аниқ ёки 

нотўғри маълумотлар ёрдамида истеъмолчини алдашдир. Бундай 

қалбакилаштирилган маълумотлар товар хужжатларида, белгиларда ва 

реклама воситаларида бузиш билан амалга оширилади. Ахборотни 

қалбакилаштиришга шунингдек, мувофиқлик, ветеринария гувоҳномаси, 

божхона ҳужжатлари, штрих коди ва бошқалар киради.  

 

Ишнинг бажарилиши. 

Ишнинг мақсади: Асал хақиқийлигини экспертиза қилиш 

Ўқув воситалари:  

1. ГОСТ 19792-2001 Табиий асал. Техник шартлар.  

2. ГОСТ 28887-90. Гул чанги (янгилаш) Техник шартлар. 

3. ГОСТ Р 52940-2008 Асал. Чанг доначаларининг пайдо бўлиш 

тезлигини аниқлаш усули. 

4. ГОСТ 51074-2003 . Озиқ-овқат маҳсулотлари. Истеъмолчилар учун 

маълумотлар. 

5. ФЗ “Истеъмолчилар ҳуқуқларини ҳимоя қилиш”. 

6. Қадоқланган асал намуналари  

Жиҳозлар ва материаллар: қуритиш шкафи, микроскоп, секундомер 

(соат), термометр, центрифуга, лаборатория тарози, люминоскоп, 

сахарозанинг масса улуши  белгилаб қўйилган  рефрактометр, колбалар ва 

50, 100, 200 мл-ли стаканлар 100 мл-ли ўлчов колбалари 5, 10 мл-ли 

пипеткалар чинни ҳовонча, куракча.   

Реактивлар: Концентрланган хлорид кислотасидаги 1 % ли резорцин 

аралашмаси (10 мл). Тиббий (диэтил) эфири(100 мл), кумуш нитрати 

аралашмаси, 5 %-ли йод, этил спирти (50 мл), 10 %-ли сирка кислотаси (20 

мл), 25 %-ли қўрғошин ва  сирка кислотаси аралашмаси (10 мл). 
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1-топшириқ. Асал ёрлиғини ўрганиш (маълумотларни мослаш-

тириш) .       

Асал идентификацияси, истеъмол идишларидаги ёрлиқни ўрганишдан 

бошланади. Ёрлиқдаги маълумотни ўрганиб чиқиб, ГОСТ 51074-2003 ФЗ 

талаблари билан солиштиринг. Қалбакилаштириш хақидаги маълумот бор 

йўқлиги тўғрисида хулоса чиқаринг. 1-жадвалга ёрлиқни ўрганиш 

натижаларини киритинг.  

1-жадвал 

Асал намунасининг маълумот идентификацияси 

Ёрлиқдаги маълумотларга 

талаблар 

Ҳақиқий натижа Хатоларни топиш 

   

 

2-топшириқ. Асалнинг квалиметрик (ўлчов) идентификациясини 

ўтказиш. 

Асал идентификацияси унинг тоза ёки қалбакилаштирилганлигини 

кўрсатишдан бошланади, бунинг учун асалнинг органолептик ва физик-

кимёвий кўрсаткичлари аниқланади. Бунда алоҳида эътибор асалнинг таъми 

ва ҳидига, рангига, консистенциясига аҳамият берилади. Гул чангининг, 

қўшимчаларнинг, бижғиш аломатларининг борлиги, кетма-кет механик 

ифлосланганлиги (қум, пайраха, охак, ўлик арилар ёки бўлаклари, ари 

личинка ёки қўғирчоқлари, мум бўлаклари ва б.) ун ва крахмал (крахмал ва 

шакар сиропи) қўшилганлиги белгиланади. Натурал асалнинг хирароқлиги 

азот, минерал моддалар, шаффофэмаслиги эса кристалланган шакарнинг 

мавжудлигидан.  

2.1. Хиди, таъми ва консистенциясини аниқлаш. 

Асалнинг хиди ва таъми уни 30-400С ҳароратда қиздирилгандан сўнг 

аниқланади. Асал ўзига хос хуш таъм ва хидга эгалиги, унинг нектар 

йиғишига, асал қўшимчаларига, сақлаш жойи ва давомийлигига боғлиқ. 

Асални бижғитишда, узоқ ва шиддат билан қиздирилганда, сунъий шакар ёки 
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сироп қўшилган, шу билан бирга ариларни шакар қиёми билан 

озиқлантирганда  асалнинг хушбўй ҳиди йўқолади.  

Оғиз бўшлиғининг ва ҳалқумнинг шиллиқ қаватини тирнаш натурал 

асал таъмига хосдир. Асал ютумидан сўнг бу жараённинг камайиши асалнинг 

шакар қиёми билан қалбакилаширилганлигининг эҳтимоли юқорилашади.  

Асалнинг консистенциясини аниқлаш учун, 200С ҳароратда 

қиздирилган шпателни асалга текизиб, сўнг кўтариб асалнинг оқишига баҳо 

берилади: 

- Суюк асал-шпателдан оз миқдорда, кичик-кичик томчиларда оқади. 

Суюқ консистенцияли асал-оқ акацияли, бедали (клеверный), кипрейли ва 21 

% сувни ўз ичига олган бўлади. 

- Ёпишқоқ асал-шпателда кўпгина асал, сал чўзилувчан томчиларда 

оқади. Ёпишқоқ  конситенция барча  гулли  асалларга  хосдир. 

- Ўта ёпишқоқ-шпателда кўпгина асал, йирик узун чўзилувчан оқимга 

эга. Бундай консистенцияга падевый (қолдиқ, юқи), кристаллашаётган гулли 

асал киради. 

- Қаттиқ конситенция-асал ичига шпателни куч билан киргизилади. 

2.2. Асал қўшимчаларини аниқлаш 

50 ёки 100см3 ли стаканга 20г асал ҳамда 60см3 дистирланган сув 

қўшиб таёқча ёрдамида аралаштирилади ва механик қўшимчалар(пайраха ва 

б.) бор ёки йўқлиги белгиланади.  

Олинган аралашма асал таркибидаги ун, крахмал, крахмал ва шакар 

сиропи бор ёки йўқлиги  аниқлаш учун хизмат қилади. 

Ун ва крахмалнинг қўшилганлигини аниқлаш. 

Шиша пробиркага 3-4 мл асал аралашмасидан солиб, бир неча томчи 

5% йод  қўшилади. Агар қўшимчалар бор бўлса, аралашма кўк рангга киради. 

Крахмал сиропи  қўшилганлигини аниқлаш. 

Шиша пробиркага 3-4 мл асал аралашмасидан солиб, 96% этил спирти 

қўшиб аралаштирилади. Агар қўшимчалар бор бўлса, аралашма оқ-сут рангга 

киради ва шаффоф ярим суюқ масса (декстрин) ҳосил бўлади. 
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Қўшимчалар йўқ бўлса ранги ўзгармай, фақат спирт билан асал  теккан 

жой хиралашиб пробирка чайқатилганда йўқ бўлиб кетади.   

Шакар қиёми  қўшилганлигини аниқлаш  

Шиша пробиркага 3-4 мл асал аралашмасидан солиб, бир неча томчи  

кумуш нитрат эритмаси (ляпис) қўшилади. Агар қўшма бор бўлса, оқ  хлорли  

кумуш чўкмаси ҳосил бўлади.  

 

Оҳак қўшилганлигини аниқлаш 

 

Шиша пробиркадаги 1 мл асал аралашмасига (1:2 нисбатда) 1 мл (10%) 

сирка кислотаси эритмаси қўшилади. Қўшма бўлса, карбонат ангидрид 

пуфакчалари ҳосил бўлади. 

Гулли асалга қолдиқ асал  қўшилганлигини аниқлаш 

Шиша пробиркадаги 1 мл асал аралашмасига (1:2 мусбатда) спирт 

ректификати қўшилади. Қолдиқ  қўшилган эритмада сутдек оқ хира ёки оқ 

чўкма (эътиборга олинмайдиган хиралик) пайдо бўлади. Гречка асалига 

қўлланилмайди.  

Шиша пробиркага 2 мл асалнинг сув эритмасига 1:1 тарзида 2 мл сув ва 

5 томчи сирка кислотаси қўшилган  25 %-ли қўрғошин эритмаси қўшилиб, 

яхшилаб чайқатилади хамда сув ҳаммомига 80-100°С температурага 3 мин-га  

қўйилади.  

Лойқа кўриниши асалнинг қолдиқ қисми борлигидан дарак беради. 

Асални ҳақиқийлигини аниқлаш  

Чўнқир тарелкага асал солиб, устига сув  қуйилади. 3-6 секунддан сўнг 

бутун  асал  доғида  ари ини  кўринса,  демак асал ҳақиқийдир.   

Асалнинг ҳақиқийлигини люминесцент анализ орқали аниқлаш  

Асал намуналарини кюветаларга (махсус  стаканчалар) солиб, 

люминоскопнинг кўриш камерасига ўтказилади. Ҳақиқий асал сариқ рангда 

люминисенцияланади.  
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2.3. Гул чангининг микроскопик анализ усули 

 Чанг уруғининг идентификациялашда оқ акация ва пахта кунжарасидан 

фойдаланилади. Шиша стаканда 10 г ўлчанган асални 20 мл дистилланган 

сувда эритилади. Асалли эритмани 1000-3000 айланиш тезлигида 10-15 

дақиқа центрифугалаб, аста-секин суюқликни тўкиб, қолган юқини шиша 

таёқча билан  кўргазма ойнасига ўтказилади. Қисқа муддат қуритилгандан 

сўнг, спирт томчиси билан қотирилади. Препарат микроскоп орқали 

кузатилади ва гул чанги уруғи  идентификацияси сифат белгилари билан 

солиштирилади.  

Оқ акация гул чанги уруғи учжуфтли тешикча, шакли япалоқ, тўғри 

айлана учбурчак ёки ён томонлари озгина шишган, ўртаси эллипссимон.  

Тешикчалари овал чўзиқсимон. Кўпи уруғларда тешикчалар кўримсиз. Устки 

қисми майда доғчали, чанг сариқ рангда. 

Пахта кунжараси гул чанги шакли икки хужайрали, думалоқ, тўғри 

қобиқли, йирик уруғли (91-120 мкм), майда букрчали, кўптешикли, йирик 

ниначали бўлади. 

2.4. Асалнинг етилганлигини ва сув билан  

қалбакилаштирилганлигини аниқлаш 

Асални қалбакилаштиришнинг усулларидан бири етилмаган асални 

ҳайдашдир. Етилган асал узоқ сақланади, етилмагани эса фақат совуқда 

сақлаш мумкин. Ҳар қандай асалда тинч турган ачитқи споралари мавжуд. 

Лекин етилмаган асалда ортиқча намлик туфайли, иссиқда ачитқтлар 

фаоллашади ва бижғиш бошланади. Аввалига асалнинг ҳиди ўткирлашади ва 

газ пуфакчалари пайдо бўлади, енгил алькогол сўнг ачимсиқ ҳид пайдо 

бўлади. Агал етилган асални хона ҳароратида очиқ идишда юқори намликда 

сақланса, етилган асал ҳам бижғиши мумкин. 

Етилган асалнинг кўрсаткичларидан бири унинг сувчанлиги. Асалнинг 

сувчанлиги ёпишқоқлигига мутаносибдир. Ёпишқоқлигини (етилганлиги) 

аниқлаш учун: асал идишга қошиқни ботириб олиб уни тезликда ўз ўқи 

атрофида айлантириш керак. Агар асал тўлиқ лента бўлиб айланса-етилган 
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асал ҳисобланади. Яхши асал 4 секунддан сўнг тома бошлайди, сўнгги томчи 

таранг ҳолда қошиқдан ажралади. Агар асал қошиқдан тез узлуксиз оқиб 

тушса, намлиги нормадан юқори бўлиди. 

Уй шароитида асалнинг сувчанлигини бир бўлак нон билан аниқлаш 

мумкин: асалга нонни солинади: агар нон бўкиб қолса демак сув мавжуд, 

агар ўзгариш бўлмаса асал етилган ва қўшимчаларсиз. Ундан ташқари сув 

аралашган асал юқори намликда ўлчов кўрсаткичларида синиш кузатилади.  

2.5. Сувнинг масса улушини рефрактометрик усулда аниқлаш 

Ушбу усулда асалнинг синиш кўрсаткичлари ва таркибидаги сув 

миқдори ўрганилади. Тажрибани ўтказиш учун суюқ асалдан фойдаланилади. 

Агар асал кристалланган бўлса тахминан 1 см асал пробиркага солиниб, 

резина пробка билан зич ёпилиб 60°С температурада кристалл тўлиқ 

эригунча сув хаммомида иситилади. Сўнгра пробиркани лаборатория хона 

хароратида совутилади. Хосил бўлган асал массасини   пробирка 

деворларидан шиша таёқча билан  яхшилаб аралаштирилади.   

Ишни бошлашдан аввал асбоб призмаси сув ёки спирт билан артилади,     

қуритиб дистилланган сувга (nD = 1,3330) қараб текширилади. Бир томчи 

асални  рефрактометрнинг иш призмасига томизилиб дархол харакатланувчи 

призма билан қопланади.    

Назорат саволлари: 

1. Фруктоза ва глюкоза нисбати табиий асалнинг идентификация 

қилиш кўрсаткичи деганда нимани тушунасиз? 

2. Асални квалиметрик қалбакилаштириш нима? 

3. Асал хақиқийлигини қандай экспертиза қилинади? 

4. Асал ёрлиғини ўрганиш қандай амалга оширилади? 

5. Асалнинг квалиметрик (ўлчов) идентификациясини ўтказиш тартиби 

қандай? 

6. Асалга оҳак қўшилганлигини қандай аниқланади? 

7. Асалнинг етилганлигини ва сув билан қалбакилаштирилганлиги 

қандай аниқланади?. 
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5-амалий машғулот 

OЗИҚ-OВҚAТ МAҲСУЛOТИНИНГ ФAOЛ 

КИСЛOТAЛИЛИГИНИ (pH) AНИҚЛAШ ТAЖРИБAСИ 

 

Ишдaн мaқсaд: oзиқ-oвқaт мaҳсулoтининг фaoл кислoтaлилигини (пҳ) 

aниқлaш тaжрибaси ўргaниш. 

Кeрaкли рeaктив вa жиxoзлaр: 250 см3 ли кoлбa, вoрoнкa, мaҳсулoт 

нaмунaси, филтр қoғoз, дистиллaнгaн сув, кимёвий стaкaн, пипeткa, 

нaтрийгидрoксид, кoнуссимoнкoлбa, фeнoфтaлeин эритмaси. 

Ишни бaжaриш тaртиби: 

 Бунинг учун 250 см3 ли кoлбaгa вoрoнкa oрқaли 24 г мaҳсулoт нaмунaси 

йувиб ўткaзилaди. Сўнгрa кoлбaни ярим xaжмигaчa 80-850C гaчa ҳaрoрaтли 

сув қуйилaди вa яxшилaб aрaлaштириб, 30 мин дaвoмидa ушлaб турилaди вa 

тўлaтилaди. Сoвутилгaндaн сўнг кoлбaни бeлгисигaчa сув қуйилaди. Кoлбa 

oғзини прoбкa билaн ёпиб, aрaлaштириб, филтр қoғoздaн ўткaзилaди. 

Aгaр мaҳсулoт суйуқ бўлсa, 50 г нaмунaни 250 см3 ли кoлбaгa сoлинaди 

вa кoлбaни ўлчoв чизиғигaчa сув қуйилaди ҳaмдa филтрлaнaди. рН мeтр 

кўрсaткичини тўғрилигини буфeр эритмaдa тeкшириб oлинг. 

Кимёвий стaкaндa 25-100 см3гaчa филтрaтдaн пипeткa oрқaли қуйинг. 

Филтрaтни шундaй миқдoрини oлинг-ки, титрлaшучун 10-25 см3 нaтрий 

гидрoксид эритмaси сaрфлaнсин. Филтрaтни узлуксиз aрaлaштириб нaтрий 

гидрoксид билaн aввaлo рН 6 гaчa тeз титрлaнaди, сўнгрa сeкинрoқ рН 7 вa 4 

тoмчи нaтрийгидрoксид эритмaсини қуйиб титрлaшни тугaтилaди. Бундa рН 
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8.1 бўлиши кeрaк. рН 8,1 гa еткaзилaдигaн мoддa нaтрийгидрoксид 

эритмaсини миқдoри титрлaш кўрсaткичлaрини интeрпoлясия қилиш йўли 

тoпилaди. Умумий кислoтaликни ифoдaлaб, кeрaкли кислoтaгa ҳисoблaб 

кўрсaтилaди. 

Бундaй ҳисoблaш эквивaлeнти Г: мoл қуйидaгичa; 

oлмa кислoтaси-67,0; винo кислoтaси-75; лимoн кислoтaси-64; сиркa 

кислoтaси-60; шaвeл кислoтaси-45; сут кислoтaси-90 

Ҳисoблaш қуйидaги фoрмулa aсoсидa aмaлгa oшaди: 

,% 

Бу ердa, у-титрлaнишгa сaрфлaнгaн 0,1 н ишқoр эритмaсининг ҳaжми, 

мл; 

У1-титрлaшгa oлингaн эритмa ҳaжми, мл; 

У0- нaмунa еткaзилгaн ҳaжми, мл; 

М-тeкширишгa oлингaн тoртим миқдoри (суйуқ мaҳсулoтлaр учун 

ҳaжми), г 

 

Икки пaрaллeл ўткaзилгaн тaжрибaлaр нaтижaлaрини ўртaчa aрифмeтик 

қиймaти xaтoси 5% дaн oшмaгaндa сўнгги нaтижa сифaтидa қaбул қилинaди. 

Визуaл услуб-Услубни мoҳияти шундaн ибoрaтки, тeкширилaётгaн 

эритмa нaтрийгидрoксид эритмaси билaн индикaтoр иштирoкидa титрлaнaди. 

Кoнуссимoн кoлбaгa пипeткa ёрдaмидa 25 дaн 30 см3гaчa филтрaтни oлинaди. 

Филтрaтнинг шундaй миқдoри oлинaдики, титрлaш учун 10-20 см3 

нaтрийгидрoксид эритмaси сaрфлaнсин. Кoлбaдaги филтрaтгa 3 тoмчи 

фeнoфтaлeин эритмaси қўшиб, нaтрийгидрoксид билaн бирдaй чaйқaтиб 

тургaн xoлдa 30 сoния дaвoмидa йўқoлмaйдигaн бинaфшa рaнг қoлгунчa 

титрлaнaди. 

Ҳисoблaш қуйидaги фoрмулa aсoсидa xисoбгa oлинaди. 

 

X=В12503100/В2м, % 
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Нaзoрaт сaвoллaри: 

1.Oзиқ-oвқaт мaҳсулoтлaрининг умумий кислoтaлилиги дeб нимaгa 

aйтилaди? 

2. Умумий кислoтaлиликни ҳисoблaш фoрмулaсини билaсизми? 
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V. КЕЙСЛАР БАНКИ 

“Томат маҳсулотлари” мавзусига  “Синквейн” усулини қўлланилиши 
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“Сабзавот консервалари” мавзусига  “Синквейн” методини қўлланилиши 

 

 

“Табиий сабзавот консервалари” мавзусига  “Синквейн” методини 

қўлланилиши 

1. Помидор 

2. Қизил пўстли 

3. Қўл билан тозаланади 

4. Стерилизацияда эзилиб кетмаслиги лозим 

5. Сабзавот 

 

1. Нўхот 

2. Кўк, крахмалли 

3. Қаттиқлиги фенометрда ўлчанади 

4. Саралашда флотацион машинадан фойдаланилади 

5. Хом ашё 
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1. Карам 

2. Гулли, пояли 

3. Тузли эритма қуйилади 

4. Ҳар хил сабзавотлар билан биргаликда ишлатилади 

5. Маҳсулот 

 

“Сабзавот ва мева маринадлари” мавзусига  “Синквейн” методини 

қўлланилиши 

1. Маринад 

2. Нордон эритмали 

3. Сирка кислотаси қўшилади 

4. Тайёрланган консервалар пастерилизация қилинади 

5. Маҳсулот 

 

1. Эритма 

2. Кислотали нордон 

3. Маълум идишларда тайёрланади 

4. Улар озроқ сувда эритилади 

5. Қуйилма 

 

1. Зиравор 

2. Ивитилган, аралашмали 

3. Совитилиб кейин фильтрланади 

4. Банкага керак миқдорда солинади 

5. Қўшимча 

 

1. Консерва 

2. Маринадланган, сиркали 

3. Сабзавотлар, эритмалардан тайёрлланади 

4. Қайнаб турган сувда пастеризацияланади 

5. Салат 
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“Сабзавот ва мева маринадлари” мавзусига  “ФСМУ” технологиясини 

қўлланилиши 

Ф - (фикрингизни баён этинг) 

Маринадли консервалар ўзга консервалардан фарқ қилади. 

С - (фикрингиз баёнига сабаб кўрсатинг) 

Маринадли консервалар тайёлаш технологияси, сифати ва 

сақлаш муддати билан ажралиб туради. 

М - (кўрсатган баёнингизни асословчи далил кўрсатинг) 

Маринадли эритма қўшилиб, пастеризацияланган сўнг 

сақланиш муддати ҳам ўзгаради.  

У - (фикрингизни умумлаштиринг) 

Сабзавот ва мева маринадлари тайёрлашда, бошқа 

консервалар тайёлашдаги технологияларидан фарқли ўлароқ 

бланширланиб, маринадли эритма ёрдамида 

пастеризацияланган ҳолда тайёрланади. 

 

VI. МУСТАҚИЛ ТАЪЛИМ МАВЗУЛАРИ 

 

1. Мустақил таълимни ташкил қилиш шакли ва мазмуни 

Мустақил таълим тегишли ўқув модули бўйича ишлаб чиқилган 

топшириқлар асосида ташкил этилади ва унинг натижасида тингловчилар 

битирув иши (лойиҳа иши) ни тайёрлайди. 

Битирув иши (лойиха иши) доирасида хар бир тингловчи ўзи дарс 

бераётган фани бўйича электрон ўқув модулларининг тақдимотини 

тайёрлайди. 
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2. Мустақил таълим мавзулари: 

 

1. Санитар назорат функциялари. 

2. Техник-кимёвий назорат. 

3. Ишлаб чиқаришда техник назорат усулларини айтинг. 

4. Рефрактометрия усул. 

5. Қуруқ моддалар миқдорини аниқлаш усуллари. 

7. Потенциометрия усули. 

8. рН ни потенциометрик усул билан аниқлаш. 

9. Потенциометрик титрлаш усули. 

10. Колориметрия анализи. 

11. Колориметрик усул билан рН ни аниқлаш. 

12. Индикатор диссоциация константаси аниқлаш. 

13. Қуруқ моддаларнинг консервалар сифат кўрсаткичлари 

14. Қуруқ моддаларни аниқлашнинг стандарт усуллари. 

15.  Стандарт усулларнинг қўлланилиш соҳалари.  

16.  Маҳсулотларнинг умумий ва актив кислоталилиги. 

17.  Корхона тажриба хоналарида хом ашё ва тайёр маҳсулотнинг 

кислоталилигини аниқлаш. 

18. Консерва саноатида ош тузи нима мақсадда ишлатилиши 

19.  Мор усулининг моҳияти 

20. Маҳсулотдаги минерал қолдиқ ёки кулнинг умумий 

миқдорини аниқлаш. 

21. Қум, механик қўшимчалар ва металларни аниқлаш усули 

22. Фруктозани аниқлаш усули 

23. Крахмални аниқлаш усули. 

24. Сахароза миқдорини аниқлаш усули. 

25. Клетчатка миқдорини аниқлаш усули. 

27. Консерваларга бактериологик баҳо бериш 
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ТЕСТ САВОЛЛАРИ: 

Идентификация ва сохаталаштириш тушунчалари 

1. Қайси қонунда «маҳсулотни идентификациялаш» тушунчасининг 

аниқланиши берилган? 

а) «истеъмолчи ҳуқуқларини ҳимоя қилиш ҳақида»; 

б) «озиқ-овқат маҳсулотларининг сифати ва хавфсизлиги ҳақида»; 

в) «техник ростлаш ҳақида»; 

г) «хизмат ва маҳсулотни сертификатлаш ҳақида». 

2. Қайси қонунда «сохталаштирилган озиқ-овқат маҳсулотлари» 

тушунчасининг аниқланиши берилган? 

а) «истеъмолчи ҳуқуқларини ҳимоя қилиш ҳақида»; 

б) «озиқ-овқат маҳсулотларининг сифати ва хавфсизлиги ҳақида»; 

в) «техник ростлаш ҳақида»; 

г) «хизмат ва маҳсулотни сертификатлаш ҳақида». 

3. Қайси қонунда «контрафакт товар (маҳсулот)» тушунчасининг 

аниқланиши берилган? 

а) «истеъмолчи ҳуқуқларини ҳимоя қилиш ҳақида»; 

б) «озиқ-овқат маҳсулотларининг сифати ва хавфсизлиги ҳақида»; 

в) «техник ростлаш ҳақида»; 

г) «хизмат ва маҳсулотни сертификатлаш ҳақида». 

4. Келтирилганларнинг қайси бир аниқлик сохталаштирилган             

озиқ-овқат маҳсулотлари  мазмунини аниқ акс эттиради?  

а) сохталаштирилган озиқ-овқат маҳсулотлари – бу билиб туриб 

ўзгартирилган (сохта) маҳсулотлар; 

б) сохталаштирилган озиқ-овқат маҳсулотлари – бу беркитилган хосса 

ва сифатга эга маҳсулотлар; 

в) сохталаштирилган озиқ-овқат маҳсулотлари – бу билиб туриб 

ўзгартирилган (сохта) ёки беркитилган хосса ва сифатга ҳамда тасдиқсиз ёки 

тўлиқ ишончсиз маълумотларга эга маҳсулотлар; 
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г) сохталаштирилган озиқ-овқат маҳсулотлари – бу тасдиқсиз ёки тўлиқ 

ишончсиз маълумотларга эга маҳсулотлар. 

5. Аутентлик нима дегани? 

а) асл; 

б) керакли; 

в) ишончли; 

г) мос. 

 

Идентификациялаш фаолиятининг асослари 

1. Ўзбекистоннинг қайси тармоғида баҳолаш босқичи керак бўлган 

идентификациялаш процедуралари кўзда тутилган меъёрий-ҳуқуқий 

ҳужжатлар қабул қилинган? 

а) ишлаб чиқариш тармоғида; 

б) хизмат ва маҳсулотни сертификатлаш тармоғида; 

в) маҳсулотни сифатини назорат қилиш тармоғида; 

г) савдо тармоғида. 

2. Маҳсулотни идентификациялаш қайси турдаги фаолиятдан бош-

ланиши керак? 

а) маҳсулотнинг мослигини тасдиқлаш; 

б) маҳсулотни сифатини назорат қилиш; 

в) товар экспертизаси; 

г) юқорида айтилганларни барчаси. 

3. Маҳсулотни идентификациялаш қайси мақсадларда ўтказилмайди: 

а) виждонсиз сотувчи (етказувчи, ишлаб чиқарувчи)дан истеъмолчини 

ҳимоялаш; 

б) истеъмолчини соғлиги, ҳаёти, обеспечения безопасности продукции 

для окружающей среды, жизни, здоровья потребителя, его имущества; 

в) рақобатни ошириш; 

г) маҳсулот ва унга қўйиладиган талабларнинг мослигини тасдиқлаш. 
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VII.  ГЛОССАРИЙ 
 

Термин Ўзбек тилидаги шарҳи 
Инглиз тилидаги 

шарҳи 

Дефект 

маҳсулот 

 маҳсулотни жорий қилинган 

талабларга жавоб бермаган ҳар 

бир кўрсатгичи шу маҳсулотнинг 

дефекти ҳисобланади. 

Defect of production – a 

product, which not 

responding to the 

requirement for different 

indicators. 

Аниқ 

дефект 

 аниқлаш учун меъёрий 

хужжатларида уни аниқлаш 

қоидалари, услублари ва 

воситалари келтирилади. Аниқ 

дефект, одатда кўзга кўринарли 

бўлиб, тахминий аниқланилади. 

Visible defect – is given 

in standard documentation 

on rules of definition, a 

method and means. This 

defect is defined 

approximately. 

Яширин 

дефект 

 аниқлаш учун меъёрий 

хужжатларида уни аниқлаш 

қоидалари, услублари ва 

воситалари келти-рилмаган. Улар 

маҳсулотни сифатини 

бузганликлари билан намоён 

бўладилар. 

The latent defect – isn't 

given in standard 

documentation on rules of 

definition, a method and 

means. This defect is 

determined by quality 

violation 

Ўта аниқ 

дефект 

 бундай сифат ўзгариш юзага 

келганда маҳсулотни ишлатиб 

бўлмайди ва зарарли ҳисобланади  

(консервалардаги бомбаж). 

Too visible defect – is 

determined by quality 

change (bombaj in canned 

food) 

Сезиларли 

дефект 

бундай дефект маҳсулотни 

мақсадга мувофиқ қўллашга ёки 

уни сақлашга таъсир кўрсатади, 

лекин у ўта аниқ дефектдаги каби 

маҳсулотни яроқсиз ҳолга 

келтирмайди (маҳсулотни 

механик деформацияланиши              

ва ҳ.) 

Notable defect – it 

influences on application 

and storage of raw 

materials (mechanical 

deformation of raw 

materials) 

Кам 

аҳамиятли 

дефект 

 маҳсулотнинг қўлланилишига ва 

сақланишига таъсир кўрсатмайди. 

Масалан: мева ва сабзавотлар 

юзасидаги сезиларсиз 

қирилишлар, катталиги, шакли ва 

рангини меъёрий кўрсатгичдан 

фарқланиши ва хоказо 

A little significant defect - 

it influences on 

application and storage of 

raw materials (a 

difference of a form, the 

size and color of 

production on standard 

indicators) 
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Органолепт

ик баҳолаш 

Кишининг сезги органлари 

воситасида олиб борилади. Бу 

метод билан маҳсулотларнинг 

таъми, ҳиди, ранги, шакли, 

ўлчами, ташқи кўриниши, 

консистенцияси аниқланади 

The organoleptic 

assessment – is carried out 

on means of notable 

bodies. It is determined by 

taste, color, the sizes, 

appearance, consistences 

and aroma. 

Маҳсулот 

сифатини  

аниқлашда 

ўлчаш 

усули 

Маҳсулот сифатини ўлчаб 

назорат қилиш маълум бир ўлчаш 

асбоб ускуналари ёрдамида 

амалга оширилади. Ўлчаш 

усуллари қўлланиладиган 

усулнинг асосига  қараб кимёвий, 

физик, биологик, механик, 

микроскопик, физик-кимёвий, 

технологик ва физиологик 

бўлиши мумкин 

The measurement method 

by determination of 

quality of production – is 

carried out by means of 

measuring devices for 

quality control of 

production. By a method 

of measurement it is 

applied chemical, 

physical, biological, 

mechanical, microscopic, 

physical and chemical, 

technological and 

physiological methods. 

Маҳсулот 

сифатини  

аниқлашда 

ҳисоблаш  

усули 

Маҳсулотнинг сифати бу усулда 

назарий ва эмпирик 

кўрсаткичларни маҳсулот сифати 

кўрсаткичлари билан боғланиши 

орқали амалга оширилади. 

Ҳисоблаш усулидан маҳсулотни 

лойиҳалаштиришда 

фойдаланилади.  

The method of calculation 

for determination of 

quality of production – is 

carried out in dependence 

by quality indicators of 

production with 

theoretical and empirical 

indicators. This method is 

used at design 

Маҳсулот 

сифатини  

аниқлашда 

қайд қилиш 

усули 

Маҳсулотни мунтазам равишда 

кузатиш, ҳодисаларни, 

буюмларни ва ҳаракатларни 

ҳисобга олиш қайд қилиш 

усулининг асоси ҳисобланади. 

Масалан, маҳсулот сифатини 

баҳолашда маҳсулотнинг 

қайтарилишида улардаги 

нуқсонларнинг сони ва ҳажми 

ҳисобга олинади.  

The registration method 

by determination of 

quality of production – a 

basis is the accounting of 

registration with 

supervision and action. 

For example, the 

assessment of quality of 

production is considered 

quantity and volume of 

defects at return of 

production. 
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Маҳсулот 

сифатини  

аниқлашда 

социологик 

усул 

истеъмолчиларнинг маҳсулот 

сифатига берган баҳоларини 

йиғиш ва билдирилган фикрларни 

таҳлил қилиш асосида унинг 

сифатига баҳо бериш усулидир. 

Бунда истеъмолчиларга анкеталар 

тарқатилади, фикрлари сўраб 

олинади, махсус конференция, 

йиғилишлар, дегустация, 

кўргазмалар ўтказилади 

The sociological method 

of determination of 

quality of production – 

this method is based 

collecting estimates and 

the analysis of opinions of 

consumers on quality of 

production. At the same 

time to the consumer 

questionnaires are 

distributed, are requested 

their opinion, is held 

exhibitions, tastings and 

special conferences 

Маҳсулот 

сифатини  

аниқлашда 

эксперт 

усули 

Маҳсулотнинг сифат 

кўрсаткичлари мутахассис 

экспертларнинг қарорига асосан 

аниқланади. Бу усул кўпинча 

маҳсулотнинг сифати 

органолептик усулда аниқланган 

вақтда керак бўлади. Маҳсулот 

сифатини эксперт усулда 

аниқлашда мутахассислардан 

иборат эксперт комиссияси 

тузилади ва ушбу комиссиянинг 

умумий қарори билан маҳсулот 

сифатига баҳо берилади. 

The expert method of 

determination of quality 

of production – is 

determined by the 

decision of experts of 

experts in quality 

indicators of production. 

This method is necessary 

by definition to 

organoleptic indicators of 

production. At the same 

time are created a 

commission of experts of 

experts and on the basis of 

their decisions the 

assessment is given. 

Маҳсулотни 

идентифика-

циялаш 

бу аниқ бир махсулот намунаси 

ва унинг баёнига мослигини 

аниқлаш тушунилади. Маҳсулот 

баёни эса мос хужжатларда 

белгиланган, маҳсулотларни 

тавсифловчи талаблар, 

кўрсаткичлар, параметрлар ва 

белгилар тўплами ҳисобланади. 

Identification of 

production – is defined by 

a concrete product sample 

and their description. 
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