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OZIQ-OVQAT MAHSULOTLARINING BUZILISHINING OLDINI
OLISH VA NAZORAT QILISH

Babamuratov N.N., Normamatov N.D.
Termiz muhandislik texnologiya instituti

Ozig-ovgat saglovchi go'shimchalar ozig-ovgatda mikroblarning o'sishiga va
fermentlarning faolligiga olib keladigan mikroblarni buzadigan tabiiy yoki sintetik
moddalardir [1]. Konservalash uchun tabiiy vositalardan foydalanish bo'yicha joriy
sharh ba'zi o'simliklar va mikroorganizmlardan ajratilgan, chunki ular uzog vaqt
saglanadigan ozig-ovgat mahsulotlarini buzilishdan saglashga yordam beradi [2].

Hozirgi vagtda barcha ozig-ovgat sanoati va laboratoriyalari 0zig-ovgat
mahsulotlarini uzoq vagt davomida saglash va inson salomatligi uchun sog'lom qgilish
uchun ozig-ovgat mahsulotiga qo'shimcha tabiiy birikmalardan foydalanmoqda [3].
Tadgigot shuningdek, iste'molchi uchun magbul bo'lgan sintetik konservantga javob
beradigan xavfsiz ozig-ovgat mahsuloti va innovatsiyalarni ishlab chigishga garatilgan
[4]. Buning uchun tabiiy mahsulotlar uchun yangi texnika va ilovalar qo'llanilgan.

Kimyoviy usul kimyoviy birikmani ozig-ovgat mahsulotlarini saglash va
go'shimchalar magsadiga tasniflaydi. An'anaviy saglash usulida shakar, tuz, ziravorlar,
yog'och tutuni kabi ba'zi maishiy moddalar ishlatiladi.

Shakarlash - bu shakarni ozig-ovgat mahsulotlarini saglash uchun ishlatish
jarayoni. Namlikni olib tashlashda tuzga o'xshash ishlaydi. Ozig-ovgat mahsulotlarida
konservant sifatida shakar eritmasining taxminan 65% konsentratsiyasi ishlatiladi.
Eritma kontsentratsiyasidan past bo'lsa, mikroblar ozig-ovgatda osongina o'sishi
mumkin. Noyob mikroblarning ba'zilari 20-25% shakar eritmasi konsentratsiyasida
o'sishi va yashashi mumkin, bu esa o0zig-ovgatning buzilishiga olib keladi [5].

Tuzlash - konservalash uchun ovgatga tuz qo'shish. Tuz mikroblarning
ko'payishini inhibe giladi, chunki u bakterial hujayradan chigarilgan suvga ta'sir giladi,
bu esa oxir-ogibat hujayra o'limiga olib keladi.

Kimyoviy birikmalar bo'yicha: Benzoy kislotasi: Benzoy kislotasi aromatik
karboksilik kislota bo'lib, u tabiiy ravishda (o'simlik va hayvon) to'gimalarida mavjud.
Bu ozig-ovgat mahsulotlarini saglash usulida go'llaniladigan birinchi kimyoviy kislota
bo'lib, 2000 yilda FDA tomonidan tasdiglangan. Uning keng doiradagi benzoik
birikmalari mavjud (benziyol peroksid, alkil ester, benzoy tuzlari) va u antifungal va
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mikroblarga garshi himoya usuli sifatida ishlatiladi. Benzoy kislotasi go'zallik
mahsulotlari va dori-darmonlarda kimyoviy profilaktika sifatida ham go'llaniladi.

Sulfitlar: Sulfitlar (oltingugurt dioksidi) sharobni boshga kimyoviy birikmalar
bilan saglash uchun ishlatiladigan faol va antioksidant va antiseptik faoliyatni amalga
oshirishga godir bo'lgan gismdir. Bu ozig-ovqgatning buzilishini nazorat gilish uchun
ishlatiladigan go'shimcha birikma. asosiy foydalanish tabiiy birikma. Natriy dioksidi
va natriy sulfit shaklida ishlatiladigan sulfitlar. U ko'pincha konfetlar va murabbolarda
go'llaniladi. U qurug mevalar, sabzavotlar va tuzlangan bodringlarda ishlatiladi.
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