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KIRISH

Aholini ozig-ovgat mahsulotlari bilan barqaror ta'minlash,
iste'molchilar talabini mamlakatimizda yetishtirilayotgan meva-
sabzavot, poliz, uzum, kartoshka, chorvachilik, parrandachilik va baliq
mahsulotlari hisobiga tola gondirish borasida respublikamiz
mintaqalarining ichki imkoniyvatlaridan kelib chiggan holda, ularni
ishlab chigarishni ko'paytirish, gayta ishlash, eksport qilish, ichki
bozorni to'ldirish bo‘vicha ishlab chigilgan gator loyihalarga muvefiq
keng kolamli ishlar amalga oshirilmoqgda.

Mustagqillik yillarida ozig-ovgat sohasini rivojlantirish borasida
keng kolamli islohotlar amalga oshirilib, mazkur sohaga investisiya
jalb etgan holda, zamonaviy texnologiyalarni meva-sabzavot, go'sht va
sut mahsulotlarini qayta ishlash va ishlab chigarishga joriy qilinishi,
ishlab chigarish texnologik bazasining vangilanishi evaziga ichki
bozorni sifatli mahallly ozig-ovgat mahsulotlari bilan ta’'minlash
imkoniyati yaratilib, sanoatda mazkur tarmog ulushining tobora
oshishiga zamin yaratdi.

Ma'lumki, O‘zbekistonda ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab
chigarish, o'sish sur'ati yiliga o‘tacha 9-10% tashkil etmogda.
Shuningdek, mahsulotning eksport hajmi ham yildan-yilga ortmoqda.
Bu borada davlatimiz tomonidan muhim farmon va qgarorlar, davlat
dasturlari qabul gilinib, ularning ijrosi izchil ta'minlanmoqda. So'nggi
S5 yilda mamlakatda ozig-ovgat schasini jadal rivojlantirish va
diversifikasivalash uning xom ashyo bazasini kengaytirish va
mahsulotlar ishlab chigarish hajmini oshirish imkonini berdi.
Jumladan, meva-sabzavot va uzum mahsulotlan ishlab chigarish 1,6
baravarga, go‘'sht mahsulotlari - 1,4 baravarga, sut mahsulotlari - 1,4
baravarga oshdi. Bugungi kunda respublikada 9760 dan ortig oziq-
ovgat korxonalari facliyvat korsatib kelmogda. Yilga o‘rtacha 1,74 min.
tonna meva-sabzavot mahsulotlarini qayta ishlash imkoniyatiga ega
boflgan 270 dan ortiq korxona faoliyat yuritmoqda, shuningdek, 479
ming tonna ozig-ovqat mahsulotlarini saglash quvvatiga ega sovutish
kameralari bilan jihozlangan 994 ta zamonaviy sigimlar mavjud.

O‘zbekiston Respublikasi Prezidentining 2016 yil 5 martdagi PQ-
2505-son qarori bilan tasdiqlangan “2016-2020 yillarda oziq-ovgat
mahsulotlari xom ashyo bazasini, meva-sabzavot va go'sht-sut
mahsulotlarini chuqur gayta ishlashni yanada rivojlantirish, ishlab
chigarish va eksport hajmlarini oshirish chora-tadbirlari to'g'risida®gi
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hamda 2017 yil 6 yanvardagi PQ-2716-son “2017-2018 yillarda meva-
sabzavot mahsulotlarini saglash va chuqur gayta ishlash quvvatlarini
tashkil etishni rivojlantirish ba‘icha go'shimcha chora-tadbirlar
to'g'risida’™g dasturlar doirasida 740,1 min dollar giymatga teng 434
ta loyiha amalga oshirilishi belgilangan. Shundan: - 163 ta loyiha,
meva-sabzavot mahsulotlarini gayta ishlash quyvatlarini
respublikaning meva-sabzavot va uzumchilikka ixtisoslashtirilgan
tumanlarida tashkil etish; - 39 ta go'sht va sut mahsulotlarini gayta
ishlash quvvatlarini xom ashyoga yagin hududlarda tashkil etish; - 159
ta loyiha, eksport qilish belgilangan yangi va qayta ishlangan meva-
sabzavot mahsulotlarini saglash uchun sovutish kameralari bilan
jihozlangan sigimlar tashkil etish; -36 ta loyiha, qadoqlash
mahsulotlarini ishlab chigarishni tashkil etish; - 37 ta loyitha bo'yicha
gandolat, alkogolsiz ichmliklar va boshga turdagi ozig-ovgat
mahsulotlan ishlab chigarishni tashkil etish shular jumlasidandir.

2017-2021 yillarda O'%zbekiston Respublikasini rivojlantirishning
beshta ustuvor yo'nalishi bo'yicha harakatlar strategiyasining 3.3-
bandi, ya'ni “Qishlog xojaligini modernizasiya qilish va jadal
rnivojlantirish®ga muvofig, yer va suv resurslaridan ogilona foydalanish
magsadida gishlog xojalipi ekin maydonlarini magbullashtirish,
bunda: 2017 yilda paxta ekin maydonlarini 49 ming gektarga va ghalla
maydonlarini 10 ming gektarga gisgartirish; qisgartirilgan ekin
maydonlariga boshqga qishlog xojjaligi ekinlarini, jumladan, B,1 ming
gektarga kartoshka, 27,2 ming gektarga sabzavol, 5,9 ming gektarga
intensiv bog', 2,9 ming gektarga tokzor, 10,9 ming gektarga ozuga
ekinlari va 4 ming gektarga moyli ckinlar joylashtirish belgilangan.
Dasturlarda ozig-ovgat mahsulotlari xom ashyo bazasini, meva-
sabzavot mahsulotlarini chugur gavta ishlashni yanada rivojlantirish,
ichki iste’'mol bozorini mahalliy mahsulotlar hisobiga toldirish va
yuqori go'shimcha qiymatga ega bolgan mahsulotlarni eksport gilishni
kengaytirishga alohida e'tibor qaratilgan. Natijada 2017-2021 yillarda
qishlog xofjaligida ozig-ovgat mahsulotlari xom ashyosini ishlab
chiqarish o'rtacha 1,4 baravarga, jumladan meva-sabzavot va uzum —
1,4 baravarga, go'sht — 1,3 baravarga, sut — 1,5 baravarga ko'payadi.
Meva-sabzavot mahsulotlari eksporti 2021 yilda 2016 yilga nisbatan
2.3 baravarga, qayta ishlangan meva-sabzavot mahsulotlari eksporti
hajmi esa 2 baravarga oshishi ta’minlanadi.

Yugonda takadlanganidek, so'nggi yillarda mamlakatimizda
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gishlog xofaligi mahsulotlarini tayvorlash va qayta ishlashga
garatilgan alohida e'tibor, tarmogni rivojlantirishda ilmiy asoslangan
yondashuvning yo'lga go'yilishi ozig-ovgat mahsulotlari tayyorlash
hajmini ko'paytirish va aholi farovonligini ta’'minlashga imkonini
bermoqgda. Aynigsa, yurtimizda ishlab chigarilayotgan qishlog xo'jaligi
mahsulotlari aholi ehtivojlarini to'lig ta’minlabgina golmasdan, eksport
ham gilinayotgani bu schani rivojlantirishda ilm-fan yutuglarini
qo'llash, ilmiy muassasalar faolivatini kengaytirish, tadqiqotlar va
izlanishlar samaradorligini ta’'minlash, zamonaviy bilimlarga ega yetuk
yosh mutaxassislar yetishtirish bo‘yicha amalga oshirilayotgan ishlar
yugori natijalar berayotganidan dalolatdir.

Bu o'rinda ta'kidlash lozimki, gishloq xo'jaligi mahsulotlarini gayta
ishlash mutaxassislarini yetishtirishda ularda birlamchi gishlog
xofjaligi xom ashyolarining biokimyoviy tarkibi, maxsulotiarni gayta
ishlashda tarkibidagi asosiy oziga moddalarini migdor hamda sifatiy
o'zgarishilari va shu asosda xalqaro standartlarga javob beradigan
eksportbop mahsulotlar tayyorlash bo'yicha  bilim hamda
ko'nikmalarini shakllantirish muhim ahamiyatga ega.

Mazkur «Qishlog xo'Yjaligi mahsulotlari biokimyosis fani bo'yvicha
tuzilgan o'quv darslikda fermentlar va ularni qishlog xof%jalik
maxsulotlarini saglash va gayta ishlashdagi o'rni, g'alla ekinlari, don-
dukkakli ekinlari, moyli ekinlar, kartoshka mahsulotlari, ildizmevalar
va vem-xashak eckinlari, sabzavot va poliz ekinlari, ho'l va rezavor
mevalar hamda sut va sut mahsulotlari biokimyesi bo'yicha so'nggi
zamonaviy ma'lumotlar keltirilgan bo'lib, unda gqishlog xoYjaligi
mahsulotlarining turli qismlandagi biockimyoviy moddalarning
tagsimlanishi, asosiy biokimyoviy moddalarning tarkibi va biologik
giymati, mahsulotlarni saglash va yetilish davridagi bickimyoviy
jarayonlar, biokimyoviy moddalarni to‘planishi va sifatiga ta'sir etuvchi
omillar, maxsulotlarni qayta ishlashda, xususan termik ishlov berish,
bijg‘itish, konservalashda sifatining o'zgarishi, turli gayta ishlash
omillari omillar ta'sirida maxsulotlarning argonoleptik xususiyatlarini
shakllanishiga alohida e'tibor garatilgan.

O'quv darslik gishloq xofjaligi mahsulotlarini qayta ishlash
sohasida =zamonaviy bilimlarga ega mutaxassislari yetishtirib
chigarishda muhim ahamiyatga ega bo'ladi, degan umiddamiz.
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“QISHLOQ XO‘JALIK MAHSULOTLARI BIOKIMYOSI.
FANIGA KIRISH

Kinish. Panning ahamiyati
Fanning rivojlanish tarix
Fanning magsad va vazifalan
O'simlik mahsulotlari biokimyosi
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Kirish. Fanning ahamiyati

“Qishlog xo9alik mahsulotlari biokimyosi® fani umu miy o'simliklar
va hayvonlar biokimyosi fanining bolimidan iborat bo'lib, tarkibiga sut
biokimyosi, go'sht va baliq biokimyosi, hamda parranda biokimyosi
qo'shib  berilgan. O'quv  darslikda tirik organizmda boradigan
biokimyoviy hamda sut va go'sht mahsulatlarida kechadigan fizikaviy-
kKimyoviyjarayonlarni oTtganishdan iborat boladi. Qishlog xoYjalik
mahsulotlarini gayta ishlash va saqlash mutaxassisliklari talabalari
uchun birinchi navbatda bu jarayonlarni nazariy asoslari va
amaliyotda gollash usullarini  bilish  zarur boladi. Bu fanni
o2lashtirish uchun organik kimyo, fizkolloid kimyo, o'simliklar va
hayvonlar genetikasi, o'simliklar fiziologiyasi, hayvonlar morfologiyasi
va fiziologiyasi fanlaridan ma’lum bilim va ko'nikmalarga ega bolishi
shart,

“Qishlog xeYalik mahsulotiar; biokimyosi" kursi quyidagi fanlarni
o'gishda asos bofib Xizmat giladi: “Qishlog xofalik mahsulotlarini
standartlash va sertifikasiyalash®, “O‘simlikshunoslik mahsulotlari
ishlab chigarish”, “Go'sht mahsulotlari ishlab chigarish”. “Qishlog
xojalik mahsulotlarini saglash va gayta ishlash®. Talaba “Qishlog
xojalik mahsulotlar biokimyosi® fanini organgandan so'ng,
terminlarni o'zlashtirib, kimyoviy tarkibini baholash to'g'risida
tushunchaga ega bolib, qishlog xo%alik mahsulotlarini saglash va
qayta ishlash to'g'risidagi tushunchaga ega boflishj kerak. Undan
tashgari biokimyoviy ko'rsatikichlarni aniglash va analitik oflchovlar
o'tkazish bo'yicha ko‘nikmalarga ega bo'lishj kerak.



Fanning rivejlanish tarixi

XVIII asrda biokimyo rivojlanishi uchun asos bollgan M.V,
Lomonosovning (1711-1765) gonuni - tabiatda materiya wva
harakatning saqlanishidir. XVIII asr oxirida Lavuaz'ye tajribasi asosida
moddalar massasining saglanish gonuni kashf etilishi asosida nafas
olishning mohiyati va bu jarayondagi kislorodning roli tushuntirildi.
XIX asr boshlarida Djozef Pristli va K. Sheyelelar CO;. NH;, va 0Oy
o'simliklarni yashashiga bogliq jarayonlarini ko'rsatib berdilar. Y. Libix
esa XIX asr oxirlarida o'simliklarning mineral oziglanish nazariyasini
asoslab berdi. XIX asr o'rtalarida F. Vyoler (1800-1882) mochevinani
sintezladi, u sun'ly yo'l bilan organizmdan tashgarida amalga oshirdi.

1861 yilda A.M. Butlerov organik moddalar tuzilish nazariyasini
varatdi. E. Fisher XIX asr oxirida XX asr boshlarida ogsillarni
tuzilishini  peptid nazariyasini yaratdi, aminokislotalarning
strukturalari va xususivatlarini ko‘rsatib berdi.

Biokimyo fanining rivojlanishiga asos solgan rus va sovet
olimlaridan Aleksey N. Bax (1870-1946), V.I. Engelgardt (1894-1984),
Boris Il'ich Zbarskiy (1954) va boshgalardir.

XX asr boshlarida I. Mechnikov va P. Erlix immunitetning hujayra
va gumoral nazariyasini, M.S. Svet xlorofillning xromotogralfik bo'linish
usulini ishlab chigdilar. 1930 yilda V.A. Engelgardt fosforlanish
jarayoni nafas olish bilan bogligligini ko‘rsatib berdi. 1932 vilda X.
Rrebs va K. Xenzelayt ornitin siklini ochishga muvalflag bo'ldilar. 1937
yilda X. Krebs uch karbon kislotalar siklini kashf etdi, 1938 yilda A.
Braunshteyn va M.G. Irismanlar transaminlanish reaksiyasini ochib
berdilar. 1941 yilda F. Lilman hujayradagi energivani tashuvchi
birikma ATF ekanligini ko'rsatdi. 1950 yilda E. Chargaff DNK

=—strukturasidagi ma’lum azot asoslarining teng miqgdori be'lishini
—=uniqlagan, L. Poling esa shu yilda oqgsil strukturasida x-spiral borligini

—"tirof etgan. 1953 yilda D. Uoson va F. Krik DNK ning qo'sh spiralli

—odelini kashf etdilar. Undan tashqari oxirgi yillarda dunyo olimlari

——nectik kodning tarkibini topishgan. Ogsil biosintezi mexanizmlari
——hilgan, RNK va ribosomalar strukturalari organilgan. Biogen
s lckulalarning biosintezi va parchalanishi amaliyotda aniglangan.



Oxirgi yillardagi ilmiy izlanishlar enzimologiva, biokinetika,
immunologiva, molekulyar biologiya, genetika, biotexnologiya wva
boshga fanlar hagidagi bilimlarimiz kengayib bormoqgda. Ushbu
bilimlarni gollagan holda, ya’ni bionanotexnologiya, gen injeneriyasi,
hujayra texnologiyalari, bicinformatika kabi yangi ilmiy yo‘nalishlar
tashkil topayapti. Biokimyo fanidan yuqori bilimga ega bo'lish uchun
genetik, hujayra, molekulyar, fermentativ muhandislik kabi usullardan
foydalanib yangl nnovasion ishlanmalarni tayyorlash zarur bo‘ladi.

Biokimyo fanini o'zlashtirishda talaba biogen molekulalar tuzilishi
haqida bilimlarga ega boflib, moddalar almashinuvi jarayonlarida
boradigan o'zgarishlar va fermentlar ishtirokida o‘rganib boradi. Undan
tashqari biogen molekulalar tarkibi o'rganilib, ularni saglash davomida
va gayta ishlashda lo'gimalarda kechadigan jarayonlarni amaliyotga
tatbiq gilish ko'zda tutiladi.

Kelib chigishi umumiy boflgan eukariotik hujayralar tirik
organizmning o‘zaro bogligligini ko'rsatadi, ular tuzilishining asosi
kichik molekulali biogen molekulalardir. Tuzilishidagi bir xillik
axborotni uzatish DNK — RNK — ogsil shaklida boradi. Axborotning
bir xilligi umumiy axborot bazasini tashkil esada va uni yig'ib har bir
organizmda individual borishi e'tirof etiladi. Tirik organizmlarning
axborotliligi nafagat nuklein kislota axborot hajmi bilan, balki,
organizmdagi umumiy biogen molekulalarning spektrlari  bilan
belgilanadi.

Tirik organizmning funksional faoliyati asosini kimyoviy
reaksiyalar ko'rsatadi. Ularni boshgaruvchi hujayra strukturalarida
asosly ta'sir ctuvchi element boflib funksional ogsil xizmat giladi.
Hamma ogsillar haqidagi axborot DNK da saglanadi, uning ¢lementar
birligi bo'lib gen xizmat giladi. Gen apparati faolivati tufayli ogsillarning
tanlab sintezlanishi boshgarilsa, wuning ta'sindahujavra va
organizmlarning ishlashi uning izmida bofladi. Metabolik jarayonlami
tartibga solish energetik va plastik resurslar hisobiga amalga oshadi.

Energivaning asosiy manbalari bolib uglevodlar, lipidlar
hisoblanib, ularning oksidlanishi natijasida rezerv energiva maxsus
biogen energiva zahira qiluvchi molekulalar (ATF, GTF, UTF, s-AMF va
boshqgalar) da to'planadi. Ushbu molekulalar miqdori o'simlik va
hayvon organizmining faolligi va hayotchanligini belgilaydi.
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O'simliklar va hayvonlar yugori rivojlangan funksional tizim
gatoriga kirib, ularda keng migdorda moddalar sintezlanadi va ular
o'simliklar, hayvonlar va insonlar uchun juda zarur hisoblanadi.
O'simliklar faclivati natijasida quyosh energiyasi yordamida xilma-xil
organik moddalar sintezini amalga oshiradilar. Undan tashqari
o‘simliklar biologik faol moddalarni sintezlab, ular hujayraga maxsus
ta'sir etishi bilan ajralib turadi hamda inson va hayvon organizmiga
ijobiy ta'sir ko'rsatadilar. Yuqorida qayd etilgan holatlar, yer yuzidagi
tirik organizmlarning o'%aro bog'ligligi va bir-birini  to‘ldirishim
ko'rsatadi. O'simliklar atmosfera azotini o'zlashtira olmaydi. Shuning
uchun tabiatda azot bilan ta'minlovchi bakteriyalar Rhisobium,
dukkakli o'simliklar ildizida (soya, beda, no'kat, mosh va boshqalar)
faolivat ko'rsatadi. Bu simbioz o'simliklarni azot bilan ta'minlaydi,
bakterivalar ¢sa o'simliklarning zahira energetik va plastik moddalar,
o'simlik hujavralarining modda almashinuvi jarayonida hosil
boladiganlari asosida amalga oshadi.

Fanning maqsad va vazifalari

“Qishlog xo'jalik mahsulotlari biokimyosi® fanini o'gitishdan
magsad qgishlog xojalik mahsulotlarini kimyoviy tarkibi, o'simliklar va
hayvonlar xom ashyosini komponentlarining funksional
xususivatlarini, ularni saqlash va gqayta ishlashdag: biokimyoviy
jarayonlarini borishi va inson organizmidagi modda almashinuviga
ta'sirini o'rganishdan iborat.

Mahsulotlarni dastlabki qayta ishlash va saglash sohasidagi
gishlog xojaligi mutaxassislari o'simliklarda moddalar almashinuwvi
jarayonlarini o'rganib, uni hosildorlikni oshirishga qaratilsa hamda
yangi gishlog xo'jalik ekinlari navlarini yaratib, ularni noqulay sharpit
va patogenlarga qarshi kurashishini tashkil etishdan iborat bo'ladi.

Shuning uchun “Qishloq xofjalik mahsulotlari biokimyosi® kursiga
quyidagi vazifalar qo'yiladi:

-uglevodlarning asosiy guruhlarining tarkibi, tuzilishi, biologik
vazifalari, azotli, fenolli, gerpenoid birikmalar, organik kislotalar,
alkaloidlar, glikozidlar va efir moylari o'rganiladi;

-fermentlar to'grisidagi zamonaviy ma'lumotlar, ferment
sistemalarning hujayralardagi vazifalari, gishlog xoYjalik mahsulotlarni
gayta ishlashda fermentlarning ishlatilishi va hokazo;
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“organik moddalar sintezi va parchalanishi jarayonlari, azotning
NHa, NO, va Na shakllﬂ.rining o'zlashtirish mexanizmlari va o'simlik
mahsulotiaridy nitratiaming to'planishi sabablari va boshqalar; _

“Spirtli, sut kislotali va Propion kislotali bijgish jarayonlari va
ularnij ozZig-ovgat va Yem ishlab chiqarishda qollanish asoslari: .

-o'simlik mahau]at]arining kimyoviy tarkibini o‘zgarish sababiil.l‘l
o'simliklar genotipiga bogTligligi, mevalarning yetilish fazalari, Iql_"mll"
‘abily sharoitlarning ta'sir, MUProg unumdorligi, suv balansi va
oziglanish kahj jarayonlarnj:

-meva  ya subzamtlaming Kimyoviy tarkibi, dukka_k_li-dﬂl'f
mahsulotlari tarkihi, moyi; osimliklar urugt, yem-xashak ekinlari
Vegelativ massasi, ildizmevalar tarkibi;

__-gishlog xo4alik mahsulotlarini gayta ishlash va saglashga alohida

I qaratish .
“Sutning kimyoviy tarkibi, ularni qayta ishlashda o'zgarishlari,
i Ofganizmlar funnenﬂa:ining ta'siri.

O'simliklar har xil

I.’_“:".“’“l“’ OTEanizmi uchun zary moddalardir. O‘simliklarda bu
' i n faol fotosintetil gjg tema mavjud bo'lib, oddiy

da xilma-xi] murakkab biogen
moleky sintezlanadi va gy birikmalar insonlar va hayvonlar

sifatida o'zlashtiriladi.
Biogen mnltkulﬂlaming to'planishi o'simliklarning ver ustki qismi

(barg, meva, urugyda vq yer ostki qismida (ildiy, ildizmeva) bo'lib, ular
o iKlar hujayralarigq sintezlanadi, ularning faollig; boshqarish
 nazoratida boag).



Umuman hujayra malum shakl va oflchamga ega bofib, tartibli
strukturani tashkil etadi. Hujayralarning harakati dasturlangan bofib,
murakkab boshgaruv tizimi tomonidan nazoratda bo%ladi. Meva-
sabzavot hujayralari o'ziga xos o'sish va rivuj]anishxususiyatiga
egadirlar, Mcva~sabxavntla:ning parenxima to‘gimalari pishgan yupga
devorli hujayralardan iborat boflib, ularning asosly hajmini markaziy
vakuola egallaydi. Meva-sabzavotlarda zahira to'gimalarga ahamiyat
beriladi, ular parenxima hujayralaridan iborat botlib, ularda ma'lum
biogen moddalar sintezlanishj va to'planishi mumkin. Parenxima
hujayralari tuzilishi Jihatdan sodda bofib, ularning yuzasidagi
strukturalar  sellyuloza qobigini hosil qiladilar, Meva-sabzavot
to'gimalarining o'sib ketishi parenxima hujayralarining soni va massas;
ortishi hisobiga ro'y beradi.

Savollar:
l. Fanning rivojlanish tarixi

2. Fanning magsad va vazifalari
3. O'simlik mahsulotlari biokimyosi
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VITAMINLAR, FENOLLI VA TERPENOIDLI BIRIKMALAR

Vitaminlar va ulaming ahamiyati
Polifenol brikmalan
Terpenoidli bnkmalar

LE 28 2]

Vitaminlar va ularning ahamiyati

Vitaminlar odam va hayvonlar uchun muhim ahamiyatga ega
bollgan, turli kimyoviy tuzilishdagi organik birikmalardir. Organizm
uchun juda kam miqdorda talab etiladigan (oqsil, yog' va uglevodlardan
fargi) bu birikkmalar fermentlar molekulasi tarkibiga kirib,
to'gimalardagi moddalar almashinuvida ishtirok etadi.

Odam va hayvonlar organizmi ko'pchilik vitaminlarni fagat
o'simliklardan ozig-ovgat bilan birga oladi. Shuning uchun ovgat
mahsulotiari tarkibida biror vitaminning bolmasligi yoki yetishmasligi
odam va hayvonlar organizmida moddalar almashinuvining
buzilishiga, keyinchalik esa avitaminoz hamda gipovitaminoz deb
ataladigan og'ir kasalliklamning yuzaga kelishiga sabab bo%ladi.

1880 yilda rus olimi vrach L Lunin hayvon organizmi vitaminsiz
hayot kechira olmasligini birinchi marta aniglagan.

1912 yilda polyak olimi K. Funk svitamine« terminini ishlatishni
(tita — hayot, witamin — hayot amini demakdir tavsiva etgan. U davrda
barcha vitaminlar tarkibida amin guruhi bolsa kerak, deb faraz gilinar
edi. Lekin vitaminlarning kimyoviy tarkibi aniglangandan so'ng bu
fikrning noto'gri ekanligi ma’lum boldi. Hozir vitaminlarning kimyoviy
tuzilishi aniglangan bo'lsa-da, eski odat bo'vicha ular svitamins so'zi va
lotin alfavitining bosh harfi bilan ataladi.

Vitaminlar tasnifi. Vitaminlar erituvchilarda erishiga garab ikki
guruhga bo'linadi.

1. Suvda eruvchi vitaminlar-B;, Bz, Bg, PP, H, P, C va U vitaminlar,
pantaten, folat, para-aminobenzoat kislotalar, inozit va boshqalar.

2. Yog'larda eruvchi vitaminlar- A, D, E va K; vitaminlar.
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Kimyoviy tasnifiga ko'ra vitaminlar 4 guruhga bo'linadi:

1. Alifatik:

— askorbin kislotasi (vitamin C, antiskorbut);

— pangomat kislota (vitamin Bis);

— pantotenat kislota (vitamin Bs, antidermatit);

— metilmetioninsulfoniy xlorid (vitamin U, yaralarga qgarshi).

2. Alisiklik:
— retinol (vitamin A, antikseroftal'mik);
- kalsiferol (vitamin D, antiraxit).

3. Aromatik:
- filloxinon (vitamin Ki, antigemmoragik).

4. Geterosiklik:

- tokoferol (vitamin ye, ko‘payish vitamini);

- bioflavanoid (vitamin P, kapillyarlarn: mustahkamlovchi);

— nikotin kislotasi (vitamin PP, nikotinamid, niasin, antipellagrik);
— piridoksin (vitamin Bs, antidermatit);

— tiamin (vitamin B;, antinevrit):

- riboflavin [vitamin B;, o'sish vitamini);

— biotin [vitamin H, antiseboreya);

— foliy kislotasi [vitamin Bs, folasin, antianemiya);

- sianokobolamin [vitamin Bz, antianemiya).

Ayrim vitamin bo‘lmagan moddalar organizmda oddiy reaksiyalar
orgali vitaminlarga aylanishi mumkin. Bunday moddalar provitaminlar
deyiladi. Bunga karotinoidlar misol ba'ladi, karotinoidlar molekulasi 2
ta (B-karotin) yoki 1 (a- va y-karotinlar) molekula A vitaminga aylanishi
mumkin. Bundan tashqari, ayrim sterinlar (ergosterin) inson terisi
ul'trabinafsha nurlari ta’sirida D vitaminiga aylanishi mumkin.

Moddalar almashinuvining alohida turlariga yvoki organizmning
aniq tuzilmalari faolivatiga ijobiy ta'sir etuvchi, ammo organizmda
allmashtirib bo‘lmasligi isbotlanmagan moddalar wvitaminsimon
moddalar deyiladi. Bunday moddalarga bioflavonoidlar (vitamin P),
psangamat kislotasi (vitamin Bis), paraaminobenzoy kislotasi (vitamin
H 1), orotat kislotasi (vitamin Ba), xolin (vitamin Bs), inozit (vitamin Vs),
karnitin (vitamin Bs), metilmetioninsul'fon xlorid {vitamin U), lipoyevat
kisslotasi kiradi,
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Vitaminli o'simliklardan xom ashyo tayyorlash. O'sunlik
mahsulot tarkibidagi vitaminlar migdori doimo o'zgarib turb,
ko'pincha o'simliklarning gullash davrida yer ustki organlarida
maksimal miqgdorda to‘planadi. Mevalarda esa ular pishib yetilgan
vagtida ko'p yigiladi. Shuning uchun vitaminli mahsulotlamni
tayyorlash yugorida aytib o'tilgan vitaminlarga boy davrida o'tkazilishi
kerak.

Ko'pehilik vitaminlarning o'zi turg‘un birikma bo‘lsa ham malum
sharoitlarda (yuqori harorat, namlik, voruglik va boshga faktorlar
ta'sirida) oksidlanishi, parchalanishi yoki boshga o'zgarishlarga
uchrashi mumkin. Natijada vitaminlar o'zining biologik faolligin
yo'gotadi. Vitaminli mahsulotlarning yugqori sifatliligini saglab qolish
uchun ulami tayyorlashda, qurtishda wva saglashda yugorida
ko'rsatilgan sharoitlarni hisobga clish zarur.

Vitaminli mahsulotlar havo qurug wvaqtida, shudring
ko'tarilgandan so'ng yigilishi lozim. Yigilgan mahsulotni bir yerga
to'plab qo'ymasdan, tezda soya joyda woki quritgichlarda (mevalar
ochiq havoda) quritilishi magsadga muvofiqdir. So‘ngra yigilgan
mahsulotni vitamin olish yoki galen preparatlari tayyorlash uchun
tezda zavodlarga yuboriladi yoki omborlarda va dorixonalarda qurug,

salgin, quyosh nuri tushmaydigan joylarda saglash mumkin bo'ladigan
tegishli idishlarda saqlanishi lozim.

Vitaminlarning o'simliklar hayotidagi ahamiyati. Vitaminlar
o'simliklar hayotida katta ro‘l o'ynaydi. Ular moddalar almashinuvining
asosiy regulyatori - fermentlar biosintezida ishtirok etadi.
Vitaminlarning ko'pchiligi ogsillar bilan birlashib, fermentlar hosil
qs.ia.dl Ba'zi vitaminlar aminokislotalar (masalan, vitamin H-biotin,

asparagin, serin va boshga aminokislotalar) almashinuvida ishtirok
etadi.

Vitamin C, karotin, katexinlar va flavonollar o'simlik to'gimalarida
doimiy ravishda roy berib turadigan oksidlanish va qaytarilish
jarayonida faol qatnashadi. Bu jarayon davrida vitaminlar malum vaqt
ichida oksidlanib va gaytarilib turadi.

Vitaminlar ta’sirida o'simliklarning hosildorligi oshadi, yetilishi
tezlashadi va ildizi tez rivojlanadi, Ba'zi vitaminlar (karotinoidlar) esa
fotosintez jarayonida va o'simlik gullarining changlanishida ishtirok
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etadi.

Vitaminlarning biosintezi. Deyarli barcha vitaminlar o'simlik
organizmida sintezlanadi. Faqat vitamin A va Dni hosil giladigan
birikmalar - provitaminlar o‘simlik to'gimalarida sintezlanib, hayvon
organizmiga o‘tgandan so'ng ular o'z vitaminiga aylanadi.

O'simlik  to'gimalarida  vitaminlar  biosintezining  borishi
hanuzgacha tajribalarda tola aniglangan emas.

Vitamin C (askorbin kislota) 6 ta uglerod atomli uglevodlar -
geksozlarning o'simlik to'gimalarida oksidlanishidan hosil boladi.

Glyukoza, fruktoza va boshga geksozlar ishtirokida o'simhik
to'gimalarida vitamin C miqgdorining ko'payishi tajribalarda
isbotlangan. Shuningdek, D-glyukozaning L-askorbin aylanish
jarayoni D- glyukuron va L-gulon kislotalarning laktonlari orgali ro'y
berishi ham aniglangan.

Inozit ham geksozlardan hosil bo'ladi. Inozitning biosintezi sof
holdagi geksozlarga nisbatan glikozidlar tarkibidagi geksozlar (arbutin,
salisin) va saxaroza hisobiga jadalroq boradi.

Vitamin P ta'siriga ega bo'lgan asosiy birikmalar flavanonlar va
flavonlar hamda katexinlar o'simlik to'qimalarida shikim kislota, oraliq
birikma - prefen kislota va asetal goldiglari orqali uglevodlardan hosil
bo'lishi mumkin.

Vitamin B o'simlik to'gimalarida fermentlar ishtirokida tiazol va
pirimidinning birlashishi tufayli hosil bo'ladi.

Aminokislotalar ham vitaminlar, biosintezida ishtirok etadi.
Masalan, vitamin PP (nikotin kislota) triptofan aminokislotadan,
pantoten kislota esa p-alanin aminokislotadan hosil bo'ladi. Bu
biosintez jarayonlar albatta fermentlar ta'sirida va boshqga birikmalar
ishtirokida ro'y beradi.

Asosiy vitaminlarning gisqacha tavsifi.

Vitamin A — retinol.

Yog'da eriydi. Sutkalik ehtiyoj taxminan 1 mg. Yoruglikni qabul
qilish jarayonida ishtirok etadi, ko'z to'r pardasi tarkibidagi rodopsin
oqsili tarkibiga kiradi.

15



Hujayra membranasi va shilliq pardali organlar faoliyatiga ta'sir
etadi. Organizmda yetishmasligi shabko'rlikni keltirib chigaradi, ko'z
shox pardasini qurishiga, shilliq erganlarni zararlanishiga olib keladi.
Dengiz baliglari jigarida to‘planadi, provitamin A - karotinoidlar
holatida esa chakanda, ryabina, na'matak, qizil galampir mevalari va
boshqa o'tlar — dalachoy va boshqalar tarkibida to'planadi.

CH;

Vitamin A (retuol)

Karotinlarga boy bollgan Davlat farmokopeyasiga kiritilgan
o'simliklar:

Oddiy chetan( mevasi) - Sorbus aucuparia L.

Jumrusimon chakanda (chipqanoq mevasi va moyi) — Hippophae
rhamnoides L.

Dorivor kalendula (guli) - Calendula oficinalis L.

B guruh vitaminlari.

Suvda eruvchi. Sutkalik ehtiyoj migdori 0,2 dan 20 mg tashkil
t:tad; Uglevod, lipid va ogsil almashinuvida, bir gator moddalar
biosintezida ishtirok etadi. B guruh vitaminlarini yetishmasligi turli
organlar va organizm faoliyatini buzlishiga olib keladi. Yugori
konsentrasiyada organizmda to'planmaydi.
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C vitamini - askorbin kislotasi.

Suvda eruvchi. Sutkalik ehtiyoj 50-100 mg. Oksidlanish-
qavtarilish reaksiyalarida ishtirok etadi, organizmning ekstremal
ta'sirlarga qarshiligini oshiradi. Vitamin yetishmasligi singa kasalligini
(milklarni yumshab qolishi, tishlarni tushib ketishi, milg qonashi)
keltirib chigaradi. Na'matak mevasi, gora smorodina va boshga
mevalar tarkibida to'planadi.

Askorbin kislotasiga boy bo'lgan Davlat farmokopeyasiga kiritilgan
o'simliklar:
Na'matak turlari (mevasi) - Resa L.

Qora garagat (smorodina) (bargi va mevasi) — Ribes nigrum L.
O‘rmon qulupnayi (ertut) (bargi va mevasi) — Fragana vesca L.

Vitaminlarning muhim ahamiyati ularning ko‘plari ogsillar bilan
birikib fermentlar hosil qiladilar. Shuning uchun ularning
yetishmasligi yoki bo'lmasligi organizmga zarur bo‘lgan fermentlarning
hosil bo'lishini to‘xtatishi yoki kechiktirishi mumkin va bu xolat modda
almashinuv jarayonini buzilishiga olib keladi. Fermentlar organizmda
ishlab chiqariladigan endogen katalizatorlar bo'lib xizmat qilsa,
vitaminlar esa ckzogen biologik katalizator sifatida organizmga
tashgaridan kiradi.

Vitaminlar hamma tirik organizmlar uchun zarur bo'lib, ular
asosan yashil o'simliklarda sintezlanadilar.
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B guruh vitaminlari fermentlarning faol guruhi sifatida
biokimyowiy reaksiyalarda ishtirok etadilar. Ushbu belgilariga asosan
B gurux vitaminlariga vitaminlar PP va A. Vitamin PP nikotin kislota
hayvon organizmida nikotinamidga aylanadi, u o'z navbatida NAD va
NADFlarning asosiy gismini hosil giladi [vitaminning nomi 2 ia
so'zlarning bosh xarfi pellagra prebenting-pellagra kasalligini nikotin
kaslota oldini oladi. Vitamin ) H boitin, geterosiklik birikma bofib,
ko'pgina {ermentlarning kofermenti hisoblanadi. U moylarning
karboksillanganli reaksiyasini katalizlaydi (uning nomi nemschadan
“Haut® teri, terini maxsus zararlantirishidan himoya giladi 2-nomui
biotin tuxum sarigining biosidan iborat bo'ladi).

Meva va sabzavotlarda hamma vitaminlar borligi aniglangan,
fagat Byz va D (kalsiferol) vitaminlar o'simliklar tarkibida yo‘gligi
o'rganilgan. Ko'pgina vitaminlar meva va sabzavotlarda juda oz
migdorda uchraydilar. Masalan, tiamin 0,08mg /%, uning inson uchun
sutkalik ehtiyojini 1,5-2,0mg/%. Bu vitaminga boy manba bo‘lib non
va donlar hisoblanadi. Riboflovin, nikotin kislota, piridoksin, biotin,
pantaten kislotalar miqdori go'shtda, baligda, sutda, tuxum tarkibida
ko'prog uchraydi. Meva va sabzavotlarda quyidagi vitaminlar asosiy
manba'durlar. By, B15,C,P,U,A, karotin E va K lar hisoblanadi. Vitamin
Bg —folat kislota (C19H1s0sN7), bunday nomlanishini sabab, u 1-marta
bargdan (lotincha foli-barg) ajratib olingan. Ushbu vitamin
yetishmasligi kamqonlikni yuzaga keltiradi.

Folat kislota murakkab birikma bolib, faol glutamin kislota
qoldigi paraaminobenzol kislota va 2-amin-4 oksi-6metilpterindan
iborat boladi. Uning shakllariga qarab folat kislota fiziologik ta'sir
ko'rsatadi. Qaytarilgan shaklda (tetragidrofolat kislota) folat kislota
qator fermentlarning asosiy qismi hisoblanadi, u purin va pirimidin
azot asoslan biosintczida ishtirok etadi, meva va sabzavotlar toliq
ta‘minlqnishi natijasida vitamin Bs inson ehtiyojini kunlik 0,1-0,5mg
migdorida gondiradi. Folat kislotaga boy mevalardan qulpnay malina
smorodina hisoblanadi. Kok meva va rezavorlarda folat kislota migdori

pishganlariga nisbatan 2-3 marta kam bofladi. Quyidagi jadvalga
qarang,
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1-jadwval

Mevalarning pishish darajasiga garab folat kislota migdori

Pishish o
Na'matak Olcha
darajasi Qulpunay Malina a'ma c
Yashil
0,10 0,08
mevada _ 0,04 0,10 il
Pishgan
mevalarida 0,16 0,25 il s _E'.iﬁ 'E'!,IS___

Mevalarning pishib o'tganidan so‘ng folat kislota miqdori ortishiga
sabab, o'simliklardagi boglangan shakldagi gismining ajralishidir.
Baxorning sovuq va yvomg'irli davrida issiq yoz va quyoshli kunlarga
nisbatan pishgan mevalardagi folat kislota miqdori 2-3 marta
kamayadi.

Vitamin Bis - pagomat kislota (CioH19OgN) o'rik danagining
yadrosi ckstraktidan ajratib olingan. Keyinchalik vitamin Bis yuksak
o'simliklarning xar xil organlaridan olingan.

Tabiiy pangomat kislota D-glyukonat kislota va dimetilglisinning
efiri hisoblanadi.

Glyukonat kislota glyukozaning oksidlanishi natijasida hosil
bo'ladi, dimetilglisin esa xolin va betaminning oraliq mahsuloti
hisoblanadi. Pangomat kislotaning [iziologik wva biokimyoviy
xususivatlarini  V.N.Bukin o'rganib, kislorod almashinuvini
faollashtirishi hamda organizmni kislorod yetishmasligidan himoya
gilishini garshi jaravonida kuzatdi. Ikkinchi muhim xususivatiaridan
labil' metil puruhlarning manbailigidir. Yana muhim xususiyatlanidan
modda almashinuvi buzilishida qo'shimcha zaxarli ta’sirni yo'qotadi.
Vitamin C kimyoviy tabiatiga kora geksadron kislotadan iboratdir
{CeHsOs), Bu vitamin kimyoviy tarkibi aniglanib, sun'iy ravishda ishlab
chigilgan 1 - vitaminlar gatoriga kiradi.

Xozirgi tushunchalari asosan askorbin kislota oksidlanish

jarayonlarining oraliq katalizator rolini bajaradi. Qayta oksidlanish
qaytarilish reaksiyalariga kirib, vodorodni oksidlanuvchi substratdan

kislorodga o'tkazishda ishtirok etadi.
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Vitamin C organizmning ish faoliyatini oshiradi, infeksiyalarga
chidamliligini, tashqi muhitning noqulay sharoitlarga moslashuvini,
yaralarni bitishini tezlashtiradi, ko'pgina moddalarni xosil bolishini
stimullaydi. Shuning uchun modda almashinuvining yugori darajada
o'tishiga yordam beradi. Masalan, askorbin kislota uruglarda
bolmaydi, ammo u ularning unib chigishida tez hosil bo'ladi.Fotosintez
jarayonlarida toliq ishtirok etadi. Zararlangan to'gima atrofida
askorbin kislota sintezi faollashadi. Oksidlanish-gaytarilish
jarayonlaridagt askorbin Ikislota oraliq kataliztor sifatida ishtirokida
oson oksidlanib gaytarilishidir.

Askorbin kislota oksidlanganda 2 ta atom vodorod yvo'‘gotadi va
degidroaskorbat kislotaga aylanadi, gaytarilgan shakldagi formasi
chidamliligi bilan orgada qoladi. Degidroformadagi shakli yana gaytib
askorbin kislotani xosil giladi. Bu jarayon qaytar bo'ladi oksidlanish
chuqur bollmasa, kuchli oksidlanuvchilar gaytmas o‘%zgarishlarini
yuzaga keltiradi va uning to‘liq parchalanishiga olib keladi.

ilitl 0
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Askorbin kislotadagi C = C- guruxning borligi 2 ta gidroksil
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guruhlardagi vodorodning xarakatini yuzaga keltiradi, va xar xil
oksidlovchi omillar ta'sirida oson ajratilada. Oksidlanish natijasida bu
guruh diketoguruhga otadi C = C - degidroakskorbin hosil baladi.
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Askorbin kislota navbatma-navbat vodorod berib yoki olib uning
tashuvchi oksidlanish tizimining oraliq guruxi sifatida ishtirok etadi.

Inson organizmi vitamin Cni sintezlamaydi va hosil gilmaydi, uni
meva vasabzavotlardan oladi. Inson-sutkalik ehtiyoji 70-100 mgni takil
giladi.

Vitamin P lotincha perimiabilitis-ichiga kirish degan ma'noni
anglatadi, u kapilyarlarning devorilarini mustaxkamlaydi va ularning
o'tkazuvchanligini boshqaradi.

Vitamin P vitamin C ning sinergisti hisoblanadi, birga ta'sir
korsatadi va biologik samaradorligini oshiradi. Vitamin P xayvon
organizmida adrenalin gormonining oksidlanishidan saqlaydi, u o%z
navbatida kapillvarlar devorlarini to'ligligini ta'minlaydi. Bu ikki
vitaminlarning sinergizmi asoslanishiga sabab, vitamin P vitamin C
ning oksidlanishini to'xtatadi. P vitamin faoclligini ega bo'lgan ko'pgina
fenol birikmalar va fenolglikozidlar (rutin, chesperedin va naringin)
mavjud. Vitamin P inson uchun zarur migdori bir sutkada 25mgni
tashkil giladi. Mevalarda P-vitamin faolligiga ega bo'lgan birikmalar
katexinlar va antosianlar tarkibiga qarab beriladi. Boshga mualliflar
esa mevalardagi polifenollar P-vitaminli moddalar deb hisoblaydilar.

Vitamin P wvitamin C ni yuqeri bolgan o'simliklarda kuzatilgan.
Masalan qora smorodina, gizil garmdori (bolgar garmdorisi), sitrus
mevalarida ko'p bo'ladi. Z.B.Korobkina malumotiga ko‘ra Ozbekiston
olmalarida P - faol birikmalar 43-45 mg/% atrofida bo'ladi.

Vitamin P ning chidamliligi mevalarni qayta ishlashda uning
wo'golishi C vitaminga nisbatan 2-3 barobar kam bo‘ladi. Sharbatlarni
ga'shti bilan ajratilgan olma soklarida katexinlar 15-20 % kamaysa,
witamin C esa 55-58% boshlang'ich tarkibidan pasayar ekan.

Ammo mevalarni saglash va konservalash jarayonlarida P-faol
mnoddalarning yo'gotilishi katta miqdorlarida bo'ladi. Kompot va
shaftoli sharbatlarini 8 oy saglanganda P-faol moddalarning 80-90%
paarchalanishi kuzatilgan.

Vitamin U-oshqozon yarasiga garshi omil be'lib, lotinchada
“ullcer”-yara. Degan ma'noni anglatadi. 1948 yil quyenlarda oshqozon
yarrasini oldini olish uchun ularni yangi karam bilan oziglantirish orqali
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erishilgan. Kimyoviy tabiatiga ko'ra 5-metilmetionin  birikmasi
o'simliklarda keng tarqalgan bo'lib, metil guruh donori bo'lib xizmat
qiladi. Juda zarur hayotiy moddalar hosil bo'lishida ishtirok etadi.

Vitamin - A kimyoviy tuzilishiga ko‘ra karotinoidlarga yaqin,
o'simliklarda keng targalgan va o%iga olov rang beradi. Xayvonlar
organizmida to'rita karatinoidlar a,f,y —karotinlar va kriptoksantin
mavjud bo'lib ular vitamin A ga aylanadilar. Ovgat tarkibida bolmasa
o'sishni sekinlashtiradi, ko'rishni susaytiradi hamda nafas olish
yollanini zararlaydi. Vitamin Aning faolligi karotinga nisbatan 2 marta
yuqori boladi. Insonning vitamin Agar kunlik o'rtacha ehtiyoji 1,5-
2,5mg/% bolsa karotinga chtiyoji-3,0-5,0mg/% vitamin Aga boy
mahsulotlarga jigar va sariqyog' kiradi.Sabzavot va mevalar ichida
karotinga boy maxsulotlar quyidagilardir, ular ozchilikni tashkil giladi:
bagat-0,3mg/%, qora smorodina-0,7mg/%, dukkakli sabzavotlar-
0,5mg/%, yashil noxatda-1,0mg/%, qovun-0,75mg/%, brokli karami-
0,5mg/%, ko'k piyoz-6,0mg/%, sabzi-9,0%, qizil bulg'or galampiri-
10mg/%, petrushka-mgl0% , salat-2,5mg/%, pomidor-2,0mg/%,
shavel-8 Omg /% kuzatiladi.

Mevalarda karotin kamroq, fagat oblepixa va ryabinada migdori
8,0%mg /%, qora smorodina-0,7mg/%, sitrus mevalarida-0,4mg/%,
olcha, malina va qulupnayda-0,3mg/% atrofida ko'rilgan.

Qolgan meva va sabzavotlarda karotin migdori 0,2% va undan
juda kam miqdorda aniglangan.

Sabzi tarkibida karotin migdori mag'iz (ctida) gismida (o'zagi
po'stidan tashgari}-9,9mg/%, uning 7,7mg/% f-karotinning ulushiga
va 2,2 mg esa a-karotin ulushiga to'g'ri keladi, uning faolligi esa f-
karotinga nisbatan 2 marta kam bofladi. lldizmevaning xar xil
qismlarida karotin migdori xar xil bo'ladi.

2-jadval
Ndizmeva qismi Floema Ksilema
mg [ %a mg /%
Yugori gismida 13,7 g2
O'rtasida 10,2 35
Asos gismida 53 2,6
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Sabzining xar xil navlarida bir-biridan karotin miqdori bilan
farglanadilar: ildizmevaning o'zagi gismi gancha kam bo'lsa, umumiy
karotin miqgdori ko'p bo'ladi. Karotin miqdori ildizmevaning rangi bilan
boglig boladi. To'q rangli sabzilarda karotin migdori ko'p bo'lib, rangi
och sabzilarda esa karotin kam bo'ladi. Sabzining o'sish davrida
karotinning ikkala izomerlari konsentrasiyasi ortadi, pishishning oxirgi
bosgichlarida esa a-karotin miqgdori o'zgarmay. Fagat f-
karotinning miqdori tez ko'payadi. Sabzini saqlash davrida karotin
miqgdori kam o‘%zgaradi. Saqlashning boshlang’ich fazasida karotin
migdori ba'zida ortadi, buning sababi uning biosintezi davom etishi
hisobiga kuzatiladi. lldizmevalarni aerasiyasi saglash davomida yaxshi
bo‘lsa, karotin migdori 2 martagacha ortishi mumkin. Sabzi mevalari
ganchalik yosh bo'lsa, karotin miqdori saglash davomida kuchlirog
ortadi.

Vitamin - E, tokoferol, tajribasi avlodni ketiraman, grekcha
tokos-aviod (nasl) va lotincha ferre-keltiraman  so'zlanning
vigindisidan iborat. Vitamin E bo'lmasa xayvonlarga mushaklarning
distrofiyasi  kuzatilib, spermatozoidlarni urchitish faoliyatini
kamaytiradi. Vitamin E jinsiy bezlarning funksiyasini normallashtiradi,
eritrositlarning parchalanishdan himoya qiladi, qarishni oldini oladi.
Tokoferol bug'day mag'zining yog'idan clingan. Ozig-ovqat mahsulotlari
3 ta bir-biriga yagin strukturasidagi e«,f.y —tokoferollar topilgan.
Ularning hammasi vitamin faolligiga ega bo'lib, bir-biridan metil
guruhining soni va joylashishi bilan farglanadi. Tokoferollar
antioksidantlar gatoriga kiradilar va wular boshga moddalarni
oksidlanishdan saqlaydi. Ular karotin va vitamin Ani oksidlanishida
himoya giladilar, va ularni organizmda ishlatilishi uchun sharoit
yaratadilar.Insonlarning bu vitaminga sutkalik ehtiyoji 2-6 mg ni
tashkil giladi. Organizmga kirganda yog' to'qimalarida to‘planadi. Ozig-
ovgat mahsulotlaridan go‘sht, tuxum, sut, mol yog', o'simlik yogilari
tarkibi vitamin E ga boy bo'ladi.

Xar xil mevalarda vitamin E miqdori mg/% (1.P.Stepanov):

1. Olmada - 0,14-0,73
2. Nokda - 0,34-0,37
3. Malina - 0,23-0,58
4. Qora smorodina- 0,40-0,87
5. Olcha - 0,26-0,42
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6. OlxoTi- 0,28-1,38
7. Ryabina- 0,64-1,57
8. Na'matak- 0,98-2,40
9. Oplepexa- 2,90-9,60
10, Shaftoli- 0,6-2,80

Sabzavotlar vitamin E ga boy mahsulotdir.

D vitamini (ergokalsiferol, xolekalsiferol).

Yog'da eruvchi. Organizmda kalsiy va fosfor almashinuvida, suyak
va tishlar mineralizasiyasida ishtirok etadi. yetishmasligi bolalarda
raxit (suyaklarni yumshab qolishi) va kattalarda osteoporozni
(suyaklarni mo'rtlashishi) keltirib chigaradi. Dengiz baliglari jigarida
to'planadi. Ayrim zamburuglar (shox gorakuyasi) juda ko'p migdorda
provitamin D - ergosterin saqlaydi.

Vitamin D: (erpokalsiferol]

E vitamin - tokoferol.

Yog'da eruvchi. Oksidlanish-gaytarilish reaksiyalarida, ko'payish
jarayonlarida ishtirok etadi, yurak-tomir va asab tizimiga ta'sir etadi.
Antioksidant sanaladi, Yuqori migdorda chakanda, na'matak mevasida

va boshga o'simlik moylar (makkajo‘xori, zig'r, kungaboqar) tarkibida
uchraydi.
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Tokaferol

F vitamini - yugqori chegaralangan yog' kislotalari (araxidon va unga
vagin bo'lganlar). Prostaglandinlarga yaqin turadi. Yog'da eruvchi.
Dengiz baliglari jigari va ayrim yog' kislotalari tarkibida bo‘ladi.

- S

"‘t,..- ’ P L T

araxidan kislota

e —— — Um'f Vitamin F
ASSILINIT _ eykozapenten kislota |

K vitamini - filloxinon.

Yog'da eruvchi. Protrombin hosil gilishini boshqgarib, qon ivishida
qatnashadi. Qariyb barcha o'simliklar tarkibida uchraydi, ammo
yuqori konsentrasivada fagat ayrim o'simliklarda — qichitgio't bargi,
jag'-jag® yer ustki qismi, makkajoxori popugi tarkibida bp‘ladi.
yetishmasligi gon ivishini buzilishi va qon ketishini keltirib chigaradi.

CH;
Vitamin K; (fillaxinon)

K vitaminiga boy bolgan davlat farmokopeyasiga kiritilgan
o'simliklar:

Ikki uyli gazanda (chayono'ti, chagong'ich) = Urtica dioica L.

Makkajo'xori — (onalik ustunchasi) - Zea mays L.

Oddiy bodrezak (kalina, chigiz] (po'stlogh va mevasil— Viburmum
opulus L.

Gangituvchi bozulbang (guli) — Lagochillus inebrians Bge.

Jag'-jag' (achambiti) (er ustki gismi) — Capsella bursa pastoris
Medic.
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Polifenol birikmalar

Fenol tabiatli moddalarga aromatik xalgaga ega bo‘lgan birikmalar

kirib, uning asosida bir yoki bir nechta gidroksil guruhlar birlashgan
benzol xalgasi yotadi.

Fenol birikmalarining kimyoviy tasnifi biogenetik gqonunga
asoslanadi. Barcha fenollarni molekulyar tuzilishi murakkablashib
borish tartibidagi bir nechta guruhga bo'lish mumkin:

3-jadval
Fenol birikmalari
Uglerod xalgasi Birikmalarga misoliar
Bir benzol xalgali
Ce Oddiy fencllar, fenolghkozidlar
Ce—Cy Fenolspirtlar, fenolaldegidlar, fenolkislotalar
Ce—Co Fenilsirka kislotalar ]
Ce—C Gidroksidelchin kislotalar, kumarinlar,
3

xromonlar

{Ca—Ca)2 Lignanlar (dimer birikmalar)
Ikkita benzol xalgali
Ce—LCi1—Cs Benzofenonlar, ksantonlar
Cs—CxrCs Stilbenlar
Ce—Ca1—Cs Flavanoidlar
Xinonlar
Bir xalgali Benzoxinonlar
Ikki xalgali Naftaxinonlar
Uch xalgali Antraxinonlar va boshga antrasen unumlari
Polimer fenol birikmalari

Oshlovchi
moddalar Gidrolizlanuvehi taninlar
{Ce~C1)n
(Cs—Ca)n Kondensatlanuvchi taninlar
[Ce=CxCi}n
[Co—LCa)n Ligninlar

Fenollar, ulaming glikozidlarini saglovehi  o'simliklar katta
guruhiga tarkibida antrasen unumlarini saglovehi o'simliklar kiradi.

Antrasenlar va ularning tasnifi. Antrasen moddalari saglovchi
o'simliklarga tarkibida antrasen xalgasi saglangan, oksidlangan,
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gaytarilgan, oksimetil yoki glikozid holidagi moddalar bo'ladi. Ularning
tarkibidagi antrasen yadrosi monomerlari turli darajada oksidlangan
va kondensatlangan bo'ladi. Gidroksil radikalning a, P yoki y
joylashishi ushbu birikmalarning fizik-kimyoviy wva terepevtik
xususiyatlarini o'zgarishiga ta'sir etadi.

B P
P 3
L0

&

Antrasen yadrosi

Antragen unumlari

m— S
Mnnnmnhi i Dismerli l Kzu;-:.du::l;t-

Antranol Antrom Oksiantron Antravinan 7 l-m e Hivpwericnomt api,
e e o o
QO OO
&
ur a

Frongule  aloe spp Emodin siafi l_ Alizacia sinf

atlnay Hypricim

Frunyudi spp, Rachiar spps
Rhamsses spyr.

Rlewmi spagn

Aloe sp

Rumiew aop

Rasm. Antrazen unumlari tasnifi sxemasi.
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Antrasen unumlarini tabiatda tarqalishi. Antrasen unumlari
o'simlik olamida keng targalgan bo'lib, torondoshlar (Polygonaceae),
itjumrutdoshlar (Rhamnaceae), dukkakdoshlar (Fabaceae),
lolaguldoshlar (Liliaceae), ro'yandoshlar (Rubiaceae) va boshgalarda
aynigsa ko'p.

Antrasen unumlari o'simlikda ko‘pincha glikozid holida bo’lib
hujayra shirasida engan holda bofladi va o'simlikning shu organi
zarg'aldog-qizil rangga bo'yvalgan bo‘ladi. Antrasen unumlari ayrim
mikroorganizmlarda, hashoratlarda ham topilgan.

Fizik va kimyoviy xossalari. Antrasen unumlari sarig, sariq-
pushti, gizil rangli kristall moddalar bo‘lib, aglikonlari efir, xloroform,
spirt yaxshi, benzol va geksanda yomon eriydi, suvda esa erimaydi,
glikozidlari esa organik erituvchilarda erimaydi, ammo suv-spirt (S0-
80%) aralashmasida, ascton, ayrimlari suvda eriydi.

Antrasen unumlari qizdirilganda (2019C) uchuvchanlik
{sublimasiya) xossasiga ega. Antrasen unumlarning glikozidlari va
qaytarilgan formalari optik aktiv moddalar boflib, qutblangan yorug'lik
tekisligini o'ngga yoki chapga buradi.

Ishgor eritmasi ta'sirida antrasen glikozidlari parchalanib
antroxinolat hosil giladi, antroxinolatlar to'q gizil rangda bo‘ladi. Shu
antroxinlatlarni suvdagi eritmasiga kislota qgo'shilsa yana aglikonga
gaytib qizil rang yo'golib, suvda erimaydigan sariq cho’kma hosil
baladi.

Gidroksil guruhi a-xolatda joylashgan antraxinon unumlari
karbonil gruppasi bilan ichki vodorod bog'i xosil qiladi, shuning uchun
bunday moddlar ishqorlar bilan ta'sirlashadi, ishgoriy metal karbonat
eritmalari va ammiak bilan ta'sirlashmaydi. Erkin gidroksil guruhi p-
xolatda joylashgan antraxinon unumlari ko‘proq reaksiya gobiliyatiga
ega va ishgor critmalari, gidrokarbonatlar va ammiak bilan reaksivaga
kirishib tuzlar hesil giladi hamda eritmalarni gizil yoki binafsha rangga
bo'yaydi.
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Ogir metall tuzlari bilan gidroksiantraxinonlar “lak” deb ataluvchi
yorgin rangdagi kompleks birikmalar hosil giladi va ular va bo'yoq
sifatida ishlatiladi.

Antrasen unumlari xom ashyo tarkibidan suv-spirt eritmasi orgali
ekstraksiya yo'li bilan ajratib olinadi. Aglikonlarini glikoziddan ajratish
uchun xom ashvo xloroform yoki metil xlorid orqgali ekstraksiya
gilinadi.

Biologik faolligi. Antrasen unumlari xam o'simlik xam xayvon
organizmida oksidlanish-qaytarilish reaksiyalarida ishtirok etadi,
bakterisidlik va spazmolitik facllik namoyon etadi. Ular surgi (emodin
sinfi), psixotrop (giperisin), yalliglanishga garshi (emodin sinfining
gaytarilgan monomerlari), nefrolitik (alizarin sinfi), o’smalarga garshi
(antrasiklinlar) va turli fermentlar faolligiga ta'’sir etuvchi sifatida
qollaniladi.

Biogen stimulyatorlarga boy preparatlar. Akademik V.P.
Filatovning ko'rsatishicha har kanday o'simlik yoki hayvon to'gimasini
organizmdan ajratib olib, noqulay (lekin ofldirmaydigan) sharoitda
saglansa, to‘gimada chuqur biokimyoviy o‘zgarishlar yuz beradi.
Normal moddalar almashinuvi jarayoni buziladi va hayot faoliyati so'na
boshlaydi. To'gima o'z hayot faoliyatini tiklash uchun maxsus
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moddalar ishlab chigaradi. Mana shu modda biogen stimulyator deb
ataladi.

V.P. Filatov biogen stimulyatorga boy preparatlarni bemor
organizmiga yuborib, ular organizm hayoti uchun qo'zg'atuvchan ta’sir
ko'rsatganini va organizmning kasallikka qarshi kurashish gobiliyatini
oshirganini kuzatgan. Olim bu preparatlar bilan oldin ko2
kasalliklarini, keyinchalik boshga og'ir kasalliklarni ham davolashni
tavsiya etdi. U aloy bargidan biogen stimulyatorlarga bry preparat oldi.
Bunday preparatlar, quyidagicha tayyorlanadi: aloyning kini bilan
ko'chirib olingan yosh barglari 4-8° da va qorongi yverda 12 sutka
saglanadi. So'ngra barglarni (tikanlarini olib tashlab) maydalab qirgib,
bankalarga solinadi. Bankalardagi barg avtoklavda 120° da
sterilizasiya kilinadi. Dna shu barglar implantasiya qilish (teri ostiga
tykish) uchun saglanadi. Bundan tashqari, ulardan in'yveksiya uchun
ishiatiladig'an ekstrakt ham tayyorlanadi. Buning uchun sterilizasiya
qilingan bargni ezib, distillangan suv yoki natriy xloridning izotonik
eritmasiga solib ko'viladi (1:5 miqdorda). Oradan 1-2 soat vaqt o'tgach,
U gaynaguniga qadar gizdiriladi va suzib olib vana 2 minut gaynatiladi,
keyin fil'trlab ampulalarga kuyiladi. Ampulalar ogzini kavsharlab,
avtoklavda 120° da bir sbat sterilizasiva kilinadi.

Biogen stimulyatorlarga boy bargdan suvli suyuk ekstrakt (ichish
uchun) va bargni quritib tabletka tayyorlanadi. Bu preparatlar ham
ampulada chikariladigan preparat o'rnida ishlatiladi.

Terpenoidli brikmalar

_ Terpencidlar va ularning tuzilishi. Terpenocidlar (yoki
izoprenoidlar] va ularning hosilalari beshta uglerod atomidan tashkil
topgan izopren (CsHs)n unumlari hisoblangan hamda o‘simliklar
dunyosida (xayvonlarda ham) keng targalgan tabiiy birikmalar

guruhdir. Bu birikmalar izoprenni turli xildagi polemerizasiyasidan
shakllanadi.

:EEEC-GHEEHI >_ oumi
lzopren [C5-birligi) ik

Bunday birikmalarga turlicha tuzilgan moddalar: efir moylari,
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smolalar, steroid birikmalar, karotinoidlar, kauchuk va boshqgalar

kiradi. Bu birikmalar molekulalarn tarkibida 2 ta yoki undan ko'progq
izopren bo‘laklari o'zaro ma'lum tartibda birlashgan bo'ladi (sxemaga

karang). Terpenoidlarning umumiy formulasi — (CsHas)x

4-jadval
2 ? Uglerod
Aerpenuidistning atomlari Tabiatda tarqgalishi
sinflari
soni
Gemiterpen Cs Efir moylari
" Efir moylari, iridoidlar,

Monoterpenoidlar Cio alicaiaidlar

Efir moylari, alkaloidlar,
Seskﬁtet‘penﬂiﬂar CIS Seﬁmtﬂmﬂn iﬂkl{}ﬂlar

Smola, alkaloidlar, xlorofill, K
Diterpenoidlar Czo gurux vitaminlar, gibberelin

Ofiobolanlar (zamburug'lar
Sesteroterpenlas Cas tomonidan ishlab chigariladi)
Trit idl Saponinlar, kardiosteroidlar,
s;;ﬁ:‘:m s Can ekdisteroidlar, limonidlar,

alkaloidlar va boshaq.
Tetraterpenoidlar Cyo Karotinoidlar, ksantofillar
Politerpenoidlar {CsHeju Kauchuk, guttapercha

Terpenoidlarning ko'pchilik  vakillarini - monoterpenoidlar

seskviterpenoidlar, diterpenoidlarni — efir moylarn tashkil etadi.

Efir moylari va ularni tabiatda targalishi. Efir moyi deb,
o'simliklardan suv bugi yordamida haydab olinish mumkin bo'lgan,
maxsus hidi va mazasi bor uchuvchan va asosan terpenoidlardan
tashkil topgan organik moddalar aralashmasiga aytiladi.

Xushbo'y hidli o'simliklar wva wulardan olingan mahsulotlar
odamlarga gadimdan ma'lum bo‘lib, bulardan har xil kasalliklarni
davolashda va ovqatlarga solishda ishlatganlar.

Orta asrda arablar o‘simliklardan efir moylarini suv bugfi
yordamida haydab olishni va keyin suvdan ajratib olishni bilganlar.

O'simlik dunyosida efir moylilari keng tarkalgan bo'lib, ularning
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soni 3000 yaginni tashkil etadi. Ishlab chigarishda 150-200 tasi
ishlatiladi. 77 oilaga kiradigan 1050 dan ortiq efir moyli o'simliklar
MDH territorivasida o'sadi. O'zbekistonda 650 ga yaqin efir moyi
saqlovchi o'simliklar mavjud.

Lamiacear yasnotkadoshlar (labguldoshlar - Labialae),
selderdoshlar - Apiaceae (soyabonguldoshlar - Umbelliferae),
Asteraccac — astradoshlar (murakkabguldoshlar — Compositae),

shoradoshlar  (Chenopodiaceae), archadoshlar (sarvindoshlar)
(Cupressaceae), mirtadoshlar (Myrtaceae), rutadoshlar (Rutaceae.),
ra'noguldoshlar (Rosaceae) va boshqga oilalar vakillarida, aynigsa, efir
moylari juda ko'p uchraydi. Efir moylari bir o'simlik mahsulotida
0,001-20% gacha bo‘lishi mumkin.

Efir moyi saglovchi o'simliklar tropik va subtropik mintagalarda
keng targalgan. Tarkibida efir moyi bolgan o'simliklar asosan Ukraina,
Moldoviya, Gruziya, Tojikiston, Qirgfiziston Respublikalarida, Shimoliy
Kavkaz va Qrim o'lkalarida ko'plab o'stiriladi.

O'simliklarning deyarli barcha organlarida efir moyi bo‘ladi. U gul
va meva, barg va yer ostki organlarida hamda o'simlikning butkul yer
ustki gismida to‘planadi. Ba'zan bitta o'simlikning turli, organlarida
tarkibi jihatidan turlicha bolgan efir moylari boflishi mumkin.
Masalan, pomeranes daraxti bargidan, gulidan, xom mevasidan va
pishgan mevasi po'stidan tarkibi turlicha bo'lgan 4 xil efir moyi olinadi.

O'simliklardagi efir moylarining yig‘ilishiga turli omillarning
ta'siri. Efir moyining miqdori va tarkibiy qismi o'simlikning o'sish
Joyiga, taraqqiyot davriga, yoshiga va naviga garab o'zgarib turadi. Efir
moyining o'simlik tarkibida ko'p yoki kam bo'lishi have haroratiga va
namligiga, tuprog namligiga hamda yerdagi mineral moddalarning
sifatiga va miqdoriga ko'p jihatdan bogliqdir. Odatda janubda
o'sadigan o'simliklar shimoldagiga nisbatan efir moyiga boy bo‘ladi.

Efir moyining migdori o'simliklarda 0,001-20% boflishi mumkin.
Bu moyning miqdori va tarkibiy qismi o'simlikning o'sish joyiga,
rivojlanish davriga, yoshiga va naviga qarab o‘zgarib turadi. Turli
o'simliklarda efir moyining ko'p migdorda to‘planishi turli vaqtlarga
to’gri keladi. Odatda o'simliklar gullash, ba'zilari g'unchalash davrida
yoki bundan ham ertaroq efir moylarini maksimal migdorda to‘playdi.
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Efir moyining o'simlik tarkibida ko'p yoki kam miqdorda to’planishi
havo haroratiga va namligiga, tuprog namligiga hamda yerdagi mineral
moddalarning ko‘p yoki ozligiga bog'lig.

Odatda havo harorati ko‘tarila boshlagan sari o'simlik tarkibida efir
moylari ko'proq sintezlanadi va aksincha, havo namligi ko‘payishi bilan
bu birikmalar miqdori kamayib boradi. Tuproqdagi namlikning o'rta
darajadan kop yoki kam bo'lishi o'simlik tarkibida efir moylarining
kamayishiga olib keladi. Shuningdek qurg'ogchilik ba’zi o'simliklarda
efir moylarining ko‘p to‘planishiga sabab bo‘ladi.

Mineral moddalardan, masalan, K* kaliy kationi va RO-3; anioni
rozmarin tarkibida efir moyining ko'p to‘planishiga yaxshi ta'sir
ko'rsatadi. Odatda janubiy tumanlarning florasi shimoliy
tumanlarnikiga nisbatan efir moyi saqlovchi turlarga boy. Shu
sharoitda o'sadigan o'simliklarning efir moylarining hidi ko‘progq
xushbo'y, tarkibiy gismi ham murakkabroq bo'ladi.

O‘simliklar hayotidagi ahamiyati. Efir moylarining o'simliklar
hayotida tutgan o‘rni, ya'ni ahamiyati shu vaqtgacha tofla
aniglanmagan. Ba'zi olimlar efir moylari va smolalar o'simliklarni turli
kasalliklardan, zararkunandalardan, chirishdan hamda
zaharlanishdan saqlash vazifasini o'taydi, degan fikrni bildiradilar.
Ba'zi nazarivalarda esa efir moylari hasharotlarni jalb etadi va o'simlik
gullarining changlanishiga yordam beradi, deyiladi. Bundan tashqari
efir moylari o'simlik chigindisi yoki zahira ovgat moddasi bo'lib xizmat
giladi, degan fikrlar ham bor.

Olimlarning fikricha, efir moylari o'simliklarni kunduzi qattiq qizib
ketishdan, kechasi esa qattiq sovushdan saglaydi hamda
to‘gimalardagi suv bugflanishini tartibga solib turadi. Yuqoridagi
nazariyalar qisman to'gri bolsa-da, efir moylarini o'simliklarda fagat
shu magsadlar uchungina xizmat qiladi, deyish xato boladi. Keyingi
vaqtlarda bir gurux olimlar efir moylari boshga biologik faol moddalar
singari o'simliklar to‘qimasida boladigan moddalar almashinuvi

Jarayonida faol ishtirok etadi, degan fikrni bildirmoqdalar.

O'simlik tarkibidagi efir moylarining miqdori va tarkibi uning o'sish
Clg'-_-'riga bogliq holda doimo o‘zgarib turadi. O‘simlikda avval oddiy
birikmalar sintez bo‘lgan bo'lsa, keyinchalik yuz beradigan o'zgarishlar
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{unish, guncha hosil qilish, gullash, meva tugish va boshqalar) ga
gaerab efir moyining tarkibi o'zgaradi va vegetasiya davrining oxirida
yanada murakkablashgan birikmalar hosil bofladi. Ko'pincha
o'simlikning qarishi davrida moy tarkibida oksidlangan tarkibiy
gismlar yigiladi. Yuqorida keltirilpan dalillar o'simliklardagi efir
moylarning fiziologik ahamiyatini aniglashda katta o'rin tutadi.

Efir moyi ishlab chigaruvchi va to‘plovchi o‘simlik gismlari.
Efir moylari o'simlik to'gimalarida moy ishlab chigaruvchi va saglovchi
maxsus organlarida to'planadi. Erkin holda uchraydigan efir
moylaridan tashgari, glikozidlar tarkibiga kiradigan efir moylari ham
mavjud. Ular glikozidlar parchalangandagina erkin holda ajralib
chigadi. Bunday glikozidlar te'gimalarining hujayra shirasida bo‘ladi.

Efir moylarini ishlab chiqaruvehi va saglovchi organlar, asosan ikki
guruhga bolinadi:

1. Sirtqi — ekzogen organlar — o'simliklar sirtida bolib, pidermal
to'gima ustiga joylashgan.

2. Ichki endogen —organlar epidermal to'gimalar ostida joylashgan.

Efir moylari ishlab chigaruvchi ekzogen organlarga bezsimon
dogfar, bezli tuklar va maxsus bezlar kiradi.

Odatda bezsimon doglar gulning tojbargida boflib, ular ishlab
chiqargan moylar epidermal to'gimaning ustidagi kutikula gavati
ostida to'planadi. Natijada oz miqdorda efir moyi to‘planadigan va
mikroskop ostidagina ko'rish mumkin bo'lgan dogflar vujudga keladi.

Ba’zan o'simliklaming barg, poya va gul qorg'onida uchraydigan
tuklarning bezli boshchalari boladi. Bu boshchalar efir moyi ishlab

chigarishi mumkin. Shuning uchun bunday tuklar efir moyi ishlab
chigaruvchi bezli tuklar deb ataladi.

Efir moyi ishlab chigaruvchi bezlar ekzogen organlarning eng
murakkabi hisoblanadi. Odatda ular poya, barg va gul go'rg'onning
(tevaragining) epidermal to'gimasi ustiga oyogchalari yordamida
joylashgan bofladi. Oyoqchalari bitta yoki bir nechta gisga
hujayralardan, boshqalari esa efir moyi ishlab chigaruvchi 4-12 va
undan ortig hujayralardan tuzilgan. Efir moylari kutikula gavati ostiga
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to‘planganligi uchun bezlar ko'pincha so'rgiich shaklida beo'ladi. Efir
moyi ishlab chigaradigan bezlar labguldoshlar va murakkabguldoshlar
oilasiga kiradigan o'simliklarda ayniqsa ko'p. Bunday bezlarni
mikroskop ostida yalpiz, marmarak barglarida, moychechak gulida

ko‘rish mumlban.

Efir moylari ajratib chigaruvchi va to‘plovchi endogen organlarga
moy to'planadigan joylar, kanalchalar, moy vollari hamda ildiz va
ildizpoyaning epidermis yoki probka to'gimalari ostida bir-ikki gator
bolib joylashgan hujayralar kiradi. Bunday hujayralar efir moyi ishlab
chigaradi va uni saglaydi.

Efir moyi to'planadigan joylar shar voki cho'zig shaklda bo'lib,
o‘simliklar bargida va gulkosacha bargida, po'stlog'ida, yog'och qismida
hamda meva po'stida uchraydi.

Efir moyi to‘planadigan joylar o'simlik organlarida turli usullar
bilan hosil bofladi. O‘simlik to'gimalari hujayralarining siqilishi
natijasida bo‘shliq vujudga kelib, so'ngra uning chetlarida efir moyi
ishlab chigaradigan xujayralar paydo boladi va ular moy yigiladigan
joyni hosil giladi. Bu usul sxizogen tipi deb ataladi. Ba'zan to'gimalarda
oldin ishlab chigarilgan bir tomchi efir moyi o'z atrofidagi hujayralarni
eritib, bo'shliq hosil giladi. Natijada bu bo'shlig tevaragida efir moyi
ajratuvchi hujayralar paydo be'lib, ular moy vig'iladigan jovni vujudga
keltiradi. Bu usul lizogen tipi deb ataladi. Odatda o'simliklarda bu ikki
usulning to'gimalarda umumlashishidan sxizolizogen tipida hosil
bo'lgan efir mayi to'planadigan joylarni ko'prog uchratish mumkin. Bu
holda hujayralarning sigilib hosil gilgan bo'shligida paydo be'lgan efir
moyi atrolidagi qolgan hujayralarni ham entib moy yigiladigan joyni
vujudga keltiradi.

Kanalchalar va efir moyi yo'llariga shaklini o%gartirgan
(uzunlashgan) moy yigiladigan joylar deb garash mumkin. Ular
devorining ichki tomonida moy ajratadigan xujayralar joylashgan. Bu
hujayralarning kelib chigishi ham efir moyi to‘planadigan joylarning
vujudga kelishiga oxshash bo'lishi mumkin,

Efir moylarini olish usullari. Efir moyi o'simliklardan quyidagi
usullar bilan olinadi:
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1. Efir moyini o'simliklardan suv yoki suv bug‘i yordamida haydab
olish usuli. Bu eng eski va oddiy usul bo'vicha efir moyi olish uchun
kubga (laboratoriyada esa kolbaga) maydalangan o'simlik organi
solinadi va ustiga suy quyiladi, so'ngra kub (yoki kolba) sovutgich bilan
birlashtirilib, gizdiriladi. Efir moyi bugi suv bug'i bilan sovutgichdan
o'tadi-da, loyga suv holatida distallatga aylanadi, so'ngra qabul
qiluvchi idishga tushadi. Distillat biroz turgandan keyin elir moyi
zichligiga garab, maxsus yasalgan florentik idishlarda yoki suv ustiga
yoki suv ostiga yigiladi va so'ngra efir moyi ajratib olinadi.

Efir moylarini suv bugi vordamida ajratib olish jarayoni
quyidagicha boradi. Maxsus kolba yoki kubda suv bug'i hosil gilib, uni
o'simlik organi solinuan idish tagidan o'tkaziladi. Bunda suv bugi
oziga efir moyl bug'ini qo'shib olib, sovutgichdan o‘tadi. Bug'lar sovib,
suyuglikka aylanadi aa maxsus idishlarga tushadi.

Efir moyini suv bilan haydab olinganda o'simlik organi ham suv
bilan birga qiziydi. Bunda o'simlik organi kuyishi, efir moyining sifati
esa gisman buzilishi mumkin, Efir moyi suv bugi bilan haydalganda
esa bu hodisa yuz bermaydi. Shuning uchun tarkibiy gismi tez

buziladigan efir moylari o'simliklardan suv bugi vordamida haydab
olinadi.

2. Maserasiya usuli efir moylarining yoglarda erish xossasiga
asoslangan, Shuning uchun bu usul gizdirilganda tarkibiy kismi
o'zgarib ketadigan efir moylari olishda qollaniladi. Tarkibida efir moyi
boflgan gullar maxsus idishga solinib, ustiga zaytun moyi quyiladi va
90’C gacha gizdiriladi. Natijada mahsulotdagi efir moyi zaytun moyiga
o'tadi. Gullardan tozalangan moy maxsus magsadlar uchun ishlatiladi.

3. Anfleraj (yutish) usuli efir moylarining qattiq moylarga
yutilishiga asoslangan. Bu usul bilan odatda gullardan vuqori sifatli va
qizdirilganda buziladigan efir moylari olinadi, yutilish jarayoni oddiy
ha:_‘omtdgalib boriladi, shuning uchun efir moyi tarkibi buzilmay, sifati
saglanib qgoladi. Bir necha kun davom etadigan yutilish jarayonida

~gullar o'zidan efir moyi ajratib chigarishni davom ettirishi mumkin,

Bu usul bilan efir moylari olish uchun bo'yi va eni 50x50 sm
bolgan qgalin oyna 5 sm galinlikdagi maxsus ramkaga o‘rnatiladi va ikki
tomoniga yuqor sifatli yog' aralashmasi (3 gism cho'chga yogi va 2
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qism mol yog'i) yupga qgilib surtiladi. Yog' ustiga gullar yoki tojbarglar
qo'viladi. Keyin ramalar, maxsus taxnlarga o‘rnatiladi va ustidagi gullar
har kuni yangilanib turiladi. Plantasiyadagi o'simliklarning gullash
davri 1-2 haftadan ortiq davem etadigan bo‘lsa, oyna ustidagi yog' ham
yangilanadi. Shunday qilib, hushbo'y yog' tayyorlanadi. Bu yog'lar esa
maxsus magsadlar uchun ishlatiladi.

Efir moylarini faollashtirilgan ko'mirga yuttirib olish usuli ham
ishlab chigilgan.

4. Presslash usuli bilan tarkibida ko'p miqdorda efir moyi bo'lgan
mahsulotlar (limon, apel'sin, pomeranes, bergamot va boshqga
o‘simliklarning mevalari) dan olinadi. Bunday o'simlik mevalarining
po'sti go’l bilan sigilganda ham ma'lum migdorda efir moyi ajraladi.
Agar efir moyi turgan joylarni tishli disk bilan yorib, meva po'sti
sigilgudek bofsa, ko'prok moy ajraladi. Efir moyi zavodlarda ham shu
usul bilan olinadi.

5. Ekstraksiya wusuli efir moylarining ko'pchilik organik
erituvchilarda yaxshi erish xususiyatiga asoslangan. Efir moyi o'simlik
organlaridan past haroratda yengil uchuvchan organik erituvchi
yordamida ajratib olinadi. So'ngra organik erituvchi xaydalib, efir moyi
ajratib olinadi.

Efir moylarining fizik xossalari va tibbiyotdagi ahamiyati. Efir
moylari ko‘pincha rangsiz yoki ba'zan turli rangda (yashil, och capiqg,
to'q ko'k, gizil, qo'ng'ir) bo'lib, o'ziga hos hidga va o'tkir mazaga ega
be‘lgan uchuvchan tiniq suyuglikdir. Uning zichligi ko'pincha suvdan
yengil, ba'zan og'ir bolishi mumkin. Juda yengil efir moyining zichligi
0,8, eng og'iriniki esa 1,182,

Ko'pchilik efir moylari tarkibida assimetrik uglerod atomi bo‘lgani
sababli, yorugilik tekisligini o‘ngga yoki chapga og'diradi. Efir
movlarining gaynash harorati qatly emas. Uni tashkil etgan
komponentlar turli haroratda gaynab, alohida-alohida ajralib
chigaveradi. Efir moylari barcha organik erituvchilarda yaxshi eriydi,
yoglar bilan har xil migdorda aralashadi, suvda erimaydi. Suv bilan
chayqatilganda hidi va mazasi suvga o'tadi. Bu usulda olingan
xushbuy suvlar tayyorlanadi va tibbiyotda ishlatiladi.
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Efir moylari neytral yoki kuchsiz kislotali muhitga ega. Ular
sovutilganda, kristall gismi ajralib chigadi. Ana shu gismi stearopten
(ko'p ishlatiladi], golgan suyuq kismi esa cleopten deb ataladi.

Tibbiyotdagi ahamiyati. Efir moylari organik birikmalar
aralashmasidan tashkil topgan boflib, shu moy tarkibidagi ba'zi
gismlargina tibbiyotda, parfyumeriyada va boshqalarda ishlatiladi. Efir
moylarining asosiy qismlari sifatida ko'pincha kislorodli birikmalar -
spirtlar, kislotalar, ularning murakkab efirlari, fenollar, al'degidlar,
ketonlar va boshgalar boladi, Keyingi vagtda efir moylari tarkibidagi
terpenlarning, aynigsa, seskviterpenlarning tibbiyotda ahamiyati katta
ckanlig aniklands.

Efir moylari tibbiyotda dori sifatida ichiladi yoki badanga surtiladi
va in'yeksiya gilinadi, bundan tashqari, ba'zi dorilar aralashmasi
tarkibiga kiradi. Efir moyili o'simliklardan tayyorlangan dori turlan
ham tibbiyotda keng qo‘llaniladi. Efir moylari farmasevtikada boshga
dorilar mazasi va hidini yaxshilash uchun gadimdan ishlatilib
kelingan. Ko'pgina efir moylari bakterisid xossasiga ega bo'lganidan
tish kasalliklarini davolashda va ingalyasivada (nafas yo'llarini
dezinfeksiva gilishda) gollaniladi. Xonalar (ko'pincha kasalxonalar)
havosini yaxshilash uchun xam efir moylaridan foydalaniladi.

Efir moylari ko'proq parfyumeriyada, kosmetikada, texnikada va
ozig-ovqal sanoatida ishlatiladi.

Savollar:

1. Vitaminlarning tasnifini tushuntiring.
2. Vitamin C va uning xossalari.

3. Vitamin E ga izox bering,

4. Vitamin K xususiyatlarini tushuntiring.

38



ORGANIK KISLOTALAR, ALKALOIDLAR, GLIKOZIDLAR

Organik kislotalar va ularming ahamiyati
Alkalotdlar va ularning ahamiyati
Glikozidlar va ularming ahamiyat

ke

Organik kislotalar va ularning ahamiyati

Organik kislotalar fermentativ reaksivalarning oraliq voki oxirgi
metabolitlari hisoblanadi. Asosan organik kislotalar glikoliz (pirouzum,
sut, fosfoyenolpirouzum va boshqga kislotalar) jarayonida, uch karbon
kislotalar siklida (oksaloasetet, sitrat, izositrat, ketoglyutarat, yantarat,
fumarat, olma kislotalari), glioksalat siklida (limon, olma, yvantarat,
fumarat kislotalar), askorbin kislota sintezi reaksiyalarida (glyukuron,
gulon, askorbin kislota), yog' kislotalar sintezida (sirka, vog' kislotalari)
va hokazolarda hosil bo‘ladi.

Organik kislotalar mahsulotlarning ta’'mi va sifatini belgilaydi.
Organik kislotalar monosaxaridlarning oksidlanish reaksiyalari
spirtlar, aldegidlar mahsulotlari be'lib, aldegidlardan farqi, ular kuehli
polyarlangan go‘shbog'ga egaligidir, ularning erishi va qaynashi yuqgor
harorat talab giladi. Hamma organik kislotalar nordon reaksiya beradi
suvli eritmalari dissosiasiyasi kichik darajada bo'lib, kuchsiz kislotala:
gatoriga kiradi.

Karbon kislotalari ichida chumoli, sirka va propion kislotalar
kuchli maxsus hid beradilar, kislotalar o'rta qatori esa noxush hidga
ega bo'ladilar, ammo yuqori yog' kislotalari bo'lsa umuman hidsiz
boladilar.

Organik kislotalar tirik organizmlarda spirtlarni o'zgarishi
(metanol, etancl, propanol va boshgalar) va aldegidlar (formaldegid,
asetaldegid va boshqalar] xususiy reaksiyalarida alkogoldegidrogenaza
fermenti ishtirokida boradi, ularning ko‘p migdori donlarning
murtagida kuzatiladi.

Asosiy biogen sistemalardagi karbon kislotalar uglevodlarning
acrob va anaerob oksidlanishi natijasida hosil bo'ladilar (sirka,
propion, va yog' kislotalari). Karbon kislotalari ichida keton guruh
tutadiganlari uchraydi (pirouzum, oksaloasetat, ketoglyutarat kislota).
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Undan tashqari karbon kislotalari aminokislotalarning dezaminlanishi
natijasida hosil boladi hamda transaminlanish reaksiyalarida hosil
botladilar. Ularni ichida yuqori vog' kislotalari, hujayra membranalari
tarkibiga kirib, misellyar struktura hosil qiladilar.

Hamma organik kislotalar suvda yaxshi eriydi, ularning
kislotaliligi tarkibidagi karboksil guruh bilan belgilanadi. Karboksil
guruhning dissosiasiyasi jarayoniga radikalning tabiati ta'sir etadi.
Shuning uchun organik kislotalarning suvli eritmalari ta’'mi bo'yicha
farglanadilar.

Masalan, limon kislotasi nordon boglanmagan ta'm, vino kislotasi
nordon boglangan ta’m, olma kislotasi — nordon, yumshoq ta'm beradi.
Mahsulotlarda oz migdorda bolsa ham uning ta'mini beradi. Aktiv va
titrlanadigan kislotalilikni farglaydi. Aktiv kislotalilik kislota migdori va
tabiatiga boglig boladi, Nordon ta'm sezila boshlanishi 100 ml
eritmadan boshlanadi. Vino kislotasi - 6mg, sirka - 13,2 mg, olma -
10,7 limen - 15,4, sut— 20,7 mg.

Organik kislotalar ta'sirida ovgat hazm gilish jarayvoni tezlashadi.
Kuchli eruvchanligt va kichik olchami tufayli organik kislotalar
organizmga oson kirib borib, u yerda modda almashinuv jarayonlariga
qo'shilib ketadilar. Ko'pgina organik kisletalar konservantlar sifatida
ishlatiladi. Ularni utilizasiyaga uchratilganda organizm go'shimcha
ozuga resursini oladi.

Kundalik inson uchun organik kislotalar migdori 2 gr ni tashkil
etadi, kundalik sabzawvotlar, mevalar va sut mahsulotlari hisobiga
toldiriladi.

Mahsulotlarning kislotaliligi ularda organik kislotalar te'planishi
har xil biokimyoviy jarayonlarni beradi. Masalan, sutning kislotaliligi
sut kislotalan bakteriyalarining faclivatiga bog'lig bo'ladi. Karamning
yugori kislotalilipgi uning tuzlanishi davomida to'planadi. Meva va
sabzavotlarni saglash davomida bakteriyalar ishtirok etadi va bijg'ish
kuzatiladi. Ba'zi organik kislotalar (sut, propion, moy kislotalar) bijg'ish
jarayonida hosil bo'ladi. Uzum vinolarida uchuvchan organik kaslotalar
miqdori 0,1 % bolgan maxsus xushbo'y hid, 0,2% boflsa ruxsat
berilmaydigan nordon ta'm yuzaga keladi. Bunda sirka, limon, olma,
vinotosh va boshga kislotalar juda oz migdordagi organik kislotalar
pishlog ta'mi va sifatini yaxshilab, xushboy hid va ta’'m beradi. Uzoq
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muddat nogulay sharoitda saglanganda mevalarda erkin moy
kislotalar to'planadi hamda mahsulotning to'yinmagan moy kislotalari
oksidlanishi ko‘payadi.

Organik kislotalarning biologik roli va ozig-ovgat mahsulotlari
sifatiga ta’siri. Organik kislotalarning ahamiyati ularning yugori
energetik giymati va moddalar almashinuvidagi ishtiroki bilan
belgilanadi. 1 gr limon kislotasining to'lig oksidlanishida 2,5 kkal
energiva, olma kislotada esa 2,4 kkal, sut kislotasining tolig
oksidlanishida 3,4 kkal energiva ajraladi.

Organik kislotalarning asosiy biologik roli ularni ovgat hazm qilish
jarayonidagi ishtirokidir. Organik kislotalar biologik aktiv moddalar
gatoriga kiradi va organizmdagi oksidlanish-qaytarilish jarayonlarida
ishtirok etadilar. Lipidlar almashinuvida ijobiy ta’sir
ko'rsatadilar(limon kislota, olma kislota), natijada xolesterinning
kamayishi va to'gimalarda pasayishi kuzatiladi. Insonning organik
kislotalarga talabi sutkasiga 2 gr ni tashkil qiladi. Limon va olma
kislotalari ozig-ovgat sanoatida keng gollaniladi. Ularni mevali
ichimliklar va gandolat mahsulotlari tayyorlashda ishlatiladi. Limon
kislotasining natriyli tuzi qon quyishda konservant sifatida gollaniladi.
Vino kislotasi medisinada hamda meva suvlari ishlab chigarishda,
xamirni yumshatuvchi kimyoviy tayyorlashda, tekstil sanoatida,
bo'yoqlar ishlab chigarishda go‘llaniladi. Tibbiyotda organik kislotalar
to'plovchi ob'vektlar sifatida malina, smorodina, zemlyanika va olcha
mevalari olinadi.

Oksalat kislota kal'siy ishtirokida erimaydigan kalkiy cksalatni
hosil giladi. Shuning uchun rasionda kal'siy yetishmasligi natijasida
oksalatning katta miqdori organizmida kal'siy yetishmasligiga olib
keladi. Undan tashgari oksalat kislota organizmda oz oksidlansa,
uning ko'pligi buyrakda tosh hosil qilib, zaharli ta'sir ko'rsatishi
mumkin.

Sut kislota mahsulotlarida 2 ta optik izomer holatda D (-) va L (+)
sut kislota tuzlari holida bo‘ladi. L (+) laktat uglevodlar almashinuvida
oraliq mahsulot hisoblanib, Krebs siklida oksidlanib, COzva N20 gacha
parchalanadi. D (-) laktat inson ichagida sekin izomerlanib, L - laktatga
0'tib, so'ng so'riladi.

Vino kislotasi inson organizmida o'zlashtirilmaydi.
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Tirikk xujayradagi modda almashinuv jarayonlari organik
kislotalarning ishtrokida boradi. Organik kislotalar mevalarga ta'm
beradi. Masalan, olmaning Jirgaji Kexura boshga navlari tashqi
ko'rinishi va konsistensiyasi bir yil saglash davomida kam o‘zgaradi,
ammo meva ta'msiz bolib goladi, sababi to'‘gimalarining organik
kislotalari kamayganligi hisobigadir, Kislotalarning bunday rol
ulaming =xususiyatlaripa bogliq bofladi. Kislotalar-anorganik va
organik. birkkmalarning katta sinfi bo'lib, suvli eritmalarda
ionlashadilar va H* lomini hosil giladilar. Vodored ionlari kimyoviy
reaksiyalarda alohida o'rin tutadi. H* ionlari elektron gobigiga ega
emas va ochiq yadro-protonni tashkil giladi, o%zga atomlar yoki
ionlardan (gochmaydi), aksincha ularga tortiladi. Shu sababli H* oson
reaksiyaga kirishadi.

Kislotadan ajralgan H* soniga garab bir asosli, ikki asosli va uch
asosli organik kislotalar deyiladi.

Organik kislotalarning karboksil guruhidan H* ionlari ajraladi.
Shuning uchun organik kislotalar karbon kislotalar deyiladi.Organik

kislotalar al'degidlarning hosillari bo'lib ular tarkibidagi aldegid guruh
oksidlanib karboksil guruhini hosil giladilar.

Karboksil guruhining soniga garab monokarbon (bir asosli),
dikarbon (ikki asosli), trikarbon {uch asosli) kislotalarga bo'linadilar.
Ko'pgina organik kislotalar asosiy karboksil guruhidan tashgqari
qo‘'shimcha funksional guruhlar tutadilar. Ularga oksikislotalar,
ketokislotalar, aminokislotalar, fenolkarbon kislotalar kiradi.

Oksikislotalar oz tarkibida karboksildan tashqari qo'shimcha
gidroksil guruh tutadilar. Masalan, vino kislota COOH-CH-OH-CH-OH-
COOH dikarbon kislota bo'lib, go'shimcha 2 ta gidroksil puruxiga ega.
Oksikislotalar qatoriga olma, limon, xin va boshga kislotalar kiradi.

Ketokislotalar oz tarkibida qo'shimcha keton gurux tutadilar.
Masalan pirouzum kislotasi CHs-CO-COOH, shavelevaya kislotasi, a -
ketoglyutarat va boshqalari kiradi.

Ogsillar bolimida katta gurux kislotalari kuzatganmiz, ularda
karboksil guruh bilan birga qo‘shimcha amin guruh tutishlari sababli
aminokislotalari deb nomlagan edik, ularning eng oddiy vakili glisin-
aminosirka kislotasidir.
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HyN-CH:- COOH va boshga aminokislotalar.
{Glisin)

Fenolkarbon kislotalarga kelsak ular o'z tarkibida funksional
guruh bo'lishi fenol birikmasi yon zanjirida karboksil guruh tutadi.
Bularga kofeli, xlorogen kislota kiradi.

O‘simliklar tarkibida organik kislotalar erkin holda va tuzlar
hamda efirlar holida bo‘ladi. Ba'zilari uchuvchan bo‘ladi, ulardan
chumaoli sirka va moy kislotasilari asosini tashkil giladilar. Ular efirlar
bilan birikib mevalarning xushba'vlik beradi. Olmalarga xushbo'ylikni
asosan chumoli kislotasining metilli efiri va moy kislotasining metilli
cfiri beradi.

Meva va sabzavotlarda erkin kislotalari migdori kop bolib,
boglangan kislotalar kamroqg bo'ladi. Uch xil mevalarda erkin va
boglangan kislotalar miqdorini ko'rib chigaylik:

1-jadval
Mevalar Erkin kislotalar Bog‘langan kislotlar
Limon 65,33 0,34
Smorodina 2,42 0,61
Olma 0,60 0,20

Mevalarga nisbatan barglarda boglangan kislotalar ko'proq bo'ladi.
Masalan, shavelda 3,77% erkin kislotalar va 7,98 bogilangan
kislotalardan iborat.

Meva va sabzavotlarda xar xil kislotalar bo'lib, ulardan ba'zilari
ko'prog miqdorda uchraydi. Masalan, olmalarda olma, limon,
suksenat, a«-ketoglyutarat, pirouzum, sirka, xlorogen va boshga
kislotalar uchraydi. Ulardan 70% olma kislota bolsa. 20% limon
kislota, 7% suksinat kislota, qolgan 3% wyugorida gavd etilgan
kislotalardir. Olma kislota danakli mevalarda ko'prog bo‘ladi. sitrus
mevalarida limon, va vino kislotalari nisbatan ko'p bo‘ladi.

Sabzavotlarda ko'prog olma kislota uchraydi, oksalat kislota kam
uchraydi. Kartoshkada limon kislota mol bo'ladi. Bu kislotalarning
sabzavotlardagi migdorini 5.M.Prokoshev o'rgangan.
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2-jadwal
-Ba'zi sabzavotlarda olma va limon kislota migdori
{qurug modda (%) hisobida)

Ne Sabzavotlar turi Olma kislota Limon kislota |
1 |Ogbosh karam 3,08 0.42

2 | Piyoz 1,80 0,48

3 | Sabzi 2,10 0,66

4 | Xo'raki lavlagi 1-76 0,89

5 |Batag 0,60 0,25

6 | Kartoshka 0,45 0,79

Kislotalarning umumiy miqdon ko'proq tarkibiga ega bo'lganlari
hisobiga aytiladi. Sabzavot va mevalarda kislotalarning umumiy
miqdori ularning o'sishi davrida ona o'simliklarida ortib boradi. Ammo
pishish davrining oxirgi bosgichlarida boshga moddalarning ko'payishi
xususan qandlarning ko'payishi hisobiga kamayadi natijada
gandlarning kislotalarga nisbati ya'ni qand kislotali koeffisenti ortadi.

Shuning uchun mevalarni saglash davomida kislotalar migdori
kamayib, gandlar migdori ortadi.

Organik kislotalar mevalarning alohida to‘gimalarida joylashgan.
Asosan ularning mevaning eti (Maxors) to'planishi kuzatiladi. Meva
po'sti va urugiida nisbatan kam bo'ladi. Masalan, limon etida 5,2-5,8%
bo’lsa, po'stida 0,27-0,32%, urugida 0,1% bo‘lishi aniglanilgan. Meva
va sabzavotlarda organik kislotalar almashinuvini boshqarishda
nafaqat xaroratni ushlash balki gaz tarkibini meyorida ushlash kerak
.T,Ezli muhitda saqlash usullari asoslanadi.

Alkaloidlar va ularning ahamiyati

O'simliklar ([gisman hayvonlar] to'gimalarida tayyor holda
boladigan asosli (ishqorli) xossaga va kuchli fiziologik ta'sirga ega
bollgan azotli murakkab organik birikmalar alkaloidlar deb ataladi.
Alkaloid arabcha - “alkali® - ishgor va yunoncha *eydos” - oxshash
(simon) so'zlaridan iborat bofib, ishqorsimon birikma degan ma'noni
bildiradi. Bu alkaloidlarning asosli xususiyatga ega ekanligini
ko'rsatadi. 1819 yilda Meysner sabadilla o'simligidan asos xossali
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birikma ajratib oldi va uni birinchi be'lib alkaloid deb atadi.

Tarkibida alkaloid bo'lgan o'simliklar gadimdan ishlatib kelinsa-
da, bundan taxminan 200 yil mugaddam alkaloidlarni o'rganish va
tekshirish sohasida ilmiy ishlar boshlandi. 1792 yilda fransuz olimi
Furkrua xin daraxti po‘stlogi tarkibidagi alkaloidlarni tekshirdi va
ularni smola holida ajratib oldi. 1797 yilda Bome, 1804 yilda Derozn
hamda fransuz farmasevti Segen opiy alkaloidlaridan narkotin bilan
morfin ajratib oldi va uni -opiy tuzi» deb atadi. Shunday bo‘sada,
alkaloidlarni tekshirgan birinchi kishi nemis dorixonachasi Sertyurner
hisoblanadi. U 1806 yilda opiydan kristall holda alkaloid ajratib oldi va
1811 yilda bu birikmaga morfin deb nom berdi.

1918 vyillarda rus olimi akademik A.P. Orexov tomonidan
Rossivada ilmiy-tadgiqot instituti goshida birinchi marta alkaloidlar
bolimi tashkil etildi va Rossiyada alkaloid bolgan o'simliklarni
o‘rganishga asos solindi. 1930-1937 yillarda laboratoriya xizmatchilari
A.P. Orexov rahbarligida 80 ta alkaloidli yangi o'simliklarni topdilar
hamda ulardan 40 ta yangi alkaloid ajratib oldilar. Bu vaqtda butun
dunyoda hammasi boflib 113 ta, jumladan, Hindistonda 20,
Yaponiyada 18, Anglivada 12, Xitoyda 10 ta yangi alkaloid topilgan edi.
Shunday gilib, Rossiva alkaloidli o'simliklarni o‘rganish bo'yicha
dunyvoda birinchi o‘ringa chiqib oldi.

Bu davrda MDH shaxarlari orasida Moskva, Sankt-Peterburg,
Kiyev, Xarkov, Baku, Toshkent, Tomsk va boshga shaharlarda
alkaloidlarni o‘rganish bo‘yvicha ilmiy tadgiqot ishlari avj olib ketgan
edi.

1936 yildan boshlab Toshkent davlat universitetining (O%zMU)
kimyo fakultetida G.V. Lazuryevskiy va O.S. Sodigov, Ozbekistonda
yovvoyi holda o'sadigan alkaloidli o'simliklarni tekshira boshladilar.
1946 yilga kelib, shu fakultet qoshida o'simliklar kimyosini o'rganish
kafedrasi tashkil qilindi. Hozir ham bu kafedra xodimlari O'zbekistonda
o'sadigan alkaloidli o'simliklarni tekshirishni davom ettirmoqdalar.

1943 vyilda akademik S.Y. Yunusov boshchiligida O‘%zbekistan
Fanlar akademiyasi kimyo instituti goshida alkaloidlar laboratoriyasi
tashkil etildi. Kop o'tmay bu laboratoriyva mamlakatimizdagi
alkaleidlarni o‘rganuvchi eng yirik markazga aylandi. Bu yerda
ko'pgina malakali mutaxassislar yetishib chiqdi. 1943-1976 villarda
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laboratoriya xodimlari tomonidan 160 tur o'simlik toliq o‘rganild: va
ulardan 590 ta alkaloid ajratib olindi. Shulardan 295 tasi
o'simliklardan birinchi marta ajratib olingan yangi alkaloiddir.

1976 yilgacha MDH xududi bo'yvicha 430 ta alkaloidning kimyoviy
tuzilishi aniglangan bolsa, shundan 245 tasining tuzilishi S.Y.
Yunusov rahbarligidagi  laberatoriya  xodimlari tomonidan
tasdiglangan. Hozir ham bu laboratoriyada ilmiy tadgigot ishlari gizg'in
davom etmogda.

Alkaloidlar o'simliklar dunyosida tarqalganligi. Alkaloidlar
o'simliklar dunyosida keng tarqalgan. 1974 yil ma'lumoti bo'yicha yer
yuzida targalgan yugori o'simliklarning 327 oilasidan 140 tasida (40%
ini tashkil giladi) alkaloidlar borligi aniglangan. Tarkibida alkaloidlar
bollgan turkumlar yer sharida o'sadigan o'simliklar turkumlarning
8,7% ni (10615 turkumdan 926 tasini), turlar ichida esa taxminan 2%
ini tashkil giladi.

Quyidagi oilalar vakillari alkaloidlarga boy: bir pallalilar ichida
lolaguldoshlar (Liliaceae) va chuchmomadoshlar (Amaryllidaceae); ikki
pallalilar ichida kendirdoshlar (Arosunaseaye), ayiqtovondoshlar
(Ranunculaceag), menispermadoshlar {(Menispermaceae),
koknordoshlar (Papaveraceae), dukkakdoshlar (Fabaceae)
shamshoddoshlar (Buxaceae), loganiyadoshlar (Loganiaseaye),
ituzumdoshlar  (Solanaceae), sho'radoshlar  (Chenopodiaceae),
astradoshlar  (Asteraceae) murakkabguldoshlar (Compaositag),
zirkdoshlar (Berberidaceae) va ro'vandoshlar (Rubiaceae). Hozircha
Pandales; Salicales va Fapales tartibining vakillari tarkibida alkaloidlar
topilganicha yo'q.

Shu davr ichida butun yer yuzida ajratib olingan va tasvirlangan
4959 ta alkaloiddan fagat birgina kendirdoshlar (Arosunaseaye)
silasiga 897 ta alkaloid xillari to'g'ri keladi.

O'simliklar tarkibida juda oz miqdordan tortib, to 10-15, ba'zan
25% gacha alkaloidlar bolishi mumlkin. Traxilantus o‘simligida 18%
miqdonida alkaloidlar summasi topilgan.

O'simliklarda bir-biriga yagin ko'pgina alkaloid bo'ladi. Alkaloidlar
soni ba'zi o'simliklar tarkibida 50 tadan ortadi. Masalan, Vinca erecta

.
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o'simligining alkaloidlar summasidan 55 ta alkaloid xillari ajratib
olingan.

O‘zaro (botanik jihatdan) yagin bolgan o'simliklar tarkibida
ko'pincha bir xil alkaloid bo'ladi. Masalan, ituzumdoshlar oilasiga
kiradigan bir gancha o'simliklar (Atropa L., Hyoscyamus L., Datura L,
Scopolia Jacq. turlari) tarkibida tropan guruhiga xos alkaloidlar
(atropin, giossiamin, skopolamin) uchraydi. Ayni vagtda bitta alkaloid
botanik jihatdan bir-biriga bogflanmagan, bir gancha oilalarda ham
bolishi mumkin. Masalan, efedrin alkaloidi Ephedraceae,
Celastraceae, Malvaceae, Papaveraceae va Taxaceae (ya'ni 5 ta), kofein
alkaloidi Sapindaceae, Theaceae, Sterculiaceae, Rubiaceae,
Aquifoliaceae, Liliaceae va boshqalar (ya'ni 16 ta) oilalariga kiradigan
o‘simliklar tarkibida uchraydi.

Alkaloidlarning o‘simliklar hayotidagi ahamiyati.
Alkaloidlarning o'simliklar hayotidagi roli hagida bir gancha fikrlar
be‘lib, ular quyidagicha:

1. Bir guruh olimlar, alkaloidlar — o'simliklar hayotida hosil bo'lgan
chigindi modda;

2. Alkaloidlar o'simliklar uchun zahira ozuqga o'rnida xizmat giladi,
degan nazariya ham bor. Ma'lum sharoitda o'simliklar alkaloiddan

zahira ozuqa sifatida foydalanishi mumkin.

3. Alkaloidlar o'simliklarni hasharotlardan va hayvonlardan
himova giluvchi birikma. Alkaloidli o‘simliklar zaharli boladi, shuning
uchun ular kam kasallanadi hamda hayvonlar bunday o'simliklarni
deyarli iste'mol gilmaydi.

4. Alkaloidlar o'simliklar uchun kerakli bickimyoviy jarayonlarda
faol ishtirok etadigan zarur birikma hamda hujayra va to'gimalarning
ayrim spektr nurlariga sezgirligini, ularning reaktivlik sezgirligini
kuchaytiradigan (sensibilizator) birikmalar hisoblanadi.

O‘simliklar uchun turli alkaloidlar turlicha ahamiyatga ega.
O'simlikning o'sish davrida gordenin alkaloidi asta sckin kamayib,
ligninga aylanib ketadi. Nikotin oksidlanishidan hosil bo'lgan nikotin
kislotaning amid formasi o'simliklarni ba’zi oksidlanish va gaytarilish
jarayonida ishtirok etuvchi fermentlarning asosiy gismi hisoblanadi.
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Nikotin va konvolamin alkaloidlari o'z metil guruhini boshga birikmalar
sintezi uchun berishi mumkin. Piridin va piperidin alkaloidlari
piridinnukleid fermentlar sintezida ishtirok etadi. O'simliklar
to'gimasida alkaloidlarning oksidlangan N-oksid fermasi o'zidan
kislorod ajratib beradi va kerak boflganda ortigcha kislorodni o'ziga
biriktirib, to'gimalardagi oksidlanish va gaytarilish jarayonlarida faol
ishtirok etadi. Alkaloidlar o'simlik to'gimalarida bufer rolini ham
bajarishi mumkin.

O'simliklarning ko'karib turgan yer ustki qismida alkaloidlar
odatda of'simlikming yaxshi o'sgan vaqtida maksimal migdorda
to'planadi. Bu davrda yer ostki organlarida alkaloidlar minimal
migdorda bofib, ularning maksimal migdorda to'planishi yer ustki
qismining qurib qolishi va o'simlikning uyquga kirish davriga to'gn
keladi. Demak, alkaloidlar o'simliklarning ayni davrida kerak bo'lgan
va nasl goldirish uchun asosiy rol' o'ynaydigan organlarida maksimal
to'planar ekan. Bu hol alkaloidlarning o'simliklar hayotida muhim
ahamiyatga ega ckanligini ko'rsatadigan dalillardan biridir.

Hagigatan ham alkaloidlarning kimyoviy tuzilishi turli variantlarda
bo'lishini ko'z oldimizga keltirsak, yuqorida aytilgan, fikrlarning to'g'ri
ekanligini isbotlash giyin emas. Shu bilan birga hamma alkaloidlar
o'simliklar to'qgimasida bir xil biologik funksiyani bajaradi, deyish katta
xatodir.

Agar o'simlikka bir butun organizm deb qaralsa, alkaloidlar o'z
tuzilishiga, o'simlik xususiyatiga qarab turli vazifalarni bajara oladi.
Ular malum vagtda zahira ozuga va himoya giluvchi moddalar hamda
o'simlik to'gimasida ro'y beradigan biokimyoviy jarayonlarda f{aol
ishtirok etadigan zarur birikmalar sifatida xizmat gilishi mumkin.

Alkaloidlarning fizik wva kimyoviy xossalari. Ko'pchilik
alkaloidlar rangsiz, optik faol (gutblangan nur tekisligini og‘diruvchi),
hidsiz, achchiq mazali, uchmaydigan, qattig kristall yoki amorf modda.
Shu bilan birga rangli (berberin to'q sariq rangga bo'yalgan), suyuq,
hidli va uchuvchan (anabazin, nikotin, koniin va boshgalar) alkaloidlar
ham bo'ladi.

Alkaloidlar o'simliklar tarkibida 3 xil ko'rinishda uchraydi:
1. Sof (asos) holida.
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2. Kislotalar bilan birikkan birikmalar — tuzlar holida.
3. Azot atomi bo'yicha oksidlangan N-oksid formasida.

O'simlik to‘gimasida alkaloidlar ko'pincha organil (oksalat, olma,
limon, vino va boshga), mineral (sulfat, fosfat va boshga) va ba'zan
o'simliklarning o‘ziga xos (mekon, xin, xelidon va boshqalar) kislotalar
bilan birikkan tuzlar holida uchraydi.

Sofl (asos) holdagi alkaloidlar organik erituvchilarda yaxshi erydi,
suvda erimaydi. Ularning kislotalar bilan hosil gilgan birikmalar -
alkaloidlarning tuzlari esa suvda yaxshi eriydi, ammo organik
erituvchilarda erimaydi. Asos hamda tuz holidagi alkaloidlar spirtda bir
xilda yaxshi eriydi. Shu bilan birga suvda va organik erituvchilarda bir
xilda yaxshi eriydigan sof alkaloidlar (sitizin, metilsitizin, kofein va
boshgalar) hamda suvda yomon eriydigan alkaloid tuzlari (xinin sulfat)
ham uchraydi.

Alkaloidlar kislotalar bilan birikib, kristall holdagi tuzlar hosil
giladi. Bu reaksiyada alkaloid molekulasiga Kkislotaning butun
molekulasi qo‘shiladi. Odatda alkaloid tuzini olish uchun yaxshi
kristallanadigan tuz hosil giluvchi kislotadan foydalaniladi.

Alkaloidlarning dissosiasiya konstantalari juda katta chegarada
(1:10-! dan to 1-10'2 va undan yugori) boladi. Shuning uchun ular
kislotalar bilan turli darajada turgun bo‘lgan birikmali tuzlar hosil
giladi. Kichik dissosiasiya konstantasiga ega boflgan alkaloidlar
(kofein, kolxisin va boshgalar) kislotalar ta'sirida turg'un bolmagan
tuzlar beradi. Natijada bu birikmalar suvli eritmalarida tezda
parchalanib ketadi.

Alkaloidlar juda kuchsiz asos xususiyatiga ega, shu sababli ular
o'z tuzlaridan boshqa asoslar (hatto natriy karbonat yoki Kkaliy
karbonat eritmalari ham) ta'sirida osonlik bilan siqib chiqariladi.

Alkaloidlar molekulasida uglerod, vodorod va azot atomlari ba'lishi
kerak, kislorod boflishi shart emas. Odatda molekulasi kislorodsiz
alkaloidlar ko'pincha suyuq, hidli va uchuvchan, kislorodlilan esa
hidsiz, uchmaydigan, kristall modda bo'ladi.

O'simliklar tarkibida murakkab efirdan tashkil topgan alkaloidlar
ham uchraydi. Ular molekulasi kuchli ishqor va kislotalar ta'sirida
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parchalanishi mumkin (atropin, kokain, skopolamin va boshqga
alkaloidlar). Agar alkaloid molekulasi tarkibida fenol guruhi bo‘sa, o
holda ishqorlar ta'sirida suvda eriydigan fenolyat tipidagi birikma hosil
boladi. Alkaloidlarning bu xususiyatlari ularni analiz gilinayotganda
hisobga olinishi lozim.

Ko'pincha alkaloid molekulasi tarkibidagi azot atomi molekulasi
tashkil etuvchi qalga tarkibiga kirib, geterosiklik birikma hosil giladi.
Shuning uchun ko‘pehilik alkaloidlar (ochiq zanjirli alkaloidlardan
tashgari) geterosiklik birikmalar unumi hisoblanadi.

Alkaloidlar va tarkibida alkaloid saqlovchi mahsulotlar tasnifi.

O'simliklardagi protoalkaloid molekulalari yopiq zanjir ko‘rinishida
(siklik) bofib, tarkibida albatta azot atomini tutadi. Ular geterosiklik
birikmaning xususiyatiga bog'liq tarzda tasniflanadi. Psevdoalkaloidlar
esa izoprenoidlar tuzilishi gonuniyatiga ko‘ra tasniflanadi.

Tarkibida alkaloidlar boflgan o'simliklarni sinflarga bo'lishda ular
tarkibidagi alkaloidlarning uglerod-azotli skeletining tuzilishi asos gilib
olingan. Shunga ko'ra dorivor vosita sifatida ishlatiladigan alkaloidlar

va ularni o'z tarkibida saqlovchi dorivor mahsulotlar quyidagi sinflarga
bolinadi:

1. Ochiq zanjirli (asiklik) va azot yon zanjirda bo‘lgan alkaloidlar.

Asiklik alkaloidlarga sferofizin, azot yon zanjirda bo'lgan
alkaloidlarga efedrin, kapsaisin, kolxisin va boshqa alkaloidlar kiradi.

2. Pirrolidin unumlarn bo‘lgan alkaloidlar.

NH

fplrreliding

Pirrolidinning oddiy unumlariga gigrin, kuskgigrin, karpain va
boshqga alkaloidlar kiradi,
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3. Pirrolizidin - geliotrindan (pirollidinning ikki maolekulasini azot

orgali jipslangan birikmasi) unumlari bolgan alkaloidlar.

y

[pirrolizidin)

Pirrolizidin unumlariga platifillin, sarrasin, trixodesmin, inkanin
va boshga alkaloidlar kiradi.

|-|:.[.‘—fl_|“ll FH y CH;

DAT =C=~COHy—CH —c:
OH

(o] I CH,-0
L/ N \)

(Platifillin)

c=0

4. Piridin va piperidin unumlari bollgan alkaloidlar.

() #

N
[Piridin) {Piperidin)

Piridin va piperidin unumlariga koniin, lobelin, nikotin, anabazin,
peltyerin va boshqa alkaloidlar kiradi.

a) Piridina va piperidiny xosilalari. Bu guruhga lobelin {(aoBeausn
B3ayTas) va koniin (Goaxroaos naTHHcTI) kiradi.

HLC —||t:—||.c4(j—cu‘—c—c j
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OH i 0
CH,
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b) bisiklik jipslashmagan tizimlar. Bu guruxga anabazin (anabasnc
BesancTabi), nikotin (tamaki) alkaloidlari kiradi.

NH
N
[Anabarin)

5. Tropan (piperidin bilan pirrolidinni azot orgali jipslangan
birikmasi), unumlari bolgan alkaloidlar.

; H i 0
-0 === =CH
e
CHyOH

[Tropaa] |Ciossiamin)

Tropan unumilariga atropin, giossiamin, skopolamin, kokain va
boshga alkaloidlar kiradi.

‘Sekurinin alkaloidi ham piperidin bilan pirrolidinni jipslangan
birikmasining unumiga (lekin tropan unumi emas) kiradi.

6. Xinolizidin (piperidinni ikld molekulasini yoki piperidin va
piridinni azot orgali jipslangan birikmasi) unumlari bolgan alkaloidlar.

(D
[Xinoliridin)

Hinolizidin unumlariga paxikarpin, sitizin, termopsin, nufaridin va
boshqa lupinan alkaloidlari kiradi.

NH N
H N
0]
[Termopsis) o

(Sitixin]
7. Xinolin unumlar bo‘lgan alkaloidlar:
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Mg

(Xinolin)
Xinolin unumlariga =xinin, sinxoxin, cxinopsin wva boshga
alkaloidlar kiradi.

[Xinin)

8. Akridin unumlari bolgan alkaloidlar:

Akridin unumlariga rutadoshlar ocilasiga mansub ba'zi tropik
o'simliklarning alkaloidlari kiradi. Bu guruh alkaloidlar tabiatda kam
tarqalgan.

9. Izoxinolin unumlari bo‘lgan alkaloidlar;

1

{Izoxinalin)

Bu guruh alkaloidlar o'simliklar dunyosida keng tarqalgan. Ularga
izoxinolinni oddiyv unumlari (salsolin, salsolidin va boshqgalar),
benzilizoxinolin (papaverin, narkotin va boshqgalar], fenantrenizoxinolin
(morfin, kodein, tebain va boshgalar), fenantridinizoxinolin
(galantamin wva boshgalar) hamda izoxinolinning ikki maolekulasini
birlashgan birikmasi — diizoxinolin (berberin tipidagi alkaloidlar)
unumlari bolgan alkaloidlar kiradi.

kO H,co H,C0
Heo W HCo H—H,
N=CH
s :
HO™ DEM, HCO

R=H -
{ marfin) ocH, OCH,

|R= CH3 - kodein) {Papaverin] {Glausin)
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10. Indel unumlari bo‘lgan alkaloidlar:

Indol unumlariga strixnin, brusin,

Cﬁj rezerpin, aymalin, serpentin fizostigmin,

' NH garmin, brevikollin, vinkamir,
(1ndal)

vinblastin, shoxkuya o'simligining
alkaloidlari (ergometrin, ergotamin] va
boshga alkaloidlar kiradi. Bu guruh
alkaloidlar ham o'simliklar dunyosida
ancha keng targalgan.

HO - . —\

o =
H"'" N (1l OT
M -

CaHy

(8] 8]
: |Strixnin)

11. Imidazol unumlari bo‘lgan alkaloidlar:
Imidazol unumlariga pilokarpin va boshqa alkaloidlar kiradi.

l\?jm H;;J\Dj CHy LNJ—CH.

(Pilolkarpin}

12. Xinazolin unumlari boflgan alkaloidlar:
Xinazolin unumlariga febrifugin, 1zofebrifugin, peganin va boshqa

n' ] & l! ! - i-

i

QH
{a-pegrain)



13. Purin unumlari bo'lgan alkaloidlar:

Purin unumlariga kofein, teobromin, teofillin va boshqa alkaloidlar
kiradi.

[Purin)

14, Diterpen unumlar bolgan alkadoidlar.

Diterpen unumlariga elatin, delsemin, metildikakonitin, akonitin,
zongorin va boshqa alkaloidlar kiradi.

15. sikpopentanopergidrofenantren unumlari bo‘lgan alkaloidlar
(steroid alkaloidlar),

Steroid alkaloidlarga solasonin, solanin, chakonin, psevdoiyervin,
veratrozin va boshgalar kiradi.

O‘simlik tarkibidagi alkaloidlarga tashgi muhit omillarining
ta'siri.

O‘simlikdagi alkaloid miqdori va tarkibiy gismi doimo dinamik
o‘2garishda bofladi. Bu o'‘zgarish o'simliklarning o'sadigan yeri va
sharoitiga bogfliq. Odatda alkaloidlar o'simliklar gullashi oldida yoki
gullash davrida ularning yer ustki gismida ko'p to‘planadi. O'simliklar
gullab bolgandan so'ng alkaloidlar ularning (agar ko'p villik o't o'simlik
bolsa) yer ostki organlarida (aynigsa piyozboshida) va gisman
mevasida, bir villik o't o'simliklarning esa mevasida yigiladi. Ba'zan
alkaloidlar o'simlik endi ko'karib chigayotganida ularning yer ustki
gismida ko'p to‘planishi mumkin.

O'simlikning turli qgismlari tarkibida alkaloidlar nafagat migdor
bilan, balki sifat jihatdan xam farq qiladi. Masalan lansesimon bargli
termopsis o'tida termopsin, urugfida esa sitizin alkaloidi bo'ladi.

Alkaloidlarni shakllanishi va migdoriga ularning o'sish fazasi xam
ta'sir etadi. O'simlikning yer ustki qismida alkaloidlarning eng ko'p
migdori gullash-mevalash fazasida, yer ostki organlarida esa — yer usti
massasini qurish fazasida kuzatiladi.

Alkaloidlarning to'planishiga tashqi muhit omillan - xarorat,
namlik, tuproq, yorug'lik, dengiz sathidan balandlik, kun uzunligi ta’sir
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etadi.

Xarorat: o'simliklardagi alkaloidlar migdori o'simlik o'sayotgan joy
xarorati ko'tarilishi bilan ortib boradi. Xaroratni 0°C dan tushib
ketishi, masalan bangidevona tarkibidagi alkaloidlarni xam miqdori
xam sifatiga salbiy ta'sir etadi, jixatidan

Namlik: yomgirli, namgarchilik ko'p wyillari alkaloidlar migdori
qurug ob-havo yillardagi sharoitdan ko'ra kamroq boladi.

Tuprog: tuproq ishqoriyligining ortishi bilan o'simliklar tarkibidag
alkaloidlarning miqdori ortadi. Tuprogqga azotli o'gitlarning kiritilishi
xam alkaloidlar migdoriga ijobiy ta'sir etadi.

Kun uzunligi: qisqa kun sharoitida o'simlikdagi alkaloidlar migdori
uzun kundagiga nisbatan doimo ko'p bo'ladi.

Dengiz sathidan balandligi: dengiz sathidan ko'tarilgan sari,
masalan skopeliva o'simligi tarkibidagi alkaloidlar migdori ortib boradi.

Alkaloidlarning tibbiyotda ishlatilishi.

Alkaloidlar tibbiyotda ishlatiladigan doriver moddalar ichida eng
qgimmatlisi hisoblanadi. Ular ko'pincha spesifik {malum kasallikka
nishatan) va boshqa dorilar bilan almashtirib bo'lmaydigan ta’sirga ega
bolganligi uchun turli kasalliklarni davolashda keng miqgyosda
ishlatiladi.

Dorixona va zavodlarda alkaloidli mahsulotlardan har hil dori
turlari (damlama, gaynatma, nastoyka, ekstraktlar, yangi galei
preparatlari) tayyorlanad: hamda sof holdagi alkaloidlar va ularning
tuzlari ajratib clinadi.

Tarkibida turli puruhga kiravchi alkaloidlar saqlaydigan va
davlat farmokopeyasiga kiritilgan o‘simliklar:

1. Qalampir mevast (Bir yillik galampir — Capsicum annuum L.)
— Ishtaha ochuvchi, ovgat xazm jarayonini yaxshilovchi, shamollash
(radikulit, miozit, nevralgiya), revmatizm.

2. Sho‘r bo'yan yer ustki gismi (Shot bo'yan (shildirbosh) -
Sphaerophysa salsula (Pall) D.C.) — uipertoniya, tugish zaiflashgan
hollarda, tuggandan keyin gon ketishni totatish uchun).

3. Qizilcha yer ustki gismi (Tog' gizilchasi — Ephedra equisetina
Bge.; Cho'l gizilchasi — Ephedra intermedia Schrenk.) — efedrin kishi
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organizmiga adrenalinga o'xshash ta'sir giladi (simpatik nervilarni
go'zg'aladi, qgorin bo'shligh va teridagi gon tomirdarni mhovatda
toraytiradi). U adrenalindan asosan kam zaharliligi, sekin, lekin uzok
ta'sir gilishi bilan farq qgiladi.

Efedrin ogfir operasiva yoki travmadan so'ng ko'p gon yo'gotilishi
natijasida yuz bergan kollaps holatida, kon bosimi pasayganda
(gipotoniya), miasteniya, allergik-bronxial astma, pichan isitmasida
(pichan astmasi), eshakem toshganda va tumov va boshga
kasalliklarda ishlatiladi. Bundan tashgari, efedrin alkaloidi meorfin,
skopolamin va gangliolitiklar bilan zaharlanganda ham gqo'llaniladi.
Efedrin gidroxlorid poroshok, tabletka va ampuladagi eritma xolida
chikariladi. Efedrin gidroxlorid turli kompleks preparatiar tarkibiga
kiradi.

4. Savrinjonning gquritilmagan tugunak piyozi (Chiroyli
savrinjon — Colchicum speciosum Stev.) - kolxamin preparati teri raki
va leykoz kasalligini davolashda, kolxisin esa bod, podagrani,
nevralgivani davolashda ishlatiladi.

5. Yassi bargli senesio ildizpoyasi, ildizi va yer ustki gismi
(Senecio platyphylloides Somn.); Romb bargli senesio ildizpoyasi va
ildizi (Senccio rhombilolius Willd) — tarkibidagi platifillin alkaloidi
atropinga o'xshash, ammo unga o*xshash ta'sir etadi. Qorin va ichaklar
spazmida, jigar sanchigi, xolesistit, bosh miya tomirlari smazmi,
bronxial astmada ishlatiladi. Ko'z gorachigini kengaytiruvchi,

Sarrasin alkaloidi esa spastik kolit, me'da yara kasalligi, siydik yo'li
spazmi, migrenni davolashda ishlatiladi.

6. Isigag yer ustki qismi (Bargsiz isigak — Anabasis aphylla L.)
anabazin alkaloidi o'zining farmakologik ta'siriga ko'ra nikotin, sitizin,
lobelinga yagin. Uning pgidroxlorid tuzi kichik miqgdorda tamaki
chekishni tashlash wuchun gofllaniladi. Anabazin unumi -
metilanabazin nafas plish markazini qo'zg'atuvchi stimulyator vosita
sifatida tavsiya etiladi. Anabazindan nikotin kislotasi (vitamin PP) ol
nadi. Anabazin sul'fat gishloq xo‘jaligi ekinlari zararkunadlariga garshi

purkaladi.
7. Uyatchan mimioza bargi (Uyatchan mimioza - Mimosa pudica
L) quritilmagan bargidan anginol' nastovkasi - tomirlarni

kengaytiruvchi vosita olinadi.
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Tarkibida xinolizidin unumiga kiruvchi alkaloidlar bo'lgan
dorivor o‘simliklar:

8. Afsonak (termopsis) yer ustki gismi va urug'i (Nashtarsimos
(lansesimon) afsonak (termopsis) — Thermopsis lanceolata R.; Ketma-
ket gulll afsonak (termopsis) — Thermopsis allerniflora Rel. et
Schriialch., Turkiston alsonagi (termopsisi) — Thermopsis tuskestanica
Gand; dukkakdoshlar Fabaceae oilasiga kiradi) — Afsonak turlarining
preparatlar balg'am ko'chiruvchi, sitizin alkaloidi esa nafas markazini
qozg'atuvchi va qon bosimini ko'taruvchi dori sifatida ishlatiladi.
Afsonak chet eldan keltiniladigan, balg'am qo‘chiruvchi ta'sirga cga
bo'lgan ipekakuana o'simligining ildizi o‘rnida ishlatishga tavsiva
etilgan va shu maksadda ishlatiladi.

Afsonak o'simligi me’da shirasining ajralishini kuchaytiradi.
Shuning uchun uning dorivor preparatlarini me'da va ichak kasalligi
bo‘lgan bemorlarga berish to'gri kelmaydi. Damlama, quruq ckstrakt.
O'simlikning yer ustki gismi poroshok va tabletka xolida xam
1shlatiladi. sitizin alkaloidining ampuladagi 0,15% eritmasi — sititon.

9. Achchig miyaning yer ustki gismi (Qalin mevali achchigmiya
— Wexibia pachysagra [Schrenk. ex S.A.Meu] Jakovl. [Sophora
pachycarra S.A.Meu.]; dukkakdoshlar - Fabaceae ocilasiga kiradi) -
tibbiyotda bu o'simlik alkaloidlaridan fakat paxikarpin qofllaniladi.
Paxikarpin alkaloidi periferii qon tomirlari spazmi, surunkali ekzema
va gipertoniya kasalliklarida, Mushak distrofiyalarida (miopatiyada)
hamda asosan tug‘rugni tezlashtirish uchun ishlatiladi. Alkaloid tuzi -
paxikarpin gidroyodid (paxikarpin yodgidrat) poroshok va tabletka
holida hamda 3% li eritmasi 2 ml dan ampulada chigariladi.

Sekurineganing novdalari [Yarim butasimon sekurinega -
Securinega suffruticosa [Pall.] Rehd.; sutlamadoshlar Euphorbiaceae
oilasiga kiradi) — sekurinin alkalodi strixninga o'xshash markaziy nerv
sistemasini kozg'atuvchi ta'sirga ega (strixninga nisbatan kuchsizroq
va kam =zaharli). Tibbiyotda sekurinin strixnin o‘rnida ishlatiladi.
Sekurinin nitrat — tabletka va eritma holida ishlatiladi.

10. Sarig nufar ildizpoyasi (Nuphar Iuteum [L.] Sw.
Nilfiyvadoshlar - Nymphaeaceae oilasiga kiradi) - lyutenurin (alkaloidalr
yig'indisining hlorid kislota bilan hosil kilgan tuzi) eritma, suyuq
surtma yoki sharcha va ko'pik xosil kiluvchi tabletka holida ishlatiladi.

11. Xuperziya yer ustki gismi (Oddiy xuperziya — Huperzia
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selago [L.] Bernah. [Lycopodium selago L.J; likopodiyadoshlar
Lycopodiaceae oilasiga kiradi) - O'simlikning dorivor preparata
tibbiyotda surunkali alkogolizm, kashandalik (nikotinizm) hamda ba'zi
teri kasalliklari (psoriaz va boshkalar)ni davolashda ko'llaniladi.
O'simlik zaharli bo'lgani uchun fagat vrachlar ko'rsatmasi bo'yicha
kasalxonalarda ishlatiladi. O'simlikning yer ustki kismidan
tayvorlangan 5 % li gaynatmasi.

Tarkibida tropan unumiga kiruvchi alkaloidlar bo'lgan
usimliklar:

12. Belladonna bargi, yer ustki gi.smi va ildizi (Oddiy (dorivor)
belladonna - Atropa belladonna L., Kavkaz belladonnasi — Atropa
caucasica Kgeuyeg; ituzumdoshlar — Solariaceae oilasiga kiradi) -
belladenna preparatlari turli spazmatik hollarda (ichak va siydik
yollari spazmida) antispazmatik hamda me'da va o'n ikki barmok
ichakning yara kasalligida, xolesistit, o't pufagining tosh kasalligida,
buyrak sanchigida og'rig qoldiruvchi dori sifatida, shuningdek,
bronxial astma kasalligini davolashda hamda so‘lak va shillik bezlari
ajratadigan suyuqlikni kamaytirishda ishlatiladi. Bulardan tashgqari,
koz kasalliklarida ko'z qorachigini kengaytirish uchun ham
qollaniladi. Ildiz preparati Parkinson kasalligini davolash uchun
beriladi. Belladonna, o'simligining alkaloidlaridan tibbiyotda atropin va
skopolamin ishlatiladi, giossiamin ko‘prok zaharli bo'lgani uchun
ishlatilmaydi. Atropin alkaloidining tuzi atropin sul'fat, bargidan va yer
ustki gismidan quyug hamda quruq ekstrakt, nastoyka tayyorlanadi.
lidizning vinoda tayvorlangan gaynatmasi. Bargi sAstmatols poroshogi
— sigaretasi tarkibiga kiradi.

Bulardan tashgqari, belladonna bargi va ildizidan tayyorlangan
ekstraktlar «korabella« tabletkasi, solutan, bekarbon, besalol, bellagin,
bellastezin, bepasal, me'da kasalligida ishlatiladigan tabletkalar,
«betiols shamchasi, sanuzols shamchasi, o'simlik alkaloidlarining
yigindisi esa bellataminal, akliman (Chexoslovakiyada chiqariladi),
lenbiren (Ruminiyada chigariladi) kabi murakkab preparatlar tarkibiga
kiradi.

13. Mingdevona bargi (Qora mingdevona — Hyoscyamus niger L.;
ituzumdoshlar — Solanaceae oilasiga kiradi) — Mingdevona preparatlari
belladonna preparatlari kabi og'rik koldirishda va turli spazmatik
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xolatlarda ishlatiladi. Mingdevona moyini xloroform bilan aralashtirib
(suyuk surtma holatida), revmatizm va nevralgiya kasalliklarda
Mushaklar ogriganda teriga surtiladi. Quruq ekstrakt, mingdevona
moyi, mingdevona bargi bronxial astma kasalligida chekiladigan
poroshok: «Astmatols va sAstmatine sigaretalari, mingdevona moyl esa
saliniment preparati tarkibiga kiradi.

14. Bangidevona bargi (Oddiy bangidevona — Datura stramonium
L., ituzumdoshlar - Solanaceae oilasiga kiradi) - Bangidevona bargi
bronxial asima kasalligida ishlatiladigan (chekiladigan) «Astmatol» va
«Astmatins poroshoklari-sigaretalari tarkibiga kiradi.

15. Meksika bangidevonasi mevasi va wurug (Meksika
bangidevonasi — Datura innoxia Mill; ituzumdoshlar — Solanaccae
oilasiga kiradi)] - Skopolamin markaziy nerv sistemasini
tipchlantiruv.chi ta’sirga ega [atropindan fargi). Shuning uchun
skopolamin gidrobromid, ba'zan xirurgik operaniyadan oldin, markaziy
nerv sistemasini tinchlantirish uchun morfinga qo'shib, teri ostita
yuboridadi. Bundan tashkari, asab xastaliklarini davolashda,
shuningdek, dengiz kasalligi va boshka kasalliklarda tinchlantiruvchi,
kusishni toxtatuvchi wvosita sifatida (aeron tarkibida) kofTllanadi.
Skopolamin gidrobromid, skopolamin alkaloidining kamfora bilan xosil
kiltan birigmasi aeron preparati tarkibiga lkdiradi.

16. Karniol skopoliyasining ildizpoyasi (Karniol skopoliyasi -
Scopalia carniolica Jacq., ituzumdoshlar — Solanaceae oilasiga kiradi)
-~ sanoatda mahsulotdan - atropin, giossiamin wva skopolamin
alkalpidlarining preparatlari (tuzlarn) olinadi.

Tarkibida xinolin unumiga kiruvchi alkaloidlar bo‘lgan dorivor
o'simliklar:

17. sinxona {xin dar axti) po‘stlogi (Qizil shirali sinxona (xin
daraxti) - Cinchona succirubra Pave. ro'vandoshlar oilasiga kiradi) -
mahsulot preparatlari ishtaha ochadigan achchik modda sifatida, xinin
alkaloidining tuzlari esa bezgak kasalligida (yoki kasallikning oldini
olish uchun) ishlatiladi. Xinin uch-to'rt kunlik hamda tropik bezgakni
davolashda juda yaxshi natija beradi. Xinidin sulfat yurak
go'zg'aluvchanligini kamaytiradi va antmiyaga garshi vosita sifatida
taxikardiya hamda tebranuvchi aritmiya kabi yurak kasalliklarini
davolashda ishlatiladi. Xinin alkaloidining tuzlari: xinin gidroxlorid,
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xinin digidroxlorid va xinin sulfat poroshok, tabletka va ampuladagi
50% li (xinin digidroxloridning) eritmasi holida chikariladi, xinidin
sul'fat tabletka holida chigariladi.

Tarkibida izoxinolin unumiga kiruvchi alkaleoidlar bo'lgan
dorivor o‘simliklar:

18. She‘rak (cherkez] mevasi (Rixter sho'ragi (cherkezi) — Salsola
richteri Karelin; sho'‘radoshlar = Chenopodiaceae oilasiga kiradi) -
mahsulot alkaloidlari gipotenziv ta'sirga ega. Shuning uchun cherkez,
preparatlari gipertoniya va bosh og'rigli kasalliklarida ishlatiladi. Bu
alkaloidlar. tinchlantiruvchi ta'sirga dam ega. Salsolidin salsolinga
nisbatan kuchsizrok ta'sir etadi.

19. Qoncho'p yer ustki gismi (Katta koncho'p - Chelidonium
majus L., ko'knordoshlar - Papaveraceae oilasiga kiradi) -
goncho’pning ver ustki kismidan tayyorlangan damlama jigar va ot
pufagi kasalligida, pastasi esa teri silini davolashda ishlatiladi. Ho'l
o'simlikdan olingan shira so'gal va gadogni yo'k ketkizishda hamda
kekirdak papillomasi va teri kasalliklarini davolashda ko'llaniladi.
Koncho' o'simligi va uning alkaloidlari bakterisid xususiyatiga ega.
Damlama, pasta, ho'l o'simlik shirasi. Mahsulot o't haydovchi choylar-
yig‘'malar tarkibiga kiradi.

20. Glausium yer ustki gismi (Sariq glausium - Glaucium
flavum Crantz. ko'knordoshlar - apaveraccac oilasiga kiradi) -
O'simlikning dorivor preparati gipertoniya kacilligining |1 va Il
bosqichini, endoartirit kasalliklarini davolashda hamda yo'tal
koldiruvchi vosita sifatida ishlatiladi. Glausin alkaloidining gidroxlorid
tuzi (tabletka holida chikariladi).

21. Makleya yer ustki gismi (YUraksimon makleya — Masleaya
cordata (Wllld.) R. Br. (Bocconia cordata Willd.); mayda mevali makleya
— Masleaya microcarpa (Maxim.) Fedde; koknordoshlar -
Papaveraseaye oilasiga kiradi) - Makleya turlarining dorivor
preparatlari mikroblarga va zamburugilarga karshi ta'sirga ega.
Shuning uchun achitgisimon zamburug' va boshka aralash
mikrofloralar ta'sirida teri va shilliq pardaning zararlangan joylarini
hamda, uzoq davolanmaydigan yiringli yaralar, paradontoz, quloq
yalliglanishi va ba'zan poliomiyelit asorati — miopatiyani davolashda
kollaniladi] — Sangviritrin (sangvinarin va ritrin alkaloidlarning
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bisulfat tuzlarini yigindisi) 1% surtma, 0,2 % li spirtli eritma va
tabletka holida chikariladi. Suyug surtma zararlangan joylarga
surtiladi, spirtli eritmaga doka yoki bint namlanib paradontozda va
boshkalarda qo'iladi (applikasiya kilinadi), tabletka miopaliyada
ichishga beriladi.

22. Magnoliya bargi (Yirik gulli magnoliya — Magnolia grandjflora
L., magnoliyadoshlar — Magnoliaceae) — o'simlikning dorivor preparati
gipertoniva kasalligini davolashda ishlatiladi. Bargning suvuk
ckstrakti.

23. Qorakovug bargi (Viktor goragovug'i (Viktor omongorasi,
ungerniyasi) — Ungernia victoris Vved., Seversov qoraqovug'i
(Seversov omonqorasi, ungerniyasi) — Urtgernia Severtzovii (Rgl) V
Fedsch.; chuchmomadoshlar — Amaryllidaceae oilasita kiradi) -
Qorakovuq (ungerniya) turlarining bargidan galantamin va likorin
alkaloidlari olinadi. Galantaminning gidrobromid tuzi miosteniya
{mushaklarning patologik kuchsizlanishi yoki soxta falajlik), miopatiya
(mushaklarning kichrayishi va asta-sekin quvvatsizlanishi), poliomiye-
lit asordatlari hamda polinevrit, radikulit kasalliklarini davolashda,
shuningdek nervlaming travmatik uzilishida, ichak va kovukning
bo'shashishi (zaiflanishi) da koTllaniladi.

Likorinning gidroxlorid tuzi o'pka va bronxlarning kattik va
surunkali yalliglanishshda balg'am ko‘chiruvchi vosita sifatida hamda
bronxial astma va boshqa kasaldiklarni davolashda ishlatiladi.

Galantamin gidrobromidning amiuladagi
gidroxlorid tabletka holida chikariladi.

24. Zirk bargi va ildizi (Oddiy zirk — Berberis vulgaris L.;
zirkdoshlar — Berberidaceae oilasiga kiradi) — o'simlikning hamma
kismida protoberberin  guruhiga kiradigan alkaloidlar bo‘ladi.
Alkaloidlar summasidan berberin, palmatin, yatrorizin, kolumbamin,
oksiakantin, berbamin, leontidin va boshqga alkaloidlar ajratib olingan.
O'simlik bargidan tayyorlangan nastoyka ginekologivada bachadon

mushaklari tonusini ko‘tarish, tukkandan so'nggi qon ketishda
ishlatiladi.

eritmasi, likorin

Glikozidlar va ularning ahamiyati

Glikozidlar (glycys - shirin) o'simlik olamida keng targalgan

organik birikmalar xisoblanadi. Turli omillar ta'sirida doimo gand
(glikon) va gand bolmagan (aglikon) gismlarga parchalanuvchi
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murakkah organik birikmalar glikozidlar deb ataladi. Qand bo'lmagan
aglikon (yunoncha so'z bo'lib, gand emas degan ma'noni bildiradi), ba’zi
glikozidlarda yana genin, sapogenin, emodin va boshga nomlar bilan
ataladi.

“Glikozid® termini birinchilardan be'lib, 19 asrning birinchi
yarmida nemis kimyogarlari F.Veler va Y.Libix tomonidan fanga
kiritilgan.

Har xil glikozidlarning aglikonlari kimyoviy tuzilishi bo'yicha
turlicha bo'lib, organik birikmalarning turli sinflariga kiradi. Shuning
uchun ularning kimyoviy tarkibi hamda analiz qilish usullari ham
turlicha. Glikozidlar tarkibidagi gand gismi mono- (ko'pincha
glyukozadan), di-, tri- va gisman wundan murakkab bollgan
oligasaxaridlardan hamda ayrim glikozidlarning o'ziga xos spesifik
gandlardan tashkil topgan bo‘ladi.

Aglikon radikali bilan birlashgan gand molekulasining uglerod
atomini a-yoki B-konfigurasiyasiga (aglikon radikali bilan almashingan
gidroksil guruhining bo'shligda joylashganiga) hamda
monosaxaridlarning 6 ta (piranoza) yoki 5 ta (fluranoza) azoli halga
hosil gilgan tautomeriya shaklida bo'lishiga qarab, glikozidlar a -yoki
f-, shuningdek piranozid yoki furanozid holatida bo‘lishi mumkin.
Tabiatda ko'pincha o'simliklar tarkibida glikozidlarning P-piranozid
shakli uchraydi.

Aglikon gand molekulasi bilan efir tipida birlashib, glikozidlar hosil
qiladi. Shuning uchun glikozidlar oson parchalanadi. Ular fermentlar
(enzimlar) yoki kislotalar ta'sirida, suv va harorat ta'sirida gidrozlanib,
o'zining tarkibiy gismi aglikon va gand molekulalariga parchalanadi.
Bu reaksiyva orgaga qavtishi ham mumkin. Shuning uchun gidroliz
natijasida hosil bolgan mahsulotlardan (aglikon va gand molekulalar:'
ma'lum sharoitda fermentlar ishtirokida gaytadan glikoz’
sintezlanadi. Lekin fermentlar gat'iy spesifik ta'sir gilgani uchun h
bir glikozidning parchalanish yoki sintezlanishida ularni o'ziga tegist
maxsus fermentlar ishtirok etadi.

Glikozid molekulasida aglikonga gand gqismi oddiy va murakkab
efirlar tipida kislorod atomi -O- orgali (O-glikozidlarda) yoki tioefirlar
tipida oltingugurt atomi -S- orqali (S-tioglikozidlarda) birlashgan
bofladi. sinogen [nitro-, N-glikozidlar) glikozidlarning aglikoni tarkibida
sianid kislotasi boladi. Bulardan tashqari, ba'zi glikozidlarda gand
molekulasi aglikon gismining yadrosini uglerod -C- atomiga to'gridan-
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lo'g'ri o'zining uglerod -C- atomi orqali birlashishi mumkin. Bunday
glikozidlarni C-glikozidlar nomi bilan yuritiladi. Boshqa, aynigsa O- va
S-glikozmdlarga nisbatan C-glikozidlar ancha turghun va fagat gattig
sharoitda, kislotalarning kuchlirogq eritmalarida uzoq qizdarish
natijasida ularni aglikon va gand gismlariga parchalash mumkin.

0

-O-glikozidlar | s li
L

-N-glikozidlar E)Ln—n
(8]

-S-glikozidlar ]:)Ls_.n

-C-glikozidlar E’)[ -
R - aglikon (= radikal, = genin)

Glikozidlar tarkibida bir (monozidlar), ikki (biozidlar), uch
[triozidlar] va undan ortiq monosaxarid molekulasi bolishi mumkin.
Ular odatda aglikonni bitta gidroksil guruhiga uzun zanjir tipida
ketma-ket birlashadi. Shuning uchun bunday glikozidlarning gidrolizi
— parchalanishi pogonali boradi va monosaxarid molekulalari
aglikondan bittadan ketma-ket ajraladi. Masalan, triozidning
gidrolizlanish reaksiyasini quyidagi sxema bo'vicha tasvirlash mumkin:

1 davr. Triozid - 1 molekula monosaxarid + biozid.

II davr. Biozid — | molekula monosaxarid + monozid.

I davr. Monozid — I molekula monosaxarid + aglikon.

Ba'zan glikozidlardagi monosaxaridlarning ayrim molekulalari
aglikonni 2 ta yoki 3 ta gidroksiliga birlashib di-, tri- yoki undan ham
murakkab glikozid hosil qilishi mumkin.

Glikozidlar osonlik  bilan  parchalanadi. Aynigsa, ular
o'simliklarning olik to'gimasida ferment, harorat ta’sirida va namlik
ishtirokida tez parchalanadi. Shuning uchun tirik o'simliklar
to‘gimasida boladigan glikozidlarni birlamchi glikozidlar deb
hisoblanadi. O'simliklardan ajratib olingan glikozidlarga birlamchi
glikozidlarning gisman gidrolizlanishidan vujudga kelgan mahsulot
deb garaladi.

Glikozidlarni gidroliz maxsulotlari tarkibiga ko'ra gomoglikozidlar
(gidroliz natijasida fagat uglevodalr xosil bo‘ladi) va geterozidlarga
(gidroliz maxsuloti sifatida uglevoddan tashgari uglevod bolmagan
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gismlarga (aglikon yoki pgenin yoki radikallarga parchalanuvchi)
bo‘linadi.

| Glikozidlar |
l )
Gomoglikozidlar Geterozidlar
[polisaxaridlar)
Glikozidlarning tasnifi.

Tarkibida glikozid saglovchi o'simliklar shu glikozidlar aglikonining
kimyoviy tuzilishiga qarab sinflarga bo'linadi. Ba'zi glikozidlar
hozirgacha yetarli darajada o'rganilmagani uchun sinflarga boflishda
ularning fizik xossalari yoki hayvonlar organizmiga ko‘rsatadigan
fiziologik ta'siri asos qilib olingan.

Tibbivotda ishlatiladigan tarkibida glikozidlar bo'lgan dorivor
o'simliklar va mahsulotlar quyidagi sinflarga bo'linad:
1. Tarkibida tioglikozidlar bolgan;
. Tarkibida sianogen glikozidlar bo‘lgan;
. Tarkibida monoterpen (achchiq) glikozidlar bo'lgan;
. Tarkibida steroid (yurak) glikozidlari bo'lgan;
. Tarkibida triterpen glikozidlar (saponinlar] bo'lgan;
. Tarkibida fenolglikozidlar bo‘lgan;
. Tarkibida antraglikozidlar bo'lgan;
. Tarkibida flavon glikozidlar bo‘lgan va boshgalar.

ha

M~ & n b W

Geterozidlar aglikonini tuzilishiga ko'ra bir qancha guruxlarga
bolinadi:

1. Alkilglikozidlar — aglikonlari alkillar vakili (-metil, -etil)
xisoblanadi. Masalan, tikonli eleutrokok ildiz va ildizpoyasida xosil
bo'ladigan eleuterozid-S glikozidi:

CH,OH
0
OH

HO O=CzHg
OH
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2. Azot tutuvchi (sianogenn) glikozidlar — gidrolizi natijasida senil
kislota (sianid vodorod) xosil giluvchi. Masalan, achchig bodom
tarkibidagi amigdalin glikozidi, uning uglevodli qismi disaxarid
gentibioza xisoblanadi.

oH Y 0 —L:ﬁ

0
VARG A L <
HO

HO o
OH (F-GLYUKOZIDAZA)

(AMIGDALIN] OH

O
——= 2CH 0, cHe”
|§quoz.u 5 Sty TN

VODOROD

(BENZALDEGID) | Rl

3. Tioghkozidlar — tio-shakarlarni siklik xosilasi sanaladi, ulardagi
SH-gruppadagi vodorod atomi aglikon bilan almashgan. Aglikoni
tarkibida oltingugurt boflgan glikozidlar tioglikozidlar (S-glikozidlar)
deb ataladn. Bu glikozidlardagi gand molekulasi aglikon gismi bilan
oltingupurt atomi orgali birlashgan. Tioglikozidlarning ferment ta'sirida
parchalanishidan hosil bollgan aglikon gismi efir moylari xossasiga
oxshash xossaga ega (uchuvchan va suv bugi bilan haydaladi).
Shuning uchun bu glikozidlarning ba'zi aplikonlari efir moyi deb
yuritiladi,

Tioglikozidlar achchiq boflib, organizmning shilliq gavatlariga va
teriga gitiglovehi ta'sir ko'rsatadi (terini qgizdiradi yoki kuydiradi). Oz
miqdorda iste'mol gilinsa, ishtaha ochadi. Tioglikozidlar kuchli
bakterisid ta'sirga ega.

Tioglikozidlar yoki izotiosianatlar hayvonlarda bugoq kasalligini
paydo gilishi mumkin, degan fikr ham bor.

Tioglikozidlarning turlari ko'p. Ular asosan kavardoshlar,
karamdoshlar [butguldoshlar, krestguldoshlar), rezedadoshlar va
boshga oilalar vakillarida uchraydi. Jumladan, masalan, karamdoshlar
(butguldoshlar) oilasiga kiradigan o'simliklar (sholg'om, karam,
rediska, turp, xren, xantal va boshga o'simliklar) da keng targalgan.

Tibbiyotda tioglikozidlar saglovchi o'simliklardan hozircha fagat
xantal urugh (uni tarkibida tioglikozid sinigrin bo‘ladi) ishlatiladi.

Sinigrin mirozin fermenti ta'sirida glyukoza, kaliy bisulfat va
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allilizotiasianatga (xantal efir moyiga) parchalanadi:

0—S0,0K + H,0
f e
%—S—C,;H”G% MIKROSULFATAZA

TIOGLYUKOZIDAZA
N—CH;—CH=CH>

KHSO; + CgHi205 + fSwCSN_CHz_CH:CHz
GLYUKOEA ALLILIZOTIOSIANAT

4. Steroid glikozidlar — aglikonlari siklopentanopergidrofenantren
va uning unumlaridan iborat bo'lgan glikozidlarni steroid glikozidlar
deb ataladi. Unga vurak (kardiotonik) glikozidlar, steroid saponinlar,
glikoalkaloidlar, ekdisteroidlar (fitoekdizonlar] kiradi.

Bu guruhga kiruvchi glikozidlarning aglikonlari
siklopentanopergidrofenantren unumlari bo'lsada, ularning kimyoviy
tuzilishlari va aynigsa, fiziologik ta’siri bir-biridan katta farq qiladi.

|Slkdopentanpergidrofenantren)

AVS D

Steroid glikozidlar ba'zilarining aglikonlari o'z molekulasida azot
atomini saqglaydi, masalan: steroid alkaloidlar. Ayrim glikozidlarning
suvdagi eritmasi turg'un ko'pik hosil gilish va qizil qon tanachalari -
eritrositlarni eritish xossasiga ega, masalan, steroid saponinlar.
Ba'zilari esa yurakka spesifik ta'sir giladi, masalan: yurak glikozidlari.
Shuning uchun steroid glikozidlar turlicha analiz gilish usullariga ega
hamda tarkibida shu glikozidlar bo‘lgan dorivor o'simliklar va
mahsulotlar farmakognoziyaning har xil bollimlarida o‘rganiladi.

Steroid glikozidlarga xos bollgan sifat reaksiyalari (Liberman-
Burxard reaksiyasi hamda xolesterin va boshqga reaktivlar bilan

67



o'tkaziladigan reaksiyalar) ham bor. Bu reaksivalar ayrim steroid
birikmalar o'rganiladigan bo‘limlarda keltirilgan.

Steroid glikozidlardan tibbiyotda turli magsadlar wuchun
foydalaniladi. Yurak glikozidlari spesifik ta'sirga ega bo'lgan
gimmatbaho preparatlar sifatida yurak kasalliklarini davelash uchun
go'llaniladi. Steroid saponinlar hamda steroid alkaloidlar progesteron,
kortizon va boshga steroid gormonlarni sintez gilishda ishlatiladi.

Steroid saponinlar, steroid alkoloidlar alohida don  sifatida
qollanishidan tashgan kortizon, progesteron va boshga steroid
garmonal preparatlarni sintez gilishda xomashyo sifatida xam
golaniladi.

5. Terpenoidli glikozidlar — izopren [CsHas), xosilalari bo'lib, unga:

— achchig monoterpenlar — (CsHslz

- triterpen saponinlar — (CsHg) kiradi.

6. Fenologlikozidlar — aglikon gismi gandaydir fenolli birikma bilan
boglangan. Bu pgurux o'z ichiga: flavonoid, kumarin, antrasen
xosilalari, ksanton, oshlovchi moddalar va boshgalarni gamrab oladi.

7. Kam o'rganilgan glikozidlar.

Yuqorida  keltirilgan  glikozidlardan tashgari oshlovchi
moddalardan katta bir guruhi (gidrolizlanuvchi oshlovchi moddalar),
gisman kumarinlar (kumarin glikozidlar) va boshga birikmalar ham
glikozidlarga kiradi. Lekin fenolglikozidlar, antraglikozidlar, flavon
glikozidlar, oshlovchi moddalar, kumarinlar fenollarning unumilari

bolgani uchun farmakognoziya kursining tegishli boshga bo‘limlarida

Glikozidlarni o'simlik olamida tarqalishi.

Glikozidlar tabiatda eng keng tarqalgan tabiiy birikmalar sanaladi.
Ko'pincha bir o'simlikda bir necha xil glikozidlar mavjud boladi.
Masalan angishvonagul bargi tarkibida 70 ga yaqin glikozidlar
uchraydi. Glikozidlar o'simliklarning turli organlarida turli migdorda
xujayra shirasida eriydigan shaklda boladi.

Ba'zan bitta yoki bir hil kimyoviy tuzilishdagi bir guruh glikozidlar
butun bir oilaga (yolka botanik bir-biriga yagin bolgan gardosh
oilalarga) xos bo'lib, ular shu oilaga kiradigan turlarda keng tarqaladi
(masalan, amigdalin glikozid ra'noguldoshlar, tioglikozidlar esa
karamguldoshiar [krestguldoshlar) ocilalari turlarida). Shu bilan bir
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gatorda ba'zi glikozidlar bir nechta oilaga kiradigan o'simliklarda
uchraydi.

Glikozidlar o'simlik to'gimalarida bo‘ladigan moddalar almashinuvi
jarayonida faol gatnashadi, Glikozidlarga uglevodlarning zaxira holda
vig'ilgan shakllardan biri deb ham garaladi.

O'simlik olamida ko'pincha O-glikozidlar, kamroq S-glikoizdlar
(krestguldoshlar, lilivadoshlar) va C-glikvizdlar (ayrim flavonoidlar -
viteksin, antrasen unumlari, ksantonlar) targalgan bo‘ladi.

N-glikozidlar xayvon organizmida xam uchraydi (nuklein kislota,
nukleoproteidlar], ayrim antibiotiklar - streptomisin va boshq. xam shu
guruxea kiradi.

Glikozidlarning fizikaviy va kimyoviy xossalari.

Sof holda ajratib olingan glikozidlar kristall modda bofib, ular
ko'pchilik organik erituvchilarda erimaydi, spirtda yomon (ba'zan
vaxshi), suvda vaxshi erivdi. Glikozidlarning suvdagi eritmasi neytral
reaksivaga, shuningdek, qutblangan nur tekisligini og'dirish [optik
fanllik) xususiyatiga ega. Hamma glikozidlar Feling reaktividan misni
gaytaradi. Glikozidlarning suvdagi eritmalari bariy pgidroksid,
ko‘rg'oshin asetat va tanin eritmalari bilan cho'’kma hasil giladi.

Glikozidlarning kimyoviy xossalari va analiz qilish usullari
aglikonlarning tuzilishiga bog'liq. Aglikonlarning kimyoviy tuzilishi
turlicha bo‘lganligi uchun analiz usullari ham turlichadir.
Glikozidlarning terapevtik ta'siri ham ularning aglikonlariga boglikdir.
Qand qismi aglikonlarni (demak, glikozid molekulasini) suvda erishini
hamda hayvonlar organizmida shimilishini, va'ni organizmga ta'sir
gilishini tezlashtiradi. Shu bilan birga, ba'zi monosaxaridlar ayrim
aglikonlarni ta'sir kuchini oshirishi yoki aksincha pasaytirishi
mumlin.

Glikozidlarni xususiyatlari turlicha bo'lib, bu ulardagi glikozid
bog'lar soniga, bundan tashqari aglikonlarining tuzilishiga bogfiq.

Ko'pgina glikozidlar turgun bolmagan bogilarga ega, ulardagi
gligozid bog'i xisobiga ular suv muhitida fermentlar ta'sirida
gidrolizlanadi, bu xolat kislota, kam xollarda ishqorlar (S-glikozidlar)
ta'sirida xam amalga oshadi. B- yoki a-glikozidlar ta'sirir natijasida O-
glikozidlar tez parchalanadi. Kislotali gidrolizgan S-glikozidlar chidamli
bolib, wular fagat konsentralangan kislotalar yoki ularni
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aralashmalaridagina  parchalanishi mumkin. Furanozidlar
piranozidlarga qaraganda tezrog parchalanadi.

Glikozid molekulasida 2 va undan ortig monosaxaridlar va
ularning xosilalan bo'lganida (uran kislotasi, spirtlar) bosqichli gidroliz
amalga oshadi, bunda uglevod molekulalari birin-ketin ajralib chigadi.
Bosqichli gidroliz maxsulotlari ikkilamchi glikozidlar deyiladi, chunki
ular o'simlik to'gimasida tabiiy xoldag glikozidlardan farg qiladi.

Strofantin — yurak glikozidi bolib, strofant urugi tarkibidagi
birlamchi glikozid, K-strofantin-f va simarin — ikkilamchi glikozid
sanaladi.

Ko'pchilik hollarda glikozidlarning gidrolizi - parchalanishi
fermentlar va harorat ta’sirida hamda suv ishtirokida boradi (agarda
kislota ta'sirida parchalanmasa). Fermentlar ogsil moddalar bo'lib,
yugori haroratda (60-70°C dan wva undan yugorida} ular
denaturasiyalanadi. Past haroratda (+25°C dan wva undan past
haroratda) esa fermentlar ta'sir qilmaydi, ya'ni ularning faollig
to'xtaydi.

Bu hol mahsulot tayyorlash, guritish va saqlash vagtida hisobga
olinishi zarur. Hagigatan ham vigilgan mahsulotni tezda quritilmay.,
uyib qo'ilsa, u namlik ta'sirida qizib, to'gimalaridagi fermentlar esa
facllashib, glikozidlarni parchalaydi yoki to'g'mi quritilgan mahsulotni
i58iq va nam yerda saglansa ham yugorida aytilgan ahvol qaytariladi.
SHuning uchun tayyorlangan mahsulotni yigib qo'ymay tezda va to'g'ri
quritish, quritilgan mahsulotni yaxshi yopiladigan idishlarga solib,
qurug verda saglash lozim. Shundagina mahsulot tarkibidagi
glikozidlar parchalanmay saglanadi va dorivor mahsulot o'z sifatini
yo'gotmaydi.

Glikozid saglovchi xom ashyoni yig'ish, quritish va saqlash.

Yigiish, quntish va saglashda glikozidlarni fermentlar ta’sirida
gidrolizlanishi sodir boladigan xaroratni shakllanishiga yol qo‘ymaslik
zarur. O'simlikning yer ustki gismi qurug xavoda, kichik idishlarga
{(yaxshisi savatcha, teshiklarga ega yashiklar) tezlik bilan teriladi, va 2-
3 soat ichida (xom ashyo oz-o'zidan qizib ketishiga yol go'ymaslik
zarur] quritish joylariga yetkaziladi. Quritishni tezlikda olib borish
talab gilinadi, bunda xom ashyo yupqga yoyilgan xolda 50-70°C olib
boriladi, Ushbu xaroratda xom ashyoni 1-2 soat ushlab turish talab
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gilinadi, fermentlar faolligi yo'qotilgandan so'ng, quritishni yakunlash
oddiy xona xaroratida olib boriladi.

Glikozidlarni tibbiyotda go'llanilishi va imkoniyatlari.

(Glikozidlar inson va xayvonlar uchun juda muxim ahamiyatga ega,
chunki wularni ko'pchiligi gimmatli farmakalogik ta'sirlarga -
kardiotonik, tetiklashtiruvchi, bo‘shashtiruvchi, o't xaydovchi, ich
suruvchi va boshq. ta'sirlarga ega.

Glikozid xom ashyosidan bugungi kunda ko‘pincha kompleks
preparatlar -  tindirma, ekstrakt, damlamalar, yig'malar
tayyorlanmoqda. Birog zamonaviy texnologiyani rivojlanib borishi bilan
individual birlamchi va ikkilamchi glikozidlar [digoksin, selanid, rutin
va boshq.) saglovchi preparatlar payvdo bo'ldi. Tabily gligozidlarga
analogik glikozidlarni sintezlashga urinishlarga xanuzgacha kamdan-
kam muvaffag boflinadi. Asosiy mashaggat — gand molekulasi va
aglikonni tabily glikozid konfigurasiyasiga (D-, L-, a-, B) mos ravishda
boglash xisoblanadi.

Savollar:

. Organik kislotalarning biologik roli.
. Meva sabzavotlardagi erkin va boglangan kislotalarga izox bering.
. Sabzavotlardagi organik kislotalarga tushuncha bering.
. Alkaloidlarning axamiyatiga izox bering.
. Alkaloidlarning fizik kimyoviy xossalari
. Alkaloidlardagi mineral muddaJa:ga izox bering.
7. Tashqi muxit omillarining ta'sirini tushuntiring.
8. Glikozidlar va ularning axamiyati.
9. Glikozidlar va ularning klassifikasiyasi.
10. Glikozidlarning fizik kimyoviy xossalari.
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FERMENTLAR VA ULARNI QISHLOQ XO‘JALIK MAXSULOTLARINI
SAQLASH VA QAYTA ISHLASHDAGI O‘RNI

Fermentlarning ishlatilishi
Immobillangan fermentlar
Fermentlarmi detergentlar bilan ishlatilishi

FREERE

Fermentlarning ishlatilishi

Fermentlar - biologik katalizatorlar bo'lib, tirik organizmda
boradigan kimyoviy reaksiyalarni tezlashtiradi, Undan tashgari ular
keng kolamda biotexnologiya, ozig-ovqat, terini ishlash sanoatida,
medisinada, gishlog xofaligida, farmasevtikada ishlatiladi.
Fermentlarning asosiy manbai bolib, mikroorganizmlar hamda
o'simlik va hayvon to'gimalari xizmat giladi. 3000 dan zivod fermentlar
oTganilgan. Ular ajratib olingan va sof holda ishlatilgan.

Hozirgi kunda fermentlarning yirik ishlab chigarishlari AQSH,
Yaponiya, Fransiya va Germaniyada tashkil gilingan.

Fermentativ usullar yordamida fermentlarni, substratlarini
aktivatorlari va ingibitorlari aniqlangan.

Medisinada  ko'pgina  antibiotiklarga chidamli  patogen
mikrorganizmlarga qarshi lizoamidaza ishlatiladi. U antibiotik ta'sir
gilmaydigan klinik shtammlarni samarali girib tashlaydi. Undan
tashgari  lizoamidaza  yiringli =xirurgivada, stomatologiyada,
ginekologiyada giyin bitadigan yaralarni davolashda ishlatiladi.

Lizoamidazani fermentativ preparat nafagat patogen bakteriyalarni
parchalashi, balki, yaralarni nekrotik to'gimalardan tozalashi,
yaralarni bitishini tezlashtiradi va kuchli immunostimulyatorlik
ta'sirga ega boladi. Medisinada trombozlarni davolash uchun
streptokinaza preparati ishlatiladi. Penisillinaza har xil manbalardan
olinib, farmaseviika sancatida ishlatiladigan yangi penisillinlar va
sefalosterinlar clishda zarur birikmalar hisoblanadi.

Ozig-ovaat sanvatida, xususan non pishirishda amilaza ishlatiladi,
u xamirning pishishini tezlashtirib, sifatini yaxshilaydi. Bu fermentlar
erigan kraxmal, patoka va dekstrinlar olishda ishlatiladi. Zamburuglar
amilazalari solod (givomn) ni almashtirish mumkin, laktoza esa
laktozanni sutdan yo'gotish uchun ishlatiladi. Qandolat mahsulotlari
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ishlab chigarishda saxarozaning kristallanishini ogohlantirish
maqsadida gandlar invertazasi ishlatiladi. sitazalar meva-
sabzavotlarning sharbatini toliq ekstraksiya gilish uchun hamda efir
moylari olish uchun ishlatiladi.

Katalaza va peroksidaza har xil muhitlarda vodorod peroksidning
konsentrasiyasini pasaytirishda ishlatiladi. sellyulozalarning
immobillangan shakllari don va kartoshka kraxmalini parchalashda
ishlatiladi hamda suvo'tlaridan agar-agar olishni kuchaytiradi,
sellyuloza kompleks preparatlari xom ashyoning polisaxaridlarini
gidrolizlaydi, glyukoza olish magsadida. Proteolik fermentlar ximozan
bilan birga pishloq ishlab chigarishda qo‘llaniladi. Lipaza fermentlari
qurugq sut olishda ishlatiladi hamda pishloq pishishini tezlashtiradi.

Pektolitik fermentlar zigir pichanini ishlashda va undan tola
olishda ishlatiladi. Teri-charm sanoatida proteazalar terini
yumshatishda wva tekislashda ishlatiladi. yem-xashaklardan silos
tayyorlashda murakkab ferment preparatlari tarkibida pentinazalar va
gemisellyulozalar bo‘lgan preparatlar siloslashni tezlashtirishda
foydalaniladi. Papain va asetilxolinesteraza fermentlari barglarda,
mevalarda va rezavor mevalarda fungisidlar va pestisidlarni aniglash
uchun ishlatiladi. Alkogol'degidrogenaza preparati ajratilayotgan havo
va suyugliklardagi etil spirti oz migdorini aniglashda qoflaniladi. Bu
preparat etanolning 106.....10-% M miqdorini aniglashi mumkin.

Biolyuminessent ATF-metriva biokimyoda, medisina va
biotexnologiyada  atrof-muhitni monitoring qgilishda amalda
gollanilmogda. Shuning uchun  bakteriyalar lyusesferazalari
yvordamida har xil biclogik suyugliklarda ATF migdori aniglanadi.
Buning uchun ATF reagentlar qofllaniladi. Ular liofillangan (quritilgan)
ko'p komponentli aralashmalar boflib, tarkibida erigan yoki
immobillangan lyusiferaza-lyusiferin, bufer eritma komponentlari
turgunlashtiruvchi go'shimchadan iborat bo'ladi.

Lyusiferaza yordamida  katalizlanadigan reaksiya asosi
xemilyuminessent  reaksiyasidir. Ushbu ferment yordamida
hujayraning har xil metabolitlari mikromiqdori biologik suyuqliklarda
(ATF, FMN, NAD*, NADF- va boshgalar) hamda ushbu metabolitlar
ishtirokida reaksiyalarni katalizlaydigan fermentlarni aktivligi
aniglanadi. Lyusiferaza fermenti lyusiferinning ogsidlanishi reaksiyani
katalizlaydi. Bevosita ATF va Mg ishtirokida. Lyusiferin va ATF ga
nisbatan reaksiya absolyut maxsuslikka ega boflib, yoruglik kvant
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nurlari yordamida amalga oshadi. Biolyuminessensiyaning kvant
chigishi 1 ga yagin bolib, yoruglik biolyuminessensiya jadalligini
oflchash uchun lyuminometr gofllaniladi. Erituvchi yordamida ATF
reaksion aralashmaga purkaladi. Namuna tarkibida Ilyusiferazani
ishlatib ATF miqdorini konsentrasiyasi 50 nm dan Im M yoki 0,1 N
mal' dan 2 mk/maolgacha aniglash mumkin.

Ureaza fermenti yordamida laboratoriyalarda mochevina migdorini
biologik suyuqliklarda aniglanadi. Glyukoza migdorini
glyukozoksidaza va peroksidaza fermentlari yordamida aniglanadi.
Xren peroksidazasi va unga qarshi maxsus antitanachalar
immunoferment analizda va immunositoximiyada keng kolamda
foydalaniladi. Perokzida reaksiyalarini analitik maqgsadda ishlatilishi
hozirgi kunda keng targalgan. Ammo birgalikda oksidlanish
reaksiyalarida ishlatilishi alohida ahamivat kasb etadi. Masalan,
amidopirin pirozolonlar sinfiga kirib, uni medisinada issigni
tushiruvchi va anal’getik sifatida foydalaniladi. Bu guruhdagi
birikmalar diagnostik magsadlarda ham ishlatiladi, kanserogen
benzidin o-toluidin, o-dianizidinni almashtirib qo'llaniladi. Shuning
uchun birgalikdagi peroksidazani ogsidlanish aminoantipirinning fenol
bilan yoki uning hosilalari mahsulotlarni jadal bo'yalishi tufayli
glyukozani  fermentativ  aniglashda immunokimyoviy usullar
yordamida amalga oshiriladi.

Masalan, past harorat fermentlarning faclligini hamda genom
aktivligi va hujayralarning nafas olishini susaytiradi. Ammo bunday
sharoitda ko'pgina bakterivalar va zamburugfar hayotiyligini saglab
qoladi.

Harorat +70 C yoki 0 C dan past bo'lsa, hujayra strukturalarining
butunligi buziladi. Yuqori harorat ogsillarning denaturasiyasi ogsil-
lipid komplekslari va nuklein kislotalarning parchalanishiga olib
keladi. Ko'pgina fermentlar katalitik faolligini yo'qotib denaturasiyaga
uchraydi. Sabzavotlarga uzoq vaqt yuqori harorat bilan ishlov berilsa,
ularning tabily xususiyatlari yomonlashadi - ya'ni, konsistensiyasi
(holati), ta'mi, rangi, xushbo'yligi ozgaradi. Undan tashgari, tez
gizdirib, mahsulot sterilizasiyasi ferment aktivsizlanmasdan amalga
oshiriladi. Bunda fermentlar tolig aktivligini yo'qotib, saglash vaqtida
reaktivlanib uning buzilishiga olib keladi. Peroksidaza faolligini
o‘rganishda shunga o'xshash o'zgarishlar kuzatilgan. Ildizmevalilarga
yuqgori harorat ta'sirida ular to'gimalaridagi ferment aktivligi nul'ga
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teng bo'lgan, ammo saqlash jarayonida ferment aktivligi tofiq
tiklanmagan. Bunga sabab peroksidaza yuqori termostabil fermentlar
gatoriga  kirib, juda wvugori haroratdagina denaturasivaga
uchrashligidir. Peroksidaza fermentining Ca ionlari va ogsillar
ishtirokida stabilligi (turg'unligi) ortadi. Peroksidaza fermentining
aktivligi kuchavishi mahsulotni saglash harorati ortishi bilan boradi.
Go'shtlarni uzoq vaqt past haroratda dudlanganda, mahsulotlarida
murakkab kimyoviy jarayvonlar boradi. Natijada go‘shtdagi uglevodlar,
lipidlar, ogsillar va vitaminlar tarkibi o‘zgaradi. Fermentlar ishtirokida
ogsillar, polisaxaridlar, lipidlar va nuklein kislotalar gidrolizi
reaksivalari boradi. Ushbu reaksiya mahsulotlari dudlangan go'sht va
go'sht mahsulotlarining ta'mi, rangi va xushbo'yvligini belgilaydi.
llgarilari meva va sabzavotlarni konservalashda, sterilizasiva
mahsulotni 100-120 C da 30-60 minut davomida qizdirish bilan olib
borilar edi. Bunday sharoitda xom ashyodagi biokimyoviy jarayonlarni
boshqaruvchi yuqori haroratga chidamli fermentlar ham
mikroorganizmlar olmasdan parchalanadi. Sterilizasiya rejimini ishlab
chigarishda fagat sterilizasiyaning mikrobiologik ko‘rsatkichlari bilan
chegaralangan. Ferment aktivligi esa inobatga olinmas edi. Ammo,
vangi sterilizasiva usulida o'tish bilan vaziyat o'zgardi. Mahsulotlarga
uzoq vaqt harorat bilan ishlov berilganda ularning tabiiy xususiyatlari,
ta'mi, rangi, xsushbo'yligi yo'goladi. Shu sababli aseptik sterilizasiyaga
ahamiyat berilayapti, unda issiqlik bilan ishlov berish muddati bir
necha marta qgisqartiriladi. Haroratni orttirish hisobiga +130C0%+150C9
amalga oshiradi. Hamma ishlovlar mahsulotni qayta zararlanishini
oldini oladi. Ko'pgina tez qizdirilib, mahsulotni yugori haroratda
sterillanganda ferment sistemaning inaktivasiyasigacha ro'y beradi

Undan tashqgari, fermentlar issiqlik bilan ishlov berilganda toflic

aktivligini yo'gotib, mahsulotni saglash davomida reaktivasiyasiga

uchrab, mahsulotni buzilishiga olib kelar edi.

Peroksidazaning termochidamliligini o‘rganilganda xar xil
sabzavotlarda xar xil termochidamlilikka ega bofadi. Qizdirilgan
mahsulotda peroksidazaning aktivligi vo'qolishi kuzatilib, saqlash
Jjarayonida tiklanishi mumkin.

Olma, pomidor wva sabzi sharbatlarida peroksidazaning
termochidamliligi tagqoslanilganda, olma peroksidazasi qizdirishga
kam chidamli ekanligi aniqlanilgan. Bu fermentning aktivligini
yo'qotish 80-90CY gacha 5 sekund davomida gizdirilsaboladi.
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Harorat chidamliroq bolib sabzining peroksidazasi hisoblan adi.
Uni +145C° da inaktivasiyada uchratish uchun 30 sekunddan ko'prog
vaqt talab gilinar ekan.

1-jadwval
Turli sabzavotlar fermentlari xususiyatlari
Vaq!_';__[minu t) ]
Mahsulot
Qizdirish :
izdirilganda Ferment
Sabzavotiar hlmfﬁﬁ g hgwﬁa regenerasiyasini
= fermentning oldini olish uchun
shakllanishi
100 1.70 650
Loviya 121 0,57 1,05
143 0,08 0,15 il
100 5,15 13,80
Brokkoli 121 1,40 1,90
143 0,24 i e
100 16,0 28,70
Turneps 121 4,00 6,70
143 0,96 1,50

Perioksidazaning aktivligini bevosita mahsulotni qizdirilgandan
so'ng va ma'lum vaqgt saglashdan (2-7), harorat +2C°

Har xil sabzavotlarni gizdirish bilan ishlov berish peroksidazaning
inaktivlanishi va muddati uni regenerasiyasini oldini olish.

Peroksidazaning regenerasivasi kuzatiladi, gachonki
gizdirilgandan so'ng fermentning kuchsiz aktivligi saglanib golsa, to'liq
fermentning inaktivlashishi ro'y bersa, so'ngra u pasayadi.

Ilmiy izlanishlar natijasida quyidagi taxminga kelindi. Mahsulotni
gizdirilganda denaturasiyaga uchraydi va cho’kmaga tushadi. Bu ogsil
gisman denaturasivaga uchramagan fermentni himoyaga oladi
Denaturasivaga uchramagan ferment mahsulot 1 chi kun saglanishi
davomida elyurlangan ogsil bilan sekin tiklanib yana eritmada aktiv
holatga o'tadi.

Peroksidazaning regenerasivasi mahsulot saglash harakatiga
qarab, yugori haroratda tezroq boradi. Masalan, peroksidazaning
regenerasiyasini ogohlantirish uchun makkajo'xori donida ikki sutka
saglanganda harorat +2,2 bolganda uni 30 sekundda 149 C gacha
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gizdiriladi. +38 C da saglangan donlar esa 130 sekund davomida sabzi
sharbatiga peroksidaza 137 C saqlanganda regenerasivasi tajribada
juda tez borib, 1-2 soat davomida ro'y beradi. Qadimda ozig-ovgat
mahsulotlarini har xil turdagi bijg'ish orqgali amalga oshirilgan. 19 asr
oxiriga kelib, bijgish jarayonini mikroorganizmlar bajarib ularda
ajratiladigan fermentlar yordamida amalga oshiriladi. Va bu bijglish
jarayvonini fermentasiyvasi deviladi.

Enzimologiva fanining yutuqlari asosida fermentativ reaksiyalarni
boshqarishni yangi prinsiplari ishlab chigildi. Bunda ishlab chigarish
aralashmasiga kerakli fermentni qo'shish orqali amalga oshiriladi.
Bunda fermentlarning xarakterli xususiyatlaridan biri ularning
maxsusligidir, buning natijasida bir moddaning chuqur kimyoviy
o‘zgarishi mahsulotning boshqa tarkibiy qismlariga tegishli bolmaydi.
Undan tashqari fermentlarning yumshoq ta’siri noo'rin o'zgarishlarni
yuzaga keltirmaydi, kimyoviy ishlov berilganda esa yuzaga keladi,

Har xil mikroorganizmlar ferment olish uchun kerakli va qulay xom
ashyo hisoblanadi, masalan, ferment preparati go'shilishi undan non
pishirishni gisqartiradi va nonning ta’'mini yaxshilaydi.

Meva va sabzavotlarni qayta ishlashda ferment yoki ferment
preparatlari gofllanilganda sharbat miqdori ortadi, mahsulotni
tiniglashishi wva sifati yaxshilanishiga olib keladi. O'simliklar
to'‘gimalarida  sharbat  migdorini  orttirilishi  sellyulozaning,
gemisellyulozaning, protopektinning, pektin va boshgalarning gidroliz
jarayonlarini jadallashtirib boradi. Ushbu magqsadlarda sellyulozalar,
protopektinazalar, pektinesterazalar, poligalakturanaza va boshgalar
ishlatiladi. Sharbat ta’'mi mevalardagi polifenollar hisobiga ko‘pincha
yomonlashadi. Bu kamchilik har xil oksidazalar polifenol, oksidazalar,
peroksidazalar va boshgalar yordamida bartaraf etiladi. Sharbatlarni
tiniglashtirish va loygalanishini oldini olish uchun saglash davemida,
tarkibidagi ogsillarni gidrolizlash kerak. Bujarayonni proteazalar
yordamida amalga oshiriladi. Individual fermentlar hozircha meva-
rezavor sharbatlar ishlab chigarishda kam ishlatiladi. Keng ko‘lamda
targalgan konsentrlangan pektolitik fermentlar preparatlardir -
ularnafaqat pektolitik fermentlardan, balki boshga gidrolitik fermentlar
— proteazalar |, sellyulozalar va gemisellyulozalardan iboratdir.

Xulosa gqilib shuni aytishimiz mumkinki, fermentlar hamma
biokimyoviy jarayonlarni sharoitini yaratib beradilar. Shuning uchun
fermentlarning ahamiyati begiyosdir. Bunda fermentlar tashkiliy va
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ko'pgina vazifalarni bajarishda ishtirok etadi.
Immobillangan fermentlar

Eruvchan fermentlarni har xal sancat va medisina bo‘limlarida
qollashga chegaralanishiga sabab quyidagilardan iborat.

1) Toza preparatlar ajratib olish giyinligi va qimmatligi

2) Saglash va har xil omillar ta’sirida o'zgaruvchanlig

3) Fermentning reagentdan ajralishi murakkabligi tufayli va
reaksiya mahsulotlarini ko'p marta ishlatishni iloji yo'qgligl.

Immobillangan fermentlar suvda erimaydigan tashuvchi bilan
sun'ly bog'langan va o'zining gisman yoki to‘liq katalitik xususiyatlarini
saqlaydigan birikmalar. Ular gimmat boflsada, 2 ta yuqorida
ko'rsatilgan kamchiliklardan holi bolganlar. Fermentlarning tashuvchi
bilan bog'lanishi hisobiga termik chidamliligini oshiradi.

Immobilizasiya usullari asosan fizik sorbsiya hamda tashuvchiga
ogsillarning kovalent birikishi natijasida yuzaga keladi.

Immeobillangan fermentlarni gollash istigbollari:

- amilazalar toza glyukozani makka va go'sht unidan olish uchun
ishlatiladi;

-kraxmalni yo'gotish uchun sabzavot mahsulotlari ishlab
chigarishda;

-qog'oz fabrikalarining ogavalarini kraxmaldan tozalash uchun
(neylonda, immobillangan amilaza ishlatiladi)

-istigbolda polisaxandlar (kraxmal) ni (sellyuloza sanoati
qoldiglardan olish.

-B-amilazani tozalanpgan mal'toza sirop (sharob) ni kraxmaldan
olish uchun ishlatiladi.

Glyukoamilazaning sellyuloza tolalarida immobillanganligi
kraxmal va mal'tozada glyukoza va fruktoza olish uchun ishlatiladi.
Fermentni bogianishi mikroblar florasidagi proteolitik fermentlar
ta'siridan saglaydi. Misol tarigasida makka kraxmalidan glyukoza,
fruktoza sharobi olishni ko'rsasak bo'ladi. Bu sharob gandolat
mahsulotlari olishda ishlatiladi. Bu jarayon 3 bosqichda boradi.

1.a-amilazalar kraxmalni dekstrinlargacha parchalaydi.

2. amiloglyukozidaza —uning yordamida glyukoza hosil bo’ladi.

3.glyukozaizomerazalar — glyukozani teng glyukoza fruktoza
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aralashmasiga aylantiradi.

O'simliklar va hayvonlardan olinadigan fermentlar gimmatligi, sust
labilligi, maTum bir faslda ajratib olish mumkinligi va boshga omillar
tufayli kam ishlatiladi. Bunday fermentlarga misol gilib, renin
(havvenlardan olinadi), anjirdan olinadigan fisin, papain va
boshgalarni olish mumkin. O'simliklar va hayvonlardan olinadigan
fermentlarni to‘gimalarini va organlarini in vitro ko'paytirish usulida
olinsa, arzonroq va ko‘p migdorda olish imkonini yaratadi. 1990 yilga
kelib dunyo bozoridagi ferment preparatlarining sotilishidan tushgan
mablag’ 800 min dollarni tashkil qilgan. Shundan 80 % texnik
fermentlar hisoblanib, asosan 3 ta sanoat yo'nalishlarida ishlatilgan.

1. Kraxmal gidrolizi-40%.
2: Detergentlarishlab chigarish-30%.
3. Pishloq ishlab chiqarishda 10 %.

Kraxmalni sanoat miqvosida gayta ishlashni asosini uni bijguvchi
gandlarga (glyukoza, maltoza, izomaltoza) konsentrlangan qandlar -
sharoblar (glyukoza, fruktoza) va kichik molekulali oligosaxaridlar va
dekstrinlarga aylanadi. Bu birikmalar ko'pgina ozig-ovqat mahsulotlari
va ichimliklar ishlab chiqarishda gollaniladi. Kraxmal gidrolizi
(kislotali, fermentativ) fermentativ usulda amalga oshirilishi uning
ustunligidadir.

Fermentlarni detergentlar bilan ishlatilishi

Hamma mikrobli proteazalarni 3 ta sinfga bo'sak: 1l-sennli
proteaza, 2-metalloproteaza, 3-nordon proteazalar. Serinli va
metalloproteaza bakterial kulturalardan hosil bofladi. Kislotali
proteazalar esa mikroskopik zamburuglardan hosil bo'ladi.
Metalloproteazalar pivo ishlab chigarish va spirt sanoatida ishlatiladi,
Pivo ishlab chiqarishda proteazalarni go‘llashdan magsad loyqga hosil
bolishini oldini olishdan iborat, undan tashgari o'simlik
fermentlaridan bromelin va papain ishlatiladi.

Kislotali proteazalar bakteriyalarda  wuchraydi, ammo
zamburuglarda ko'p boladi. Bu fermentlar ko'proq sutni
koagulyasiyaga uchraganligi sababli , reninning almashinadigan
birikmasi sifatida ishlatiladi.

79




Ispergillus oruzae kul'turasidan, organik erituvchilar yordamida
choktirib takadiastaza ferment preparati olinadi. U o'zida kislotali va
neytral proteaza hamda sellyuloza va pektinaza saqlaydi. Preparatl soya
o'simligini gidrolizlashda ishlatiladi (soya sousi tayyorlashda).
Zamburugli proteazalar kleykovinani degradasiyasida doimiy darajada
ishlatiladi.

Meva va sabzavotlarni konservalash sterilizasiya yo'li bilan 100-
120°C da 30-60 minut maxsulotni gizdirish orgali amalga oshirilar edi.
Bunday sharoitda xom ashyodagi biokimyoviy jarayonlarm
boshgaruvchi termochidamli fermentlar mikroorganizmlar nobud
bolganga gadar toliq parchalanadilar. Shuning uchun maxsulotlar
sterilizasiya rejimini ishlab chigarishda sterillashning mikrobiologik
ka'rsatpichlari bilan chegaralanilgan. Fermentlarning faolligi hisobga
olinmagan, chunki sterillangan maxsulotda ularning to'lig
parchalanishi nazarda tutilgan.

Sterilizasiyaning yangi usullariga o'tish bilan shariy o'zgaradi.
Maxsulotlarga uzog vagt xarorat bilan ishlov berish ko'pincha
maxsulotlarning tabily xususiyatlarini yomonlashishiga olib keladi
ya'ni uning konsistensiyasi, ta'mi, rangi va xushbe'yligini yo'gotadi.
Shuning uchun =xozirgi kunda aseptik sterilizasivaga ahamiyat
qaratiladigan bo'ladi, unda xarorat bilan ishlov berish vaqti ancha
gisqartirilib, gizdirish xaroratini 1309-150°C gacha ko‘tariladi. Xamma
ishlovlar berish sharoitlari maxsulotning gayta bakteriologik
zararlanishidan saglanadi.

Ko'pgina holatlarda tez qizdirish wa yugoni xaroratda
maxsulotlarning sterillanishi uning ferment tizimining inaktivasiyasi
oldidan yuzapa keladi. Undan tashqgari ko'pincha fermentlar issiglik

ishlovidan faolligini yo'qotib, saqlash davomida reaktivlanishi
| .

Ko'pgina sabzavotlardagi peroksidaza fermentining

termochidamliligi o'rganilganda xar xil sabzavotlarda =xar xil
termochidamliligini ko‘rish mumkin.
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2-jadval

Peroksidaza faolligi maxsulotni girdirilgandan so'ng va ma'lum
muddatlarda saglanganda (2 kundan 7 kungacha) xarorat +2°C.

Vaqt (minut)
Qizdirish | Fermentning Ferment
Sabzavot A inaktivlash :
xarorati "C regenerasiyasini
Mol oldini olish
e gizdirilganda

100 1,70 6,50

Loviya 121 0,57 1,05
[l 143 0,08 0,15

100 5015 13,80

Brokkoli 121 1,40 1,90
143 0,24 0,32

Tirneps 100 16,00 28,70
(eariy) 121 4,00 6,70
143 D,96 1,50

Peroksidaza faolligini bo'lmasligi, yangi qizdirilgan maxsulotda
uning to'lig inaktivlanganidan dalolat beradi, Qizdirilgan zaxoti ferment
faplligini bostirilgan bo'lishi mumkin, saglash davomida esa tiklanishi
mukin.

Mixeveva A.V. va boshgalarning tajribalarida yani tayyorlangan
olma, pomidor va sabzi sharbatlaridagi peroksidaza fermentining
termochidamliligi  o'rgailganda, qizdirishga chidamsiz olma
peroksidazasi ekanligi kuzatilgan. Ushbu fermentning inaktivasiyasi
olma sharbatini 80°-90°Cda 4-5 sckund gizdirishda yuzaga kelgan.
Sabzining peroksidazasi termochidamliligi yugori bofgan, wa'ni
xaroratni +145°C chigarilganda peroksidazaning inaktivianishi uchun
30 sekunddan ziyod vaqt ketgan.

Qizdirishni  peroksidazaning faolligiga ta'sirini  bakterial
speralarni nobud bo'lishi bilan tagqoslansa, Bacillus mesenterics
sporalari 125°C gizdirishga chidamliligini, sabzi peroksidazasiga
nisbatan aniglanilgan. Ammo 125°C dan yugqori haroratga
peroksidazaga nisbatan bakterial sporalar peroksidazaga kam chidamli
bo'lgan. 115 °C da speralar (Bacillus mesenterics) 5 minutda, 130°C da
esa 0,5 minutda nobud bo'lgan.
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Shunday qilib, sterilizasiyaning yugori xaroratida nafagat
maxsulotning  sterilligini  aniqlash kerak, balki fermentning
inaktivlashish darajasini o'rganish =zarur, =xususan peroksidaza
fermenti misolida. Shu sababli, peroksidazada fermentning
regenerasiyasi uni gizdirishidan so'ng ganday amalga oshishini
o'rganish katta ahamiyat kasb etadi.

Ko'pgina izlanishlarda peroksidazaning regenerasiyasi
gizdirilganda uning kuchsiz faolligi saglangan tagdirda ro'y bergan.
Fermentning toliq inaktivlanishishi keyingi regenerasiyasi kuzatilgan.

Ushbu  masalanit tela gonli organilganda, ferment
regenerasiyasini oldini plish uchun, maxsulotni gizdirish muddati 5-6
marta kuchaytirilib, inaktivlashning bevosita qizdirishdan so'nggi
fermentni nisbatan

Maxsulotdagi peroksidazaning regenerasiyasi xar xil tezlikda
boradi: eng ko'p saglashning 1-sutkasida, so'ngra u pasayadi.

Olingan natijalar asosida quyidagi fikrlar bildirilgan. Maxsulotni
gizdirilganda uning tarkibidagi ferment qisman denaturasivaga
uchrab chokmaga tushadi, Ushbu ogsil denaturasiyalangan bir qism
ogsilni  gizdinshdan himova aqiladi. Saglashning 1-kunida
denaturlanmagan ferment denaturlanmagan oqgsilda yuzasiga chigadi
va eritmada yana faol xolga o'tadi. So'ngra denaturlamagan oqgsil sekin
regenerasiyaga uchraydi, natijada ozgina faolligi ortadi.

Peroksidaza preparatini o'rganilganda, uni qizdirish jarayonida
cho’kma xosil boladi. Uni ajratib olinsa, cho'kmada ham, ustidagi
suyuglikda ham peroksidaza regenerasiyaga uchramaydi. Cho'kmani

suyuqlik bilan aralashtinilsa peroksidazaning regenerasiya jarayoni
ro'y beradi.

Olingan natijalarga ko'ra peroksidazaning regenerasiyasi xarakat
ortishi bilan maxsulotni saglashda ortadi. Masalan, makkajo‘xori
donlaridagi peroksidazaning regenerasiyasini oldini olish uchun uni 2
kun 29C da saglash davomida, uni 30 sekund 499C da gizdirilgan, 38°C
da saglangan donlarni esa 130 sekund davomida gizdirilgan. Sabzi
sharbatini 37°C da saglash davomida peroksidazaning regenerasiyasi
2 —soat davomida tez amalga oshgan.
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Enzimologiva sohasidagi erishilgan yutuglar natjasida
fermentativ reaksivalarning boshqgarishni yangi prinsipi  ishlab
chiqarildi, ya'ni kerakli fermentni ishlab chigarishdagi aralashmaga
qo'shish orgali amalga oshiriladi. Bunda fermentning asosiy
xususivatlaridan biri go'llaniladi-yani yuqori maxsuldorligi natijasida
bir moddaning chuqur kimyoviy o‘zgarishlari, boshqa maxsulotning
asosiy tarkibiga ta'sir ko'rsatadi. Undan tashgari fermentlarning
nisbatan yumshoq ta'sir, keraksiz o'zgarishlarni yuzaga keltirmaydi.

Fermentlarni ajratib olishda xar xil mikroorganizmlar kulturalari
xom ashyo bolib xizmat giladilar. Masalan, bug'doy uniga ulardan
olingan fermentlarni qo'shilganda non pishishini toflashtiradi va non
ta'mini yaxshilaydi.

Meva va sabzavotlarni gayta ishlashda fermentlarni gollash
sharbat miqdorini oshirishga, va maxsulotni tiniglashishi va sifatini
vaxshilashiga olib keladi. Sharbat migdorini oshrishiga sabab
selyullozaning gidrolizi, gemeselyuloza, protopektin va pektin
moddalarining parchalanishi bilan bogflanadi. Bunday maqsadlar
uchun sellyulozalar, pektinesterazalar, protopektinazalar va
poligalakturonazalar kabi fermentlar ishtirok etadilar. Sharbatlarning
ta'mi mevalardagi polifenollar  hisobiga  buziladi. Bunday
kamchiliklarni oldini alish uchun xar xil oksidaza (polifenoloksidazalar,
peroksidazalar va boshqgalarjdan foylaniladi.  Sharbatlarni
tiniglashtirish uchun, saglashdagi xiralashishni oldini olish uchun
ular tarkibidagi ogsillarni gidrolizlash bevosita protezalar yordamida
amalga oshirish kerak bofladi.

Xususiy fermentlar meva sharbatlari ishlab chigarishda
go'llaniladi. Eng ko'p tarqalganlari konsentrlangan gidrolitik
fermentlardan tashkil topadi, hamda boshqa gidrolitik fermentlarni
proteazalar, selyulozalar, gemiselyulozalar ishtirok etadilar.

Fermentlar xujayradagi hamma biokimyoviy jarayonlarni yuzaga
keltiradilar. Shuning uchun fermentlarni o'rganishning ahamiyati
begiyosdir. Ular organizmida nafagat tashkiliy balki xar qanday
biokimyoviy jarayonlarni boshqarish va boshga vazifalarni faol
bajaradi.
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G'ALLA EKINLARI BIOKIMYOSI

G'alla ekinlari ahamiyati

Donli ekinlarning kimyowy tarkibi

Donning tarkibidagi mineral moddalar _
Donlarning har xil gismlaridagi kimyoviy moddalarming tagsimlanishi
Don ogsillarining tarkibt va biologtk giymati

Bug'doyning kleykowvina sifati vakimyouty tarkibi

e e

G‘*alla ekinlari ahamiyati

Donli ekinlarga bug'doy, makkajo'xori, suli, arpa, sholi, jo'xori,
javdar va boshgalar. Bu turlardan eng kop ahamiyatlisi bug'doy va
Javdar donlari un ishlab chigarishda, non, bulochka va makaron
mahsulotlari, bug'doy, suli, javdar, arpa donlari esa kombikormlar
ishlab chigarishda ishlatiladi. Bug'doy donidan biotexnologik ishlab
chigarishda etil spirti, fermentativ preparatlar va boshga mahsulotlar
olinadi. Bug'doy va arpa o'simtalari solod, pivo ishlab chigarishda
ishlatiladi.

SOLOLL

I CHIQARISH

Rasm. Don ekinidan ozig-ovgat va gishloq xo‘jalik mahsulotlari ishlab
chigarishda foydalanish

85



Donli ekinlarning kimyoviy tarkibi

Donli ekinlarning kimyoviy tarkibi xilma-xil, asosan kraxmal va
ogsillardan iboratdir. Donli ekinlarda o'rtacha ogsil migdori 7-15%
atrofida, Kkraxmal 50-70%, lipidlar 2-5,5%, kletchatka 2-14%,
oligosaxaridlar 2-5%, monosaxaridlar 2,6-13,6, kul 1,3-6,2%.

Donli ekinlarning biokimyoviy tarkibi

1-jadval
- Klet- | Mono va | Pentozanlar
Nz| Donning nomi ﬂqi::.'l- | H:‘.T L‘ﬂtd chatk | oligosaxa | va boshgqa | Kul
2 % a rid-lar uglevodlar
1 | Bug'doy 15 65 2.0 2.8 4.3 8.2 2.2
2 | Makkajo'xori 10 70 4.6 2.1 3.0 7.3 1.3
3 | Javdar 13 70 2.0 2.2 5.0 10,5 | 2.0
4 | Suli 12 50 3.5 14.0 2.0 13.6 3.8 |
5 | Arpa 12 S5 | 20 6,0 2.0 12,2 3.9 |
6 | Sholi T 70 2.3 12.0 3.6 2.6 6.2
T | Ja'xori 12 G0 46 | 110 3.8 2.8 4,1 |

Denlarning nawvi, turi, yetishtirish sharoiti, iglimiy omillar don
tarkibiga ta'sir ko'rsatadi. Bug'doy donlarida oqsil migdori 9-26 %
gacha o'zgarishi mumkin, javdarda 9-19 %, sulida 8-21 %, arpada 7-
25 %, jo'xorida B-19 %, makkajo'xorida 5-20 %, sholida 5-11% qurug
moddasiga nisbatan tashkil etadi.

Donlarning asosiy qismini uglevodlar (kraxmal, kletchatka, mono
va oligosaxaridlar, gemisellyuloza va boshgalar) kraxmal migdori
bug'doy donida 49-73 %, javdarda 55-73 %, arpada 45-68 %, sulida
34-64 %, makkajo'xorida 61-83 %, joxorida 51-70%, sholida 50-70 %.
Donlardagi ogsil va kraxmal miqdori o'rtasida teskari korrelyasiva
kuzatiladi.

Donlardagi mono va oligosaxaridlar migdori bug'doyda 4,3%,
makkajo'xerida 3,0%, javdarda 5%, sulida 2,0%, arpada 4,0 %, sholida
3,6%, joxorida 3,8%. Bularda saxaroza ulushiga yarmidan ko‘progi
to'g'ri keladi va murtakda to‘planadi.

Sellyuloza (kletchatka) asosan don urugflarining qobig' tarkibiga
kiradi va hujayra devorida to‘planadi. Kletchatka endosperm tarkibida
kam boladi. Donlardagi kletchatka miqdori, donning razmeri va

pishganlik darajasiga bevosita bogfliq bofladi. Pishmagandonlar
tarkibidagi kletchatka kichik razmerlarda boladi. Bug'doy doni
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tarkibida geteropolisaxaridlar migdori 8%, makkajo'xorida 7%,
javdarda 10%, sulida 13%, arpada 12%, sholida 2%, tariqgda 2%
atrofida bo'ladi. Donli ekinlar donida lipidlar migdori 2-2,3% bo'lsa,
makkajo'xorida 4,6%, sulida 5,5%, tarigda 4,6% atrofida bo'lad..

Donli ekin donida hamma vitaminlar sintezlanib, ularning
migdori, navi, vetishtirish sharoitiga bog'liq boladi. 100 gr bug'doy
donida 0,5 gr vitamin boflishi mumkin. By va Bs lardan, 0,3 mg Bz
vitamini, 5,0-9,4 mg PP vitamini, 1,0-1,5 mg B; vitamini, 1 mg
tokoferol. Bug'dov kepagi tarkibida PP vitamin migdori 25-30 mg/%,
sholi kepagida 40 mg/% atrofida bofladi. Arpa urugining unishi
davomida hosil bolgan erkin gibberellinlar murtakdan endosperm va
aleyron gavatiga ko'chiriladi. Gibberellinlar hujayra devorida gidroliz
jarayonini maxsus fermentlarning faollashuvi yordamida amalga
oshiradilar. Undan tashgari gibberellinlar amilazaning aleyron
qavatida yangi fermentni hosil giladi, endospermning kraxmalni
eruvchan qandlargacha parchalaydi. Ular murtakning energetik va
qurilish materiallari bo'lib xizmat qgiladi.

Ko'pgina uruglar tarkibida xususan makkajo'xorida IUK
boglangan shaklda uchraydi. Makka urugining pishish davrida
donning endospermida  glikozidlar to'planadi. Urugiarning unib
chigish davrida glikozidlar UK ga aylanadi va ular murtakka ko'chirilib
gidrolizga uchraydi. Makka doni endospermida erkin IUK kam bofib,
ammo uning efirlari ko'pdir. Shunday gqilib IUK poya qismida
to'planadi. Makkajo'xori uruglarida boshga o'simliklar urugiariga
nisbatan sitokininlar migdori - zealin va uning hosilalari topilgan,
o'sish nugqtalarida to‘planishi kuzatilgan, qurug urugiarda nisbatan
kam migdorda beo'lishi aniglangan. Makkajo'xorida endogen
sitokininlar muhim rol' o'ynashi o'suvchi jarayonlarda kuzatilgan.

Donning tarkibidagi mineral moddalar

Donlarning kuli tarkibi xilma-xil bolib, ular nav va yetishtirish
sharoitlariga bogliq bo'ladi. Arpa donida 1,8-4,5%, sulida 2,2-5,9%,
tarigda 2,3-5,0%, sholida 3,6-8,1% atrofida bolladi. Donning har xil
gismida elementar tarkibi o'ziga xos boladi. Masalan, javdar donining
har xil gismlarida quyidagicha bo‘ladi: to'liq don 1,8%, meva gobigida
3,5%, urug’ qobigida 2,9%, aleyron gavatida 7,9%, murtakda 5,3%,
endospermda 0,4%. Bunday holatda bug'doy, makkajo'xori va javdar
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donlarida fosfor va kaliyning ulushi 80% ga yetadi, magniy 13%, Ca, S,
Cl, Si va boshqa elementlarning umumiy migdori 7%ga yetadi. Donlar
tarkibidagi P biogen molekulalar tarkibiga (fitin, fosfogliseridlar,
nukleotidlar, nuklein kislotalar) kiradi. Mineral fosforning ulushi 7-

15% umumiy P hisobiga to'g'ri keladi. S-aminokislotalardan sistein va
metioninlar tarkibiga uchraydi.

Donlarning har xil gismlaridagi kimyoviy moddalarning
tagsimlanishi

Don o'simliklarning embrional bo'lagi boflib, tinim holatda bo'lib,
zahira moddalar bilan ta’'minlovchi gismdir, ular urug'pallalarda
endosperm va perispermda himoya vazifasini o'tovehi, urug' po'st va
boshga strukturalardan iboratdir. Uruglarda genetik axborotlar
saglanib, ular o'simlik turining tegishliligini, so'ngra organizmning
tuzilishi, funksiyalari va o'sish rivojlanishini belgilab beradi.

Donning asosiy qismlari bolib, ustki gatlami, murtak qobig'i bilan
va endosperm. Pishgan don tarkibini murtagi 3,7%, endosperm 77,5%,
ustki gatlami 18 6% iborat bo'lib, ustki gavat perikarp va urug' po'stini
o'z ichiga oladi.

Murtakda wyugori migdorda oqsillar, lipidlar, wuglevodliar,
endospermda esa kraxmal  Tborligi  aniglangan. Kletchatka,
monosaxaridlar  va kul elementlari ko'prog donning ustki
strukturalarida topilgan. Geteropolisaxaridlar donning har xil
gismlarida nomutanosib targalgan. Masalan, endospermda 2,7%,
murtakda 9,7%, aleyron qavatda 36,7%.

Donda lipidlarning tagsimlanishi bir tekis bolmaydi. Eng ko'p
miqdor lipidlar bug'doy murtagining donida boladi. Eng kam miqdorda
endospermda koTiladi. Don tarkibida quyidagi yog' kislotalari:
pal'mitin, olein, lipolen va linol kislotalari borligi aniglangan. Don
tarkibida to'yinmagan moy kislotalari ko'prog bolishi to'yinganlariga
nisbatan kuzatiladi. Bunda olein va linol kislotalarining migdori 85%ni
tashkil etadi.

Don tarkibida vitaminlar notekis tagsimlangan. Eng ko'p migdori

galgonchada, murtakda va aleyron qavatida, eng kam migdorda
endospermda uchraydi.
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2-jadwval

Bug'doy doni gismlaridagi biogen birikmalar kimyoviy tarkibi

L Klet- Mono va
Ne Donning Ogsill | Hrax- Lipid- chatk | olige . Pento- Kul
qismlari ar mal lar < id1 zan
To'liq don 16,1 63 2.2 28 4,3 8,1 2.2
2 | Endosperm 12,9 78,8 0.7 0,2 35 2.7 0.5
3 | Murtal 41,3 0 15,0 2.5 35,1 9.7 6,3
Aleyron
4 | gavati 288 o 7.8 16,2 4.2 36,7 10,5
gobiglar

Komponentlarning antioksidantlik faolligi donming har xil
gismlarida 23°C da bo'kish davrida xilma xil bo'ladi. Peroksidaza
fermentining faolligi, bug'doy donida modda almashinuv jarayonlarida
ishtirokidan dalolat beradi, bu jarayonlar donning tinim davri va o'sish
davriga to‘g'ri keladi. Peroksidaza antioksidant tizimi tarkibiga kinb,
uning faolligi har xil omillarning o'simliklarning ontogenezdagi
chidamhlik darajasidan dalolat beradi. Bu ferment har xil anorganik va
organik birikmalarni oksidlanishini katalizlash xususivatiga ecgadir.
Shuning uchun peroksidaza fermentining aktivligi nafas olishi
kuchayishi bilan ortadi, bunda urugflar majburiy tinim holatidan
chiqadilar.

Peroksidazaning yuqori aktivligi va antioksidantlarning katta
migdori murtakda va donning galgonchasida berib, ularda lipidlarning
faol peroksidlanish  jarayonlari boradi. Peroksidazalar va
antioksidantlar dondagi  peroksid oksidlanish  jarayonlarini
boshqarishda ishtirok etadilar. Peroksidaza substrat sifatida
antioksidantlar va vodorod peroksidni ishlatish xususiyatiga ega.
Antioksidantlar oksidlanib, vodorod peroksid suvpgacha gaytarilishini
katalizlaydi. Ammo yuqori konsentrasiyada antioksidantlar fermentni
tormozlab, hujayrada pol darajasini ko'tarib beradi. Tizimni o‘zaro
boshqarish orgali bug'doy donidagi polni nazorat gilish imkonini beradi
va ma'lum bir darajada ushlab turiladi.

Don ogsillarining tarkibi va biologik giymati

Don ogsillarini shartli ravishda 4 ta guruhga bo'lish mumkin:
ljalbuminlar, 2)globulinlar, 3)prolaminlar, 4)glyutelinlar.
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Bug'doy donida albuminlar migdori 5-15%, umumiy ogsil
migdoridan, makkajo'xori donida 6-14%, arpada 8-15%, javdarda 3-
5%. Bug'doy donida globulinlar migdori 10-20%, makkajo'xorida 7-
15%, sulida 15-25%, javdarda 15-25% ni tashkil etadi. Prolaminlar
donli ekinlarning maxsus ogsili hisoblanib, bug‘doy va javdar donida
gliadinlar deyiladi, arpada gordeinlar, sulida aveninlar, makkajo'xorida
zeinlardir. Bug'doy donida 20-40% gliadinlar bo'ladi, javdarda 2 marta
kam (10-20%). Bug'doy donidagi avenin miqdori 20-30% atrofida, zein
makkajo'xorida 40-50%, arpadagi gordein migdori 35-40%ga yetadi
{umumiy ogsil miqdoriga nisbatan).
Glyutelinlar bug'doy, arpa va suli donida 25-40 %, shelida 60-70% ni
tashkil giladi.

Ogsillarning aminokislota tarkibi donlarda har xil bo'lib, zaruriy
aminokislotalar migdori kam bo'ladi. Asosan lizin, triptofan va
treoninlar.

Aminckislotalardan tashgari donlarda amidlar, nuklein
Kislotalar, peptidlar va boshgalar uchraydi. Azotning ogsil bolmagan
birikmalari miqdori 1% dan oshmaydi (quruq massa hisobiga). Donda
hamma aminokislotalar sintezlanadi, shundan eng kop gqismi
murtakka to'g'ri keladi.

Bug'doy donining yuqori biologik giymati uning donida o'‘rtacha
13 % ogsil bo'lib, har gektar yerdan o'rtacha 30 s/ga hosil olinsa, har
geklaridan 390 kg/ga xom protein bo'lishidir,

Bug'doyning kleykovina sifati vakimyoviy tarkibi

Bug'doy unidan non tayyorlanadi va uni oson o'zlashtiriladi.
Bug'doy doni ogsilga boy, uning migdori yetishtirish sharoitiga qarab
11-24 % gacha bolishi mumkin. 80% dan ortig umumiy oqsili
bug'doyda zahira ogsil (gliadin va glyutenin) lardan iborat bofladi. Ular
kleykovin ogsillar deyiladi. Bug'doy xamirini yuvganda suvda elastik va
enimaydigan gayqum (kleykovina) uning asosini ishgorda spirtda
eriydigan ogsillar tashkil etadi. Ishqorda eriydiganlari glyuteninlar,
spirtda eriydiganlari gliadinlar.

Umuman kleykovina kuchli gidratlangan geldan iborat boflib,
uning tarkibiga ogsillardan tashgari uglevodlar hamda lipidlar va

mineral moddalar kiradi. Kleykovina kompenentlari migdori unning
navidan, xamir tayyorlashga (aralashtirishga), yuvishning
davomiyligiga bogflig bo'ladi.
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Unni suv bilan aralashtirilgan ogsillarni gidratlanishi va
yvopishishi [(kompakt, qattiq xamir massasini hosil gilib). Xamirning
biologik xususiyatlari (gattigligi, elastikligi, cho'ziluvchanligi)
tarkibidagi glyutenin wva gliadinlar bilan belgilanadi. Glyuteninlar
kleykovin kompleksining tolalarinihesil qilib, gliadinlar glyuteninlar
subbirliklariga qo‘shilib elastiklikni oshiradi va xamirning stabilligi
aralashtirish davomida kuchayadi. Har xil komponent gliadinlar va
glvuteninlar borligi kleykovinaning kompleksi bug‘doyning ishlab
chigarishdagi xususiyatlariga xizmat qiladi.

Kleykovinaning sifat ko'rsatkichlari (elastiklik, qattiglik,
cho'ziluvchanlik, boglovchanlik, gidratlanganlik va boshqalar) unning
va non-bulochka mahsulotlarining sifatini belgilaydi. Bug'doy unidagi
xom kleykovinaning miqdori 15-50% atrofida bo‘ladi. Oliy navli un o'z
tarkibida 35-45% xom kleykovina tutadi, past navli unlar esa 15-20%
tutadi. Xom kleykovina tarkibini 65-70% suv tashkil etadi.

Kleykovinaning donni gismlarida tarqgalishi bir xil bo‘lmaydi.
Donning aleyron qavati, ustki qavati va murtakda kleykovina
bo'lmaydi. Hamma kleykovina endospermda boladi va old gismida
Joylashadi. Umuman kleykovina geterogen bo'lib, uning asosini ogsillar
-88%, lipidlar-2%, kraxmal-6,7%, mono-oligosaxaridlar-1,2%, va kul
tarkibi - 0,9%ni tashkil etadi.

Savollar:

. Donli ekinlarning kimyoviy tarkibi.

. Donning tarkibidagi mineral moddalar

. Don tarkibidagi kimyoviy moddalarning tagsimlanishi
- Don ogsillarining xillari va biologik giymati

. Bug'doyning kleykovina sifati

n & W K =
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DON-DUKKAKLI EKINLAR BIOKIMYOSI

Don-dukkakli ekinlarning ahamiyati
Dukkaklilar donlanning tuzilishi va tarkibi:
Ogsillar
Uglevodlar
Lipidlar
Unish jarayonining ta’siri
Deonlaming qarishi va ozuganing sifati

ek

Don-dukkakli ekinlarning ahamiyati

Dukkaklilar atamasi barchasi oziq ovgat mahsulotlan
hisoblanadigan 130000 dan ortig turlarni o'z ichiga oladi. Dukkaklilar
insoniyat ozuga mahsulotlari orasida eng ko'p iste’'mol gilinadigan
mahsulotlar hisoblanadi. Ammo minglab turlarning ichida eng ko'p
soya, yoryong'oq, loviva, no'xat, yosimq kabilar hisoblanadi va
bularning ichida eng ko'p targalgani soya hisoblanadi.
Dukkuklilaming ko'pgina turlari dunyoning turli burchaklarida
maxalliy axolining asosiy ozuga mahsulotlari bo'lib hisoblanadi. Ammo
bu oila vakillari ko'p boflganligi sababli ularni bitta bo'lim doirasida
muhokama qilishning iloji yo'q.

Dukkaklilar donlarining tuzilishi va tarkibi.

Dukkali o'simliklar donlarining makroozuqgaviylik tarkibi bir-
biridan farglansada, ularning urug’ strukturalari bir xil boladi.
yetilgan donlar uchta asosiy tarkibdan iborat bofladi: urug' qobigh
(po'st), murtak va endosperma. Ko'p dukkaklilarning donlari
rivojlanishi davomida juda kam endospermali boladi, va shu sababli
urugiarning asosiy gismida murtak urugpallasi egallaydi hamda
asosiy ozuga moddalarini saglaydi. Shu yo'sinda, urug'palla kletchatka
va kalsiyni istisno qgilgan holda ozuqaviylik darajasi baholanadigan,
toyimli tarkib bilan ta'minlash vazifasini bajaradi.

Dukkakli o'simliklarning doni o'zining ozuqaviy moddalari tarkibi,
donlarning turliligi, yetishtirilgan tuproq sharoitiga va atrof-mubhit
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omillariga garab bir biridan farq qilishi mumkin. Tanelangan dukkakli
o'simlikning ogsil tarkibi, ularning xom protein miqdori 15% dan 45%
gacha boflishi mumkin bo‘lsada, ozugaviylik tarkibida 19,30% dan
26,12% gacha o'‘zgarib turishi mumkin, ba’zi soya navlarida 50% gacha
ogsil saglanishi mumkin. Uglevodlarning tashkil giladigan gismi esa
24% dan 68% gacha bo'lishi mumkin va ular lipidlarning tarkibiy
miqdoriga qarab teskari ravishda miqdoriy xarakatga ega bo‘ladi.
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Uglevodlarning katta migdoriga ega boflgan dukkalilarning doni
tarkibida oz navbatida lipidlarning migdori kam bo‘ladi va aksincha.
IBuning yvaqqol misoli sifatida tarkibida lipidlarning miqdori (49,24%]
sezilarli darajada ko‘p bo'lgan va nisbatan kam uglevod (16,13%)]
saqlaydigan yeryong'ogni misol gilib keltirishimiz mumkin. Ko'pgina
dlukkakli o'simliklarda kaliy keng targalgan element hisoblanadi, soya
misolida uning miqdori 1,80 g/ 100g nisbatdagi migdorda bo‘ladi.
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1-jadval

Dunyo bo*ylab yetishtirilgan dukkaklilar migdori

Dukkaklilar Million tonna e
Loviya, qurugq 19.3
Loviya, yashil B.4
Vicia faba (ot no‘xati), qurugq 4.9
Eryong'oq, po'sti bilan 34.9 =
Yosmiq 3.9 ==
No'xat, qurug 10.1
No'xat, yashil 83 TN
Soya 216.1 |
‘2-jadval
Ba'zi muhim ozig-ovqat dukkalilarining bevosita tarkibi
Oniq modda | OFeIne | SHS | pricmis | Piewm | Vieis Lens | Phaseolus
max L = hypogoae | sathmum faba culinaris vilgaris
Suv (g 8.54 1153 6.50 11.27_| 10.98 10.40 11.02
Oqsil [g) 3649 19.30 25.80 2455 | 26.12 25 80 21.60
Umumiy 1 - -
1ipid (g) 9.94 6.04 4954 1.16 1.53 1.06 1.42
Cho'kma (g) | 487 FET 233 265 3.08 2,67 360
Ugleved, |
turli xillarl | 30.16 60.65 16.13 6037 | 58.29 60,08 62.36
1]
Tola,
umumby 9.30 17.4 8.50 25.5 25 30.50 15.2
[yuresg)
Kulsiy [mg) 277 105 92 55 103 56 123
Temis [mg) 15.70 6.24 4.58 443 6.70 7.54 5.02
| Magniy (mg) | 280 115 168 115 192 122 171
Fosfor (mpg) 704 366 376 366 321 451 352
| Kaliy [mg) 1797 875 705 981 1062 955 1483
2 24 18 15 i3 6 5
Rux |mg) 4.55 3.43 327 3,01 3.14 4.78 1.65
:l- (mg) 1.658 0.847 1.144 0.866 | 0.82% 0.519 0 641
s | 2siT 2.204 1.934 1.391 | 1.626 1.33 1.06
Selen (mg) 17.8 a2 7.2 1.60 82 8.30 3.2

Fofor, mis, temir, kalsiy va magniy dukkuklilarda sezilarli darajada
ko'p uchraydigan muhim elementlardan hisoblanadi. Niasin va
pantoten kislota ham dukkakli o'simliklarda uchraydigan muhim
vitaminlar hisoblanadi va ularning ko'pchilik turlari folat kislotaning

ham muhim manbasi hisoblanadi
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Ogsillar

Dukkakli o'simliklarda ogsilning eng ko‘p miqdori urug'pallalarda,
murtak o'qida va urug’ po'stida juda kam miqgdorda uchraydi.
Dukkaklilarning donlari ogsillari ularning struktura xususiyatlari va
saglaydigan proteinlariga garab tasniflanadi. Struktur ogsillar ba'zida
fermentativ yoki katalitik ogsillar deb ham yuritiladi va ular proteaz
ingibitorlar, lektinlar, lipoksigenazalar, amilazalar va ingibitorlardan
iborat boladi. Shu bilan birga ular don tarkibidagi urug'pallalarda
topilgan umumiy ogsillarning kam foizini tashkil giladi va xujayra
metabolizmi uchun javobgar ogsillar sirasiga kiradi.

Bu struktur ogsillar suvda eriydi va yigim mavsumidan keyin
donlarning mazasini va so'riluvchanligini ta'minlab beradi. Ularning
aniq misollari va xarakati keyingi bolimda ko'rib chigiladi. Saglash
uchun moTjallangan ogsillar dukkakli o'simliklar donining asosiy
gismini tashkil giladi va ular suvda erimaydi. Ammo xlorid kislota
eritmasi va globulin sinf oqsillari sirasiga kiradi. Ular urug'pallalarda
topilgan va ogsil tanalari deb ataladigan membranalari boglangan
katta bo‘lmagan organellalarda saqglanadi va ularning olchamlari 2 dan

20 pm diametr da bolishi mumkin.

Ogsillar o'sish jarayonlarida donlarning rivojlanishi va o'sishi
uchun zarur bo‘ladigan, qurilish bloklari hisoblanadigan uglerod va
azotni saqlaydi. Ular keyinchalik ogsillarning cho'kish koeffisiyentiga
garab to'rtta asosiy fraksiyalarga ajratiladi: 25, 7S, 11S valS3S5. Yuqori
cho'kish koeffisiyentiga ega bolgan fraksiyalar (188 dan yuqori bolgan]
soyaning bir necha shtammlaridagina aniglangan. Shu bilan birga
hech bir fraksiya bir-biriga o'xshamaydi. 28 va 158 fraksiyalar asoson
ferment ingibitorlari va allergen omillar hisoblanadi.

7S globulinlar 7S fraksivaning asosiy gismini tashkil giladi, 118
globulin esa 118 fraksivasining asosiy ogsili hisoblanadi. 78 va 115
globulinlar birgalikda bir gator soya turlarida 50% gacha migdorni
tashkil giladi ammo odatda soya va dukkakli o'simliklarning
ko'pehiligida 70% gacha ogsillarni shakllantiradi. Ba'zi dukkaklilar,
masalan Fransuz loviyasi va sigirno‘xatda saglanadigan ogsillarning
75% idan ortig'ini globulinlar tashkil gilishi mumkin.
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Proteinlarning strukturasi va xususiyatlari.

75 va 11S globulinlar dukkaklilarning asosiy oqgsil tarkibi
bo'lganligi bois chuqur o'rganilgan. Bu globulinlar struktur jihatidan
bir-biriga: oxshash boflishi mumkin, ammo ular orasidagi farqlar
umumiy ogsillar xususiyvatlarida farglarni keltirib chigaradigan,
ogsillarning subbirliklari va aminokislotalarining ketma-ketligi
jihatidan farq qilishi mumkin. 7S globulinining turli dukkaklilardagi
ko'rinishlari turlicha nomlanadi. 7S globulinlarning soyada eng ko'p
tarqalgani  B-konglisinin  hisoblanadi. Bu  globulin uchta
subbirliklardan tashkil topgan uch olchamli glikoprotein hisoblanadi,
ular g, ' va P deb belgilanadi.

Subbirliklarning turli xil kombinasiyalari soya navlari orasida turli
funksional xususiyatga ega bo'lgan bir xil bolmagan fraksiyalarni hosil
giladi. a, a’ subbirliklarning har biri 418 aminokislota qoldiglaridan
iborat bollgan qismlardan tashkil topadi va mos ravishda 125 va 414

goldigli uzaygan gismlardan iborat bofladi. B-subbirligi esa 416
aminokislota qoldigidan tashkil topadi.

Subbirliklarning issiglikka turg'unligi, eruvchanligi, emulsiya hosil
qilish xususiyati, gidrofob yuzasi va issiqlikka ehtiyoji jihatidan bir-
biridan farq giladi. Ular shuningdek, bu xususiyatlarning pH va ion
kuchi kabi sharoit o'zgarishlari ta’siri ostida o‘zgarishini aniglaganlar.
Shuni xulosa gilish mumkinki, subbirliklarning asosiy gismlari yuza
gidrofoblik xususiyatini va issiglikka chidamlilik uchun javobgar
baladi va 0% navbatida eruvchanlik, issiglikka nisbatan
induksiyalanishi va emulsiya hosil gilish xususiyati uzaygan gismlari,
uglevod fragmentlari va markaziy qismlarga bog'iq bo‘ladi. Oddiy soya
o'simligida (Phaseolus wvulgaris L) dominantlik giladigan 79C ogsili
fazeolin nomi bilan malum. U sintez paytida 420 aminokislota
qoldigiidan iborat bo'lsada, rivojlanish jarayonida 21 ta goldigni
yo'qotadi. U ham soyaning 78 ogsili kabi fazeolin ham uch olchamli
boladi va a, B va y subbirliklardan iborat bo'ladi. Umuman olganda, 7S
ogsillar muvozanatning assosiasiyasi va dissosiasiyasiga bog'liq bo'lgan
holda pH va ion kuchiga ega bo'ladi.

Glisinin, soya donidagi 115 globulini, geksamer hisoblanadi va
beshta subbirliklardan, G1, G2, G3, G4 va G5 lardan, G1 va G2
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allelgenlar xususivatidan iborat bo'ladi. Har bir subbirlik oddiy disulfid
boglar bilan bogflangan kislotali va asosli polipeptidlardan tashkil
topadi. Polipeptidlardagi aminokislotalar ketma-ketligi va ularning
xususiyatlari orasidagi farglar turli xususiyatlardagi sifatga ega bo'lgan
ogsillarning geterogonik shakllarini hosil giladi. Masalan, turli glisinin
fraksivalari gellarining xilma-xilligi kislotali polipeptid zanjirlaridagi
aminokislotalar ketma-ketligining turfa xilliligiga bog'liq bo'ladi.

3-jadval

Ba'zi muhim ozuqa dukkaklilarining amino kislota tarkibi

Aminokislots | Si¥cine Cicer Arnchis FPisum Vicila Lens | Phaseolus
s max arietinum | hypogeae | sativum | faba | culinaris | vulgaris
| Triptofan [g) 0,591 0. 185 0.250 0275 | 0247 | 0.223 0.256
| Tireonin [g) 1.766 0.716 0.883 0872 | 0928 | 0.895 0.909

Izoleysin {g) 1.971 0.828 0.907 1.01% 1.053 1.078 0.954
 Leysin [g) 3.309 1.374 1672 1.760 | 1.964 | 1.809 1.725

Lizin (g) 2 70 1.291 0.026G 1772 1.671 1.740 1.4E3

Motionin (g) 0.547 0.253 0317 D.251 | 0213 | 0212 0,325 |
| Sistin {g) 0.655 0.259 0.331 0373 | 0334 | 0927 | 0.235

Fenilulanin (g) 2.122 1.034 1337 1.132 | 1.103 | 1230 | 1.168

Tirazin (g 1.539 0.479 1.049 0711 D.827 | D.B&T 0.608
Valis ] 2,024 .20 1.082 1.159 1.161 1.238 1.130
| Arginin (g) 3.153 1L.E1D 3085 2,188 | 2411 | 1028 1.337

| Gistidin g) 1.097 0.531 0.652 0,597 | 0.664 | 0.702 0.601__ |

:lhuin e} 1.615 0878 1.025 10RO 1.070 1.042 0,905

Kty 5.112 2.270 3,146 2806 | 2016 | 2758 2613

&",:T;:, 7.874 3.375 5390 | 4.196 | 4437 | 2868 3.294

Glisin (g) 1.BR0 0.803 1.554 1.092 1.095 1014 0,843
| Pralin (g) 2.379 0.797 1.138 L.014 | 1.099 | 1.042 0.916
| Serin (g} 2.537 0.973 1.971 1 080 1.195 | 1.150 1.175

Ogqsillarning sifati.

Ogsillarning sifati ularning aminokislota tarkibi, soriluvchanligi va
biokirishuvchanligi bilan belgilanadi. Shu narsa ma'Tumki,
dukkaklilarning ogsillari oltingugurt saqlovchi metionin ogsilini kam
miqdorda saqlaydi va o% navbatida lizinga boy bofladi. Dukkakli
o'simliklarda ikkinchi chegaralovchi oqchsil triptofan hisoblanadi
ammo ba'zi bir dukkaklilarda (sigir nzxat, yosmiq va yashil noxatda)
bu  ogsil eng kop chegaralovchi  ogsil  hisoblanadi.
yetishmovchiliklarning ta'siri ogsilni saqlab turish uchun talabdan
ko'ra, o'sish jarayonlari davrida ko'proq seziladi.

Dukkakli o'simliklarning ozugaviy gimmati turli usullar yordamida
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aniqlanishi mumkin. Hozirda ko'prog qollaniladigani
almashinmaydigan aminokislotalarni o'z ichiga oladigan FAO/BJSST
tomonidan taklif etilgan aminokislotalarning standart migdori va ogsil
samaradorligi koeffisiventi usuli hisoblanadi (tajriba hayvonlarining
o'sish reaksiyasiga bogliq ko'rsatkich, masalan kalamushlarda).
Dukkakli o'simliklarning  soTiluvchanlik  koeffisiyenti  katta
diapozanlarda, 51% dan 92% pacha o'zgarib turadi va bu ko'‘rsatkich
ular tarkibidagi ozugaviy bolmagan moddalarning mavjudligiga bog'hg.

Uglevodlar
Umumiy uglevodiar quruq modda sifatida dukkaklilarda, ganotli

loviyada 24% dan to, 68% gacha sigirno'xat donida, keng ko‘lamda
uchrashi mumkin.

4-jadval
Ozuga dukkaklilarda umumiy uglevodlar va kraxmal tarkibi
Umumiy Jelatinlanish
KMA LT uglevodlar Kraxmal Amileza haroerati ("C)
Qu::;:“'l“““ 24.0-42.2 s - -
Tish no‘xat 56.6 36.9-48.6 5.3-8.7 65-69
Yapalog no'xat - 24.0 36.6 >99
Katta loviya 61.2-61.5 44.0 9.9 =
Kaliforniya
mayda og = 57.8 T
loviyasi
E;l::l“ a 26.3-60.5 31.947.0 17.5-37.2 64-68
Dengiz loviya 58.4 27.0-57.2 22.1-36.0 G8-74
Dog'li loviya - al.0-56.5 25.8 =
Pushti loviya - 42.3 14.9-35.3 -
Qora ko'z
loviva - 41.2 15:8-38.2
| Qora pram 56.5-63.7 32.2-479 43.9 71.5-74
Be 60.1-61.2 37.2-50.0 31.8-45.8 -
Mung loviya 53.3-61.2 37.0-53.6 13.8-35.0 63-69
| Qizil gram 57.3-58.7 40.4-98 2 38.6 =
Soya 25.2-33.5 0.2-0.9 15.0-22.0 73-81
Keng loviya 57.3 41.2-52.7 | 22.0-35.0 -
Yosmig 59.7 34.7-52.8 20.7-45.5 58-61
| Sigir no‘xat 56.0-68.0 31.5-48.0 - -
Lyupin urug'i - 0.3-0.5 - x
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Umuman olganda barcha uglevodlar erivdigan va erimaydigan
fraksivalardan iborat bofladi. Eriydigan uglevodlar monosaxaridlar va
oligosaxaridlarni o'z ichiga olsa, o'z navbatida erimaydigan uglevodlar
fraksivalari kraxmal, ozuga tolasi (volokna) wva boshga
polisaxaridlardan tashkil topgan boladi. Bu uglevod tarkibiy gismlar
odam organizmi salomatligidagi samarasi va xususiyatlari jihatidan
bir-biridan farq giladi. Xar bir dukkakli o'simliklar uglevodli tarkibi va
uglevodlarning tarkibiy gismlari jihatidan farglanishi ham mumkin va
buning natijasida ularning ozuga moddalari sifatida ishlatilishi va
ozugaviy gimmatining turli darajalari kelib chigadi. 2

Erimaydigan uglevodlar.
Kraxmal.

Kraxmal dukakli o'simliklarning asosiy uglevod tarkibiy gismi
hisoblanadi. Dukkakli o'simlklarning doni kraxmal saglash sigdori va
tarkibi jihatidan bir-biridan ancha farq qiladi. Kaliforniva mayda oq
lovivasi 57,8% kraxmal saqlaydi, oz navbatida soya dukkaklilari esa
0,2% migdorda kraxmal saqlaydi. Umuan olganda, soya, lyupin va
qanotli loviya kam migdorda kraxmal saglaydi. Dukkaklilarning donida
saglanadigan kraxmal yugori konsentrasiyada amiloza saglaydi va
ma’lum darajada o'zining amilozasi va amilopektin koeflisiyentiga ko'ra
bir-biridan farglanadi.

Dukkaklilarda amilozaning saglanish migdori 5,3% dan sillig
no‘xatda va 43,9% gacha qora gramda, o'zgarib turishi mumkin. Turli
dukkaklilarning kraxmalining jelatinlanish harorati esa 60°C dan 90°C
gacha boflgan ko'rsatkichlarda amalga oshadi va mos ravishda
taqqoslaydigan bolsak, makkajo‘xorining kraxmali jelatnlanishi mum
makkajo'xori kraxmalining jelatinlanishiga qaraganda yuqorirog
harorat talab giladi. Jelatinlanish harorati kraxmalning strukturasi va
tarkibiga qarab belgilanadi: amilopektinning ma'lum migdori
amilopektinning kraxmalda  jelatinlanish  harorati  ta'sirida
tarmoglanish jarayoni davomida jelatinlanish amalga oshishini keltirib
chigaradi. Jelatinlanish haroratining o'zgarishiga sabab bo'ladigan
boshga omillarga lipid bogiarining mavjudligi, ogsillar va fosfatlar
hamda kraxmal granulalarining olchamlari kiradi.

Tadgqiqotlar natijasida yana shu narsani xulosa qgilish mumkinki,
iste’'mol gilingan mahsulotlardagi dukkakli o'simliklarning kraxmali,
ular hattoki umumiy energiyaga bolgan talabning sezilarli migdorini
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ta'minlab bersada, kraxmal butunlay gidrolizlanmasligi mumkin.
Insonlarning ovgat hazm aqilish tizimida gidroizlanmaydigan
kraxmalning tarkibiy qismlari turgun kraxmallar (TK) deb tasniflanadi.
Turghun kraxmal, yaxshilangan glikemik indeks (Gl) deb ataladaigan,
qondagi plvukoza darajasiga ta'sir qgiladigan uglevodlarning
ko'rsatkichiga zga bolishi mumkin. Turgun krazmalning hosil
boflishiga va kraxmal so'rilash darajasining o'zgarishiga ko'pgina
omillar ta'sir qilishi mumkin.

Ular urug' strukturasi, amiloza va amilopektinning o'zaro nisbati,
issiglik migdorining mavjudligi yoki unga bo‘lgan talab, kraxmalning
boshqa kimyoviy moddalar bilan ta'sirlashishi, shuningdek ishlab
chigarish va saqlash sharoitlari kabi kraxmalning ajralmas
xususivatlarini o'z ichiga oladi. Masalan, issiglikning ta’siri dala
noxatida TK konsentrasiyasi shaklining 2,4% dan 1,9% gacha, 3,3%
dan 2,5% gacha chechevisa dukkaklilarida, 3,4% dan 2,3% gacha turk
noxatida, kamayishiga olib keladi. Bundan fargli ravishda bug'ning
1ssigligi TK ko'rsatkichini gora no'xatda 1,9% dan 6.0% gacha, Lima
no'xatida 0,8% dan 4,0% gacha oshirishi va quruq bug' bosimda
pishirish ham TK ko'rsatkichini Lima no‘xatida 0,8% dan 2,1% gacha
oshiradi, ammo bu omil gora no'xatda bu ko'rsatkichni o'zgarishiga
ta'sir gilmadi, taxminimizcha, bu navda kraxmalning ajralmas

xususiyatlari va issiglikka talab va namlikka bo'lgan talab TK ning
shakllanishiga olib kelmaydi.

Namlash va avioklavlash (sterillash) 28% kraxmal saglaydigan
mukuna loviyasida kraxmalning hazm qilinishini o'zgartiradi. Suvda
namlash jarayonidan keyin so'rilvdigan kraxmalning migdori 67,4%
dan 87,2% gacha ko'tariladi. Bu TK ko'rsatkichining sezilarli kamayishi
bilan, oddiy uruglarda 88,3g/kg dan anmlangan urugilarda 48.1 g/kg
gacha kamayishi bilan kuzatiladi. Xitoy dukkaklilarining namlanishi
ularning tarkibidagi kraxmalning so'rilishini 36,4-98,2% gacha
oshirishi mumkin va issiklikning ta'sirida so‘riluvchanlik 6-7 marta va
unish ta'sirida 1-2 marta oshishi mumkin.
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5-jadval

Xom va pishirilgan dukkaklilar tarkibidagi turg'un kraxmal (RS)

Dulcleakdilar Xom (%=RS) Pishirilgan [*nRS]
Dala no*xati = 2.4 1.9
Yosmig =+ 3.3-6.53 2.5
Turk no'sati =¥ 3.4-57 2.3
Qora loviya * EG) 1.9 6.0
Qizil loviya * 0.8 MNA
Lima loviyasi * 2.0 4.0
Kurtak loviya * 4 6:6.6 MNA
Coya * 0.2-0.3 NA
Soya faba loviya * 0.3-5.6 NA
Tish no'sat * 5.6+7.1 NA
Yapalog no‘xat * 9.6-10.3 Ma
Oq kepak 0.4 NA

Dukkaklilarning urugi ozugabop
hisoblanadi. Ulardagi tolalalrning umumiy migdori gora gram, bengal
grami , qgizil gramda 1,2% (u/u) hamda mung loviyasida, bengal gram
loviyasida 25,6% gacha (u/u) yetishi mumkin, Umumiy tolalarning
miqdori xar bir dukkaklilarning donida bir-biridan farq qgiladi. Masalan,
tolalarning umumiy migdori 1,2% dan 25,6% gacha o'zgarib turishi va
sellyuloza miqdori 1,1% dan 13,7% gacha, Bengal gram loviyasida
o'zgarib turishi mumkin. Dukkaklilarda dukkak tolalari sellyuloza,
gemisellyuloza va ligninning ma'lum migdoridan tashkil topadi va o'z
navbatida biroz migdorda pektin moddalari, arabinogalaktan,
ksiloglyukanlardan iborat bo’ladi.

tolalarning ajovtb manbai

6-jadval
Ozuga dukkaklilarining tola tarkibi
Dulckalilar Umumiy tola Sellyuloza Lignin Gemisellyuloza
Qanotli loviya _
urug'l 3.4-12.5 0.7-1.0 1.36
Tish no'xat 4.6-7.0 0.9-4.9 0.5-0.9 1.0-5.1
Yapalog .
=S 7.6 1.2-4.2 0.3-1.0 0.9-6.6
Katta loviya %.5-6.7 - -
Qizil kurtak
{owive 3.7 2.5-5.9 2.7-3.1 0.3
Dengiz loviya 3.4-6.6 32 0.1 0.54.9
Dog'li loviya 4,3-7.2 9.0 1.8-3.0 4.0
Pushti loviya = 6.0 0.2 .
h-d
m'l;. i 3.1 4.9 0.1 :
| Qora gram 1.2:19.5 5.0 3.8 10.7
| Bengal prami 1.2-35.6 1.1513.7 2.9-7.1 0.6-9.1
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Mung laviyn 1.2-12.8 2.5-4.6 2.2-7.2 0.3-9.1

| Qizil gram 1.2-20.3 7.3 2.9 __10.1

Boya 2.4-5.5 - . L —
Keng loviya B.0 1.0 0.7-1.1 4.0-4.6
Yosmiq 2.6 A1 2.6 6.0
 Sigir no'xat 1.7-4.0 = 0.6-1.8 -

Lyupin urug'l 3.0 =FL 0.7-0.8 9399 |

Ko'pgina xulosalar dukkaklilarning tolalari va boshga ozuga
tolalalming inson salomatligi uchun magbul foydali xususiyatlarga ega
ckanligini ko'rsatadi.Ularning foydali xususivatlari ka'p,
chegaralanmagan holda, fekaliy migdorini va fekaliy namligini saglab
turadi, xolesterinning gondagi darajasini kamaytiradi, Gl kao'rsatkichini
yaxshilaydi va yo'g'on ichak saratoni kasalligining oldini oladi.
Tolalarning oz1iga molekulalari insonning yo'g'on ichagida hazm qilina
olmasligi mumkin ammo ichakdagi mikroorganizmlar tomonidan gisga
zanjirli yog' kislotalariga fermentasivalanadi.

Ular maxalliy pH ko‘rsatkichini kamaytiradi, ichaklarning
o'tkazkvchanligini yaxshilaydi va o't gislotalarining o‘zlashtirilishini
yaxshilaydi. Yo'glon ichak saratonining oldini olishi ularning hosil
qiladigan qisqa zanjirli yog' kislotalari bilan boglig bolishi mumkin.
‘Ozuqaviy tolalar o't kislotalarini ushlab golish yoki yutish xususivatiga
ega va bu kislotalarning fekaliy btilan tashqariga chigarib yuborilishini
ham ta'minlaydi. Bu jarayon natijasida jigarda xolesterinlarning o't
kislotalarigacha aylanishi stimullanadi va plazmadagi xolesterin
daradasining kamayishiga olib keladi.

Eruvchan uglevodlar.

Dukkaklilarning doni sezilarli darajada suvda eriydigan
uglevodlarga, oz navbatida biroz miadorda soyada glyukoza va
arabinoza kabi monesaxaridlar, ma'lum migdordagi konsentrasivada
disaxarid va oligosaxaridlar, odatda saxaroza, rafinoza, slaxioza,
verbaskoza va ayugozalardan tarkib topadi. Dukkakli o'simliklarning
doni ular tarkib topadigan uglevodlarning tarkibi va tuzilishi jihatidan
bir-biridan farglanadi. Uraynklid noxati umumiy eriydigan
uglevodlarni 10,2% dan 15,1% gacha saglashi mumkin bolsa, o'z
navbatida soya 5% gacha umumiy eriydigan uglevodlar migdorini
saglashi mumkin.
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7-jadval

Ozuqa dukkaklilarining eriydigan uglevodlar tarkibi

“Dukkaklilar | Saxaro- | Raffino- | Staxo- | Verbasko- | Ayuskoza | Umumly
=i F z=n za eruvchanlilk

Qanotli

Youlva witii 0382 | b220 |01-36 | 004-09 - 3.4
Tish no'sat | 2.3-2.4 | 0.3-09 | 2.2:29 [ 1.7-23 0.06 5.3-8.7
s 2342 | 1216 |2955| 2242 0.13 10.2-15.1
no'xat

Katta loviya | 2.0-38 | 0.3-07 | 2.3-2.8 - - 9.9
Kaliforniya

mayda og 3.0 0.3-07 | 2937 0.1 - 77
loviyasi

F““’ Eurtak 1.6 0.3-00 | 2440 | 0105 E 5.0

oviya

:"“‘5“ 2235 | 0407 | 2635 | 0.1-04 - 5.6-6.2

oviyn
‘Dog'li loviya 2. 0406 | 29-30 | 0.1-0.2 : 6.7
Pushti loviya 14 0.2-04 | 0.2-04 = = a
Qora ko'z

Eint 2.6 0.4-10 | 0.:4-09 | - . e
| Qora gram 0.7-1.5 0-1.3 0.9-3.0 | 3435 - 3.0-7.1
Bengal grami | 0.7-2.9 | 0.7-24 | 2.1-26 | 0.4-45 - 3.5-9.0
Mung loviya | 0.3-2.0 | 0.3-26 | 1.2-28 | 1.3-38 | = 3.9-7.2
Qizil gram 2.7 1.0-1.1 | 2730 | 404.1 - 35-10.2
Soya - 0.7-13 | 2.2-4.2 0-0.3 - 5.3
Keng loviya | 14-27 | 0.1-05 | 0524 1.6-2.1 - 3.1-7.1
Yosmiq 1825 | 04-10 | 1.9-27 | 1.0-3.1 - | 4261
| Sigir no'sat_ | 18-3.1 | 04-12 | 2036 | 0.6-3.1 g 6.0-13.0
Lyupis 1026 | 05-1.1 | 0971 | 0634 | 0320 7.4-9.5
urugi

Dukkaklilarni ozig-ovgat mahsulotlari sifatida ishlatilishi yoki
fovdalanilishida e'tiborga olinishi  kerak  boflgan, aloxida
oligosaxaridlarning bir xil migdorda urugilarning fraksiyalarida
tagsimlanishini  kuzatishimiz —mumkin. Bu  pligosaxaridlar
redusirlanmaydigan shakarlar hisoblandi, ular saxarozadan hosil
bo'lgan bolib, unga bir yoki bir necha galaktoza gismlarini a (1—6)
boglari yordamida glyukozaga biriktirib saxaroza birliklarining
yarmiga bogflanishi bilan hosil bofladi. Ular odatda ralinoza oilasi
sifatida yoki galakto-oligosaxaridlar nomi bilan ma'lum. Saxaroza
inson ichaklarida gidrolizga uchrash va so'rilishi mumkin boflsada,
rafinoza oilasiga mansub shakarlar inson ingichka ichaklari
tomonidan ichaklar shilliy  gavatining  yuzasida  a-1,6-
galaktozidazaning bo'lmagan holatida hazm qilina olmaydi.
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| e

2-rasm. Dukkaklilar uglevodlari — staxioza, raffinoza va saxaroza
strukturasi

Raffinoza oilasiga mansub oligosaxaridlar dukkaklilarnin iste'maol
gilinganidan keyin ichaklarda gaz hosil bolishi va noqulay
hissiyotlarning paydo boflishiga olib keladi. Bu oligosaxaridlar ozuga
tarkibidagi suyugliklarni osmos ta'sirida yutib olishi mumkin va
buning natijasida gorinnig dam bo'lishi, sanchiglar va ich ketishi
mumkin.  Yo'gon ichakda bu  oligosaxaridlar  maxalliu
mikroorganizmlar tomonidan ishlab chigariladigan fermentlar
tomonidan parchalanishi mumkin. Buning natijasida maxalliy
esmolyarlik migdori oshadi va ko'p migdoda suvning ushlanib golishiga
sabab boladi. Monosaxaridlar shuningdek, gazlarning sezilarli gismini
hosil giladigan va kichik molekulchr og'irlikka ega bo'lgan kislotalarnin
ishlab chigaradigan mikroorganizmlar tomonidan ham ishlatilishi
mumkin. Kislotalar pH muhitini tushirib yuborishi va yo'g'on ichak
ichki yuzasini gitiglaydi va ichaklarning harakatini kuchaytiradi.

Suyugliklarning ushlanib qolishi va ichak harakatining
oshishining har ikkalasi ham diareyani keltirib chigaradi. Gaz
mahsulotlari, karbonad angidridi, vodorod va metan yo'g'on ichak
patologiyasi, shuningdek gitiglanadigan ichak sindromi kasalliklari
bilan kasallangan bemorlarda bir gator muammolarni keltirib
chigaradi. Ozuqa moddalari tarkibidagi oligosaxaridlarning darajasini
tushirish uchun bir gator, urugflarnin namlantirish yoki suvda ivitish
kabi usullardan foydalanish mumkin. Bir qator seleksioner usullar va
genetik modifikasiya texnologiyalari dukkakli o'simliklarda
oligosaxaridlarning  miqdorini  kamaytirish  chora-tadbirlariga
qaratilgan.

.
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Bundan tashgari wuruglarni undirish, [ermentasiyalash, -
galaktozidaza bilan ishlash va donlarm nur bilan ishlash kabilar ham
dukkaklilarda oligosaxaridlarning migdorini kamaytirish
magsadidagolaniladi. Oligosaxaridlar sinfiga mansub
raffinozalarning butunlay yo'gotilishi dukkaklilarning iste'moli
natijasida kelib chigadigan gaz to'planishlarini butunlay bartaraf
gilinishini ta’'minlamaydi, tolalarning parxez tarkibiy qismlari ham
bunday simptomlarni keltirib chiqarishi mumkin. Qizighi shundaki,
keyingi o‘tkazilgan tadqgigotlar natijalariga ko'ra bu oligosaxaridlar
potensial sogliq uchun foydali bo'lgan immunomodulyator va
oshqgozon-ichak trakti harakat tezligini oshirish kabi foydali
samaralarga ham ega bo'ladi.

Uglevodlar dukkaklilarning asosiy tarkib moddalpri hisoblanadi va
ozuga tolalarining eng maqgbul manbalaridan wva inson iste'mol
gilganida bir gancha fovdali xususiyatlarga ega boladi.
Dukkaklilarning uglevodlarining ba'zi turlari insonlarning iste'moli
sohasi va oziq moddalarining havisizligi borasida, oziglanish va o'ziga
xoslik borasida muhim vazifalarga ega bo'ladi. Hosil yig'ilganidan keyin
o'tkaziladigan ishlovlar, o'z navbatida ozuga tayyorlashdagi jarayonlar
ham dukkaklilarning so'rilishi va ularning ozuqaviy gimmatining,
foydali xususiyatlarining o'zgarishiga, shuningdek , meteorizm kabi
yoimsiz holatlarmi keltirib chigaradigan xususivatlarning ham
o'zgarishiga olib keladi.

Lipidlar

O‘simliklarning donlarida lipidiar 0,5 pum dan to 2,5 pm
diametrdagi kichik sharsimon organellalar ko'rinishida saglanadi va
ular yog' tanalari deb ataladi. Bu organellalar shuningdek sferosomalar
deb ham ataladi va ular urug'pallalarda saqlanib trigliseridlar haolida
tarkib topadi. Soya o'simligida lipidlarning sintezlanishi biosintetik
proteinlar yvog® kislotalarining darajasini boshqarish yo'li bilan nazorat
gilinadi, va ularning mavjudligi urug'ning rivejlanish bosqgichlariga
bog'liq. Dukkaklilarning urug’lari yarim to'yingan yog' Kislotalarining
magbul manbasi hisoblanadi, asosan almashinmaydigan omega-6-
linolein kislota va omega-3-linolen kislota manbasi hisoblanadi. Soya
turlari linolen kislotalarning eng ko'p miqdorini saglaydi va olein va
palmitin kislotaning ham sezilarli darajada ko'p migderini saglaydi.
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Eryong'ogsimonlar (Arachis hypogaea) eng ko'p toyinmagan yog'
kislotalarini xujayra membranadlarida saqlaydi va butun migdori
bo'yicha hisoblaydigan bolsak, deyarli olein kislotadan tash kil topgan
boladi. Fitosterollar xolesterin tushurivehi nutraseviik (ozuga
moddalrining foydali xususivatlarini oshiradigan ozugqa go'shimchasi)
vositalar sifatida ma'lum. Ular tarkibiy tuzilishi jihatidan xolesteringa
o'xshash  bo'lib, o'simlik xujayrasining membranalarda,
membranalarning mustahkamligini  ta’minlovchi vosita cifatida
joylashadi.

8-jadval

Ba’'zi muhim ozuqa dukkaklilarining fitosterol va yog' kislota
tarkibi

Mono- | Poli- | Fito-
Dukiaklilar | 16:1 | 18:1 | 18:2 | 18:3 | To'yingan | to'yin- | to'yin- | sterol
magan | magan | (mg] |
Glycine max |2.116 | 4348 | 5:925 | 1.330| 2884 | 4.404 | 11255 161
Cicer

‘ot 0501 | 1.346 | 2:393 | 0.101 D626 1.358 26594 as
Arachlis = o
5.154 123756 | 155 I f 4,42 15.559 220
| gypogaea 5.555 | 0.003 b.834 2 9
Fizsum =
sat 0.125| 0.232 | 0.411 | D.084 0:161 0.242 | 0.495 135

Vicia faba | 0,204 | 0.207 | D581 |0.046| 0254 | 0.303 | 0.627 | 124 |
Lens ;
cxlinach 0.133 | 0.180 | 0.404 (0109 | 0.156 0.189 | D.516

L-gp:n!mm 0:343| 0.123 | 0332 |0278| 0©0.366 0.123 | 0.610 =8

Lipidlarning boshga turi, fosfolipidlar ham dukkaklilarning
urugiarida topilgan. Ular polyar lipidlarning katta gismini tashkil
giladi va ularning orasida eng ko'p ma’lum bo'lganlari soyadagi lesitin
hisoblanadi.

‘Soya lesitini inson salomatligi uchun ko'pgina afzalliklarga ega va
ozuga mahsulotlarini tayyorlashda ularning ko‘pgina xususiyatlaridan
foydalaniladi. Ot noxati donining asosiy fosfolipidlariga fosfatidilxolin,
fosfatidiletanolamin va fosfatidilinozitol kabilar kiradi. Dukkaklilarning
donlaridagi fosfolipidlar rivojlanayotgan uruglardagi xujayra
membranalari tarkibly gismlarining kamayishi evaziga urughning
rivojlanishi boshlanishi bilan kamayib boradi.
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Unish jarayonining ta’siri

Unish jarayoni dukkaklilarning donlarining ozuqaviy gimmatining
oshishi va estetik tarafdan chiroyli ko'rinishga kirishi uchun xizmat
giladigan usul hisoblanadi. yetilgan donlardan foydalanish magsadlari
turlicha: ular quritilishi mumkin va un holiga keltirilishi hamda
o'xshash yetilmagan donlardan olingan unlar uchun gqo'shimcha
sifatida ishlatilishi mumkin. Yangi yetishtirilgan uruglar sabzavot
sifatida iste’'mol gilinishi mumkin, odatda Sharg ekinlari orasida
ularning yetilayotgan nihollari ham parxezbop mahsulotlar sifatida
ko'rilgan, o'z navbattida G'arb ekinlari oraisda ham sha magsadlardi
foydalanib kelingan.

Aksincha holatda unish dukkaklilarning yetkazib beruvchilariga
bir gqancha qiyinchiliklarni keltirib chigaradi. O'z navbatida quritilgan
donlarning saqlash muddatining oddiy sharoitlarda o'zgarmasa ham,
vangi ungan nihollar tez buziladigan mahsulotlar hisoblanadi va
harorat va namlikning gat’ly nazoratini talab qiladi. Unish jarayoni
paytida uruglarda yuzaga keladigan o*zgarishlar shu yerda muhokama
gilinadi, ammo unish jarayonida o'rganilgan ma'lumotlarni turli namlik
sharoiti, harorat, urug'ning voshi, urug'ning turi, unish wvaqti va
boshqalar evaziga taggoslash qiyin.

Bundan tashgari, unayotgan uruglarning tahlili natijalari qurug
og'irlikdagi kabi bolmaydi va xulosalar chigarish ham shunga yarasha
murakkab bo‘ladi: nihollardagi suv migdorining kamayishi avvalo
makroelementlarning darajasini va  kiolokalorivalarning butun
massada kamayishiga olib keladi. O‘rganilayotgan donlarning tarkidi
juda murakkab beflib, ularning tarkibiy qismlarining har birin
muhokama qilish ushbu bolimda keltiriladi. Shu bilan birga, unish
jarayonining asosiy tamoyillari ham keltirilgan. Bu bo‘limda siz unish
jarayonlari hagida aniq taassurotlarga e¢ga bolishingiz mumkin.

Uglevodlar

O'sish jarayonlarida dukkaklilarning uglevodlari muhokamasida
asosiy e'tibor meteorizmlarni  keltirib chigarish uchun asosiy
sababchilar hisoblangan raffinoza va staxioza va ikkita a-
galaktozidlarga qaratiladi. Bu borada o'tkaziladigan boshga
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tadqiqotlar, oddiy soya, qora no'xat va turk no'xati tarkibida ham
shunday o'garishlar amalga oshganini tasdiglavdi. O'sish
jarayonlarida a-galaktosidazalarning faolligi o'sish jararyonlarida turh
o'zgarishlarni keltirib chigarishi mumkin. Kimyoviy substrat
reaksiyalari orgali ularning har ikkalasining ham mustahkamlanadi va
gisman tozalangan ferment ko'‘rinishida bo'ladi.

a-galaktozidazalarning har ikkalasining ham kamayish darajasi
turdi dukkaklilarning urugida tolalarning miqdori kabi turlicha
bofladi. Turk no'xatining tarkibidagi tolalalrning, ozugaviy ahamiyatl
kichik bolgan darajada, tafovuti og'irligi bo'vicha +2% da o'zgarib
turishi mumkin. Unayotgan soya dukkaklilari quruq holatiga nisbatan
10% gacha tolalarini 24 soat vagt mobaynida yo'gotishi mumkin.

Lipidlar
Malumki, unish jarayonlari davomida dukkaklilarning urug'ida
quruq asosdagiga nisbatan lipidlarning kamayishi kuzatiladi. 02
navbatida kamayish darajalari bir-biridan farglanadi, sezilarli
kamayish uruglardagi boshqa qurugq moddalarning kamayishi bilan
boglig boflishi mumkin. Taxminimizcha, lipidlarning degradasiyasi,
uglevodlarga o'xshamagan holda nihollarning o‘sishi uchun va bu

jarayon bilan bogliq amalga oshadigan jarayonlarni kerakli energiya
bilan ta’minlash uchun ishlatiladi.

Ko'pgina tadqigotlar shuni ko'rsatadiki, dukkaklilarning quruq
ogirligiga nisbatan protein tarkiblarining oshishi ularning o’sish
jarayonlarida kuzatiladi. Bu quyidagilar bilan boglig bo'lishi mumkin
(1) unayotgan wurugilarda o'sish jarayonlari uchun lipidlar va
uglevodlardan foydalanilishi, shuning natijasida urug' tarqgibidagi
asosiy gismni proteinlar tashkil gilishi va (2) fermentlarning ishlab
chigarilishi. Kam sonli tadqiqotlar o'sish jarayonida ogsillarning kam
miqdorda oshishi yoki umuman oshmasligini ko'rsatdi.
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tarkiblarining (mg, %) unayotgan soya urugidagi migdori

Proteinlar

Bir gancha guruh olimlar wunish jarayonlarining erkin
aminokislotalar va protein tarkibiga kirmaydigan aminokislotalar
tarkibiga ta'sirini o‘rganishdi. Unish jararyoni soya, noxat va
chechevisada (Yosmiq) erkin ogsil aminokislotalar va oqgsil bolmagan
aminokislotadarning hosil boflishiga ta'sir qiladi wa uchchala
dukkaklilarda amalga oshadigan ushbu jarayonlarning tafsilotlari
ma’lum emas. Ular shuningdek, unish davomidagi voruglikning ta'siri
aminokislotalarning o'ziga xos xususiyatli tarkiblarihosil bo'lishiga
ta'sir giladi. Unayotgan loviva, no'xat va chechevisalarning tarkibidagi
proteinlar azotining kamayishini va unga mos ravishda protein
aminokislota bolmagan aminckislotalarning oshadi. Individual
aminokislotalardagi o'zgarishlar yana o%iga xos xususiyatlarini
nomayon giladi.

Vitamin va minerallar
0O'z navbatida dukkakli o'siml iklarda o'sish jarayonlari davomida
xar tomonlama yuzaga keladigan o'zgarishlar hagida muhokama qilar
ckanmiz, kamroq muhokamali mavzi vitamin C hagida bo'lishi
mumkin. Vitamin C yoki askorbin kislotaning tarqibiy migdori oddiy
soyaning va turli xil no‘xat va soya turlarining o'sishi davomida oshib
boradi.

Ahamiyati biroz kam bolsada keyingi muhokama B vitaminlar
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hagida boladi. Ayni sharcitlarda o'stirilgan soyada shuningdek turk
noxati va oddiy no'xatda riboflavinlarning ham oshishi kuzatiladi.
Tiamin miqdorining ham biroz oshishi unayotgan soyaning o va gora
turlarida va kaptar no'xatida kuzatiladi, o'z navbatida kamayishi yoki
umuman oZgarmasligi joja noxati va no'xatda kuzatildi. Niasinda
olingan natijalar ham o'xshash va biroz chegaralangan.

Vitamin E va A hagida olingan malumotlar kam. No‘xat va soyada
ularning ahamiyatini kam deb hisoblashgan, ammo ularning miqdori
o'sish jarayonida quruq urug'ga nisbatan oshii kuzatiladi. Turlh soya
navlarining  ikkitasida tokofernl  gismlarining  farglanishini
aniglaganlar, 0'z navbatida ularning har ikkalasida ham tokoferolning
to'rtta izomeri migdorining oshishi va unish jarayonidan keyin vitamin
E ning faolligining kuchayishini kuzatilgan.

Mung loviyasining urugida, tadgiqotlarga ko'ra, a-tokoferol
izomerlarining miqdorioshishiga garamasda, tokoferol tarkiblari va
vitamin E faolligining biroz kamayishini kuzatish mumkin.

Minerallarning o'sish jarayonlariga turfa xil ta'siri ham bu
gollanmada keltirilgan. O'sish davomida kalsiyning oshishi qora, og va
kaptar no'xatda kuzatiladi. Turli dukkaklilarda temirning migdori esa
kamayishi kuzatiladi. Temir miqdorining kamayishi kuzatilsada,

vitamin C uni kam migdorining ham biokirishuvchanligini oshirishi
mumkin.

Boshga minerallarning o'sish jarayonlaridagi faoliyati hagida
dalillar mavjud emas yoki ular hagida aniq ma'lumotlar
organilmagan.SHuni ta’kidlab o'tish mumkinki, o'sish jarayoni uchun
suvning mineral tarkibidan foydalanish dukkaklilarning o'sishi

davomidagi minerallargi bo'lgan talabini qondira olish uchun yetarli
potensialga ega.

Ozuqa mahsulotlarining estetik sifati

Yetilgan dukkaklilarning donlari odatda yaxshilangan organoleptik
sifatlarga ega bolladi. Soya ekilganidan keyin 3 kun o'tib uning
butunlay hosil gilgan yogimli mazasi kamaya boshlashini ko‘rishimiz
mumkin. Soyaning unishi shuningdek, Nigeriya davlatida soya-noni
mahsulotlarining keng miqyosda baholashda ham ishlatiladi.
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Donlarning garishi va ozugqaning sifati

Asosiy e'tibor nafagat urugilarning qarishiga, shu bilan birga
ushbu jarayonlarda gqanday o'zgarishlar yuzaga kelishi va u
uruglarning qollanilishida qanday ahamiyatga ega ckanligiga ham
garatiladi. 118 ogsillarining ajraluvchanligi 7S ogsillarinikiga ko'ra
tezrog kamavadi. Ko'rsatkichning tushishi noqulay sharoit = 30°C, =
80%, nisbiy namlik va ortigcha muddat saglash evaziga yuzaga kelishi
mumkin. Sovani noqulay sharoitda saglash ogsil tanalarining
deformasivasiga va kraxmal granulalarning yo'qotilishiga olib keladi.

9-jadval
Dukkaklilarning urug'ini saqlashda tanlangan tavsiya gilingan
namlik miqdori
~ Tavsiya gilingan namlik migdori
Dukkaklilar Tropik iqlim, uzoq Mo ‘ta:hl iglim,
vagt qisqa vaqt
Loviya 15 19
Yosmiqg 15 16
Turk no‘xati 14 16
No‘xat 15 18

Etilgan dukkak donlar maydalanganlariga  qaraganda
degradasiyaga chidamli boladi. Soyaning rangi birlamchi kremsimon
sariq rangdan 9 yil mobaynida saglanganida, yorgin jigarrang tusga
o‘zgaradi. Dukkaklilarda ogsillarning degradasiyasi, asosan soyadag
o‘zgarishlar ozuga mahsulotlarida go'llashda o'ziga xos ahamiyatga
ega. Soya dukkaklarini noto'gri saqlash natijasida tofu (soya suti
tvorogi) olish miqdorining kamayishi, tofuning yumshoq bo'lib golishi
va soya suti tarkibidagi minerallarning kamayishiga olib keladi.

Donlarni 9 yil saglanganidan keyingi soyadan olingan soya suti,
tofu va sova yvong'oqlarining organoleptik sifatlari sezilarli darajada
kamayganligini kuzatishimiz mumkin. Notugni saqglash jarayom
shuningdek boshga o'ziga xos xususiyatlar, emulsiyalanish faolligi,
emulsiyalanish turgunligi, issiglikka turgunlik va protein dispers
indeksi kabi ko'rsatkichlarning ham tushishiga sabab bo'ladi. Soyada
boshga o'zgarishlar ham kuzatilgan: neytral yoglarning erkin yog'
kislotalarigacha gidrolizlanishi; erkin shakarlar miqdorining
kamayishi; tripsin, lizin ingibitorlari faolliginning uyg'onishi va
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MOYLI EKINLAR BIOKIMYOSI

Moyl ekinlar va ularning ahamiyatt

Moyli ekinlar urug'ining kimyouwiy tarkibi

Moyli ekinlar moyt xaraktenstikasi

Kunjaraning Kimyowiy tarkibi

Moyli ekinlar urug'ini saglash va yetilish davridagi biokimyouy
Jjarayonlar

Moyli ekinlar urug'i tarkibidagt moylarni to'planishi va
sifatiga ta’sir etuvchi omillar

Movyli ekinlar va ularning ahamiyati

Urug' tarkibida ko'p migdorda moy to‘playdigan o'simliklar moyli
o'simliklar deyiladi. O'simlik moylari ovgat tayyorlashda, non va
gandolat mahsulotlari ishlab chigarishda, mahsulotlarni
konservalashda, margarin ishlab chigarishda, farmasevtika, gishlog
xo'jaligi va biotexnologiya sanoatida va medisinada ishlatiladi. Moyli
ekinlar qatoriga g'o'za, yeryong'oq, palma, soya, kungaboqar, maxsar,
kunjut, ko'knori, grek yong'og'i va boshqalar kiradi.

Moyli ekinlar urug‘ining kimyoviy tarkibi

Moyli ekinlar urugi tarkibida lipidlar va ogsillar ko'p miqdorda
bo'ladi. Lipidlar migdori 40-70 % ga yetadi. Moyli ekinlar urugida
ogsillar donli ekinlarga nisbatan 1,5-2 marta ko‘progq bo'ladi va 15-30
% atrofida, masalan kungaboqgar urug'ida oqgsillar 16 %, yadrosida 26
%, lipidlar kungabogarda 56 % ga yctadi.

1-jadval
Ayrim moyli ekin urug‘lari tarkibidagi oqsil fraksiyalari

Ne Ekin turi Albumin-lar | Globulin- | Glyutelin- Erimaydigan
lar lar fraksiva

1 | Eryong'og 48 33 7 12

2 | Zig'ir a7 al 13 9

3 | Kungabogar 22 54 14 10

4 | Kunjut 10 76 B [{]

5 | G'o'za 28 50 13 9
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Moyli ekinlar urugi ogsillari fraksiyasida albuminlar, globulinlar,
glyutelinlar va boshaga ogsillar mavjud. Albuminlar yeryong'oq, zigirda
47-48%, kunjutda esa 10% ga yetadi. Kunjutda globulinlar migdori
T6%ga, kungabogarda 54%, chigitda S50% ga yetadi.

Moyli ekinlar urugi gobigida 60-70% uglevodlar tutadi. Ammo
uruglarining vadrosida uglevodlar kam boflib, 5-10% ga yetad),
ularming yarmi saxarozaga to'g'ri keladi (2-5%). Moyl ekinlar urughdag:
mineral moddalar migdori, navi, turi va vetishtirish sharoitiga garab
o2ganshi mumkin, Mineral elementlar migdori 1,8-7,4% atrofida

boladi. Urugilari tarkibida fosfor va kaliy, qobigida kremniy ko'prog
uchraydi.

Moyli ekinlar moyi xarakteristikasi

Moyli ekinlar tarkibidagi lipidlar turi va naviga qarab har xil
bo'ladi. O'simlik moylari tarkibida to'vingan yog' kislotalaridan kapron,
kapril, kaprin, laurin kislotalari ko'proq uchraydi. Pal'mitin va stearin
kislotalari ham ko'proq o'simliklar moyida uchraydi. Undan tashqari
o'simliklar moyi tarkibida to'yinmagan moy kislotalaridan oleinat,
linolat va linclenatlar boladi. Kanakunjutda 95%pgacha to'yinmagan
moy kislotalaridan risin B5%ini tashkil etadi. To'yinmagan moy
kislotalari muzlash harorati to'yinganlarga nisbatan juda past bo‘ladi.
Moy kislotalari tarkibidagi go'shbogflar muzlash harorati bilan bevesita
bog'liq bolar ekan.

Kungabogar moyi och sariq suyuqlik bo'lib, xushbo% hidga ega
bo'ladi va (-18-1°C) da muzlaydi. Ushbu moyni kungaboqar urugidan
olinadi va uning tarkibini 20-57% lipidlar tashkil qiladi, uni
xomashyosini presslab, maydalab nam termik ishlov berib 100-1500C
da yoki organik erituvchilarda (geksan, etanol va boshgalarda) 50-55°C
da olinadi. Kungabogar moyining tarkibi uning naviga, vetishtirish
sharoitiga, ajratib olish usuli va tozalashga bogliq bo‘ladi. Uning
tarkibiga quyidagi moy kislotalari kiradi: pal'mitat 3-6%, stearinat 2-
5%, oleinat 25-35 %, linolat 55-70%. Tarkibidagi fosfolipidlar 0,5-1,2%
tashkil etib, tokoferollar 50-100 mg/% atrofida bo'ladi.

Kungabogar moyini asosan ozig-ovgat mahsuloti sifatida va
konserva hamda mayonez tayyorlashda ishlatiladi. Bu moyni
gidrogenlanish asosida margarin ishlab chigariladi. Undan tashqari

sovun ishlab chigarishda, gliserin, moyli lak bo'yoglari va kosmetik

114



vositalar olishda ishlatiladi. Rossiyada har yili 81000 tonnadan ziyod
kungaboqgar moyi ishlab chiqariladi.

Zig'ir moyi och sariq yoki jigar rangga ega bo'lib, muzlash harorati
-23+5°%C bo'ladi. Uch gliseriddan iborat boflib, tarkibida 9-11%
to'yvingan moy kislotalari (pal'mitat va stearinat), to'yinmagan moy
kislotalaridan oleinat —= 13-29%, linolat - 15-30%, linolenat 44-61%
atrolida bo'ladi. Undan tashgari zigir moyida organik kislotalar,
sterinlar, linosimarin borligi aniglangan. Kislorod ishtirckida zigir
moyl tezda achchiglashadi va quyuqlashadi. Zig'ir moyi olif ishlab
Thiqarishda, alkid mumlar, moyli laklar va sovunning yumshoq xillari
olishda ishlatiladi.

Nasha moyi 6-10% to'yvingan moy kislotalari tutadi. To'yinmagan
moy kislotalaridan oleinat 6-16%, linolat 46-70%, linolenat 14-28%.
Undan tashqari nasha moyi tarkibida bakterisid moddalar, gliseridlar
va aminokislotalar tutadi. Kimyoviy tarkibi bo'yicha nasha moyi zig'ir
moviga yagin boflib, farqgi nozik, xushbo'y ta’'mga ega. Shuning uchun
nasha moyi oziga magqsadida, medsinada hamda olif va yashil sovun
ishlab chigarishda ishlatiladi.

Paxta yogi to'q jigar rang bo'lib, ozgina achchiq bo'ladi.
Rafinasivadan so'ng sariq tusga kiradi, xushbo'y hid va ta'mga ega
bo'lib, ozig-ovgat magsadida ishlatiladi. Paxta moyi tarkibida liristinat
0,3-0,5%, pal’'mitinat 18-22%, stearinat 1-5%, araxidonat 1-2%, oleinat
20-30%, linolenat 40-60% ni tashkil etadi.

Makkajo'xeori moyi urug'murtagidan olinadi. Yaxshi ozuga sifatlan
bilan ajralib turadi va tarkibida B0% to'vinmagan moy kislotalari
tutadi. Moylari tarkibida pal’'mitinat 7-8%, stearinat 2-4%, oleinat 42-
46%, linolat 40-48%, linolenat 1% atrofida bo‘ladi. Rossiyada har yil
400 t makkajo'xori moyi ishlab chigariladi.

Soya moyi sariq tilla rangli bolib, tarkibida pal'mitinat ﬁ‘}B' %,
stearinat 3-5%, oleinat 25-35%, lenolenat 5%, linolat 50-65%. Moyi
tarkibida fosfolipidlar migdori 1,5-2% tashkil etadi, tokoferollar esa
100-200 mg/% dan iborat bo'ladi. Rossiyada soya moyi har yil 500 t
ishlab chigariladi.

Eryong'oq moyi juda yaxshi oziga sifatiga egadir. Margarin ishlab
chigarishda, holva, mahsulotlarni konservalashda ishlatiladi.
Tarkibida 20% gacha to'yingan moy kislotalari, shundan 2-5% araxinat
kislotasi bo'ladi. Asosan 50-80% oleinat va 10-20% linolenat
to'vinmagan moy kislotalari tutadi.
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Zaytun moyi zaytun daraxti mevasidan olinadi va 50% gacha
lipidlardan tashkil topadi. Moyining rangi sariq bo’lib, xushbo’y hid va
ta'mga egadir. Tarkibida asosan oleinat 65-85%, linolat 5-15%,
linolenat 0,5-5%, palmitinat 8-10% tutadi. Ozig-ovgal sanoatl va
kosmetologiyada keng go'llaniladi.

Kunjaraning kimyoviy tarkibi

Kunjara — moyli ekinlar urug'idan moy ajratib olingandan so'ng
hosil boladigan hayvonlar uchun gimmatli czuga hisoblanadi. Uning
tarkibida ko'p migqdorda ogsil va uglevodlar hamda funksional faol
moddalar, vitaminlar, aminokislotalar va mikroelementlar uchraydi.
Ogsillar migdori 47-49% ga, uglevodlar esa 22-34% ga vetadi.

: 2-jadval
Ba'zi moyli ekinlar kunjarasining kimyoviy tarkibi
Ne Ekinlar turi Lipidiar Ogsillar | Uglevodlar | Kul tarkibi
1 | Hungabogar 2.2 48,1 22,6 10,2
2 | G'o'za 9,5 49,3 37,5 9,4
3 |Soya 3.8 47,5 34,2 10,3

Moyli ekinlar urug' tarkibida zaharli moddalar uchraydi. Masalan,
kanakunjut urugida 0,1-1% gacha sianogen alkaloid-risinin tutadi.
Zig'ir moyi tarkibida glikozid linamarin uchraydi, g'o'zada — gossipol
boladi. Bu birikmalar hayvon organizmiga tushganda zaharlanishi
mumkin. Gossipol hosilalari asosida virusga gqarshi preparatlar,

antigerpes, immunosupressiv, interferon-indusirlovehi ta’sir etuvchi
preparatlar olinadi.

Moyli ekinlar urug'ini saglash va yetilish davridagi biokimyoviy
jarayonlar

Moyli ekinlar urugfari pishishi murakkab ko'p bosgichli jarayon
bolib, ularda fermentativ reaksiyalar, biosintez va lipidlar to'planishi
kuzatiladi. Bu jarayon lipogenez va neytral lipidlar hamda fosfolipidlar
sintezi jarayonidir, shuning uchun moyli ekinlar urugi tarkibidagi
lipidlar xili rang-barang bofib, otalangandan so'mg o'zgarib to'lig
pishgangacha boradi.
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Pishishning boshlangich davrlarida urugilarda asosan uglevodiar
almashinuvi borib, uglevodlar va oqsillar sintezini ta’minlaydi. Urug'
to'qimalari o'sish to'xtashi bilan ogsillar sintezi susayib, uglevodlarning
lipidlarga aylanish jadalligi ortadi. Bunda mitoxondriyalarning
oksidalanish faclivati ortib, urugflarda lipidlar te'planadi va uning
sintezi to‘liq pishguncha davom etadi.

Moyli ekinlarning har bir turi uchun lipidlar sintezi jadalligi
shaxsan borib, ularning sharoiti va yashash muhitiga bog'liq bo'ladi.

Kastor movi olinadigan urug'arda lipidlar sintezi gullashdan so'ng
3-4 haftada boshlanadi, zigir urugi va kungabogarlarda esa
gullashdan 10-15 keyin boshlanar ekan. Gullash boshlanishida
to'vingan moy kislotalar miqdori to'yinmagan moy kislotalardan
ko'proq boladi. Ammogullash davrining yakunida esa to'yinmagan moy
kislotalar miqdori ortishi tarafga kuchayadi. Bunda 2-3 ta qo'shbog’
tutgan to'yvinmagan moy kislotalar migdori ortadi. Asosan linolat va
linolenat kislotalar urugilari tarkibida 2 martagacha ortadi.

Moyli ekinlar urug‘i tarkibidagi moylarni to‘planishi va sifatiga
ta'sir etuvchi omillar

Tashqgi muhit omillari urug'ning ximiyaviy tarkibiga ta'siri bo'ladi.
SHimoliy mintagalarda yetishtiriladigan moy ekinlari urugilarida
ogsillar kam to'planadi, janubdagilarda esa aksincha holat yuz beradi.
Bunda ayrim oqsil fraksiyalari migdori ham har xil bo‘ladi. Masalan,
janubiy mintaqalarda yetishtiriladigan moyli ekinlar urugi tarkibida
al’buminlarga nisbatan ko‘proq globulinlar sintezlanadi.

Movli ekinlarni yetishtirish sharoitiga qarab lipidlar migdori har xil
boladi. Masalan, kungabogar urug'ida (yadrosida) lipidlar foizi 36,4-
67,8 bolsa, g'o'zadal7,2-29,1, zigirda 18,5-49,5, soyada 12,8-28,1,
koknorida 38,8-57,2 % atrofida bofladi. Shimoliy mintagalarda
yetishtirilgan urugilar tarkibida toyinmagan moy kislotalar soni
ko'proq bo'ladi va ularning qaynash harorati pastroq boladi. Tuprogq
namligi ortishi uruglarda lipidlar miqgdori ortib, ogsillar miqdori
kamayadi.

Moyli ekinlarni past harorat va yuqori namlikda o'stirilganda urug'
tarkibida to'vinmagan moy kislotalar ko‘payadi. Shunday qilib, yuqori
namlik va past harorat moyli ekinlar urugiini sifatini yaxshilaydi.
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Shuning uchun moyli ekinlar sug'orilganda urug' tarkibidagi lipidlar
migdori 3-5 % ga ortadi va hosildorlik ham ortadi.

Moyli ekinlar urugi sifatiga kaliyli va fosforli o'gitlar ta'sir
ke'rsatadi. Bunday o'glitlar solinganda uruglardagi lipidlar migdori 2-
3 % ortadi. Azotli o'glitlar berilsa, urugiar tarkibidagi ogsillar miqgdeori
ortadi. Masalan, moyli ekinlar yetishtiriladigan maydonlarga 150 kg/ga
azotli o'glt berilsa, kungaboqgar urugi tarkibidagi lipidlar 71,4%dan
52,2% gacha kamaygan va urugardagi ogsillar migdori esa 12,3% dan
28,8 % gacha ortgan. Ammo azot yetishmasa o'simliklarning sust
o'sishi kuzatilib, ularda sintez jarayonlari tezligi kamayib, urugiarda
lipidlar va uglevodlar migdori pasayishiga olib kelgan.

Shunday qilib, sug'orish natijasida uruglar tarkibida lipidlar
miqdorini ko'paytirib, ogsillar migdorini oshirar ekan, tuprogga o'g'itlar
berish esa bu jarayonlarni yanada tezlashtirishi mumkin. Ammo asos
bolib tabiat va o'gitlar miqdori o'rin oladi. Tuprogqga magniy bilan
fosforni qo'shib berilsa go'shimcha sifatida moyli ekinlar tarkibidag)
lipidlar migdorini ortishiga olib keladi.

Savollar:
1. Moyli elanlar va ularning ahamiyati
2. Moyli ekinlar urug'ining kimyoviy tarkibi
3. Moyli ekinlar moyi xarakteristikasi
4. Kunjaraning kimyoviy tarkibi
5. Moyli ekinlar urugfini saglash va yetilish davridagi
h biokimyoviy jarayonlar
6. Moyl ekinlar urug'i tarkibidagi moylarni to'planishi va
sifatiga ta'sir etuvchi omillar
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KARTOSHKA MAHSULOTLARI BIOKIMYOSI

Kartoshkaning ahamiyati

Kartoshka tuganagining kimyouviy tarkibi

Tuganaklardagi kimyouiy moddalami targalish xususiyatlan

Pishishi davrida tuganaklaming kimyouwiy tarkibini o‘zgarishi

Tuganaklarda kulinarik va texnologik xususiyatlanni shakllanish

Tugunaklarda qaytarilgan gandlar va erkin aminokislotalar
to'planishini pasaytiruvchi omillar

Kartoshka yetishtinsh sifatiga iglimiy-tabiiy omillar,
o'gitlash va boshqga sharoitlarmi ta'sin

Kartoshka tuganaklarini saglash davomida kechadigan
bieximiyaviy jarayonlar

Kartoshkaning ahamiyati

Kartoshka - ko'p yillik ildizmeva tutuvchi ot o'simlig
ituzumdoshlar oilasiga (Solanaceaye) mansubdir., Kartoshka
tuganagida ozuqa moddalar to'planadi, bu moddalar ozig-ovgat,
[armasevtika, va boshga sanoat sohalarida ishlatiladi. Kartoshka
tuganagidan kraxmal, askorbin, limon kislotalari hamda texnik spirt
va hayvonlar ozuqasi olinadi.

Kartoshka tuganagi vig'ib olingandan so'ng organik tinim xolatiga
o'tadi, bu jarayonning borish muddati saqlash sharoitiga boglig
bofladi. Saqlash davomida tuganaklarda murakkab biokimyoviy
jarayonlar boradi va biogen birikmalar tarkibiga ta’sir ko‘rsatadi.

Tuganaklarning ozigaviy giymati ular tarkibidagi biogen birikmalar
ogsillar, kraxmal, organik kislotalar, azotli birikmalar, mineral
moddalar bilan belgilanadi. Undan tashqari tuganaklarda vitaminlar,
alkoloidlar, fermentlar, lipidlar, lipoidlar kabi moddalar mavjud boflib,
ular kartoshkaning ta’'mi va oziqa sifatiga ta'sir etadi. Biogen birikmalar
tarkibi kartoshkaning navi, yetishtirish sharoiti, iqlimi, tuproq tipi,
qollaniladigan o'g'itlar, agrotexnik ishlov berish kabilardan iborat
bo'ladi.
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Kartoshka tuganagining kimyoviy tarkibi

Kartoshka tuganagn vugori gimmatli ozuga bo'lib uning asosiy
kimyoviy birikmalari suv, kraxmal, kletchatka, ogsillar va
boshqalardan tashkil topadi.

1-jadval

Kartoshka tuganagining kimyoviy trkibi

MNe Moddalar Migdori -
1 |Suv 75,0+ 1.2 ==
2 |Kraxmal 15,0+ 7,0 =
3 |Mono va oligosaxaridlar 4.0+2.0 =
4 |Kletchatka 25%1,0 1

5 |Ogsilar 1.6 0,5

6 |Lipidlar 1,2 +0.,5

7 |Organik kislotalar 0,8+0,3

B [Mineral elementlar 1 B lE e A

Kartoshka tuganagi kraxmal tarkibida amiloza (20-25%) va
amilopektin (75-80%). Undan tashgari kartoshka tuganagida fosfor,
ogsillar, yogilar topilgan. Tuganaklarda 1-8 % mono va oligosaxaridlar
va ularning fosforli efirlari, glyukoza 0,5-1,5 %, fruktoza 0,4-2,5%,
saxaroza 0,7-6,7 %, glyukoza 1-0,1-0,2%,glyukoza 6f-0,7-4,5 %,
fruktoza 6f 0,2-2,5 triczafosfatlar 0,2-1,0%. Kichik molekulali
uglevodlar miqdori kartoshka tugunagi past haroratda saglanishda
ko'payishi kuzatilgan.

'L Kartoshka tugunagida 2% gacha ogsillar borligi topilgan.Navi va
l yetishtirish sharoitiga garab tuganaklarning tarkibi keskin o‘zgarishi
mumkin.Masalan, ogsillar tuganaklari tarkibida globulinlar 50-65%,
al’buminlar esa 20-60% bolishi mumkin.,

Tuganaklarda zaruriy aminokislotalar sintezlanadi va kartoshka
ozuga giymatini orttiradi. Tuganaklar tarkibidagi aminokislotalardan
valin 4,0-4,3%, leysin va izoleysin 12,9-13,2%, lizin va gistidin 9,7-
9,9%, metionin 2,0-2,1%, treonin 4,4-4,7%, triptofan 1,7-1,8%,
fenilalanin 4,6-4,7%.

Tuganaklar tarkibida har xil organik kislotalar, xususan limon,
olma, oksalat, pirouzum, yantar va boshqa kislotalar borligi topilgan.
Olma va limon kislotalar migdori 0,4-0,6% va 0,6-0,8% qurug modda
hisobida aniglangan.
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Kartoshka tuganagidan limon kislota olish texnologivasi ishlab
chigilgan, bunda asosan 1 tonna kartoshka tluganagini gayta
ishlaganda lkg limon kislotasi olinadi.

Kartoshka tuganaklari vitaminlarga boy bo'lib,100gr tarkibida mg
kuzatilgan. Vitamin C -10-25mg/%, PP-0,4-2,0mg/%, B;-0,05-0,2
mg/%, B2-0,2-0,3%, B¢-0,9-1,2%, H-0,004-0,002 mg/%, A-0,3-
0,8mg/%, ye-0,05-0,40mg/%.

Tarkibidagi vitaminlar migdori hosil yigishtirish va saqlash
muddatiga bogliq bo'ladi.

Vitaminlar miqdori yosh, vangi terilgan tuganaklar tarkibida
ko‘prog bo'ladi, saglash davomida 8- 10 ov muddatda askorbin kislotasi
miqdori 2-3 marta kamayib ketishi kuzatilgan. Har kuni 200-300gr
kartoshka iste'mol gilinsa, uning tarkibida 10-15mg/% vitamin S
bo‘lsa, inson bu vitaminga ehtivoji gondiriladi.

Tuganaklarda lipidlar migdori juda oz boflib 0,1-0,15% hol
ogirligiga to'g'ri keladi. Lipidlar tarkibida asosan to'vinmagan yog'
kislotalardan elein, linol wva linolen kislotalar tashkil qiladi.
Tuganaklarini mollarga ozuga sifatida ©berilganda, ularming
to'vinmagan yog' kislotalarga bo'lgan ehtiyoji tola qondiriladi.

Rartoshka tuganaklari kaliy va fosfor tuzlariga boy ba'ladi, undan
tashgari Na, Ca, Mg, Fe, C, Cl, Zn, Br;8i, Si, Co, B, Mn, J, S va
boshqgalar ham uchraydi. Tuganaklilar tarkibida kul 1% bo'lib, ularda
kaliy 61mg/%, fosfor 60mg/% temir 21mg /%, magniy 23mg/%, qal'siy
10mg/%ni tashkil etadi. Tuganaklar tarkibidagi mineral elementlar
yengil o'zlashtiriladigan shaklda bo'lib, asosan ishgoriy tuz vakillaridir,
ular gondagi ishqoriv muvozanatni saqlaydilar.

Undan tashqari tuganaklarda karotinoidlar 0,02-0,14 mg/%
migdorida bo'lishi aniglangan.Terisida flavonlar va antosianlar topilgan
[sianidin, del’finidin).

Tuganaklardagi kimyoviy moddalarni
tarqalish xususiyatlari

Kraxmal kartoshka tuganaklarida notekis targaladi. Po'stida
kraxmal kam bo'lib, asosiy qismi kambiy va ichki gismi o'rtasida
to'planadi. Bir xil tuganaklar tarkibida tutgan kraxmal migdori bilan
farglanadilar, po'stida 0,05-0,1% erigan pektin bo'lsa, erimagan
pektinlar 0,06-0,45% miqdorda boladi. Eng ko'p C vitamini
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tuganakning kambiy gavatida beo'lib, uning miqdori 40mg % gacha
yetadi.

Tuganakning po'stloq va yuqori qavatida 2 ta asosiy glyukoalkaloid
teri salonin va chakonin aniglangan. Glyukoalkaloidlarning asosiy
gismi tuprogda va kam migdorda tuganaklarda to'planadi. Bu
moddalar 200-400 mg miqdorda juda zaharli bo'lib, hayvon va inson
organizmiga tushsa, kuchli zaharlaydi. Tuganaklarning zaharhhgi
o'sish davomida va uni gaynatilganda kuchayishi mumkin. Yosh
tuganaklarda solanin to'planishi 1 dan 10-mg % gacha bofishi
mumkin. Po'sti tarkibida ko'p to'planib, ular ko'kargan va o'zgargan
tuganaklarda ko'rish mumkin.

Mineral moddalar tuganaklarida notekis tarqalgan, asosan
po'stida, ozroq o'rta qismida, yugoni qismida asosiga ko'ra ko'prog
boladi. Masalan, po'stida kally migdori 417 mg/% bolsa,
fosfor51,5mg/%, magniy 23,2mg /%.

Pishishi davrida tuganaklarning kimyoviy tarkibini o‘zgarishi

Kartoshkaning oziga xosligi shundaki, assimilyasiya jarayonining
asosiy gismida o'simlik tuganaklarida zahira sifatida to'playdi. Bu
holda tuganaklar maxsus ko‘payish organi sifatida ishlatilishida
plastik moddalar unib chigib, o'sish va ildiz sistemasini hosil bolishida
ishtirok etadi. Avtotrof ovgatlanishiga o'tishi bilan ona tuganakning
ahamiyati susayadi. 25-30 kun davomida kartoshka ona tuganak
hisobiga rivojlanadi, gullash oldidan ona tuganakning ozuqa
modddalarini ishlatilishi tugaydi.

Yangi tuganaklar gullash boshlanishi ildizdan shakllana
boshlaydilar.Tuganaklarning o'sishi ogsil va kraxmal sintezi faollanishi
natijasida kuchayadi. Sintez jarayonlari borishi uchun tuganaklarga
mono va oligosaxaridlar zarur bofladi, ular kartoshkaning ustki
qismidagi organlardan ogib keladi. Fagat bir qismi kraxmal sinteziga
sarflanib, qolgan uglevodlar esa hujayraning energetik jarayonlariga
sarflanadi. Kartoshka pishish davrida tuganaklarda asosiy gism
shakllanadi.

Fellogenning ikkilamchi o'sishi natijasida tuganaklarda tabiiy
periderma paydo bo'ladi, epidermis hujayrasining tangenal bo'linishi
natijasida yuzaga keladi.

Ammo fellogen faoliyati vegetasiya tugashi bilan toxtamaydi, balki
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butun saglash davemida ham davom etadi.

Kartoshkaning stolonida mexanik to'qima jadal rivojlanadi,
tugunakda esa parenxima to‘gimalari zahira sifatida kraxmal va
boshga biogen molekulalarini to'playdilar, ushbu zahira moddalar
tugunaklarning o'sishida ishtirok etadi. O'simliklardagi bargda mono
va oligosaxaridlar oqimi zahira uglevodlarini hosil giladilar, bunda
parenxima to'gimalardagi uglevodlar ham ishtirok etadi.

Tuganak pishishi davrida stolon kabi epidermis bilan goplangan
boladi. Tuganaklarning razmeri 1,5-2,0 sm ga yetganda epidermis
periderma bilan almashishi boshlanadi. Periderma epidermisdan
o'larog, kompleks to‘gimalarni hosil qilib, unda tirik va o’lik hujayralar
mavjud boladi. Tuganaklardagi asosiy o'zgarishlar ingichka to‘plamlar
atrofida ro'y beradi. Natijada ingichka to'plamlar tuganaklarga
sochiladi. Floema parenximasi kuchli o'sib, uni hisobiga tuganak
razmeri kattalashuvi kuzatiladi.

Kartoshka pishish davrida meristema to'gimalari  faol
rivojlanadilar. Meristematik to'gimalar hayotchan boflib, yangi
organlar hosil boflishini ta'minlaydilar (murtak, ildiz, gul).
Meristematik to‘gimalarda biokimyoviy jarayon faollashadi, natijada
tuganaklarning tinim davriga o'tishi kuzatiladi. Bunda tinim davnda
ma'lum biologik fanl moddalar bolmasligiga sabab, ularni o‘'rniga tabity
ingibitorlar to‘planadi, ular ta'sirida DNK va RNK aktivligi to'xtatiladi,
ferment komplekslari ham faoliyatni to'xtatadilar. Nafas olish
mitoxondrivalarida susayib oksidlanish fosforlanish mexanizmlar va
ATF sintezi kamayadi. Mitoxondriyalarining oksidlanish aktivligi 30-70
% gacha pasayadi.

Tuganaklar  to'gimalari  tuzilishini  xilma-xlligi  biogen
molekulalarining tarkibi o'zgarishi holida biokimyoviy jarayonlarning
har xil aktivligi tuganaklar pishishi va tinim davrida kuzatiladi.

Pishish davrida hujayralarning faol bolinishi davom etib, ferment
sistemalari va genomningfaolligi ortadi. Shuning uchun uglevodlarning
bir gismi ATF sinteziga sarflanadi.

Tuganaklardan shakllanishida tuproqdagi suv va
mikroelementlarning miqdori alohida o'rin tutadi. Tuganaklar pishish
davrida 87 % gacha suv to'playdilar, mikroelementiar esa biogen
molekulalari sintezida ishtirok etadilar. Bor va marganes elementlari
yetishmasligi tuganaklar o'sishiga salbly ta'sir ko‘rsatadi. Mn
ko'pginafermentlarning katalitik ta'sirida ishtirok etadi. (suksanat-
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degidroina, geksokinaza wva boshgalar). Yugorida gqayt etilgan
elementlarning yetishmasligiga noqulay ob- havo sharoitlari va yugori
pH ta’sir ko'rsatishi mumkin.

Tuganaklar pishishining yakuniy bosqichida o'z tarkibida juda oz
miqdorda mono va oligosaxaridlar tutadi(hol mevasiga nisbatan 0,7 %,
quruq massasi 2,8%). Bunda glyukozaga 65%, saxarozaga 30%,
fruktozaga 5% to'gmi keladi. Qandlar asosan tuganaklarning o'rta
gismida, yuqori qismida esa ozgina to‘planadi. Tuganaklarning tashai
va ichki gismlarida gandlar migdori farg gilmaydi. Ammo ichki
qavatlarida asosan saxaroza va o'rta gismida monosaxaridlar
kuzatilgan.

Kartoshka barglari tushishi bilan tuganaklar hosil bo'lishi
tezlashib, kraxmal sintezi tezlashadi. Tuganaklarning o'sishida
kraxmal to'planishi bilan borib, ogsillar sintezi sekinlashadi. Bu
Jarayonlarning berishi o'simlikning oziglanishi, tuprog namligi va
harorat ta’sir etadi.

Pishgan tuganaklar tinim holatida bolib, merastella hujayralari
tinim davrida bofladilar. Ammo probkalangan kambiy bu davrda aktiv
holatda boflib, yaralangan po‘st hujayralarini tiklash xususiyatiga ega
boladilar. Tinim davrida tuganaklarni nafas olish  intensivligi

kamayadi. Bu jarayon saglash sharoitiga qarab 1 oydan 3 oygacha
davom etishi mumkin.

Tuganaklarda kulinarik va texnologik xususiyatlarini shakllanishi

Kartoshkaning sifati uning organoleptik xususiyatlari, ya'ni unliligi
va qaynatilganda bokib qolmasligi shart. Tuganakni kesganda oq yoki
och sariq rangga ega bolib, xushboy hid tarqatishi kerak.
Kartoshkaning kulinarlik sifati kraxmal donachalarining ollchami va
kraxmal ogsil nisbatiga bogiq bo'ladi. Kartoshka tuganaklari tarkibida
oz miqdorda kraxmal va ko'prog ogsil tusa yumshoq konsistensivaga
cga bofladilar. Kraxmal migdori ko'p belsa ogsil kam bolsa
qaynatilganda yorilib ketib kulinarlik sifatini yo'qotadi.

Kartoshkaning eng sifatli tuganagida ogsil kraxmal nisbati 12:1
bolsa, nisbati 16:1 boflsa kraxmal miqdori ortigcha bo'lib
gaynatilganda sochilib ketadi. Kartoshkaning xususiyatlari kraxmal

donachalarining razmeriga bogflig bofladi. Kraxmal bo'kkanda,
kartoshka sochilgan holda boladi. Kraxmalning mayda donachalari
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yiriklariga nisbatan tezroq bo'kadi. Kraxmal donachalari tez bo'kkanida
hujayraning devorlari uzilib kartoshka gaynatilganda yarim suyuq
massa hosil qiladilar. Shuning uchun kartoshkaning sifatini
baholashda tuganaklardagi kraxmal donachalarining oflchami
ko'rsatkichi gayd etiladi(ishlatiladi). Kraxmal donachalarining o'lchami
20 mkm bo'lsa kartoshkaning kulinar sifati yuqori bo'ladi. Tugunaklar
po'stidan tozalanganda havoda qizil va go'ngir tusga kiradi, sababi
atmosfera kislorodi ishtirokida aromatik moddalarning oksidlanishi
natijasida ro'y beradi. Oksidlanish reaksiyasini [fenoloksidaza
katalhizlaydi:

2AH: —> +0:2A+2H20

Qaynatilgan kartoshka ham qorayishi mumkin, u holda to'q ko'k
rang hosil qiladi. Muzlatilganda kartoshka sifatini yo'getadigan shirin
bolib geoladi, eruvchan uglevodlar ko'payadilar va tuganaklarda
to'planadi (kraxmalning gidrolizi ogibatida).

Tugunaklarda gaytarilgan qandlar va erkin aminokislotalar
to‘planishini pasaytiruvchi omillar

Saqlashda kartoshkani o'sib ketmasligi uchun eng ko'p
qo'llaniladigan usullardan biri past harorat va boshqgariladigan gaz
muhitidan iboratdir. Bunday sharcitda meristema tuganaklardagi
genomning sust aktivligi, modda almashinuv jarayonlarining
pasayishi, oqgsil biosintezi tezligini susayishi wva tarkibidagi
ingibitorlarning uzoq saglanishidir. Ammo bunday sharoitda kraxmal
va ogsillarning gidrolizlanish jarayoni borib, gaytarilgan gandlar va
aminokislotalar hosil boladi. Saglashdagi past harorat tinim davrini
chuqurlashtirib  fermentlarning faolligini susaytirib = xususiy
oksidlanishning fosforlanish fermentlarini ular ATF sintezida ishtirok
etadilar. 0 °C da tugunaklarda kichik molekulali uglevodlar migdon
ortib, shirin ta’m beradilar. Ammo bu tugunaklarni issiqda ushlansa
shirin ta'mi yo‘qoladi. Ushbu ma’lumotlar kartoshkani uzoq muddat
saqlaganda harorat va boshqa sharoitlarni hisobga olish zarur bo'ladi.
Saglash davomida kartoshkaning buzilishi sabablaridan biri
qaytarilgan uglevodlar bilan aminokislotalarning ozaro ta'sir etishlari
bolib, bunda mahsulotlar to'q rangga kiradilar. Hosil bolgan
melanoidinlar mahsulotni to'q rangga kiritadilar va sifatini buzadilar.
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Kartoshka sifati pasayishi uning tarkibidagi mono va
oligosaxaridlarning ko'payishi 5-8 % gacha natijasida shirin ta'mi
yuzaga keladi. Kartoshkani 0°C da 7 oy davomida saqlaganda saxaroza
miqdori 6,6 marta, fruktoza 7 marta, glyukoza 1,3 marta orsa, kraxmal
miqdori 67% dan 61% gacha pasayishi kuzatilgan.

Shunday qilib, saglash davomida harorat pasaytirilganda
kraxmalning gidrolizlanishi tezlashib, tuganaklarda kichik molekula
gandlar to'planadi. Bu jarayonga muhit pH va CO:. asosiy ta'sir
ko'rsatadi. CO; miqdori past haroratda tuganaklarda hosil bo'lad: va
to'planadi, natijada muhitni zaharlaydi. Past pH ko‘rsatgichlarida
kraxmal gidrolizi tezligi ortadi, aksincha pH ko'rsatgichini orttirilsa,
sintez jarayonlari jadallashadi. Kraxmalning parchalanishi amilaza
yoki fosforilaza fermentlari ishtirokida amalga oshadi. Fosforilaza
fermentining aktivligikartoshka tinim davrida yuqori bo'lib,amilaza esa
unib chigishida faollashadi.

€Oz konsentrasiyasi 5-15% gacha orttirilsa, kislorod 10% bo'lsa,
uglevodlarning parchalanishi kuchayadi. Kislorod konsentrasiyasi 2-

3% ga yetkazilsa uglevodlarni kam sarflanishi kuzatilgan (5%ga
nisbatan). Shunday qilib, aerob sharoit uglevodlar sarflanishini
kamaytirib, kichik konsentrasiyadagi kislorodga nisbatan (anaerob
parchalanish) pasayishi kraxmal parchalanishini tormozlaydi,
tuganaklardagi mono va oligosaxaridlar miqdori kamayishi kuzatiladi.

Kartoshka yetishtirish sifatiga iqlimiy-tabiiy omillar, o‘g‘itlash va
boshqa sharoitlarni ta’siri

Tuganak tarkibidagi biogen birikmalar migdori o'simlik turidan,
yetishtinsh sharoiti, tuproq tipi va namligidan, o'g'itlar xili va tarkibiga
boglig boladi. Shimoliy mintagalarda yetishtirilgan kartoshka
tarkibida  kraxmal migdori kam bo'lib, markaziy va janubiy
mintagalarda yetishtirilganlarida kraxmal nisbati ko‘p bo‘lishiga sabab
shimolda gisqa va kuchli yoz fasli uzun kunligi bilan farqlanadi. Vaqtli
sovuq tushishi tufayli gullash tezlashib, pishish kuzatiladi. YUqorida
qayd etilgan omillar ta'sirida kartoshka tez pishib, tuganaklarda oz
migdorda kraxmal to'planadi.

Shimolda yetishtirilgan kartoshka tuganaklari tezroq kichik
molekulali  uglevodlarni  to'plashi  kuzatiladi. Ular asosan

monosaxaridlardan iborat bofadi, saxaroza esa kamroq bo‘ladi.
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Janubda  vetishtirilpan  kartoshka  tuganaklarida mono va
oligosaxaridlar bir tekisda to'planadi.

Tuproq namligi tuganakning o'sishiga ta'sir etuvchi omil
hisoblanadi. Tuprog namligi 30-40% bo‘lsa, tuganaklardagi kraxmal
miqdori ortadi va kartoshkaning hosildorligi pasayadi, Namlik 90%
bo'lsa, hosildorlik pasayib, kraxmal sifati ham o'zgaradi.

kK* ionlari kraxmal sintezi va uglevodlar to'planishiga ijodiy ta’sir
cetadi. Kraxmal bargda va tuganaklarda sintezlanadi. K* ionlari
yetishmaganda modda almashinuvida muvozanat yo'qolib, kichik
molekulali birikmalar sinteziga o'tadi va kraxmal sintezi sekinlashadi.
Sintez jarayonlarini facollashtirish uchun tuprogga kaliyli o'g'itlar
solinadi. Cl* ionlari esa amilaza fermentining aktivligini kuchaytirib,
kraxmalning gidrolitik parchalanishini katalizlaydi. Kraxmal sinteziga
kaliyning sul'fat, nitrat, fosfat ionlari ijobiy ta'sir ko'rsatadilar. Azotli
o'glitlar esa tuganaklar migdorini ko'paytirib, hosildorlikni oshirish
bilan birga tarkibidagi kraxmal sintezini kamaytirishi kuzatiladi. Azoth
o'g'itlar ta'sirida ogsillar migdori 2 martaga ortadi. Fosforli o'g'itlar esa
hosildorligini oshirib, tuganaklardagi kraxmal migdorini orttiradi.

Kartoshka tuganaklarini saqlash davomida kechadigan
bioximiyaviy jarayonlar

Kartoshka hosili yig'ib olingandan so'ng organik tinim holatiga
o'tadi. Ammo tuganaklarda pishib yetilish jarayonlari davom etadi.

Bunda qoplovchi to'qima hujayralarining qo‘shimcha gavatini hosil
qiladi, po'sti galinlashib tashqi noqulay sharoitlarga va mexanik
shikastlanishga chidamli bo‘ladilar. Meristema to‘gimalari va tuganak
organlari o'sishga qodir bolmaydilar, fiziologik - biokimyoviy jarayonlar
susayadi. Tinimdagi meristemalarda nuklein kislotalar va ogsillar
boradi, faol o'sish holatiga o'tganga qadar. Tinim holatida to'lig organ
emas, balki uning ba'zi to'gimalari bo'ladi. Fagat tuganaklar
meristima to'gimalari tinim hoelatida bo'lib, zahira to'gimalari esa
biokimyoviy jarayonlar borishida faol ishtirok etadi, sababi mexanik
shikastlarga va infeksiyaga javob beradilar. Shikastlangan to'gimalar
bitish davrida, o'z tarkibida alohida moddalar zaharli birikmalar
sintezlab chiqgarishga garshi kurashadi. Infeksiya shikastlangan
hujayralarda ko'payishga ulgurmay, joyida yo'gotiladi. Natjada
shikastlangan to'gimalar bitib, soglomlashishi kuzatiladi.
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Shunday qilib, tinim holatida kartoshka saglash davomida mubhit
sharoiti kuchli ta'sir ko'rsatadi, ganday sharoitda shikastlanishi
ahamiyatlidir.

Tinim holatini  o'simliklarni  noqulay muhit sharoitlanga
moslashishi va yashash uchun kurashdan iborat deb hisoblaniladi.
Mexanizmini amalga oshirilishida genom tuzilishida axborot holida
o'simlik navining individual belgilaridan iborat bofladi. Sovug va
yomg'rli yoz oylari o'simlik tinim davrini cho'zilishiga olib keladi, issiq
va quruq yoz oylarida esa tinim davri gisqaradi. Pishmagan holda
terilgan tuganaklarda tinim davri uzayadi, pishgan tuganaklarga
nisbatan mayda tuganaklarda yiriklariga nisbatan tinim dawmn
cho'ziladi.

Kartoshka tuganaklari tinim holatida nafas olish faolligi yugon
darajada boradi. Bunda gaz almashinuvi asosan po‘stidagi maxsus
teshiklar yasmiglar mavjud bo'lib, o'tkazuvchanligi saglash davomida
susayadi.

Tinim holatida tuganaklar stimulyatorlar bilan ishlov berilganda
javob reaksiyalari sifatida nafas olish jadalligi ortadi va
oksidoreduktaza fermentlar{ katalaza, perooksidaza, polifenoloksidaza)
faolligi ham kuchayadi. Har xil dozadagi radiasiva o'sish jarayonlarini
tormozlab, tuganaklarning nafas olishini pasaytiradi. Tinim holati
kompleks fitogormonlar (etilen, abk, auksinlar) va fenol birikmalari
hisobiga ushlab turiladi. Chuqur tinim davrida ABK miqdori ortadi.
Tinim davrining tugashida ABK miqdori o'sish nugqtalari va po'stida 5-
6 marta kamayadi. ABK DNK va RNK ning sintez jarayonlariga ta’sir
ko'rsatadi, ogsillar sintezini to'ktatib, nuklein kislotalari bilan
sitokininlarning antogenisti bollib xizmat qiladi. ABK kichik
konsentrasiyalarda t- RNK sintezini susaytiradi, ko'payganda t- RNK
va r- RNK hosil boTlishini kuchaytiradi.

Shunday qilib, ABK va fenol birikmalari nuklein kislotalar sinteziga
tanlab ta'sir etishi o'sish regulyatoriari bilan o'zaro hoglanib, har xil
modda almashinuvi jarayonlarini to'xtatadilar.

Askorbin kislota erkin radikallarni boshgarishi mumkin, bu
jarayonda u antiradikal va antioksidan bo'lib xizmat giladi. Askorbin
kislota migdorini pasayishi tuganaklarning saglash muddati va
muhitiga bog'liq boladi,

Tinim davrida ingibitorlar yordamida o'sishni toxtatuvchi DNK
ning matrisa aktivligi RNK va ogsil sintezini to'xtatadi. Bunda asosiy
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ta'sirni fenol birikmalari ko‘rsatib, ular ATF va boshga nukleotidlar
sintezini tormozlab, erkin radikallarning shikastlanishidan himoya
qgiladilar.

Tinim davrining yakunida hujayradagi regulyator ogsillar migdori
kritik nugtaga yetadi va ular o'sish ingibitorlarini o'ziga biriktirib, o'sish
stimulyatorlarini sintezini fermentativ reaksiyalarini faollashtiradilar.
Bunda metabolik jarayonlarning anaerob holdan aerobga o'tish va
mitoxondriyalarning nafas olish aktivligi ortishi va ATF sintezi
boshlanishi kuzatiladi.

Natijada oqgsil va nuklein kislotalar sintezi boshlanib, meristema
to'gimalari bolinishi boshqgariladi.

Tuganaklarning tinim holatidan chigishi hujayradagi IUK
migdorining ortishi bilan boradi. Gibberellinlar migdori tuganaklar
o'sishi boshlanishi bilan meristematik to‘gimalarida to'satdan ortadi.

Meristima to'gimalari tuganaklar tinim holatida bo‘lganda
xromotin faollik ko‘rsatmaydi. Tuganaklarning tinim holatidan chiqish
vagtida, ingibitorlar migdori kamayib, nuklein kislotalar biosintezi
ortadi va ushbu kislotalar migdori ortishi kuzatiladi. Unib chigish
davomida meristematik to‘gimalardagi o'sish fitogormonlari miqdori
ko'payadi.

Past haroratda tuganaklarda uglevodlar to'planishi to'qimalarning
fiziologik holatiga boglig boladi. Masalan, tuganaklar 0° da 2 oy
davomida saglansa, mono va oligosaxaridlar migdori 5 marta ortgan,
+4°C da esa 2 marta. Tuganaklarda mono va oligosaxaridlarning
to'planishini +10°C saglaganda yo'gotish mumkin, ammo bunday
haroratda saglash muddati juda gisgarishi mumkin, sababi tuganaklar
namlikni yo'gotishi natijasida mikroorganizmlar ta’siri kuchayib,
parchalanish  jarayonlari boshlanadi. Undan tashqari harorat
ko'tarilganda  fermentlar faolligi boshlanib, erkin radikallarning
ta'sirida parchalanish kuzatiladi.

Lipidlarni oksidlanish darajasi ortib, biogen molekulalar va
membrana  strukturalari buzilishi ko'riladi. Shuning uchun
tuganaklarni saqlash davomi tarkibidagi plastik moddalarni
buzilmaslik uchun qish mavsumida kartoshkani +3 +40C da bahorda

esa +1°C da saglash tavsiya etiladi.
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ILDIZMEVALAR VA YEM-XASHAK EKINLARI BIOKIMYOSI

Ndizmeuvali ekinlarming ahamiyati

ldizmevalar kimyouty tarkibi

ldizmevalar tarkibida gandlar, azotli moddalr va vitaminlarni
tagsimlanishi

ldizmevalar pishishi va saqglash davomida biokimyouviy o‘zgarishlar

Qand lavlagida gand to‘planishi sharoitlarimi optimallashtinsh

Em-xashalk o'tlar

wd ik

Ildizmevali ekinlarning ahamiyati

lldizmeva ildizning yumshoq kattalashuvi (yo'g'onlashuvi) gisman
poya bilan birga bo‘ladi. lldizmevalilarga gand lavlagi, xashaki lavlagi,
xo'raki lavlagi, sabzi, sholg'om, turp, sel'der, rediska, petrushka,
rovoch va boshgalar. [ldizmevalar medisinada, qishloq xo‘jaligida, ozig-
ovgat, kimyo, farmasevtika sanoatlarida ishlatiladi. Masalan, qand
lavlagidan gand olinadi, yem ishlab chigarishda esa xashaki lavlagi.
Sabzi va qizil lavlagi ko‘p miqgdorda bo'yoq moddalari to‘playdi, bu
moddalarni gazlamalarni bo'yashda ishlatiladi. Xren ildizidan
peroksidaza fermentini sanoat migyosida olinadi va uni enzimologiya,
immunologiya, biotexnologiva sohalarida ilmiy izlanishlarda ishlatiladi.
Undan tashgan ildizmevalilardan sanocat migyosida ctanol va
uglevodlar olinadi hamda sukatlar ishlab chigarish uchun xo‘raki
lavlagi ishlatiladi.

Ildizmevalar kimyoviy tarkibi

lldizmevalar o'z tarkibida 75-88% suv va 9-24% uglevodlar
saqlaydi. Uning ozuga gimmatini tarkibidagi uglevodlar belgilaydi.
lldizmevalardagi uglevodlar ularning navi, turi, vetishtirish sharoiti va
joyiga bogliq bofladi. Qand lavlagi tarkibida uglevodlar ko'prog
to‘planadi (12-24%), eng kam miqgdorda sabzi mevasida kuzatiladi (5-
8%).

lldizmevalilarda lipidlar migdori kam bo‘ladi, masalan, lavlagida
0,1% ho'l massasiga nisbatan, sabzida esa 0,2-0,3%. Lipidlar asosan
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old gismida ta'planib, ularning asosini to'yingan moy kislotalari tashkil

ctadi.
1-jadwval
Turli ildemeva ekinlarining biokimyoviy tarkibi

Ne Hdiz- Monosaxa- Oligosa- | Kletchat | Pektin Kul
mevalar ridlar xaridlar ka moddalar
Qand , :

1 L 1,2 18 1,2 2,0 0.6
Xashaki

2 laviagi 1.4 8 1.5 0.6 1.0_'_
Xo'raki =

3 hﬂq{ l‘::l IG U.E 112 ]-1-[] .

4 | Sab=zi 2.0 T 1.5 0.6 l.D___l

Sabzi mevasida 89,1% suv, ogsillar-0,8%, mono va oligosaxaridlar-
8,0%, sellyuloza-1,1%. 100 g sabzi tarkibida 240 mg kaliy, 70,1 mg/%
natriy, 46,5 mg/% kalsiy, 19,0 mg/% magniy, 34,1 mg % fosfor, 3,8
mg/% yod, 1,0 mg/% temir boladi.

Sabzi tarkibida ko'proq karotin to‘planadi va unga olov-qizil rang
beradi. Selder ildizmevasi ozuga moddalarga boy boflib, tarkibida suv-
86,1%, saxaroza-4,5%, sellyuloza-1,8%, mono va oligosaxaridlar-3,2%,
kul elementlari-1,1, kaliy-321 mg/%, kalsiy-66 mg/%, fosfor-115
mg /%, temir-0,5 mg/%. Selder bargida esa 9,7-17,3% gacha qurug
moddasi bo'lib, saxaroza-0,6-1,4%, ogsillar-2,0-2,8%, kul elementlari
1,4% tashkil giladi. Selderey ildizmevasida vitamin C miqdori-30,0
mg [%, karolin-7,0 mg/% atrofida bo'ladi.

Xashaki lavlagi tarkibida saxaroza miqdori 6-14% bo‘lsa, xo‘raki
lavlagida-5-13%, sabzida 5-12% atrofida boladi. Ular tarkibidagi
monosaxaridlar migdori 0,3-1,3ga yaqin bo'ladi. Sholg‘om tarkibida 5-
7% monosaxaridlar va 1-2% saxaroza bo'ladi. Pishgan lavlagi tarkibida
kraxmal migdori oz, 0,06-0,1%, sabzida-0,2-0.8% bo‘ladi.

lidizmevalarda azotli birikmalar juda oz migdorda uchraydi 0,05-
0,25%. Azotli birikmalardan asosiylari ogsillar va aminokislotalardir.
Shundan ogsillar ulushiga 40-60% wumumiy azot hisobidan,
aminokislotalar esa 20-30%ni tashkil etadi.

lldizmevalar vitaminlarga boy bo'lib, asosan sabzida karotinoidlar
miqdori 10-12% ga yetadi. [ldizmevalar askorbin kislotaga boy bo'lib,
sabzida 10 mg/%, xashaki laviagida 3-6 mg/%, xo'raki lavliagida 5-

10mg /%, rediska, sholg'om va turpda vitamin C migdori 20-30mg/%ni
tashkil etadi.
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Ndizmevalarda kul elementlari juda oz bo'lib, sabzi, xashaki v
xo‘raki lavlagidlarda 0,9-1,3 % ni tashkil etadi va qand lavlagida 0,5-
1,8 % ga yetadi. Yetishtirish sharoitiga qarab bu elementlarning tarkibi
o'zgaradi. lldizmevalar kuli tarkibida ko'proq natriy borligi topilgan.
Sholg'om va turpda mineral tuzlardan kaliy, kal'siy, magniy, fosfor gva
temir tuzlari to‘planadi. Sholg'om va rediska ildizmevasida efir moylari
tutadilar.

Illdizmevalar tarkibida qandlar, azotli moddalr va
vitaminlarni tagsimlanishi

lldizmevalarda uglevodlar nomutanosib targalgan. Masalan, gand
lavlagi ildizmevasida maksimum miqdorda ildizning keng qismi-
bo'ynida to‘planadi, besh qismida esa uning miqdori minimumni
tashkil etadi. Qand lavlagida saxaroza mono-oligosaxaridlaming
asosini tashkil etib, 80-90% ga vyetadi. Saxarozadan tashgarn
ildizmevalarda oz migdorda mal'toza va raffinoza uchraydi. Glyukoza
va fruktozaning umumiy migdori 1 % dan oshmaydi. Biogen birikmalar
{aminokislotalar, ogsillar, nuklein kislotalar] ildizmevalarning zahira
to'gimalarida to'planib ildizning old va o'rta gismida maksimumega
yetadi. lldizmevaning bosh qismida minimal miqdorda uglevodlar
to'planadi. S8abzida uglevodlar asosan tashqi to'gimalarda (floemalarda)
to'planadi, kamroq o'rta qismida bo'ladi.

Pektin moddalar ildizmevalar hujayra devorlarida yigilib, ularning
miqdori ildiz massasiga nisbatan 0,2-2,0 %ni tashkil giladi.
lidizmevalar pektin moddalari asosan propektin holida berilgan va
uning borligi ozuga qgiymatini orttiradi. Lavlagida kletchatka miqgdon
1%da, sabzida 1,5-2 %, lavlagining bosh gismida ko'proq kletchatka
to'planadi, sabzida esa ildizmevaning o'rta gismida to'planadi. Qi=zil
lavlagining bargi va mevasi ozuga moddalarga boy bo'lib, lavlagida suv
87,6%, ogsillar 1,2%, uglevodlar 9,3%, mono va cligosaxaridlar 6,3%.
kul elementlari 0,9% atrofida boladi. Lavlagidagi qizil rang bovog
moddalar betanin va antosian hisobidan chiqadi. Antosianlar lavlagida
50-145mg % bolsa, bargida vitamin C migdori 39 mg/% va karotin
miqdori 2,4 mg/% ga yetadi.
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Nldizmevalar pishishi va saqlash davomida biokimyoviy
o‘zgarishlar

Biogen birikmalar to'planishi ildizda sintez clementlarining
shakllanishi bilan boradi. Ildizmevalarning pishish jarayoni ogsillar
sintezi va hujayralarning faol boflishi bilan boradi. Bunda suvning
o'zlashtirilishi va mono-oligosaxaridlar sintezi bilan boradi.
lidizmevalar pishish davrida uglevodlarning miqdori 2-3 marta ortadi.
YOsh ildizmevalarda monosaxaridlar migdori asosan glyukoza va
fruktoza saxarozaga nisbatan 5-10 marta kop bofadi. Bunda
pishmagan ildizmevalar ko'p migdorda azotli birikmalar to'playdi,
pishgan mevalarga nisbatan. Buning sababi, assimilyasiya
jarayonlarining o'zgarishi natijasida ildizmevalar xususan saxaroza
hosil bolishidadir.

Pishish jarayonida ildizmeva tashqarisidan probka-to'gima bilan
qoplanadi, ichida esa floema va (ksilema) gismida asosini tashkil
giluvchi zahira (ozuga moddalarga boy) parenximadan iborat bo'ladi.

Ichki tuzilishi bo'yicha ildizmevalar 3 ta tipga bo'linadi: sabzilar,
rediskalar, lavlagilar. Sabzi tipidagi ildizmevalar (sabzi, petrushka,
sel'der) da ozuqa moddalari asosan ikkilamchi gavatda, probka ostida
yigiladi,

lldizmevaning lub qismi uning asosiy gismini hosil qiladi.
lldizmevaning ichki gismi - yog'ochligi (o'rtasi) ozuga mloddalari kam
bo'lib, och bo'valgan, yog'ochlangan hujayralardan iboratdir. Bunda,
oTtasining zichligi gancha kichik boflsa, ildizmeva mazali bo'ladi.
Rediskaga o'xshagan ildizmevalar (sholg’om, turp, rediska va
boshgalar) ozuga moddalari yog'ochlik gismida to‘planadi, va uning
asosiy massasini tashkil giladi, lub qismi rivojlanmagan va po'stiga
zich joylashadi. Xo'raki lavlagi kabi ildizmevalar (gand va xo‘raki) ga
xos to'q va och rangli aylanalarning almashinishi bilan boradi. Och
rangli (yog'ochlangan) gismida ozuga moddalari kam bo'lib,
yogochlangan elementlardan tashkil topadi. Ildizmevalar pishish
dayrida biogen molekulalarning individual tarkibi to'planadi. Undan
tashqari ular ma’lum shakl va razmerlarni hosil qilib, ularning
ozugaviy va texmologik qiymatini belgilaydi. Masalan, sabzining
ildizmevalari razmerlari bilan farglanib rangi, shakli, Kkattaligi,
kimyoviy tarkibi, ta'mi bilan ajralib turadilar. Pishgan ildizmevalar
sabzida uzunchoq shaklda boflib, silindrsimon, konussimon, uchli va
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uchsiz bo'ladi. lldizmevalar rangi olov, sariq, qizil, binataha ranplards
bolib, ularning tarkibidagi karotinoidlarning miqiars  vlarnig
tarkibiga bog’liq bo‘ladi.

Rediska ildizmevalari pishish davrida maxsus ta'm v hidga epa
bollib, glikozidlar hisobiga yuzaga keladi. Uning ildizmevalar har 2l
shaklda (yumaloq, ovalsimon, cho'zinchoq) va rangi (oq, pushti, gzl
binafsha) bo‘yalishi mumkin. Pishish muddatign qarab rediskaliaz
ertapishar, o‘rtapishar va kechpisharlarga bolinadi.

Selder ildizmevasida qandlar to‘planadi, shu gatorda ko'p atomb
spirt-mannit, kletchatka, mineral moddalar ham yig'ilaci. Maxsus
xushbo'y hidi uning tarkibidagi eflir moylari hisobiga scziladi. Ularda
pishish davrida nikotin va pantoten kislotalar hamda [lavanoidlar
{(kvarsetin, lyuteolin) to‘planadi.

Qizil lavlagida betanin to‘planadi va u ildizmevani binafsha rangga
bo‘yaydi. Lavlagining go'sht gismi ko'prog suv to‘playdi, oz migdorda
kletchatka tutadi va kop migdorda saxaroza yig'adi (8% gacha). Lavlagi
ildizmevasida olma, oksalat, vitaminlardan C, B, P, PP, fol kislotasi
to'planadi.

Hosil yiglilgandan so'ng ildizmevalar tezda sotiladi, bir gismi gayta
ishlashga anchagina qismi saglashga qo'yviladi. ldizmevalami
saglashda katabolizm jarayonlari ro'y berib, bunda oligosaxaridlar
monosaxaridlargacha parchalanib, ular hujayralarning nafas olishi
uchun sarflanadi.

Plastik moddalarning ishlatilishi ildizmevalarning saqlash muddad
va sharoitiga bog'liq bo'ladi. Uglevodlar miqdori 1-3% gacha pasayad:.
Undan tashqgari saqlashda oqsillar parchalanishi borib, parenxima
hujayralari buzilib, ildizmevalardagi suv kamayishi kuzatiladi. Bu
korsatkichlar o'zgarishi meva sifatiga salbiy ta’sir etadi. Sabzavotlami
saqlashdagi optimal harorat +1C da havoning nisbiy namligi 85-90%
boflishi kerak.

Qand lavlagida gand to‘planishi sharcitlarini optimallashtirish

Qand lavlagi o'z tarkibida mono va oligosaxaridlar to'plab, eng ko'p
xarajat bilan ofstiriladigan qishlogq xo%aligi ckini hisoblanad:,
Lavlagining hosildorligi tuproq iglim wva agrotexnik sharoitlarga
bogligdir. Qand lavlagini yetishtirishda ekiladigan sharoiti moslashgan
turlarni ekishni yolga go'yiladi. Undan tashqari hosildorlikka va sifat
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ko'rsatkichlari bo'lgan qand lavlagining gibrid genotipi, mineral
ozugalarni muvozanatini va vegetasiya davrida kasallikka chidamli
navlarini ekish tavsiya etiladi. Shuning uchun yugori hosildor
gibridlarni tanlab, yetarli mineral o'glitlar bilan oziqlantirib, sug'orish
va zarakunandalardan o'simliklarni himoya gilish tizimini yo'lga solish
kerak. Ushbu talablarga javob berilganda qurg'ogchil va motadil
mintagalarda gand lavlagining hosildorligi 23-30t/ga, o'g'itlarni N-90,
P-90, K-150 berilganda maksimal hosildorlik 51,5-57,5t/ga ga yetadi
va ularda gandning miqgderi 17,6-18,8 % gacha boradi. Lavlagining
gandliligi gand ishlab chigarishda birlamchi ahamiyatga ega bo'lad.
Saglash va gayta ishiash davomida uning miqdori anchagina ozgarshi
mumkin.

Assimlyat tarkibi xloroplastlarning fotosintetik faolligiga bogTliqdir.
Bunda barg assimilyasion apparatining quvvati bargdan ildizmevaga
uglevoddlarning o'tishini  belgilaydi. Shuning uchun uglevodlar
to'planishiga o'simlikiarning vegetasiya davri, kun rejimi, ijobiy ta’'sir
ko‘rsatadi. Vegetasiva davri uzunliginiing 10 sutkaga orttirilsa,
ildizmevalarning gandliligi 0,5-0,8 % ga ko'payadi, gand lavlagining
gibridlari bilan ishlash natijasida hosildorlik 6,8-7,0 % ga ortadi.

O'sish jarayonida gand lavlagiadgi uglevodlar migdori 2-3 marta
ko'payadi. bu jarayon saxaroza biosintezini katalizlovchi fermentlar
hisobiga amalga oshadi.

Saxarozasintetaza

UDF - Glyukoza + Fruktoza —}-E UDF + Saxaroza

Sasmarozafosfatsintetaza

UDF -Glyukoza + Fruktoza 6f -— - UDF + Saxaroza 6 fosfat

Qand lavlagida bu disaxaridni to‘planishi uning ozigaviy va
texnologik qiymatini belgilaydi. Shuning uchun gand lavlagining
tpishganlik darajasini hisobga olish kerak. Pishmagan ildizmevalar
yigib olinsa ularda saxaroza miqdori past boladi. Undan tashgari
ozuga giymati ildizmevalardagi yuqori molekulyar uglevodlar miqgdori
va tarkibiga bog'liq bo'lib, ularning migdori pishmagan ildizmevalarda
ortib pishish davriga kelib ularning konsentrasiyasi pasayadi.
lldizmevalarda qurg'oqchilik va tuprogda elementlar yetishmasligida
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hamda gullash davrida ko‘prooq kletchatka hosil bo'ladi. lldizmeva
pishish davrida uning yer ustki gismidan assimlyatlar ildizmecvaga
tushib to'gimalarda azotli moddalar va uglevodlar sintezlanadi.
Qurg'ogchilik davrida azotli birikmalar sintezi ortadi, shuning uchun
tuprogda namgarchilik pasayishi bilan ildizmevalar da azotli
birikmalar to'planadi. Tuproq va havo namligi o'similklarning o‘sishi va
rivojlanishiga kuchli ta’sir ko'rsatib, ildizmevalarning shakllanishida
ishtirok etadi. Namlik yetishmasligi hosil sifatiga ta’sir etadi. Shuning
uchun darhol sug'orish kerak bo‘ladi, ortigcha namlik ham salbiy ta’sir
etadi.

lldizmevalarda uglevodiar to‘planishi barglarning fotosintetik
apparatiga bogliq bo'lib, ularning shakllanishida tuprogda beriladigan
elementlarning roli  begiyosdir. Shuning uchun  tuprogda
elementlarning yetishmasligi natijvsida o‘sish va rivejlanish susayib,
ildizmevalarda saxaroza migdori kamayishiga olib keladi. Tuprogga
fosfatli va kaliyli o‘giitlar berilishi bilan ildizmevalarda uglevodlar
miqdori ortib, bir vaqtda ogsil bolmagan azotli birikmalar kamayishi
kuzatiladi. Azotli o'gfitlar bilan ortigcha ta’'minlanishi natijasida
ildizmevalarda azott tutuvchi birikmalar ko'payib uglevodlar kamayishi
mumkin (mono va oligosaxaridlar shu gatorda). Shunday gqilib,
tuprogdan olinadigan elementlar uglevodlar muvozanatiga ta’'sir
korsatadi. Hosildorlik ortadi, ammo qandlilik ildizmevalarda
kamayadi. Buning sababi, azotli o‘gitlarga javoban ildizmevalarda
saxarozasintetaza fermentining aktivligi ortadi. Bunda fermentativ
reaksiya muvozanati saxaroza parchalanishi tarafga suriladi. Hosil
boflgan monosaxaridlar hujayraning energetik jarayonlariga sarflanadi,
natijada hujayrada ATF miqdori ortadi. Hujayra boflinishi jarayonlari
kuchayib, ildizmevalarning massasi ortishi kuzatiladi. Tuprogda V
migdori ye'tishmasa gand lavlagi hosildorloigi pasayadi, ildizmevalar
esa oz migdorda ugoyevodlar, xususan saxaroza to'playdilar. Bo'rli
ogitlar tuprogqga solinsa,, gand lavlagining hosildorligi 3-4 t/ga ortadi.
Qand lavlaginigng nordon tuproq sharoitida yetishtirilganda ohak
qo'shish yoli bilan ildizmevalarning qandliligini oshirish mumkin.
Gerbisidlarni qo'llash yordamida gand lavlagini hosildorligi 20-30% ga
ortib, 10-15 s/ga go'shimcha hosil yetishtiriladi. Ba’zi protravitel-
changsimon torf organik va mineral o'g'itlar, mikroelementlar , o'ssh
stimulyatorlari va kleylovchi moddalar, ulaprni ho'llangan tuprogqa
ekiladi.
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Em-xashak o‘tlari biokimyosi

Em-xashak o'tloariga xashak tayyorlanadigan pichan, o‘tlarning
uni, senaj, silos va boshqa yem turlari,gishlog xofjalik hayvonlari
uchun yemning asosini tashkil giladilar. yem-xashak o'simliklar turi
tulkiquyrug, yaltirbosh, betaga, ogso'xta, yaylov raygrasi, sudan o't
qizil sebarga va boshgalar.

Em-xashak o‘tlarining qiymati ular tarkibidagi ogsillar, kletchatka,
kraxmal, aminokislotalar, vitaminlar va boshgalarga bog'lig boladi.
yemlarni sifatini aniglashda asosiy ko‘rsatkich-xom proteinga beriladi,
u azotli moddalarning umumiy tarkibini ko'rsatadi. Bunda xom protein
tarkibiga 60-70% oqgsillar va fagat 30-40% azotli ogsil bolmagan
birikmalardan iborat bo'ladi. Xashaklardagi biogen birikmalar miqdori
o‘tlarning turi, navi va yashash sharoitlariga bogliq boladi. Masalan,
qizil sebargada xom protein migdori ozgarib, 11-24% atrofida ekma
bedada 12-27%.

2-jadval
Em-xashak o‘tlari tarkibidagi biogen birikmalar
(gurug modda hisobiga %)
Kara- |
4 : Xom Lipid- | Kletchat- Azosiz
Ne | O'simlik turi protein lar ka moddal Kul tinn
mg/%
1 | Qixil sebarga L7 3 25 47 ] 25
2 | Ekma beda 20 3 28 41 7 30
3 | Tulkiguyrug 8 2 29 o2 b 12
4 | Yaltirbosh 9 ] 29 51 7 13
5 | Og so'xia 10 2 30 48 7 15
6 | Betaga 11 2 28 49 6 18
7 | Sudan o't 12 2 34 432 10 10

Em-xashak otlarining barglari azotli moddalarga boy bo'lib,
ularningg poyasida esa 2-4 marta kam azotli moddalr to‘planadi.

Em-xashak o'tlan tarkibida al’bumin va globulin ogsillari ko‘’prog
boflib, ularnigg ta'mi 60-75% gacha yetadi. Shuning uchun yem-
xashak o'tlari ko'proq yuqorida gayd etilgan ogsillar tutuganligi sababli
hayvonlar uchun eng yaxshi ozugalardan biri hisoblanadi. Undan
tashgari yem-xashak oftlari hamma zaruriy aminokislotalarni tutadi.
O'tlarning  rivojlanishining boshlangich  bosqichlarida erning
aminokislotvalar kop bolib, ularning migdori pishish bilan kamayishi
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keuzatiladi. O'tlarning asosly to'gimalarini uglevodlar (kletchatka,
gemisellyuloza, pentozanlar) tashkil giladi. Oson o‘zlashtiriladigan
uglevodlar qatoriga mono va cligosaxaridlar, fruktozanlar va kraxmal
kiradi. Dukkakli o'tlar tarkibida monosaxaridalr 3-5%, saxaroza 2-5%,
kraxmal 6-8%ni (qurug moddasiga nisbatan) tashkil qiladi. Kraxmal
o'rniga fruktozanlar tutadilar. (2-6 % quruqg modda hisobiga). Undan
tashgari yem-xashak o‘tlari oz tarkibida gemisellyuloza saglaydi. (4-
15%).

O'simliklarning poyasi asosini kletchatka (sellyuloza) tashkil
giladi. Masalan, beda tarkibida kletchatka 21-46%, yovvoyi bedada 15-
40%, esparsetda 19-30% qurug massa hisobiga to'g'ri lkeladi.
Kletchatka migdori 40% dan orsa, yemning ozugaviy qiymati pasayadi.
Sababi, o'simlik devorlari gattiglashib, ozuga moddalari o‘zlashtirilishi
qiyin bo'lib goladi. yem-xashak o‘tlarida 10 % gacha lignin to‘planadi
vauning asosini 50% koniferol spirti, 30% oksikorich spirti va 20 %
sinap spirti hosilalaridan iborat bofladi.

Lignin organik erituvchilarda erimaydi, hayvon organizmidagi
fermentlar ham parchalay olmaydi. Shuning uchun lignin to‘planishi
bilan yemning ozugaviy giymati pasayadi.

O'sayotgan o'simliklar to‘'qimalarida lignin miqdori 3-5% bo'lsa,
pishib o'tgan pichanlar tarkibida 12-14% gacha yetadi. yem-xashak
o'tlari tarkibida lipidlar juda oz miqdorda bofladi. Vegetativ gismlarda
esa 1,5-5% pgacha yetadi. Lipidlarning asosiy miqdori barglarda va
gullarda bo‘ladi. Moy tarkibida 75-80% to‘yinmagan moy kislotalaridan
iboratdir (linolat va linolenat). Bu moy kislotalari hayvonlar
organizmida sintezlanmaydilar va juda zarur bo‘ladi.

3-jadval
Em-xashak o‘tlari tarkibidagi moy kislotalari miqdori (%)

N2 | O'simlik turi | Palmitat | Stearinat | Olinat Linolat | Linolenat
1 |Oq beda 6,5 0,5 6,6 18,5 60,7
2 Y"‘“"I 11,9 1,0 2.2
iy ; ; ! 14,6 68,2
3 | Ogso‘xta 11,2 2.6 0 76,5 5,1

Undan tashqari yem-xashak o'tlari tarkibida organik kislotalar 1-
10% gacha quruq massa hisobida. Koproq olma va lismon kislota
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uchraydi. Ularning migdori 0,8-1,3% va 0,3-0,5 % qurug massa
hisobida topilgan . golgan kislotalr to‘gimalarda juda oz migdorda
uchraydi. Ularning asosiy miqdori poyalarda topildi.

Vegetativ organlar to‘planishning pichan
tayyorlashdagi ahamiyati.

Bedada ko‘p yillik glallasimon o‘tlar poyasiga nisbatan poya
kuchsiz rivojlanadi. Buning sababi unda poyaning yangilanishga
moyilligidir. Chunki beda poyasini gul ko‘rsatgach oTib olinsa, yana o'q
ildiz yuqgori gismidan yangi-yangi poyalar hosil bo‘laveradi. Ko'p yillik
o'simon o'simliklar o'sib-rivojlanishiga, yoruglik stadiyasini o'tish
sharoitiham ta’sir qiladi. Qizil sebarga,ajiriqbosh,raygras, betaga
(ovsyanisa) kabi ko'p yilliklarda bu jarayon yaxshi organilgan.

Yarovizasiya stadiyasi ham, yoruglik stadiyasi ham o'simlikda
hosil bolganhar bir poyada alohida-alohida o'tadi. Beda poyasi o'sa
boshlagach yorugilik stadivasi toligo'sa uning poyasi o'sishi yaxshi
bofib, tez gulga kiradi. Undan bizning sharoitimizda 4-5,hatto 6-8
marta oribpichangilish mumkin.

Ajrigbosh

Ajrigbosh ko'p yillik o't boflib, yem-xashak yetishtirishda asosiy
o‘simlik hisoblanadi. Phleum pretense Z turi hisoblanadi. Poyasi uzun,
silindrsimon, yotib golishga chidamli boladi. Poyasi asosida o'simtalar
mavjud boTib, ularda inulinga o%shash uglevodlar to'playdilar.
Ajrigboshda uch xil tipdagi o'simtalar bo‘ladi: 1) vegetativ gisqargan; 2)
vegetativ uzaygan poya bilan differensiallanmagan o'sish konusi bilan;
3) povadagi generativli; o'simtalar yetishtirish sharoiti va yoshiga garab
ozgaradi. Vegetativ o'simtalarda hamisha kop boflib, uning
ozugaviyligi ortadi.

Ajrigboshning shonalashi 2 ta davrda o'tadi: bahorgi va yoz-
kuzgi.Har bir yon o'simta oZzining ildiz sistemasini hosil qiladi va
tuproqdagi mineral moddalarni to'liq ozlashtirish imkoniga ega boladi.

Shonalash ko'pgina omillarga bogflig bofladi. O'simlikni yoshiga,

rivojlanish bosqgichiga, vegetasiya fazasiga hamda tashgi mubhit
omillariga, ya'ni harorat, yoruglik, suv, ozuga va boshgalarga bogfliq
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bofadi. Ajrigbosh rivojlanishi tezligi bilan ajralib turadi. Gullash davri
10-12 kunni tashkil etadi, urug® pishib yetilishi esa 15 kunga boradi.
Umumiy vegetasiya davri har xil mintaqalarda 80-150 kunni tashkil
giladi. Gullashi 6-8 scat davom etadi. Harorat 10-15°C dan past

bo'lmaganda gullaydi.

Ajrigbosh past harorat va qattiq sovuqgni yaxshi o‘tkazadi. Ozuqga
sifati va hosildorligi, tuprog unumdorligiga va sernamligiga bog’liq. Eng
yaxshi hosildorlik 2-3 yoshlik davriga to'gri keladi, ba'zida 8-10
yoshgacha yuqori hosil berishi mumkin.

Betaga (Oescamnua ayrosas) — ko'p yillik o't o'simlik, xoYalik
ahamiyati yugori bolib, ozuga sifatida xashak va ko'k massa holida
ishlatiladi. Festuca avlodiga mansub bo‘lib, Festuca pretenses H turi
organilgan. Qishlovchi o'tlar gatoriga kiradi wva uzun kun
o‘simliklaridan hisoblanadi.

Betaganing kuchli rivojlanishida o'gfitlarni hamda tuproqni
chigindilari alohida ahamiyat kasb etadi. Qurug va qumli tuproglarda
yomon o'sadi. Mo'tadil namlikda yaxshi o‘sadi, qurgoqgchilik salbiy
ta'sir ko'rsatadi. Betaga o'zga yem-xashak o‘simliklariga nisbatan
yugori urug‘ berish xususiyatiga ega bo'lib, unda generativ kurtaklar
ko'p migdorda bo‘ladi. Yaylov uchun xos bo‘lgan o‘tlardan hisoblanib,
yaxshi o'sish va yumshoq barglarga ega bo‘ladi.

Betaganing hamma hesil (o‘ramlari) lari proteinga boy bo‘ladi.
Ozuga birligi boyicha katta ahamiyatini gullariga beradi. Gulida
protein migdori katta boflib, bargdagi miqdoriga tenglashadi.

Ogso‘xta-Dactylic glomerata Z uzun bo'yli, ko'p yillik, yem-
xashak beruvchi o'simlik bo‘lib, hosildorligi yugori.

lldiz ogirligi yer ustki ogirligidan katta bo‘lib, ildizning asosiy
qismi yerning shudgor gismida joylashadi. Poyasi to'g'ri, sillig, yotib
golishga chidamliligi bilan farglanadi. Oq so'xtada 2 ta tipdagi
o'simtalar mavjuddir. 1)qgisqargan vegetativ, 2) generativdir. Poyalari
soni ekilishiga qarab har xil bofladi. Shonalash davri 2 ga boflinadi;
bahorgi va yozgi-kuzgi xuddi ajrigboshdagidek. Oq soxta barglari katta
og'irlikka ega bo‘ladi.
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Urug4, gul va boshoq tangachalaridan ajralmaydi. Urug' shakli
uch girrali. 10 yil saglangandan so'ng, quruq joyda unuvchanligini 20-
30% gacha saqlab, 10-11 kunda unib chigadi.

Rivojlanishini boshlanishida qora mollar yaxshi yeydilar, kechroq
esa o'tlari qo'pollashib, mollar yaxshi yemaydilar.

Ular yaxshi drenajlangan tuprogda, kuchsiz kislotali muhitda
oson o'zlashtiruvehi ozuga moddalarga boy tuprogda o'sadi. Namlik
yetishmasligiga sezgir boladi, Bahorgi muzlashga sezgir bo'lib, qorsiz
gishlarda muzlab qoladi. Oq so'xta bir necha yil davomida qizil beda
bilan aralash ekilsa hosil yugori boladi. Masalan, Koryakina (1984)
tajribalarida toza ckilgan og so'xta dalasida balandligi 108 sm
bolganda, aralash beda bilan ekilgan dalada balandligi 118 sm, qurug
ogirligi 55 va 127 gr bolganligini ta'kidlaydi. Yil davomida oq so'xta
o'stirilganda begona o'tlar bilan kam zararlanib, beda yigilgandan
so'ng o'‘tlari toza holda goladi. Bunda uning generativ xususiyatlari
susayib, ildiz atrofidagi uzun barglari ortadi.

Og so'xta zamburug’ kasalliklarga chidamli tur hisoblanadi.

Em-xashak o'tlari va makkajo'xori bizning mamlakatimiz balansi
katta ahamiyatga ega hisoblanadi. Ular gqoramollar uchun arzon va
kerakli ozuga bolib, sut va go'shtni yetishtirishda kam xarajatdir.
Asosiy dukkakli yem-xashak o'tlari har xil beda turlari, makkajo*xori
poyasi va doni, yugori hosil berib, yem-xashak tayyorlashda, o'tlar uni,
silos tayyorlashda mollarning yozgi va qishki davrda rasionida beriladi.

Em-xashak o‘tlarining kimyoviy tarkibi.

Em-xashak o'tlar gullash oldidan o'rilib olinganda 20-30% quruq
modda, T0-80% suv saglaydilar.

Kavsh gqaytaruvchi hayvonlar uchun asosiy ozuga o'tlarini
vegetativ organlaridagi quyidagi ko‘rsatkichlari aniqlanadi: ogsillari va
azotli birikmalari 65-80%, azosiz eckstraktivn. moddalar 72-80%,
Kletchatka 60-70%, yoglar 60-70%. Xashakni hazm bo'lishi past bo'lib,
maysalarniki 50-60%dir. Ozuqa o‘tlarming o'rtacha kimyoviy tarkibi
gullashdan oldin aniglangan jadval.
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d-jadval

Em-xashak o‘tlarining ko'k massadagi kimyoviy tarkibi (%
qurug massa hisobida)

- Xom Xom Azosiz

bad Karotin
Ne | O‘simlik turi | protei | O | kletch | ekstraktiv | Kul %
- n g'| atka | moddalar o
1. | =i hedy 17 | 3| 25 47 8 25
(yovvoyi)
2. |Beda 20 3 28 41 7 30
3. |Ajrigbosh 8 2 29 52 6 12
4. |Oq so‘xta 10 2| 30 48 7 15
5. |Betaga 11 2 28 49 6 18
6. |Makkajo‘xori 8 2 22 58 7 B

Azot migdori oqgsil tarkibida 16% ni tashkil gilsa, (100:16)= 6,25,
ogsillar ulushiga xom proteinda 60-70% bo’lsa, oqsil bo'imagan azotga
30-40% goladi. Donli o'simliklarga nisbatan, dukkaklilar o'z tarkibi
ko'prog oqgsil tutadilar,

Shunday qilib dukkaklilar somoni, donlilarga nisbatan o'z
tarkibida ko‘proq ogsil tutadilar.

Dzugalarni o‘zlashtirishida ikkita asosiy ko'rsatkich—ozuga birligi
va hazm qilinadigan oqsil migdoridir. Ozuqa o'tlarining quruq moddasi
tarkibida 0,5-0,7 ozuga birligi mavjuddir. Qishlog xojjalik hayvonlarini
oziglantirishda har bir ozuga birligiga 100 g atrofida hazm gilinadigan
ngsil nazarda tutiladi,

Azotli birikmalar, boshga birikmalar kabi, o'tlarning har xil
organlarida bir xil tagsimlanmagan,

5-jadwal
Bedaning har xil organlaridagi kimyoviy tarkibi
(quruq modda % hisobida)

o . . Azosiz
Ne | O'simlik organi | protein | kletchatka modda Kuli
1. | Bargi 30.6 25.3 31,1 g,1
2. | Bandi 16,2 26,9 44,0 10,0
3. | Poyasi 12,8 39,1 39,1 6,0
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Em-xashak o'tlari bargi azotli birikmalarga boy bo'lib, poyasi
undan 2-4 marta kam protein tutadi. yem-xashak o'tlari uzun
vegetasiva davri bilan ko'p ogsil tutadilar.

Makkajo'xorini vegetativ massasi azotli moddalar kam saqlab,
xom protein migdori 7-9%, ogsillar esa 6-7% ni tashkil giladi. Joxor
so'tasida azotli moddalar ko'p bo'lib, bargi va poyasida kam bo’ladi.
Jo'xori bargi poyaga nisbatan oqsil azotini tutadilar, poyaning umumiy
azoti asosini (40%) ogsil bo'lmagan azot tashkil etadi.

6-jadval
Jo‘xori poyasi va so‘tasi sut-mum pishish davridagi
kimyoviy tarkibi.
[qurug massa % hisobida)

‘ Azosiz
Ne | Osimlik | Xom | ool | vogt | Kiot | ekstraktiv | Kuli
& P e moddalar
Poyasi va
1. |bargi 87 6.6 1.6 29,1 51,1 9.5
birga =
2. | So'tasi 9.3 87 | 321 13,1 | 7005 | 2.8

Em-xashak otlan tarkibidagi ogsillar o'rganilganda asosini
al’buminlar va globulinlar tashkil qilib, ularning miqdori 60-75% bo'lib,
20-39% ogsillari ishqorda eruvchi ogsillar ekanligi tasdiglangan.
Spirtda eriydigan ogsillar bu o'tlarda uchramaydi. Jo'xorini vegetativ
massasida oson eruvchi ogsillar migdori aniglangan. Albuminlarning
miqgdori 50-60% bo'lsa, globulinlar 10-15%, gemotelinlar 10-20%
ekanligi ko'rsatilgan. Jo%ori ko’k massasida 0,3 migdorda spirtda
erimaydigan ogsillar (3-5%) topilgan.

Shunday qilib,em-xashak o‘tlari va jo'xorida ko'p migdorda oson
eruvchi ogsillar al'buminlar va globulinlar aniglanib,ular hayvonlar
organizmida oson o'zlashtiriladi.

Vegetativ organlar ogsillari almashilmaydigan aminokislotalar
tutadilar.
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7-jadval

O‘tlarning vegetativ massasi oqsillarning aminokislota
tarkibilaminokislota azoti % oqsil azoti hisobida)

Ne | Aminokislotalar Yovvoyi beda Beda Raygraz
1 |Aspargin kislota 10,0 10,2 9.4
2 |Treonin 2.4 5,3 3,1
3 |Serin 4.6 53 4.2
4 |Glutamin kislota 11,5 11 SR 11,2
5 |Prolin 5.1 5,3 5.2
6 |Glisin 354 5,6 5,5
7 | Alanin 6,5 6,6 6,9
8 |Valin e b8 | 5,4
9 | Metionin 0,9 1.7 2.1
10 | Leysin 9.9 8.5 9.1
11 |Izoleysin : 5.3 3,3 5.2
12 | Tirozin ' 4,0 4.4 4,5
13 | Fenilalanin 0,8 6,1 6,1
14 | Gistidin | 2,5 2.5 2,8
15 | Lizin 6,2 6.8 6.6
16 | Arginin 6,5 6,4 9
17 | Sistin 0,9 0.7 0,9
18 | Triptofan 1,6 1,7 1,8

Ulardagi ogsillarning biologik giymati donli o'simliklar urug'
tarkibidagi ogsillardan yuqori boflib, aynigsa dukkakli o'tlar
ogsillarining giymati e'tiborga lovigdir. Beda vegetativ organlari ajratib
olingan oqsillar giymati 85-90%, ajrigboshda 80-85%, betagada 70-
80% [ 100% tuxum oqgsili va sut ogsilida).

Almashinmaydigan aminokislotalar tarkibi bo'yicha tuxum
ogsilidan o'tib, valin, treonin va fenilalanin tutadilar, dukkakli o'tlar
tarkibidagi ogsillarda metionin migdori oz bo'ladi, Ikkinchi o'rim o'tlari
tarkibida albuminlar migdori ko'p beo'lib, aminokislota tarkibi
yaxshilanishi kuzatiladi.

Joxori ko'’k massasini aminokislota tarkibida leysin, izoleysin,
fenilalanin, valin, treonin bo'lib, fagat metionin yetishmaydi, xolos,
Joxorini albuminlari va globulinlari aminokislota tarkibi waxshi
berilgan, glyutelenlarda esa aksincha kam berilgan.
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Uglevodlar - jo'xori va o'tlarning ko'k massasini asosiy qismini
tashkil gqiladi. O‘larning vegetativ organlari tarkibida asosiy
uglevodlardan qandlar, fruktozalar, kraxmal, gemisellyuloza,
pentozalar, kletchatka uchraydi.

Qishlog xofalik hayvonlarini oziglantirishda termin azosiz
ekstraktiv moddalar (AEM) qollaniladi. Bu moddalar miqdori 23-57%
qurug modda hisobiga o'tli yem-xashaklarda joori bargi va poyasida
50-60%, pishish davrida 65-70% ga yetar ekan.

Ogsilga boy o'tlar tarkibida uglevodlar tarkibida uglevodlar
migdori kam bollish holatlari ko'prog kuzatiladi. Dukkakli o‘tlarda
uglevodlardan monosaxaridlar migdori 3-5%, saxaroza 2-5%, kraxmal
6-8% qurug massa hisobida aniglangan.

Ajrigbosh tarkibidagi fruktozalar 2-6% ga yetadi. Undan tashqari
o'tlar tarkibida oson o'zlashtiriladigan polisaxaridlar, pentozalar, ya'ni
besh atomli uglevod tutgan monosaxaridlardan tashkil topgan
birikmalar aniglangan. Qishlog xoYjalik hayvonlari uchun mineral
moddalarning ahamiyati begiyosdir, ular asosiy ozuga manbai
hisoblanadilar. yem-xashaklar tarkibidagi asosiy mineral moddalar
ichida kaliy, kalsiy, fosfor, magniy, kremniy va xlor kabi elementlar ko'p
miqgdorda uchraydi.

8-jadval
Gullash oldidan o't o'simliklardagi mineral elementlarning
o'‘rtacha migdori.
([gqurug modda % xisobida):

(]
0 P K | ca | P | Mg | si c1
1. |Beda 56 | 21 | 04 | 04 | 0,1 0.3
2. |Raygras 20 | 05 | 03 | 02 1,3 | 0.4
3. |Ajrigbosh 23 | 04 | 02 | 02 iz | 0@
4. |Betaga 22 | 0,4 | 02 | 0.1 1,5 | 0,5

Shunday qilib dukkaklilardan beda o'z tarkibida nisbatan ko'p K,
Ca, P, Mg elementi tutadilar.
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Vitaminlar.

Vilamin yuqoridagi moddalar kabi katta ahamiyatga ecga.
Xashaklarda karotinoidlar va askorbin kislota ko'p migdorda uchraydi.
Karotineidlar ichida f —karotin ko'prog boladi. Karotinni o'tlardagi
tagsimlanishi bir tekisda bo'lmay, balki bargida, gulida, poyasida esa
oz migdorda boflib, kok massasida 40-60 mg/% karotin saqlashi
kuzatilgan.

Karotinning miqdori o'tlarning vegetativ massasida gullash
arafasida dukkaklilarda o'rtacha 20-35 mg/% qurugq modda hisobiga,
o'tlarda o'rtacha 10-20 mg/% va makkajo'xorida 6-12 mg/% beda o'z
tarkibida 30-35 mg/% karotin tutadi, qolgan dukkaklilar tarkibida bu
ka'rsatgichdan kam miqdorda karotin aniglangan. yem xashak o‘tlari
tarkibidag) ogsil va karotin o'rtasida to'g'ri proporsionallik mavjudligi
aniglangan.

Karotin yoruglik ta'sirida quritilganda parchalanib ketadi,
shuning uchun xashakda karotin migdori kok massasiga nisbatan
kam bo‘ladi. Ko'pgina o'tlarda tajribada askorbin kisiota ko'p bo'ladi.
Qishloq hoYalik hayvonlari xashakdagi askorbin kislota bilan
qo'shimcha oziglantirilsa o'sishi va vazni ortadi, sababi oksidlanish va
qaytarilish jarayonlari kuchayadi. Vitamin C ning miqdori vosh ko'k
o'tlarning tarkibida 400-500 mg/% pgacha bo'lishi organilgan,
O'tlarning pullashi boshlanishida askorbin kislota migdori 200-300
mg/% ni quruq modda hisobiga tashkil etgan bo'lsa, 40-60 mg/% xom
modda hisobiga kuzatilgan. Dukkaklilar tarkibida nisbatan ko'proq
vitamin C aniqlangan va o'tlar quritilsa vitamin S parchalanib ketar
ekan.

Otlarning ko'k massasida boshga vitaminlardan tiamin (vitamin
B1) dukkaklilarda 1,2-1,5 mg/% qurug massa hisobiga ajrigbosh va
betagada 0,5-1,3 mg/% ni tashkil giladi. Riboflavin, ya'ni Bz vitamini
dukkaklilarda 2,5-3,3 mg/%.

Tiamin va riboflavin vitaminlari yosh barglarda va gulida ko'proq
aniglangan, qari barg va poyasida oz miqgdorda uchraydi. Bu vitaminlar
barqaror birikma bo'lib quritiiganda  kamaymaydi. Boshga
vitaminlardan piridoksin (Bs) o‘tlarda 0,8-1,9 mg/% quruq modda
hisobida topilgan. Nikotin kislota (vitamin PP] 3-6 mg/% borligi
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kuzatilgan. Dukkaklilar bargi va yem xashak o'tlari o'z tarkibida
10-25mg /% a-tokoferol, yani vitamin E saglashi organilgan.

Savollar:

1. lldizmevali ekinlarning ahamiyati

2. lldizmevalar kimyoviy tarkibi

3. lldizmevalar tarkibida qandlar, azotli moddalr va vitaminlarni
tagsimlanishi

4. lldizmevalar pishishi va saqlash davomida biokimyoviy o'zgarishlar

5. Qand lavlagida gand to'planishi sharoitlarini optimallashtirish

6. yem-xashak o'tlani

7. yem-xashak o‘tlarining kimyoviy tarkibi

8. O'tlarning vegetativ massasi ogsillarning aminokislota tarkibi
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SABZAVOT VA POLIZ EKINLARI BIOKIMYOS]

Sabzavotlarming kimyouviy tarkibi

Sabzavotlarda asosiy kimyowy moddalarning tagsimianishi
Meva va sabzavotlardagi mineral moddalar

Pishayotgan sabzavotlardagi biokimyouiy jarayonlar
Sabzavotlarda nitratlar to'planishint pasaytiruvchi omillar
Sabzavotlarni saglashdagt biokimyouy o‘zgarishlar
Sabzavetlarni konservalashning fiz-kimyouiy usullari

ko W

Sabzavotlarning kimyoviy tarkibi

Sabzavotlarga geterogen guruh o'simliklari kirib, pishish davomids
har xil biogen birikmalar to'playdilar. Bu binkmalar insonlar va
hayvonlar uchun zarur hisoblanadi. Bu o'simliklar tarkibi har xil
oilalardan tashkil topadi: qovoqdoshlar (qovoq, bodring, patisson,
kabachki), tomatdoshlar (pomidor, qalampir, baglajon), karamdoshiar
(karam, sholg'om, rediska, turp), piyozdoshlar (piyoz, sarimsoq),
savatgullilar (sabzi, petrushka, selder, ukrop). Sabzavotlarning givmati
ular tarkibidagi har xil biogen birikmalar (uglevodlar, ogsillar,
vitaminlar, efir moylari, mineral moddalar va boshgalar] bilan
aniglanadi.

Sabzavotlar tarkibida suv miqdori 85-95 % atrofida boladi.
Uglevodlar miqdori keskin o'zgarishi mumkin. Masalan, karamda ho'
massasiga nisbatan 3,6-6,8%, pomidorda 2,8-4,2%, bulgor
galampirida 6,4-9,0%, baglajonda 3,6-5,5%, bodringda 1,8-3,09,
piyozda 4-12%, sarimsoqda 1,2-3,1% boladi.

Sabzavotlarda monosaxaridlar glyukoza, fruktoza, galaktoza,
mannoza, oligosaxaridlar asosan saxaroza holida bo'ladi. Bodringda
esa eng kam migdorda mono va oligesaxaridlar uchraydi. Ogbosh
karamda va shirin qalampirda glyukoza 2,5, fruktoza 1%, saxaroza 0,4
% ga yetadi, Eng ko'p saxaroza piyozda 9% gacha to‘planadi. Masalan
ogbosh karamni tuzlaganda mahsulotda sutli-kislotali bijg'ish jarayoni
yuz beradi, bunda asosly monosaxaridlar sut kislotasigacha
oksidlanadi. Sut kislotasi karam tuzlaganda konservant vazifasini
bajarib, mahsulotni saglash va sifatiga javob beradi.
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Sabzavotlarda mono-oliposaxaridlardan tashgari kletchatka,
gemisellyuloza, pektin moddalari bofladi. Masalan tomatlarda
sellyuloza migdori 0,2%, ogbosh karamda 0,8%, rangli karamda 2,2%,
pivozda 1,5% ho'l massasiga nisbatan bor.

Sabzavotlardapi kletchatka miqdorini ortib borishi mahsulot
sifatini pasayishi bilan boradi. Bunday jarayonlar o'simliklar garishi va
azotli oziglanishining yomon bo‘lishida namovon bo‘ladi.

Sabzavotlarda kraxmal juda oz to'planadi. Masalan, pomidor
mevalarida kraxmal miqgdon 0,1-0,2% bo‘lsa, piyozda - izi, bodringda
yo'g, karam bargida 0,4-0,5%, salatda, ko'k piyozda, petrushka va
ukropda uning miqdoril-2% atrofida bo‘ladi.

Pomidor mevasida pektin moddalari 0,1-0,2%, shirin galampirda
ham shu atrofda bofladi, karamda esa pektin moddalari migdori 0,3-
2,0% gacha bo'ladi.

Ogsillar tirik hujayralarning rivojlanishiga juda zarur bolib, ammo
ularning migdori juda oz boladi. Masalan, salatda-2%, gulkaramda
1,7-3,3%, Bryussel' karamida 6,1-6,4%, sarimsoqda 6,8-8,2 % hol
massasiga nisbatan bo‘ladi. Sabzavotlar ogsillari o'z tarkibida zaruriy
aminokislotalar tutadi va yem tayyorlashda ishlatiladi.

Sabzavotlarda organik kislotalar tarkibi xilma-xil bo‘lib, pomidorda
limon va olma kislotasi, oksalat va uzum kislotasi uchraydi. Karamda
organik kislotalar migdori 0,05-0,2 % ga va ularning asosini limon,
sirka, oksalat, olma kislotalari tashkil giladi. Piyozda 0,15-0,3% ni
organik kislotalardan olma va gahrabo kislotasi tashkil giladi.

Sabzavotlar tarkibida lipidlar juda oz migdorda bo'ladi. (1%
atrofida). Ko'proq lipidlarni saglaydigan organ urug'lar bolib, masalan
qovoqda lipidlar migdori 45-58 %, patissonda -37-49 %, kabachkida
45-57 %. Lipidlar tarkibini asosin oleinat-24-41 % va linolat -33-46 %
tashkil etadi.

Mineral elementlar ko'pgina sabzavotlarda oz migdorda uchraydi.
Ularning miqgdori 0,4-0,8 % ho'l massasiga nisbatan bo‘ladi. Faqt
petrushka bargi, shpinat va ukrop tarkibida 2-4 % kul elementlari
topilgan.

Sabzavotlar vitaminlarga boy manba hisoblanadi. Ogbosh karam
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tarkibida vitamin C miqdori-20-60 mg /% bo'lsa, pormidosadn 24 4,
mg/%, bedringda 2-10 mg /%, sarimsoqds TO-30 o /%, Vel 2
10 mg/%, qizil bulg'or qalampirida 100-9400 mp /%, srendal S0 20
mg/%, ko'k pivozda 40-60 mp/%. ukropds  TROCRO0 g L
petrushkada 100-200 mg/%, shovulda 50-70 mp /%, Piyae mew
vitamin C-B0 mg/%, karotin-0,7 mg /%, vitamin ye-2,2 p /%%, 1
mg/%, B2-0,06 mg /%, PP-0,5 mg/% miqgdorda bo'ladi, Karalin m ,
sabzavotlarda quyidag tartibda be'ladi: petrashko-H-12 mig /%, uleron
shavel-8-10 mg/%, ko'k piyoz-4-6 mg/%, pomidorda-2-4 mg /%
galampirda-15-30 mg/%, bodringda 0,1-0,3 myg /%.

J._l"..

Fol kislotasi sabzavotlarda quyidagi migdorda topilpan: or
karamda-1, sabzida -1,5, ko'k pivozda-1,6, pomidorda-0.9, ukron-d:
4.4, petrushkada-5,2, bodringda-0,7mkg/g bolishi mumkin

e

boshga aromatik moddalar hisobiga bo'ladi. Masalan piyozda -
moylari miqdori-10-35 mg/%, sarimsogda 100 mg/%, galampirda-19-
25 mg/%, sholg'omda-10-50 mg/% ho'l massasiga nishatan boladi

Ko'pgina sabzavotlar ta'mi va hidi ular tarkibidagi efir moylasi

Sarimsoq tarkibidag efir moylari gatoriga lakton allisin kiradi va
q g h ] E

kuchli fitonsidlar qatoridan joy oladi.

i

HC, 55 CH
C—C C—C

H H, H, H

Turp ildizmevasida glyukonasturin moddasi to‘planadi, u glvukoza
va feniletilspirt qoldigiidan iborat.
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Sholg'om efir moyi tarkibiga metilmerkaptin va sinalbin

OH

Qalampirning achchig ta’'mi uning tarkibidagi kapsaisin hisobiga
beradi.

H,NHE{CHJ.CH—CHCH(CH:}:

H,

Selder mevasi efir moyi -limonen-70-80% tutadi va spirtlar hamda
efirlar migdori 5% atrofida bo‘ladi.

CH,;

C
HiC~ “CHa

Ukrop urugh tarkibida karvon 50%, fellandren 20-30% va limonen
15-20% bofladi.

Sabzavotlarda asosiy kimyoviy moddalarning
tagsimlanishi

Sabzavotlarning yer ustki va yer ostki gismi ozigaviy va texnologik
qiymatga ega bofladi. Ba'zilari ildizmeva deyilib, ularga rediska,
sholg'om, turp, lavlagi, sabzi, petrushka, selder va boshqgalar kiradi.
Ba'zi sabzavotlarning yer ustki qismi bargi va mevalari ozuga giymatiga
ega. Hamma sabzavot mevalariepidermis bilan qoplangan bofladi va
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birlamchi to'gima hisoblanib, bir gavat hujayralardan tashlal topadi.
Epidermis hujayralari tirik, devorlari sellyulozali, tashagr qobigi ichlki
gobigidan yo'gonroq, shuning uchun epidermis hujayralari cho'ziladi

Sabzavotlarda zahira to'gimalar alohida ahamiyatga ega bo'lib,
parenxima to‘gimalaridan tuzilgan, ularda ozuqga qiymatini belgilovehi
moddalar to‘planadi. Zahira parenxima hujayralari fagat birlamchi
sellyuloza qobiglaridan iborat bofladi. Shuning uchun sabzavot
to‘gimalari parenxima hujayralarining massasi ortishi hisobiga o'sadi.
Ammo parenxima to‘gimalari biogen moddalarning ko‘pligi sabahli
parazitlar uchun yemish bo‘lishi mumkin.

Sel'derning har xil gismlarida efir moylari migdori har xil bo'ladi:
mevasida-2,5-3,0%, bargida-0,1%, ildizida 0,01% ho‘l massa hisobiga
to'gm keladi.

Ismalogning bargi oziga sifatida ishlatiladi. Tarkibida 90% suv,
ogsillar-3,2%, uglevodlar 3,2%, sellyuloza 1% bofladi. Ismalogda
oksalat kislota miqgdori pomidorga nisbatan 8 marta ko'p bofladi.
Ismaloq yosh ildizlari o'z tarkibida mineral tuzlar va elementlar tutadi.

Bodring mevasida 95-96% suv, ogsil -0,6%, monosaxaridlar-1,8%,
oligosaxaridlar-0,47 %, sellyuloza-0,4%, kaliy miqdori-191 mg/%, Sa-
26,2%, fosfor-21,8%. Bodring po'stida vitaminlar va sellyuloza ko'p
boladi. Ichki gismida ogsillar, uglevodlar va mineral tuzlar ko‘proq
to'planadi.

Pomidor mevalari ozuga uchun ishlatilib, yupga po'st va zich
go'sht gismlarida urug’lari boladi. Pomidorda 93,9 % suv, oqsillar-1,0
%, uglevodlar-3,7%, secllyuloza-0,7%, kaliy-180 mg/%, fosfor-185
mg/%, undan tashqari vitamin C-23 mg/%, karotin-0,61 mg/%,
vitamin E-0,85 mg/%, vitamin K-0,63 mg/%, PP-0,56 mg/%.

Karam barglari ozuqaviy qiymatga ega bo'lib, karotinga boy bo‘ladi.
Karotin asosan tashqi barglarda to‘planadi. Karamning ichki barglar
ko'prog suv -94% saqlaydi, sellyuloza 0,8%, ogsillar-1,4%, uglevodlar -
4%, mineral elementlar 0,6%, vitamin C-40 mg [/ %.

Baglajon mevalari oz tarkibida pishib yetilgan davrda 91,8% suv,
uglevodlar-4%, ogsillar-1,4%, sellyulozalar-0,7%, lipidlar-0,2%, kul
elementlar-0,5% tutadi, 180mg/%-K, 26,9mg/%-P, 16,2 mg/%-Ca,
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15,6 mg/%-Md, 1,8 mg/% natriy, 0,4 mg/%-temir bo'lishi mumkin.
Vitamin miqgdori C-6,0 mg/%, karotin-0,2 mg/%, PP-0,6mg/%.

Qalampirlar keng, yupqga, go'shtdor meva ichida urug’ joylashadi.
Qalampirga achchig ta'm beradigan birikma-kapsaisin og'iz bo'shligh
va oshqgozonga ta'sir etadi. Kapsaisin asosan mevaning ichki devori va
urug' atrofida to'planadi.

Piyoz eng ko'p tarqalgan sabzavotlar gatoriga kirib, vil davomida
ishlatiladi. Uning tarkibida suv-86 %, uglevodlar 10,5%, oqgsillar-1,7%,
sellyuloza-0,6%, lipidlar-0,3%, undan tashqari piyozda K-173 mg/%,
fosfor-51,9 mg/%, magniy-27,6 mg/%. Vitamin C migdori-9 mg/%,
ko'k piyozda -24 mg/%. Undagi K migdori 210 mg/% va karotin 6
mg/% ga yetadi. Piyozda fitonsidlar serob bo'lib, ular infeksivaga garshi
kurashda juda foydali hisoblanadi.

Sarimsoq ozig-ovgat sanoatida keng koflamda go‘llaniladi. Uning
tarkibida suv-61,4%, uglevodlar 29,1%, ogsil-6,3 %, glyukoza-1,8 %,
K-992 mg/%, fosfor -178,6 mg /%, natriy-3,0 mg/%, temir-2,3 mg/%.
Sarimsoq pivozida efir moylari migdori-1,58mg/% bo‘lib, uning
o'zgacha kuchl hidini belgilaydi.

Meva va sabzavotlardagi mineral moddalar

Mineral yoki kul elementlar tirik xujayralar va to‘gimalarning
struktura elementlari gatoriga kiradi. Ba'zilari zarur metobolitlar va
fermentlarning tarkibiga kirib, asosiy vazifalarni bajaradi.

Mineral elementlar 3 ta guruhga bolinadi: 1 guruh
makroelementlar (K,Ca,P,C,Na,Mg,Si,Cl,Mu) ularning miqgdori kul
tarkibida foizning yuzadan bir gismidan kam bo‘lmaydi. 2-guruh
mikroelementlar (Fe,Cu,Zu,J,B,Br,Co va boshqalar) ular kul tarkibida
foizning mingdan bir gismi va undan kam bo'ladi. 3-guruh
ultramikroelementlar (Rb,Cs,Sr,Au,Ag... va boshgalar) ularning kul
tarkibidagi miqdori foizning yuzmingdan bir gismi va undan kam
bo‘ladi, ba'zilarining izigina boladi.

Foslorga zamonaviy biokimyo alohida e'tibor garatadi, u tirik
organizmning xilmaxil jarayonlarida ishtirok etadi; xarakat
reaksiyalarida, qush energiyasini yashil o'simliklar o‘zlashtirishida,
nafas olishda va boshqa jarayonlarda kuzatiladi. Organizmda P fosfat
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kislota goldig'i holida va qisman anorganik tuzlari- fosfatlart xolida
boladi. Fosfat kislota energiyva manbai bo'lish ATF tarkibining asosi
hisoblanadi. Oltingugurt nafagat ogsillar tarkibipgn kirndi, hamea
xujayraning energiya almashinuviga ta'sir ctadi. Fe,Cu,Mo clementlari
ba'zi fermentlarning koferment qismini tashkil qiladi. Ca wa Mp
elementlarining pektin kislota bilan birikishdan hosil bo'lgan tuzlor
xujayra devorlarini asosini tashkil etadi. Ca xujayra membranalari
funksional butunligi va strukturasini tashkil giladi.

Protoplazmaning suv ushlash qobiliyati bevosita K elementi
yordamida amalga oshadi. Mg elementi xujayraning asosiy tarkib
gismiga kiradi. Mg ishtirokida fermentlarning faolligi boshgarilib,
uglevodlarning parchalanishi va almashinuvi amalga oshiriladi.

Albatta, u yoki bu elementning yetishmasligi natijasida xayvon va
o‘simliklar organizimida juda og'ir jaroxat yuzaga kelish mumbkin.

Meva va sabzavotlar inson organizimi uchun kerakli mineral
moddalarni yetkazib beruvchi ozugalardir., Mineral modda meva-
sabzavotlarda inson wva xayvonlar uchun oson o%zlashtiriladigan
shakldadir. Undan tashqgari ularning tarkibida gator mikroelementlar
mavjud bolib ular boshga mahsulotlarda kam uchraydilar. Ko'pgina
mineral moddalar meva-sabzavotlarda asosli tuzlar shaklida bofib,
qonning ishqgoriyligini saqlashda ishtirok etadilar.

Mineral moddalarning umumiy migdori meva va sabzavotlarda
x0l ogfirligiga nisbatan 0,2% dan-1,5%gacha yetadi. Kulning yarim
qismi meva-sabzavotlarda K elementiga to'g'ri keladi. Masalan,
kartoshkaning umumiy kul migdori 1% atrofida bo‘lsa, shundan 0,57%
K elementiga 0,05% P, Ca-0,05% dan iborat boladi.

Po'stida, parenxima qismiga nisbatan kul ko'proq bo‘ladi.
Masalan mandarin po‘stida 0,87%, etida esa 0,45% bo‘ladi.

Meva-sabzavotlar tarkibidagi elementlar tuproq tarkibidagi
elementlarga bogliq bofladi. S.M.Prokoshev ma'lumotiga kora
kartoshka tuganaklarida mineral elementlar migdori 0,5%dan 1,8%
gacha yetadi. Xamma elementlarning yarimidan ko'pini K tashkil
giladi. 2 orinda P va Cl elementlari bo‘lib ular migdori kartoshka
kulida 15% atrofida bo'ladi. Mg va Ca miqdori 6% atrofida bo'ladi.
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Karotinlar ( K*, Mg**, Na-, Cat*, Fe***) va anionlar (P, Cl ,C, Si) nisbati
8:2ga teng bo'ladi.

Kul tarkibidagi moddalar boshga moddalar bilan taggoslanganda
meva-sabzavotlarning pishishi davri, saglash va qayta ishlashda kam

o'zgaradi.
3-jadval
Quyidagi mevalardagi mineral moddalar miqdori.
Kul% xo‘l Ba'zi clemcnt;lua;n.:::t?ul migdoriga
Ne | Meva turlari | ogirligini M Fea |
nisbati | K20 | Na;0 | Ca0O GE cf: P20s
1 Olmalar 0,33 51,6/ 39 | 42 |37 | 1,2 |10,4
2 Noklar 0,30 52,9| 4.2 4.7 | 4,3 1,0 11,5
3 O‘riklar 0,61 22,4 2.3 3,0 126 | 06 | 92
4 Shaftolilar 0,55 33,6 4.1 28 | 3,1 0,8 | 13,7
5 Giloslar 0,60 483| 3,8 |42 ]|35] 04 |11,0
[ Olxo‘ri 0,49 o0, 3.4 3,8 [ 29106 | 8,1 |
T Smorodina 0,73 47.7| 3.7 63 | 3:2 1,4 1159 |
Qora
B o 0,64 44.3| 5,4 9,1 | 42| 0,7 | 18,6 |
9 Qulpunay 0,77 34.4| 2,0 (184 90 | 0,5 | 14,1 |
10 | Malina 0,58 38,1 34 |108| 79| 0,5 |19.6|

Pishayotgan sabzavotlardagi biokimyoviy jarayonlar

Sabzavotlarni maxsus ekinlar gatoriga qo‘shsa bo‘ladi, chunki ular
pishish davomida ma’lum biogen birikmalar sintezlaydilar. Pishish
davrida asosiy biogen birikmalar te‘planadi. Bu davrda hujayralarning
faol bolinishi, sintetik jarayonlar tezligi ortib, suv bilan ta’minlanadi.
Har bir sabzavot turi uchun pishish jarayoni o'zining xossalari va
muddatlari bilan farglanadi. Hujayraning faol metabolizmi,
meristimatik va parenximatik to'gimalarning olchami ortishi bilan
xarakterlanadi. Bunda har xil tur sabzavotlar nuklein kislotalar
miqdori bilan farqlanadi, sababi nuklein kislotalar hujayraning
biokimyoviy jarayonlarini boshqaradi. Yosh hujayralarda nuklein
kislotalar miqdori ortishi bilan boradi, natijada ular faol bo‘linadi.
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Undan tashgari to‘gimalarda nukleozidtrifosfat (ATF, GTF, UTF, va
SGF) migdori ortadi, ular bevosita metabolik jarayonlarni stimullab va

ularni yo'naltiradi (boshqgaradi).

Sabzavotlar pishish davrida hujayra va to'gimalarda boradigan
biokimyoviy jarayonlar biogen molekulalarning o'zaro almashinuvi
bilan boradi. Natijada metabolitlar hosil bofladi, ular murakkab
strukturalarni yuzaga keltiradi, hujayra membranasi elementlarini va

mubhitni belgilaydi.

Biokimyoviy jarayonlarning asosiy elementlari bolib fermentlar
xizmat qiladi. Ular biogen birikmalar sintezini amalga oshiradi.
Ko'pgina fermentlarning katalitik faolligi tarkibidagi kofermentlar va
mikroelementlarga bogfliq boladi. Metabolitik faollikning ko‘rsatkichi
sabzavot pishish davridagi oksidlanish-fosforlanish darajasiga, ya'ni,
nukleozidtrifosfat-lar to‘planishiga bogfligq bofladi. ATF miqgdori
mitoxondriyalarda nafas olish faolligi ortishi bilan boradi. Nafas
olishning maksimumga chigishi sabzavotlarning pishish jarayonini
tugashidan dalolat beradi va qgarish jarayoni boshlanadi. Sabzavotlarni
pishish davrida organik kislotalar miqdori ortadi, ular uch karbon
kislotalar va glikoliz sikllarining oraliq mahsulotlari hisoblanadi.
Organik kislotalar keyinchalik modda almashinuvida biogen
molekulalar (aminokislotalar, spirtlar, al’degidlar, va boshqalar) bunda
nafas olish aerob xilidan anaerob xiliga o‘tadi. Aerob nafas olishni
kuchayishiga sabab, kislorod yetib borishining susayishidir,
yuzasining gavatlari zichlashishidandir.

Sabzavotlarning ustki gavatini shakllanishi bilan birga ularda
xilma-xil biogen birikmalar to'planadi, xususan, askorbin. kislotasi.
Askorbin kislota darajasi pishish davridakuchli o'zgarishi mumkin. Bu
Jarayon galampirda yaqqol ko'zga tashlanadi. Masalan ko'k bulg'or
qalampirida vitamin S miqdori 100 mg/% bo‘sa, qizarganlari 2 marta
kop boTishi kuzatilgan,

E.(amtj.n miqdori pishayotgan sabzavotlarda ildizmeva rangi bilan
bogliq bofladi. Sabzi o'sishi vaqtida karotin sintezi jarayonlari
faollashadi va ildizmeva mos rangga kiradi.

S.abza'mtlar to'gimalarining asosiy komponenti uglevodlardir.
S.hunmg uchun sabzavotlar pishishi vaqtida awval kraxmal
sintezlanadi, pishishning oxirgi bosqichida esa bu ko‘rsatkich kamayib
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ketadi, ammo kichik molekulali uglevodlar sintezi ortadi. Sintezlangan
uglevodlarning bir aqismi  oksidlanish-qaytarilish  jarayonlariga
sarflanadi va ATF sintezi bilan ta'minlanadi. Bunda hujayrada anabolik
jarayonlar borib, hujayraning bo‘linishi yuzaga keladi. Biokimyoviy
jarayonlar hujayrada oqgsillar va monosaxaridlar miqdorini ortishiga
olib keladi. Bunda askorbin kislota migdori kamayadi, sababi,
oksidlanish-qaytarilish jarayonlari kuchayadi, ular gaytarilgan biogen
birikmalarni sarflaydi. Shunday holat karam pishishi davrida ham
kuzatiladi.

Sabzavotlarning pishish davrida lipidlar sintezi ro'y beradi,
ulaming asosini moy kislotalarining murakkab efirlari va yugqgori
molekulali bir atomli spirtlar tashkil giladi. Bu birikmalar mumlar
tarkibiga kiradi, ular mevalarni yupqa gavat bilan goplaydi, so'lishidan
va mikroorganizmlardan jarohatlanishdan saglaydi.

Pishish davrida ferment sistemalarning faolligi ortadi, xususan
glikoliz fermentlari, uch karbon kislotalar sikli, piruvatdegidrogenaza
kompleksi va pentozofaosfat yo'lida kuzatish mumkin. YUgorida gayd
etilgan fermentativ reaksiyalarda har xil organik kislotalar (olma,
qgahrabo, limon, cksoloasetat, pirouzum, sirka va boshqgalar) hosil
boflib, uning migdon 0,2-1,3% quruq massasiga to'g'ri keladi.

Sabzavotlar pishish davrida organik kislotalarning umumiy
miqdori toxtovsiz ortadi. Ammo oxirgi bosgichlarida boshqa moddalar
hosil boflishi hisobiga kamayadi, xususan uglevodlar ko‘payadi. Bunda
organik kislotalar mevaning o'rta gismida to‘planib po‘stida kamayadi.

Ferment sistemalarning faolligi mevalarning pishishi davrida
mikroelementlarga boglig bo‘ladi. Fosforga alohida e'tibor beriladi, ular
biogen molekulalar tarkibida oksidlanish-fosforlanish va fotosintez
jarayonlarida ishtirok etadi. O'simliklar organizmida R fosfat kislota va
fosfat tuzlar tarkibiga kiradi. Magniy elementi esa xlorofill tarkibiga
kirib, ATFaza fermentlari ta'sirida ishtirok etadi. Ca elementi struktura
hosil qilishda va ogsillarning funksional faoclligida hamda hujayra
membranalari o‘tkazuvchanligida ishtirok etadi. Temir, mis, molibden
elementlari oksidoreduktazalar (katalaza, peroksidaza va boshgalar)
ta'sirida ishtirok etadi.

Sabzavotlarning asosiy tarkibini suv tashkil giladi. Suvning asosiy
qismi vakuolada to'planadi va 90 % ini tashkil qgiladi. Sabzavotlar
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to'gimasida suvning to‘planishi har xil gismlarida har xil miqdorda
boladi. Parenxima hujayralariga nisbatan qoplovchi teo'gimalarda
kamrog suv bofladi. To'gimalarning suvga to'yvinganligi bo'yicha ular
erkin va boglangan suvlarga bo'linadi.

Suv biogen birikmalarda erituvchi wvazifasini bajaradi, unda
biokimyoviy reaksiyalar boradi. Suv reaksiya boruvchi jarayonlarni
muhitini shakllantiradi. Undan tashgari gidrolazalar bilan boradigan
fermentativ jarayonlarda ishtirok etadi. Bunda polimerlarning gidrolizi
natijasida monomerlar (aminokislotalar, nukleotidlar, mono wva
oligosaxaridlar, gliserin va moy kislotalari) hosil bo‘ladi.

Sabzavot ekinlarida biogen birikmalar migdoriga iglimiy sharoitlar
sugiorilishi va tuprogga solinadigan o'giitlar ta'sir etadi. Janubiy
mintagalarda yetishtirilgan sabzavotlar tarkibida uglevodlar migdori
ortadi, aynigsa, saxaroza miqdori. Uning migdori janubda
yetishtirilgan pomidorlarda 1,5-2,0 % ga ortishi kuzatiladi. Pomidor va
galampirlarda vitamin C miqdori ko‘payib, karam barglarida saxaroza
va askorbin kislota miqdori kamayadi. Issiq harorat ta'sirida pomidor
mevalari tarkibida saxaroza miqdori 1,5-2,5 marta ortadi. Bunday
sharoitda sug'orish orgali uglevodlar migdorini
kamaytirib,hosildorlikni oshirishga erishiladi.

Piyoz barglari va mevasi biogen moddalarni to‘plab, past haroratga
chidamliligi ortadi. Ammo uning pishib yetilishi uchun uzun kun
kerak boladi, gisqa kunda piyoz yaxshi o'smaydi va urug’ bermaydi.
Piyozning o'sib rivojlanishiga namlik va o'g'it juda zarurdir. Tuprogga
azotli o'g'it berilganda hosildorlik ortadi, sabzavotlarga ortigcha azot
berilishi natijasida ularning tarkibidagi saxaroza va vitamin C migdori
kamayadi. Undan tashgari sabzavotlarda ortiqcha nitratlar to‘planishi
mahsulotning iste’molga yarogsizligiga olib keladi. Nitratlar ko‘proq
sabzavotlarning barglarida to‘planadi. Masalan tuprogga 400 kg/ga
azoth o'g'it berilsa, pomidor tarkibidagi nitratlar miqgdori 7 mg/% dan
57 mg/%gacha ortadi, lavlagi barglarida esa 5 mg/% dan 240 mg/%
gacha ortadi, ismaloq bargida 30 mg/%dan 3500 mg/% gacha ortishi
kuzatilgan. Shuning uchun bargli sabzavotlarni yetishtirishda azotli
o'gitlarni tuprogga me'yorida solish kerak bo‘ladi. Tuproqga kaliyli va
fosforli o'glitlar solinganda sabzavotlarda saxaroza va askorbin kislota
miqdori ko‘payishi kuzatiladi va karam hosildorligi 1,5-1,8 barobar
ortadi, pomidor mevalarida esa saxaroza miqdori 11% ko‘payadi.
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Mikroelementlardan molibden, sabzavotlarning sifatini
yaxshilaydi, uning yetishmasligi esa uglevodlar, ogsillar miqgdorini
kamayishiga olib keladi. Mineral elementlar sabzavotlarni sifatini
yaxshilash bilan birga uzoq muddat saglashga yordam beradi.

Sabzavotlarda nitratlar to‘planishini pasaytiruvchi omillar

Azot o'simliklardagi biogen molekulalar tarkibiga kirib, fagat
gaytarilgan shaklda (aminokislotalar, azotli birikmalar, vitaminlar,
kofaktorlar va boshgalar) boladi. Bunda o'simliklarni o‘rab turgan
muhitda azot molekulyar shaklda va ionlar holida bolishi mumkin.
Ko'pgina o'simliklar atmosferadagi molekulyar azotni o'zlashtira
olmaydi, ammo azotobakter kabi turkumdagi bakteriyalar uni
o'zlashtirib tuproqqa beradi. Mikroorganizmlar yordamida ishlab
chigarilgan azot o'simliklar uchun yetarli bolmaydi. Shuning uchun
o‘simliklarning normal o'sishi va rivojlanishi uchun tuprogga hamisha
azotli o'gitlar berib turish darkor. Buni tuprogga ortigcha solinishi
natijasida sabzavot mahsulotlari tarkibida nitratlar to‘planib, inson
salomatligiga salbiy ta’sir etadi. Nitratlarning yuqori konsentrasiyasi
kanserogen kasalliklarni rivojlanishiga olib kelishi mumkin.

Sabzavot ekinlaridan nitratlarni eng ko'p to'playdigan turlariga
karam, qovoq va sel'derlar kiradi. Ulardagi nitratlar miqdon
600-3000 mg/kg ho'l massasiga to'g'ri kelishi mumkin. Pomidor, shirin
qalampir, baglajon, sarimsog mevalarida nitratlar miqgdon
20-300 mg/kg gacha bo‘ladi. Sabzavot organlari tarkibidagi nitratlarga
kelsak, ularda asosan ildizda va poyada to‘planadi, barg va gullarida
esa qisman yigiladi. Karam va sel'der, ukrop bargida ko‘proq nitratlar
uchraydi. Qovoqdoshlar oilasiga mansub o'simliklarda nitratlar
migdori meva bandidan yuqori gismiga garab kamayadi.

Sabzavotlarda nitratlar to'planishi azoth o'gitlarning tuprogga
berilishi me'yorlaridan kelib chigadi. Nitratlar migdori past, hamda K
va Ca ionlarining konsentrasiyasi muhitda ortishi va tuprogning Mo
bilan ta’minlanishi yetarli bolmasligida ortishi mumkin. Nitratlar

migdorini kamaytirishda kompleks tadbirlarni amalga oshirish kerak
boladi.

Quyidagt seleksion — genetik tadbirlar amalga oshiriladi:
-sabzavotlarni tuproq azotini yugori samarali foydalanuvchi
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navlarni topish va ishlab chiqgish;
-o'simliklarning past darajada nitratlar  tatuavehi v olaond

metabolik sistemaga qo‘shadigan, yuqori [laollikka cpa  ho'lpan
nitratreduktazalarga ega bo'lgan turlarni tanlash;
-nitratlarni yugori assimilyasiva gilish potensialipn epa bho'lpan

navlarni joriy etish.
Agrotexnik tadbirlarga quytdagilar kiradi:

-hosildorlikni 5-10% maksimaldan kamaytirib o'g'itlar me'yorini
ishlatish;

-amaliyotga sekin ta’sir etuvchi o'g'itlarni tatbiq qilish;

-polimer shakldagi o'glitlarni qo‘llash [mochevina va karbamus
formaldegid birikmalar va kondensatlangan fosfatlar)

-nitrifikasiva ingibitorlarini joriy qilish;
Texnologik tadbirlar quyidagt usullarga asoslanadi:

-sabzavot ekinlariga vaqtida azotli o‘g'itlar berilishi;

-vegetasiyaning har xil bosgichlarida o‘glitlar me'yorini qo‘llash;

-vegetativ.  gismlarning faol o'sishida o'glitlarni me'yorini
boshqarish;

-hosilni optimal muddatda yig'ishni aniglash.

Nitratlarni yugori miqdorda boflishiga sabab ko'pincha
sabzavotlarni yetishtirish texnologiyalariga amal qilmaslik natijasida
ro'y beradi.

Sabzavotlarni saqlashdagi biokimyoviy o‘zgarishlar

Sabzavotlarni yigib olingandan so'ng ko'‘pgina qismi saqlashga
qo’yiladi, Bu davrda ozuga moddalari meva qismiga tushmaydi, ammo
hujayralarda faol nafas olish va biogen birikmalar metabolizmi boradi.
Sabzavotlarning ozuqgaviyligi namlik, harorat va saqglash xonalarining
havosi gaz tarkibi hamda infeksiva va zararkunandalarning
mavjudligiga bogliq bo‘ladi.

Sabzavotlarni saglash davomida to‘xtovsiz biokimyoviy va fiziologik
jarayonlar borib, ulardan asosiysi nafas olish jarayonidir. Q'simlik
hujayralari va to'gimalarining faol nafas olishi hayotiyligidan dalolat
beradi. Nafas olish jarayoniga harorat bevosita ta’sir etadi. Past harorat
mitoxondriyalarning nafal olish faoliyatini susaytiradi. Undan tashqari
o'simlik hujayralari faol bolinishi to'xtaydi. O'simlik hujayralariga
erkin radikallar reaksiyalari xavfli bo'lib, ular asosan ortigcha kislorod
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hisobiga, uning nafas olish jarayonida sarfllanmaganligidadir. Bunday
sharoitda sabzavetlarning ozugaviy qiymati saglanib qolishiga sabab,
hujayra va to'gimalarning buzilmasligi jarayonlar tezligining
pasayishidadir. 1 kg karam optimal sharoitda saqlanganda 1 soat
davomida 4-6 mg CO; ajratadi, sabzi-3-5 mg, pivoz-3-4 mg, lavlagi-2-4
mg CO:z ajratadi. Muhit harorati ortishi bilan sabzavotlarning nafas
olishini kuchayishi va CO2 migdorini ortishi bilan boradi. COz2 ning
yugoni konsentrasiyasi sabzavotlarni oz-ozidan qizishiga olib kelib,
parchalanish jarayonlarini tezlashtiradi wva mikroorganizmlarni
rivojlanishiga yordam beradi. Shuning uchun bu jarayonlarni oldini
olish magsadida harorat va namlikni optimallashtiriladi, xonalarni
shamollatib yoki havoni almashtirib turiladi. Karam va ildizmevalar
0+2 C haroratda saqglanadi va havoning nisbiy namligi 90-95 bo'lishi
shart. Piyoz donalar 18-20 C, namlik 60-70%, sarimsoq +1-3 Cda
namlik 65-75 % da yaxshi saglanadi.

Saglash davomida sabzavotlar [ildizmevalar) da tarkibidagi
antioksidantlar xususan askorbin kislota migdorini o‘zgarishi bilan
boradi. Natijada ildizmevalarda lipidlarning peroksid oksidlanishi ro'y
berib, kutikulyar lipidlarning o'zgarishiga olib keladi. Undan tashqari
sabzavotlarni saqlash davomida to'gimalarda etil spirti to'planishi
hamda mono va oligosaxaridlarning parchalanishi kuzatiladi. Bunda
sabzavotlarda organik kislotalar migdori ko'payadi. Bu o'zgarishlar
sabzavotlarning ozugaviy givmatini pasaytirib, ta'mi, sifatini
yvomaonlashtiradi.

Sabzavotlarni saglashda asosiy muammo — suvni yo'gotish bo'lsa
unda massasini kamayishi, mahsulotning tovar ko'rinishining
yo‘qolishi wva sifat ko'rsatkichlari o'zgarishidan iborat boladi.
Teo'gimalarming turgor holati pasayib, hujayralar buzila boshlaydi va
ular tarkibi mikroorganizmlar uchun o'ziga jalb etuvchi bo'lib goladi.
Mikroorganizmlar faoliyati natijasida har xil mahsulotlar to‘planadi.
Natijada pH ko'rsatkichi kislotalilik tarafga siljib, har xil organik
kislotalar to'planishi evaziga (sirka, sut kislota, propion kislota va
boshgalar] oqgsillar pgidrolizi, nuklein kislotalar wva uglevodlar
parchalanishi kuzatiladi. Kislotali muhitda ogsillar denaturasiyasi
gidrolazalar facllashishi va murakkab lipidlar parchalanishiga olib
keladi. Muhitda moy kislotalari to'planishi kuzatilib, ular faol kislorod
shakllari bilan oksidlanadi. So'ngra lipidlarning peroksid oksidlanishi
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jarayoni boshlanadi va biogen molekulalar va membrana strukturalari
buziladi. Natijada membranalarning o'tkazuvchanligi ozgarib, ionlar
disbalansi (muvozanat buszilishi) kuzatiladi. Buzilish jarayonlarida
hujayralar va organoidlar ham ishtirok etadi. lon potensiali o'zgarib
hujayraning degradasiya (parchalanish) jarayonlar tezlashadi.
Metabolizm jarayonlarining birligi va sinxronligi buzilib katabolizm
Jjarayonlari beboshlik jarayonlari yuzaga keladi.

Muhitda parchalanish mahsulotlari aminokislotalar, azot asoslari,
uglevodlar va boshga biogen birikmalar to'planishi mumkin. Ammiak,
CO2 va organik kislotalar migdori ortadi. Bunda sabzavotlarda
chirigan hid benb, ularning ozugaviy giymati va texnologik
xususiyatlari pasayadi.

Sabzavotlarni konservalashning fiz-kimyoviy usullari

Sabzavotlarni konservalash - ularni saglashning eng ko'p
qo'llaniladigan usuldir. Bu jarayonda ham fizik, ham kimyoviy usullar
gollaniladi. Konservalashning asosiy shartlaridan biri  biogen
birikmalarni aynigsa harorat va kislorod ta'sirida tez buziladigan
mahsulotlarni maksimal miqdorda saglashdan iborat. Past harorat
fermentlar faolligini pasaytiradi va hujayralarning nafas olishini
susaytiradi ammo ushbu sharoitda ko'pgina bakteriva va
zamburug'larning hayot faoclligi davom etadi. 70 C dan yuqori va 0 C
past haroratlar hujayra strukturalarini butunligini buzadi. Yugqori
harorat ogsillarning denaturasiyasiga, ogsil-lipid komplekslari va
nuklein kislotalarni buzilishiga olib keladi. Ko'pgina fermentlar
denaturasiyaga uchrab, o'zining katalitik faolligini yo'qotadi.
Sabzavotlarga uzoq muddat issiq bilan ishlov berilsa, ularning tabiiy
xususiyatlari yo'qolib, holati, rangi, ta'mi va xushbo'yligi o‘zgaradi.
Undan tashqari tez qizdirilganda wva harorat orttirilsa, mahsulot
sterilizasiyasi ferment aktivligi yo'golmasidan boshlanadi. Natijada
ferment faolligini to'liq yo'gotib saglash davomida reaktivlanadi va
mahsulotni buzilishiga sabab bo'ladi. Peroksidaza faolligi o'rganilganda
shunday o‘zgarishlar kuzatilgan. Masalan, yuqori harorat ta'sirida har
xil ildizmevalardagi to'qimalarda ferment faolligi 0 ga teng bo'lgan.
Ammo saglash davomida ferment faolligi tiklanishi mumkin bo'lgan,
sababi peroksidaza fermenti yugori termostabil fermentlar guruhiga
kirishi bo'lsa kerak. Peroksidazaning stabilligi ogsillar va Sa lari
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ishtirokida ortadi,

Muzlatish usuli gofllanilganda -50 C wva so'ngra -18 Cda
saglanganda mahsulotning rangi o'zgarishi mumkin. Bu jarayonni
defrostasiya deyiladi. Bunda ko‘pgina sabzavotlar o'zlarining birlamchi
ranglarini vo'qotadilar sababi oksidazalarning ta'sirida ular strukturasi
buzilgan hujayralarda fermentlar bilan gattig boglangan boladi.
Ajralgan oksidazalar kislorod ishtirokida muhitda fenol birikmalarni
oksidlanish reaksivalarini tezlashtiradi. Natijada mahsulotning rang
ozgaradi, ko'proq qorayadi. Gidrolazalarning lizosomalardan ajralishi
natijasida biopolimerlar gidrolizi reaksiyalari boradi va ta'mi ham
o'zgaradi. Harorat ta'sirida buzilgan to'gimalarda boshgarib
bolmaydigan jarayonlar borib, mahsulotning ozigaviy gqiymati
yomonlashishi va sifatiga salbiy ta'sir etadi.

Konservalashni kimyoviy usullar yordamida amalga oshirsa
bao'ladi, mahsulotni atrof-muhitdan ajratib olib, ulardagi bakteriya va
sporalarni qgirib tashlab, mikroorganizmlarni rivojlanishini yo'gotib,
metabelik jarayonlarning faolligini to‘sib yoki ularning membranalarini
buzish orqgali amalga oshiriladi. Bunda konservalangan mahsulot
yugori harorat va quyosh nuri ta'siridan himoyalangan bo‘lishi shart.
Undan tashgan konservalanuvchi mahsulotlar parchalanish
jarayonlarini to'xtatadi hamda hujayrada metabolik jarayonlarning
fanlligini susaytiradi.

Konservantlar 2 guruhga beo'linadi: biogen va abiogen. Biogen
konservantlar guruhiga biclogik tizimda sintezlanadigan moddalar
kiradi, metabolik jarayonlarda ishtirok etadilar va organizmning
ferment tizimi orqali tashqgariga chigariladi. Ularning tarkibi ularning
tabiati va organizmdagi funksiyalari bilan ifodalanadi. Abiogen
konservantlar biologik sistemalarda sintezlanmaydi. Ularning
metabolizmi organizmlarda borib, ammo hosil bo'ladigan mahsulotlari
zaharli bolishi mumkin. Ba'zi abiogen birikmalar organizmda
to'planadi va intoksikasiva (zaharlanish) ni chagiradi. Bunday
birikmalarni konservalash uchun ishlatishda ehtiyot boflish kerak.
Biogen tabiatli konservant moddalar, tirik organizm hujayralarida oson
o'zlashtirilib chigarilib tashlanadi. Bunda konservant ozugaviy
go'shimcha sifatida ishlatiladi. Undan tashgari konservant suvda oson
erib, mahsulot yuzasida oson so'nlib ketishi kerak, uning ta'sirini suvli
muhitda neytrallash imkoni bo'ladi.
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Konservant la'sirining asosida mikroflora rivojlanishini to'xtatish,
bevosita zahar hosil giluvchi shakllariga ta'sir etishdan iborat bofladi.
Konservant mahsulot ichiga osen kirib olib, uzoq muddatda
mahsulotning organoleptik xossalariga (ta'mi, hidi, rangi} ta'sir
etmasligi shart boladi. Undan tashqari ishlatilishi oson, arzon, ozig-
ovgat mahsulotlarda qo'llashga ruxsati bo'lishi, tozalangan holda
ishlatilishi va sifati xalgaro me'yorlarga mos boflishi kerak:

Ishlatilishi oldidan konservantlar genotoksiklikka tekshirilgan
bo'lishi kerak, ya'ni naslga salbiy ta'sir ko‘rsatishi mutasivalarni hosil
qilishi mumkin emas. Ular DNK bilan boglanib, gen apparatini
strukturasi va funksiyalarini buzishga olib keladi. Konservantning
kanserogenlik xususivatiga alohida ahamiyat beriladi. Bu jarayonlarni
boshlovchilari bolib genotoksik ta'sirga ega bo'lgan moddalar keltirib
chigaradi. Bularga formaldegid, fenol, nitratlar va boshgalar kiradi.
Konservantlarning ta’siri asosan hujayra gobig'i va membranalarining
butunligini buzishga yo‘naltiriladi. Konservalashda bir gancha
konservantlarni ishlatish yoki konservantlarning ta'sirini fizik usullar
yordamiga almashtirish (qgizdirish, sovutish, nurlatish, bosimlash,
quritish va boshga usullarjdan foydalanish

Konservant sifatida qo‘shimcha ozuqa substrati ishlatish mumbkin.
Bu masala juda ehtiyotkorlik talab etadi. Ko'pincha konservant sifatida
organik kislotalar (sirka, propion, sut, limon va boshga kislotalar)
ishlatiladi. Ammo ularning miqdori tirik organizmlarda juda oz bo'ladi.
Konservalash uchun ularning migdori ko'p ishlatilishi mumkin.
Organizmda  kislotali muhit yaratilib kislotali denaturasiya
jarayonlarini xususan fermentlarning denaturasivasi yuzaga keltirib
biologik membranalarning butunligini buzadi. Bu o'z navbatida
organizmdagi modda almashinuv jarayonlarini buzilishiga olib kelishi
mumkin.

Savollar:
. Sabzavotlarning kimyoviy tarkibi
. Sabzavotlarda asosiy kimyoviy moddalarning taqsimlanishi
. Pishayotgan sabzavotlardagi bickimyoviy jarayonlar
. Sabzavotlarda nitratlar to‘planishini pasaytiruvchi omillar
. SBabzavotlarni saqlashdagi biokimyoviy o‘zgarishlar
. Sabzavotlarni konservalashning fiz-kimyoviy usullari
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L.

HO'‘L VA REZAVOR MEVALAR BIOKIMYOSI

Ho'l va rezavor mevalar, ulaming kimyowy tarkibi

Mevalamning tuzilishi va ularda kimyouly moddalamning tagsimlanishi

Pishayotgan mevalardagt biokimyouviy jarayon

Mevalar pishishida orgaruk kislotalar almashinuui

Omillar ta'sinda mevalarda ta’mi, xushbo'yligi va ozigauy
xususiyatlan shakllanishu

Ho‘l va rezavor mevalar, ularning biokimyoviy tarkibi

Hol va rezavor mevalar — o'zlarida kompleks biogen birikmalar
to‘playdilar va ular tarkibida uglevodlar, organik kislotalar, vitaminlar,
oshlovchi va aromatik birikmalar tutadilar. Ho'l va rezavor mevalarning
kimyoviy tarkibi xilma-xil bolib, ularda uglevodlar ko'prog gismni
tashkil etadi. Mevalar tarkibida 80*-85% suv boTadi. Mevalarning
asosiy komponentlari uglevodlardan glyukoza, fruktoza va saxaroza
tutadi. Mono va oligosaxaridlarning umumiy migdori mevalarda 0,5-
28% hol massasiga to'g'ri keladi. sitrus mevalarda kam miqgdorda
uglevodlar uchraydi: limonda 2,5%, apel'sinda 7%, mandarinda 8% ho'l
massasiga to‘gri keldi. Sorodinada 9% ko'prog uglevodlar uzum
mevasida 14-28 %, qulupnayda 12-24%, olmada 5-20%, nokda 7-14%
atrofida bo‘ladi.

Mono va oligosaxaridlar migdori mevalarda o'zgarib turadi. Ho'l
rezavor mevalarda uglevodlar migdori meva turi, navi, yetishtirish
shareiti va joyiga bogliq bofladi. Fruktoza miqgdori ko‘prog olma, nok,
behi va uzum mevalarida uchrasa, saxaroza miqdori ke'proq o'riklarda,
shaftolida, olxo'ri va olchada ko'rilgan. Pishmagan mevalarda kraxmal
miqdori olma va nokda 4-6% ga yetadi, songra pishishi davomida
kraxmal parchalanib, mono va oligosaxaridlar hosil giladi.

Bananning ko'k pishmagan mevalarida kraxmal migdori 15-20%
ga yetadi. Ko'pgina mevalarda sellyuloza miqdori 0,5-2,0% atrofida
bofladi. Malina va na’'matak mevalarida sellyuloza miqgdori 6-20%gacha
yetishi mumkin.
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Ho'l va rezavor mevalarning biokimyoviy tarkibi

No Mono- - Vita-
O'simlik oligo- Organik Umumiy Poktin Sellyu- min 8
kislota- modda- Kul
tirrd saxarid- i azot e loza mg/
lnr %
1 | Olma = 2 W L 0,4- ]
el §.15 0,-0.8 0.,05-0,08| 1,0-1.2 1,0-1,2 0.6 15-17
o Nok navlari 1017 0,2-0.4 0.05-0,08 1,0-1.2 0.8-1.0 %46.. 15-17
3 | Olcha 0.6-
aavlarl 9-11 16-1,8 |0,15-0,17| 0,3-0.5 0.,5-0,7 0.8 a-8
] Pt 18-20 | 0709 | 0,102 | 08-09 | 0506 | 2% |s0.60
naviari | 0.8
5 | Qulupnay : ; i 0,5- &
he el 15-20 0,2-1.4 0,2-D.4 1.0-1.2 1,2-1.4 0.7 a0-60
6 [ Smorodina 0.,5- 200-
st 9-10 2.,5-3.0 0.2-0.4 1.5-1.7 2,0-22 0.6 220
T | Apelsin 7-8 14-16 | 01502 | 0810 | 2022 | %7 | 6570
Bl o 2535 | 5860 | 01502 | 1012 | 2022 | 25 |ss60

Pektin moddalar hamma ayevalarda mavjud bo'lib, uning migedori
0,3-0,5% bofladi. Ammo ba'zi mevalar o'z tarkibida pektin moddalar
to'playdi. masalan, apel'sin mevasi po'stida va limon mevasi po‘stida
4.7-7,0%, smorodinada-1,5% boladi.

Hol va rezavor mevalar tarkibida ma’lum miqdorda organik
kislotalar to‘planishi mumkin. Masalan, olma tarkibida olma kislota
miqdori 0,3-0,4%, zirk tarkibida 6% atrofid boladi. Limon kislotasi
malinada, smorodinada, qulupnayda, va sitrus o'simliklarida ko'p
boladi. Limon mevasida 6-7%, mandarinda 1,0, apel’'sinda 1,5%
atrofida boladi. Uzum mevasida vino kislotasi to'planib, uning migdori
0,02-0,04% ga yetadi hamda kaliyli, natriyli tuzlari sifatida 0,45%
gacha vigiladi. Oksalat kislota mevalarda ko'pincha kaliyli va kal’sivli
tuzlar holida uchraydi. Malina mevasida -0,05%, smorodinada 0,03%,
nokda -0,02% oksalat kislota tuzlari holida boladi. YAntarat kislota
asosan olcha, olma, gilos, uzumlarning pishmagan mevalari tarkibida
uchraydi.

Mevalar vitaminlarning asosiy manbai hisoblanadi. Eng ko'p
migdorda vitamin S goragat va na’matakda to‘planadi-300mg dan 4000
mg/% gacha yetadi. Undan tashqgari vitamin S mg/% miqdorda boshqga
mevalarda boladi. Uzum mevasida-3,0mg/%, apel’sinda 40,0 mg/%,
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ananasda 40,0mg/%, behida -18mg/%, bananda-11mg/%, o'rikda -
9,0mg/%, olchada -15 mg/%, qulupnayda -60mg/%, limonda 40,0
mg/%, malinada -30 mg/%, mandarinda-30mg/%, shaftolida-
10mg /%, olxo'rida-5,0mg/%, olmada-7,0mg/% atrofida bo'ladi.

Vitamin R qora smorodina mevasida, sitruslilar va olmada
to'planadi. Fol' kislotasi mevalarda quyidagi miqgdorda: tarvuzda-
0,5mkg/g, qovunda-0,5 mkg/g, olmada-14 mkg/g, limonda 2.5
mkg/g, uzumda-1,0mkg/g, o'rikda-1,3mkg/g, na'matakda-1,4mkg/g.
Mevalarda azotli moddalar juda oz migdorda uchraydi 0,006-0,3%.
Bundan yarmiga yaqin azotli birikmalarni ogsillar hosil giladi.

Mevalar tarkibida hamma zaruriy aminokislotalar uchraydi.
Mevalar tarkibida oshlovchi moddalar chegaralangan migdorda
uchraydi. Nokda-0,03-0,05%, olmada-0,08-0,13%, olchada-0,03-
0,08% , behida-0,12-0,36% atrofida boladi.

Mevalarning tuzilishi va ularda kimyoviy moddalarning
tagsimlanishi

Mevalarning asosini mevaning go'sht gismi tashkil giladi, u po'st
gismi va urug’ qismiini oz ichiga oladi. Mevalarda kul elementlari 0,3-
0,8 % atrofida bo‘ladi. Ular asosan po’ st gismida to'planadi. Mandarin
po'sti 0,87% kul elementlari tutadi, go'sht gismida 0,45% atrofida
boladi. Temir elementi uzumda, qulupnay, olma mevalarida to'planadi.
Mevalarning hidi va ta'mi ulvr tarkibidagi efir moylraiga bog'livg
sboladi, Masalan, sitrus mevalarida asosan po'stida kuzatildi
Olmalarlda efir moylari 0,07-0,1% atrofida, shaftolida 0,001% ho'l
massasi hisobida bo‘ladi. sitrus o'simliklari mevasi tarkibida efir
birikmalaridan spirt linalol holida uchraydi.

(CHa)2=C=CH-(CHz)2-C{CHs)(OH)-CH=CH;

Apelsin po'stida efir birikmalar miqdori 1,2-2,1%, limonda 1,5-
2,0%, mandarinda 1,9-2,5% atrofida bo‘ladi. Apelsin moyi tarkibida
limonen, sitral, linalol hamda moy va kapron kislotalar efirlari
aniglangan. Limon moyida limonen miqdori 90%, sitral 3,5 % ni tashkil
qiladi. Mandarin moyida asosan limonen bo'lib, uning hidi antranil
kislotaning metilli efiri hisobiga tarqaladi. sitrus moylar asosan
parfyumeriya va ozig-ovqat sanoatida ishlatiladi.
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Pishayotgan mevalardagi biokimyoviy jarayonlar

Pishayotgan mevalarda bokimyoviy jarayondlar bo'hib, kletchatks
va pektin to'planishni ta'minlaydi .protelektin ferment'lar ishtirokida
eruvchan pektin moddalarigacha parchalanadi, bunda kletchatka va
gemisellyuloza esa qgisman gidrolizlanadi. Gidroliz jarayoni gidrolaza
fermentlari faolligi ortishi bilan boradi. Bu vaqtda mevalarida mono va
oligosa'xaridlarp migdor ortishi kuzatiladi. Xususan glyukoza, [ruktoza
va saxarozalar miqdori.

Mevalarda glyukoza manbai bolib krapxmal hxisoblanadi. Uning
migdori mevalar pishishi davomida kamayib baradi.
Monosaxaridlarningg bir gismi saxaroza sintezida ishtirok etadi.

Taniniar shidrolizi natijasida mevalarning mayin ta'smi vo'goladi.
Uchuvchan moddalarning ttarkibi va miqdori o'zgarishi mevaning ta’mi
va hidini shakllantiradi. Mevalarda. Katabolik jarayonlarning
kuchayishi organik kislotalarning to‘planishi bilan tasdiglanib, ular
ugldevodlarning oksidlanish mahsulotlari ekanligidan dalolat beradi.
Mevalar pishib yetilishi bilan ularning ustki gavatlarda pigmentlar
karotinoidlar to'planib, ular xloroplastlarda fotosintez jarayonida
ishtirok etadilar. Xlorofillning ortigcha migdori tufayli mevaning ustki
gavati yashil rangga kiradi. Pishish davomida xlorofill parchalanib,
mevalar karotinoidlar hisobiga rangga kiradi.

Pishish davrida mevalar suv va mineral va boshgaruvchi
moddalarga muhtojd bofladi. Boshgaruvchi meoddalar yugori
konsentrasivada etilen hosil giladi, va o'sish jarayonlarini tormozlaydi.
Etilen mevalarning pishishini tezlashtiruvchi b'irikmalar qatoriga
kiradi. Etilenning ta'sinrida meva perkarpiyasi yetiladi, hamda xlorofill
parchalanishi kuzatiladi, yashil mevalar rangga kiradi.

Yosh mevalarda auksinlar ko'proq bofib, etilen kam bo'ladi.
Mevalar pishishida auksinlar migdori kamayib, etilen ko‘pavadi.

Etilen hosil boflishida metionin ishtirok etadi, f[ermentativ
reaksiyalarda aminosiklopropankarbon kislota (ASK),
etilenningdastlabki shakli yuzaga keladi. ASKsintetaza fermenti
pishish davomida faolligi ortib ,auksinlar yyordamida boshqariladi.
Nafas olish jadalligini murakkab birikmalarni oddiylargacha
parchalanishini ctilen boshgaradi. Shu bilan bir qatorda pektinni
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rparchalanishini ham bunda hidi va ta'mi o‘zgarishi mumkin. Etilen
hujayraalming o'sishini, cho'zilish fazasini tormozlaydi, poya o'sishini
sckinlashtiradi, barglarni va mevalarni to'kilishini tezlashtiradi.
Etilenli kameralarga mevalarni joylashtirilsa ularning pishishi
tezlashadi. Shuning uchun  etilenni mevalarni pishishini
tezlashtirishda (olma, nok, behi, o'rik, shaftoli va boshqalar) keng
kolamda gollaniladi. Ekzogen ta’sir et'ib ham mevalaming pishishni
tezlashtirish mumkin. Boshlangich  bosqgichlarda  pishishni
tezlashtirish uchun olmalarda karboril preparati gollaniladi,gul
kurtaklar hosil bolishini stabilashtirish uchun etifen tavsiya qilinadi.
Olmalarning to'kilishiga qarshi o'sish regulyatorlari (a- naftilsirka
kislota yoki uning amidi, naftil, sirka kislotasining kaliyli tuzlari)
gollaniladi. Meva uzilishi giyin bo‘lgan tagdirda ftordimeks go'llaniladi.

Mevalarni pishishida va saglashda uglevodlar migdorini
o‘zgarishi

Ba'zi mevalar uglevodlari tarkibida keskin [arg bofladi. Pishgan
olmalarda kraxmal deyarli bolmaydi, uglevodlar gismi asosan
glynkoza, fruktoza va saxarozadan iborat bofladi. Xurmoda saxaroza
kam boTlib, gandlar asosan glyukoza va fruktoza xolida bo'ladi.

2-jadval

Uglevodlar migdori bilan mevalardagi farglari
(% xo‘lmewvasi hisobida)

g 8| & || 8| 2
Ne Meva o e S |BEe|H82| 4
o

turlari E E. '-E :E"-? 9| b

] o =2 P R a: E I

1 |Uzum 0 80 |76 |156 |06 |06
2 |Olma 30 |38 [81 [149([1,1 |06
3 |Nok 1,5 |23 |7.6 |11,7 |0,8 |06
4 |Behi posE2ted 195 111 |17
S | Olcha 0.4 |45 |3,8 |86 |05 0,5
6 | Olxo'ri 3,4 |34 |08 |96 |- 0,6
7 |O'rik 6,0 |22 [1,7 |9,9 |0,7 |08
8 | SHaftoli 63 |51 |44 |158 (0,6 (0,1
9 |Xurmo 12 |9,1 |78 |18,1 |09 0,8
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Mevalarning xar xil to'qimalanda aplevodbor  ootiplord sor sl
boladi. Masalan, mevalarning po'stidan uglevodbon asomine lles bt b
va pektin moddalari xolida uchraydi, po'stda propeletin bo'lna, o tidi
eruvchan pektin bo'ladi.

Mevalardan bananni pishish davreida onalik o'shimlighoa vie sagliesl
davomida kraxmalning kamawvisht va qandlar ougdooind  orbishi
kuzatiladi, Kok bananlar oz tarkibida 209% dan ortig kraxmal va 1%
gand tutadilar, pishgan mevalarda
kamayib, qand migdorimu 18% gacha ortadi.

kraxmal migdor 1% g b

J-jadwval
Banan pishib yetilishida kraxmal va gandlarning migdori,

Meva Kraxmal Qand
:;?::;E yashil 20,7% 0,7%
Jasil mosatarida IZ8% A
f::vz]n:nigi sariq 6,0% 13,8%
;n;::ﬂ arida sarid a2 st
:::;ﬂ = pishgan 1,2% 17,9%

Hosil bofladigan qandlarning asosini saxaroza tashkil giladi,
Optimal sharoitda qandlardan saxaroza, glvukoza va fruktoza ulushlari

teng boladi.

4-jadval

Banan tarkibidagi kraxmal va gandlarning miqdori

(x0‘]l meva miqdorida%)

H:vmi:ng Qandlar T
rangi Kraxmal | Fruktoza | Glyukoza | Saxaroza miqdirl

Yashil 20,8 0,32 0,12 1,0 1,44
Yashilrog-
saria 3,52 3,42 1,48 6,2 11,1
Sariq yashil
dumi bilan 1,95 5,69 4,81 5,98 16,48
Sariq T
jigarrang
boglari 0,91 3,7 2,4 8.4 14,5
bilan _——
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Katta guruh mevalarda kraxmal aniglanilmagan, ammo ularning
to'gimalarida saqglash davomida gqand migdori ortishi kuzatilgan.

Mevalarning pishish davridagi kimyoviy tarkibining o‘zgarishi

Meva sabzavotlarning tarkibiga kiruvchi alohida moddalarning
pishish davridagi almashinuvi hagida to'xtalib o‘tganmiz. Shuning
uchun ba'zi pishish davridagi umumiy qonuniyatlar va o‘zgartirishlar
hagida tushuntiramiz.

Mevalarning onalik o'simligida bo‘lganda ko'pgina yangi moddalar
xosil bolishi bilan xarakterlanadi. Etiborga olsak, ba'zi moddalar
migdori katta tezlikda ortib, ularning nisbati pishish davrida kuchli
ozgaradi. Mevalarning massasi boshga alohida quruq moddalariga
nisbatan,suv hisobiga tezrog ortadi. Shuning uchun keo'plarinmi foiz
migdori oz darajada (ba’zida kamayadi) ortadi. Masalan, qandlar
migdori pishayotgan olmalarda ortishi bilan (3 marta), ularning %
migdori fagat 1,5 marta oshgan. Ushbu semirenka navlaridagi
kraxmalning absolyut migdori ortib,% migdori kamaygan.

5-jadwval
Semirenka navida pishish davomida gandlar miqdorini
o'zgarishi
xi
i “:‘[:;;‘t M (£) hisobiga o'l o:‘irl;;;g: nizsbhatan
el N B A e e e e e
25,vIn 794 |98 l11s [ss [191 |55 [14.03 [6.80 |21
4. X 81,1 |52 [1nes (617 |1,97 |32 | 1435 |761 231
15. IX 1133 |99 (17,54 [9,03 |2,61 |23 | 1548 |7.97 |2,30
27. IX 1315 |1 ]2030 éls 2,66 2% 1550 [9,57 |2.02
115 14,1 84, 10,3
92.X 137,1 8 22,7 8 2,69 47 15,53 4 1,96

Bunday natijalar olmaning qishki navlariga xosdir. Ular
tarkibidagi kraxmal saqlash davomida tugaydi va uning hisobiga
qandlar miqdori ortadi. Olmalarning kuzgi va yozgi navlarida pishish
jarayoni onalik o'simligida boradi. Shuning uchun ularning mevalari
tola pishmasdan ham terib olinadi.
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Mevalarning pishishi 2 xil darajaga bo'lish mumkin: texnik v
xaridorgirlik (eyiladigan). 1-pishish  darajasida mevalar uzogegs
jo'natishga va saglashga olib qo'yiladi. 2-darajada mevalar yang
uzilgan xolda iste’'molga tayyor bo'ladi. Ba'zi mevalar bir vacgtda ikkals
pishish davriga to'gTi keladi. Bundaylarga uzum, olcha, tarvuz,
mandarin, apel’sin kiradi. Ko'pgina mevalar to'liq pishib yetilishi uchun
minimum bir necha kunlar ba'zida bir necha oylar kerak bo'lacdi.
Masalan olmalarning kuzgi navlari pishib yetilishi uchun terilgandan
so'ng 10-30 kun kerak boladi. Qishki navlarida esa bir necha 2-3 oy
vaqt kerak bo‘ladi. Hammasi olmaning navi, daraxtlarda pishish
sharoiti va saglashga bog'lig bo'ladi.

Texnik pishish davrida uzilgan mevalarga olma, nok.o'rik,
shaftoli, xurmo, limonlar, pomidor va govun turlari kiradi. Mevalar
pishishi bilan yumshoqglashib yeyishli bo'lib goladilar. To'gimalar
kuchli yumshaganda esa mevalarning ta’mi yomonlashadi. Pishib
o'igan olma mevalari ta'msiz bo'lishiga sabab, xujayra devorini
mustaxkamlovchi moddalarming erib ketishi natijasidadir. Inson
ushbu mevalarni chaynaganda bu xujayralar buzilmaydi, ta'm
beruvchi moddalar o'zida qoladilar va tashqariga chigmaydilar. Pishgan
olmalarda organik kislotalar migdori kamayishi bilan, uning ta'mi
pasayishi mumkin.

Mevalar pishishi bilan ularning gattigligi kamayib, eruvchan
pektin moddalari miqdori ortadi, sababi protopektin va boshga
polisaxaridlar gidrolizi ro'y beradi, ular asosan xujayra devorini
mustaxkamlaydilar.

Mevalar pishishi a saglash davrida pektin moddalar migdori
pasayib, asosan arotopektinning parchalanishi hisobiga , natjada
eruvchan pektinning ulushi ortadi. Sapojnikova E.V. ma'lumotiga kora
hamma mevalarda ham pishish davri pektinlarning umumiy migdor:
kamayib, eruvchan pektin miqgdorini ortishiga olib keladi.

Ba'zi danakli mevalar pishishi davrida pcktin moddalarning
migqdori pasayadi. Buning sababi eruvchan moddalar migdorini tes
ortishi, asocsan gandlarga bogliq bo‘ladi.

Xaqgigatda mevalarning o'sishi bilan pektin - moddalarmng
absolyut migdori ortadi. (6-jadval)
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6-jadval

Xar xil darajada pishgan danakli mevalardagi pektin moddalari

migdori
Pektin moddalari
- [Ca'"pektin) .
Meva tact ::::h::; ol Mevining ;;grf;ﬁgst i %
9 oglirligiga | o'rtacha
nisbatan% vazni
G'o‘ra 2.47 0,39 45
i Yarim
Gilos ishgan 1,97 0,49 71 o
pishgan 1,20 0,54 87 |
G'o'ra e 0.24 7B =
Olcha Sarm 1,40 0,29 70
| pishgan
pishgan 1,02 0,31 50
G'o'‘ra 1,97 0,33 54
Olxo‘ri R 1,15 0,13 43
pishgan 118
pishgan 1,0 0,30 46
G'o‘ra 2.24 0,17 75
; Yarim
O‘rik Biahgan 1,82 0,29 65
pishgan 1,25 0,63 | 67

Pektin moddalarining alohida fraksiyalari olxoTi mevalarida
protopektinning teng gismi bilan, eruvchan pektinning gismi
pishmagan hamda pishgan mevalarda kuzatilgan. O'rik pishgan va
pishmagan mevalarida pektin moddalarining 65-67% protopektin
ulushiga to'gTi keladi. Olcha va gilosda mevalar pishishi bilan bu
ko'rsatgich yanadi yuqoriroq bo‘lgan. Pishib o'tib ketgan mevalardagina
uning migdori kamayar ekan.

Pektin moddalari migdori danakli mevalarda pishishining
1-bosgichida ortadi, asosan protopektin hisobiga so‘ngra kamayadi.
‘Pektin moddalarining asosiy roli mevalarning saglashdagi chidamliligi
ulaming suv ushlash xususiyatlariga bogfliq bofladi uzoq turadigan
‘olma navlarida xujayraning turgor xolati yaxshi saglanadi.
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Pektin moddalari bilan gelisilyuloza miqdori o'zgarish orasida
ozaro boglighk mavijud bolib ular glyukuron va galakturon
kislotalaridan xosil bo'ladi. V.V.Arasimovich ma’lumotlariga ko'ra
mevalar pishishi davrida pektin moddalar migdori ortadi, nalagal
pishish davrida balki saglash davomida ham ortishi kuzatilgan.
Muallifning taxminlari bo'vicha monosaxaridlarning oksidlanish
hisobiga, hamda lekin moddalar saglovchi murakkab birikmalarning
parchalanishi hisobiga ya'ni gidrolitik fermentlarning
propeksinazaning faollashuvi natijasida ro'y beradi. Bunday xolat
saglangan olma, nok va tarvuzlar mevalarida kuzatilgan.

Ko'pchilik mevalarda gandalar to'planishi pishishi davriga to‘g'ri
keladi, ammo xar xil meva turlari gand tarkibi bilan ajralib turadilar.
V.V.Arasilovich ma'lumotiga ko'ra mevalarni shartli ravishda
saxarozali (pishish davrida saxaroza to‘playdiganlar) va saxarozasiz
(pishish davrida saxaroza to‘plamaydi, to‘plasalar ham juda oz
migdorda boladi). 2-guruh mevalariga uzum, olcha, gilos,smorodina,
malina, qulpunay kiradi.

l-gurux mevalarda monosaxaridlarning umumiy miqdori pishish
davrida o'zgarmaydi. Masalan, shaftoli mevasini olsak gandlarning
umumiy miqdori 3,8 dan 15,8ga yetganda saxaroza miqdori 0,7dan
12%ga yetgan, monozalar miqdori esa 3,1-4,0% atrofida bolgan.

Xar xil mevalarning o'sishi bosgichida glyukoza va fruktozaning
dinamikasi xar xil bofladi. Ko'pincha mevalarda rivojlanishning
boshlangich bosgichida esa fruktoza yig'iladi. Shuning uchun pishgan
mevalarda nisbatan fruktoza migdori 15-20 barbar oshar ekan. Kechki
navlarda esa umumiy qandlar miqdori 4-6 marta oshsa, fruktoza
migdori 8-12 barobar ortishi kuzatilgan.

Mevalarni saqlash davomida pishishi natijasida qandlar
migdorining ortishi nafaqat kraxmal va boshqa polisaxarid ya'ni pektin
moddalari, gelisillyuloza va selyuloza hisobiga ro'y beradi.

Mevalarning pishish davridagi kimyoviy tarkibining o‘zigarishi
kutikulyar va bo'yoq moddalarining o'zgarishi hisobiga amalga oshadi.
Kutikulyar moddalar mevalarning po'sti gazlar o'‘tkazuvchanligi hamda
fitopatogen mikroorganizmlar o'tishiga chidamliligi bilan belgilanadi.
Masalan, olma mevalari mumlar miqdori ortadi va uning sifati tarkibi
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o‘zgaradi, bu jarayonlar onalik o‘simliklarda va saglash davomida
kuzatiladi.

Rangli moddalar tarkibi o'zgaradi. Olma mevalarida xosil migdori
kamayadi va karotinoidlar miqdori ortadi va bu jarayonlar sinxron
ravishda boradi.

Apel'sin mevalarida xosil miqdori kamayib, so'ngra karotinoidlar
miqdori ortadi. Banan mevalarida esa xosilning to‘liq migdori yo'qolsa,
karotinoidlarning umumiy miqdori o'‘zgarmaydi, so'ngra ksantofill
kamayib, karotin ortadi.

Mevalar pishganligining asosiy belgisi ular tarkibidagi
kislotalarning kamayishi va natijada gand kislotali miqdori koeffisenti
ortadi. Masalan:

7-jadval
Semirenko navida kislotaliligi va qandlar miqdorini o‘zgarishi.
. . Kislotaliligi % olma .
Kuzatish vaqti kislota Qandlar miqdori
14.VI 2,05 1,1
26.VII 1,35 4,8
18.VIII 0,84 10,3
23.IX 0,66 14,1

Pishish davrida, ko'pincha saqlash davomida mevalarda yangi
ilgari kuzatilmagan kislotalardan qahrabo kislota kuzatilgan. Ularning
migdori ko'p bolmasdan meva ta’'miga ta'sir koTsatmagan. Ammo
kislotalarning to‘planishi mevalardagi funksional o'%zgarishlarni -
to‘gimalarning go‘ng'irlashishga olib keladi. Sababi gahrabo kislota
degidrogenaza fermentini tormozlashi mumkin,
metobalizmida  ishtirok etib, polifenollarning
maxsulotlarini gaytarishiga javobgar bofadi.

ular xujayra
oksidlanish

Organik kislotalarning miqgdorini kamayishiga sabab, nafagat
nafas olish jarayonida, balki uning dekorboksillanishi jarayonidagi
parchalanishida ham kuzatiladi.

Pishish jarayonida mevalar tarkibida asetal'degid hamda spirt
to'planadi, aerob nafas olishdan anaerob nafas olishga o‘tganligidan

L.
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dalolat beradi. YU.V.Rakitin ma’lumotiga ko‘ra pomidor pishishi
davrida asetal'degid va spirt to'planishi (mg/%) kuzatilgan.

8-jadwval

Pomidor pishish davrida asetal’degid va spirt migdorini
o‘zgarishi. ([mg/%)

Meva rangi Asetaldegid Spirt ]
Yashil pomidor 0.10 10,0
mevalari
Och qizil (pushti 0.30 34.3
rang)
Qizil 3,45 41,0

Asetaldegid va spirt miqdorini tagqoslab ko'rilganda asectaldegid
etilen va aramatik meddalar xosil bo'lishiga sarflanadi. Undan tashqari
asetaldegidning bir qgismi spirtga qaytariladi va mevalarda
to‘planadilar.

Mevalar pishishi davomida uchuvchan moddalarning tarkibi va
miqdori yetarli darajada o'zgaradi, va ularning xushbo'vligi va ta’mi
buziladi. Bu moddalar gaz xromotografiya usulida identifikasiya
gilingan. Bu birikmalarga spirtlar, aldegidlar, ketonlar, murakkab
efirlar va terpenlar kiradi. Ammo ularning moddalar almashinuvida
xosil bollish mexanizmlari va vazifalarini aniglash juda qiyin, sababi
ular juda oz migdorda bo‘ladilar. Masalan olma mevalarida uglevod
tarzda ajralib chiqadigan uchuvchan organik birikmalar migdori 0,1-
0,3%, tashkil giladi.

Olmaning uchuvehan uglevodlarning 70-80% etilenga to'g'Ti
keladi, pishish jarayonida ularning roli beqiyos bo‘lib, ammo ta’mi va
xushbo'yligi shakllanishida ishtirok etmaydi.

Mevalar pishishi jarayonida etilen migdori ortib, ma’lum
maksimumga yetib, tushib ketadi. Masalan, pushti rang pomidor
mevalarida maksimal miqdor etilen aniglangan. Pishib o‘tib ketgan
pomidor mevalarila etilen migdor 7-8 marta kamayadi, pishib o'tgan
ketgan olma mevalarida esa 10 marta, pishgan mevalarga nisbatan
kamayadi. Mevalarda etilen xosil bo'ladigan joy- meva etining yumshoq
gismi.
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Etilen gqanchalik vaxli xosil bolsa, shunchalik tez pishish jarayoni
tugaydi. Etilen xosil bo‘lishiga auksinning darajasi ta'sir etadi. Auksin
qancha ko'p bo‘lsa, shuncha kam etilen xosil bo‘ladi. Yosh faol o'suvchi
mevalarda auksinlar ko'p bofib, etilen kam bofladi. Mevalarning o'sishi
yakunlanishi bilan etilen miqdori ortadi.

Mevalarni sun'iy pishishda oz miqdor etelinli kameraga solinadi.
Mevalar o'zidan etilen ajratib chigaradilar, ko'pgina mog'or
zamburugfari etilen ajratadilar. Sogflom mevalar zamburug' bilan
zararlangan mevalar ichida tezroq pishadilar. Etilen bijg'ishi natijasida
go'shimcha achitqi xosil boladi.

Etilenning biosintezi va metobolizmi yo'llarini  aniglashga
garatilgan ilmiy izlanishlarda to'liq mevalarni, alohida to‘gimalarni,
xujayraning fraksiyalarini (masalan, mitoxondriyalarni) tekshirilgan.
Etilen nafagat meva perekarpining pishishida balki urug' =xosil
boflishida ham ishtirok etadi. Meva eti va urugilarida boradigan
jarayonlar birbiri bilan bog‘lig bo‘ladi.

Etilen xujayralarini parchalanishida ishtirok etib,natijada yashil
mevalar (mandarin, apelsin, limon, banan, pomidor) uning ta'sirida
tezda o'ziga xos rangga kiradilar.

Nafas olishni klimakterik ko‘tarilishini kuchaytiradi, shundan
so'ng mevalarning pishishi tezlashadi.

Xujayra membranalarining o‘tkazuvchanligi orttiradi va xujayra
metabolizmiga ta'sir etadi. Etilenning stimulaydigan ta’sir +220C
atrofida boladi.+30°C da pishishini stimullamaydi. Etilenning
biosintezi uchun kislorod zarur bo'ladi.

Liberman va Manson tadgigotlarida etilen xosil boflishi uchun
ishlatgan model tizimida olmaning ferment tizimi ishtirokida metiokin
va linolen kislota yordamida bir-biriga bogfliqligi o‘rganilgan. Ushbu
sxematik ravishda berilgan jadvalda koTing.

Linolen kislota etilenning orindoshi hisoblanadi. Qolgan gismlari
asetal'degid, pirnuzum kislota, olma kislota, metionin bo‘lishi mumkin.
Ammo bu xolatlar tolig organilmagan.
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Bog'langan linolen lipaza erkin faolashmagan
kislota ’ limon kislota

+02 linolen kislotasi
faollashtirish
(lipoksigenaza)

Faollangan linolen kislota
(tartibida epoksid yarimlik tutadi)
0:- kerak emas

|

Etilen

Mevalarni yig‘ishdan keyin pishishini boshqarishda
modifikasiyalangan gaz muhitni go‘llash

Mevalarni tez pishishi uchun xarorat +22°C atrofida borishi
kerak, bu jarayonni susaytirish uchun esa xarorat 0°C atrofida bo'lib,
unda fitopotogen mikroorganizmlarni faclivati to'xtaydi. Ammo hamma
mevalar ham 0°C li xaroratga chidamaydilar. Shuning uchun ko'p
davlatlarda mevalarni saqlashda boshqaruvchi gaz muxitni go‘laydilar
ya'ni kislorod, karbonat angidrid va azot gazlarini oziga miqdori
havodagiga nisbatan olinadi. Bunday xolatlarda ko'pgina olma

navlarini 2-3 oy uzoqrog muddat saglash imkonini beradi, oddiy
muzxonalarga nisbatan

Mevalarni nafas olish xususiyatlarini inobatga olib karbonat
angidrid gazining katta miqdori va kislorodning kam miqdori mevalarni
nafas olish jadalliligiga xar xil ta'sir koTrsatadi. Shunday qilib, gaz

aralashmalarini tanlash yoli bilan, mevalarni qarish jarayonini
to'xtatadi.

Gaz muxitni boshgarish jarayonida mevalar kam migdorda

kislotalarni ishlatadilar. Mevalarni yaxshi saqlashi bevosita ushbu
Jarayon bilan bog'liq bo‘ladi.
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Mevalardagi kislotalar dinamikasi, gaz muxitda
saglanayotganlarda ikkita jarayoni ta’sir etadilar: 1) parchalanish
jarayonlarini tormozlanishi, natijasida modda almashinuv

jarayonlarini susayishi va kislotalarning gisman sintezi bevosita COa
ning o‘zlashtirishi, gazli fazadagi ortigcha gqismi hisobiga amalga
oshadi.

Ko‘pgina muallifiar fikricha gazli muxitda saglangan mevalarda
gahrabo (yantar) kislota to‘planadi. Bir vaqtning o'zida yantar kislota
to'planishi bilan birga limon kislota xosil bolishi va olma kislotasi
yo'qolishi  kuzatilgan. Bunga  sabab  suksanatdegidrogenaza

fermentining kuchli tormozlanishi va muhitda yugori konsentrasiyada
CO; bo'lishdan deyiladi.

Gazli muxitda uzoq saglangan olma mevalarida organik kislotalar
miqdon o'zgaradi. Mekintosh sorti olmalarini 6 oy davomida saqglangan
muxitda 3% O2 va 5% CO2 li sharoitda 12 ta kislota aniglangan
shulardan eng ko'p miqdorda olma, limon wva qaxrabo kislotalar
topilgan. Gazli muxitda saglangan olmalarda eng ko'p migdorda olma
kislota 7,3-7.6 mg/100g va nazarda esa 4,1-46 mg/l00g da
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kuzatilgan. Ushbu xolatda olma kislotaning parchalanishi kamligi
hamda gisman olma kislota sintezi borganligidan dalolat beradi. Limon
va xinn kislotalari migdori gazli muxitda saglangan olmalarda kamroa
bolishi aniqlanilgan, nazorat variantida esa nisbatan ko'prog
bolganligi kuzatilgan. Gazli muxitda saqlangan mevalarda olma
kislotasi migdori oddiy sharoitga nisbatan ancha ko'p bofgan, limon
kislotasi esa kamroq bo'lgan. Olma kislotasini shplanishi yoki
parchalanishini susayishi sababi malotdegidrogenazaning faolligini
kamayishi NAD ga bogligligidadir. Natijada olma kislotasining
dekorbaksillanishi reaksiyasining susayvishi va pirauzum kislotasi xosil
bo'lishi bilan boradi.

-2H

HOOC-CHz: -CHOH-COOH CH3-CO-COOH+CO2

[Olma lkeizlota) |[Pirourum kislota)

Bu reaksiyada CO2 -oxirgi maxsulot sifatida bo'lsa, muxitdagi
uning ortigcha bo'lishi bilan reaksivani chapga buradi va olma
kislotasini parchalanishiga qarshi bo‘ladi.

Organik kislotalarni sintezi keto kislotalardan va CO; dan be'ladi.
Allentof va boshqalar mekintosh olmalarini 5% CO2: gazli muxitga
18soatga joylashtirib, C!* izotopi qo'llaganiar, bunda CO:2 ning yarim
gismi olma kislotasi tarkibiga kirgan, kislotalar sintezi piruvatligaza
fermenti ishtirokida boradi.

CHi-CO-COOH+CO:+ATF ——— HOOC-CH-CHOH-COOH
yoki fosfoyenol piruvat karboksilada ta'sirida beradi:

Fosfoyenol piruvat + CO- Olma kislota+HsPO.
Ikkala fermenti ham o'simliklarda keng tarqgalgan.

Mevalar pishishida organik kislotalar almashinuvi

Organik kislotalar gatoriga tarkibida bir yoki bir nechta karboksil
(COON) guruh tutgan birikmalar kiradi, ular ogsidlanish qaytarilish
jarayonlarida H* ning donori boflib xizmat qiladi. Ko'pgina organik
kislotalar o'z tarkibida go'shimcha funksional guruhlar (OH, NH2-SH
va boshgalarni) tutadi.

Masalan pishayotgan olmalarda gquyidagi organik kislotalar
to'planadi: Olma, yantar, limon, a-ketoglyutorat oksoloasetat,
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pirouzum, sirka kislotalar. Kislotalar asosan uch karbon kislotalar
siklida hamda glikoliz jarayonida hosil boladi. Mevalarda nordon t'am
bo'lishiga sabab ularda organik kislotalar to‘planishidir. Efirlar bilan
birikib organik kislotalar ko'pgina mevalarning xushbo'y xidini yuzaga
keltiradi. Chumoli kislotasi metil efiri va moy kislotasi metil efiri
olmalarga xushbo'y xid beradi.

Olma mevalarida olma kislotasi miqdori-70% ga o'tadi, limon
kislotalarda esa -20%ga, gahrabo kislota -7% va 3% golgan kislotalar
tashkil etadi. sitrus mevalarda ko'prog limon kislota, uzumda vino va
olma kislotasi boladi.

Organik kislotalar mevalarda notekis tagsimlangan. Masalan meva
etida limon kislota 5,3-5,9%, po'stida-0,26-0,32%.urug'ida 0,1%.
Organik kislotalar migdori mevalar o'sishi davrida ko'payib kenroq
pishish davrida kamayib uglevodlar miqdori ortishi kuzatiladi.

Pishish davrida mevalarda har xil biokimyoviy jaryonlar borib meva
massasni ortishi bilan broradi bunda beshlang'ich bosgichlarda
to'plangan biogen birikmalar keyinchalik plastik va energetik moddalar
sifatida ishlatiladi. Biogen birikmalar metobolik jarayonlarda
organellalarning membrana  strukturalarini hamda  xujayra
strukturalarini hoesil gqiladi. Undan tashgari organik kislotalar
aminokislotalar sintezi reaksiyalarida ishlatiladi, ular oz navbatida
ogsillar biosintezi va azotli birikmalar sintezida ishlatiladi.Ular nuklein
kislotalar tarkibiga kirib, xujayradagi metobolik jarayonlarni
boshgarishda ishtiroq etadi.

Pishish davrida mevalarda xujayraning bo'linishi faol davom etadi,
u DNK ning replikasiyasiga boglig holda ogsillar biosintezi, uglevodlar
va lipidlar ketabolizmi amalga oshadi.Organik kislotalarning
to'planishi muhitning pH ko'rsatkichiga fermentativ reaksiyalarga
ta'sir ko'rsatadi. Xujayrada hamma ‘anobalik jarayonlar ferment
sistemalar yordamida katalizlanadilar, ularning faolligi va tarkibiga
bog'liq holda biogen birikmalar to‘planishi va almashinuvi amalga
oshadi.

Omillar ta’sirida mevalarda ta'mi, xushbo‘yligi va oziqaviy
xususiyatlari shakllanishi.

Mevalardagi biogen birikmalar tarkibi va miqdoriga iglim
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sharopitlari, sug'orish va o'glitlash ta'sir etadi. Mevalarning shirin ta'mi
va ozugaviyligi ular tarkibidagi mono va oligosaxaridlarga bogliq
boladi. Glyukoza va fruktoza xamma mevalarda mavjud, saxaroza esa
ba'zilarda bo‘lmaydi.(fuzum, qizil smoradina). Pistalilar mevasida
fruktoza ko'pror kuzatiladi, danaklilarda esa glyukoza ko'proq boladi.
Bulardan istisno olcha va gilos mevalari, ular saxarozaga boy bofadilar.

Mevalarning kislotaliligi tarkibidagi organik kislotalarga bogTig.
Nordon ta'mi xlorid kislotaning 1,1mm konsentrasiyasida olma
kislotasi -0,82. Sirka-2,2, limon kisotasi-0,7mm bo'ladi.Olma kislotasi
hamma mevalarda bo'ladi fagat sitrus mevalarda bo'lmaydi.
Tarkibidagi olma kislotasi mevalarga xushbo'y yogimli nordon ta'm
beradi. Limon kislota ham shunday xususiyatga ega.

Organik kislotalar shimolda yetishtirilgan mevalarda ko'proq
janubdagilarga nisbatan ko'riladi.Undan tashqari azotli fosforli -
kaliyli mineral o'glitlar ta'sirida organik kislotalar migdon kamayadi.

Mevalarning hushbo'yligi ular tarkibidagi efir moylari bogTig,
ushbu moylar tarkibiga asetaldegid, amilspirtining, chumoli, sirka,
kapron kislotalar bilan hosil qilgan murakkab efiri.

Mevalarning ta'mi va sifatiga organik kislotalarning va qandlarning
nisbati ta'sir etadi. Undan tashgari askarbin kislotasi migdori
mevalarning ta'miga ta'sir go'rsatadi.Hamma mevalar vitamin C
manbai hisoblansada,ammo bu vitaminning miqdori bir-biridan
farglanadi. Mevalardagi askarbin kislota migderiga o'simlikning turi va
navi, mevaning pishish darajasi, vetishtirish sharoili  ta'sir etadi.
Masalan bir turdagi olma mevalari tarkibida shimolda
yetishtirganlarda askarbin kislota migdori ko'p bo'ladi, janubda
vetishtirilganlariga nisbatan. Kechki navlar o'zlarida ko'proq vitamin
to‘plasalar, ertagi navlarida esa kamrog vitamin to'planadi.

Janubda yetishtirilgan mevalar o'z tarkibida ko'prog mono va
olgasaxaridlar va klechatka to'playdilar. Ammo kamrogq organik
kislotalar yig‘adilar, shimoldagi esa aksincha ko'proq organik kislotalar
va kamrog uglevodlar to'playdilar.

Undan tashgari mevalardagi uglevodlarning sifati va miqdoriga
xargrat va muxit namligi ta'sir ko'rsatadi. Masalan yuqori xarorat va
kam yog'ingarchilik sharoitida mevalvrda saxaroza va monosaxaridlar
migdori ortib, mevalarning xosildorligi kamayishi mumbkin,
Xosildorlikni oshirishda fosfor-kaliyli o'g'itlarni qo'llash ahamiyatli
hisoblanadi.
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Mevalarni uzib olgandan so'‘ng, clement sintezini to'statish
samarasi yo'golib, pishayotgan mevalarda element ishlab chigarila
boshlanadi.Bananlarning pishmagan mevalarida etilen miqdori ko'p
bo‘ladi,lekin mevalar unga sezgir bo'lmaydilar. Ammo mevalar pishish
davrida etilenga sezgirligi ortib, tezda yetilishi kuzatiladi.Qovunlarda
ham xuddi shunday, pishish davrida etilen hosil bo'lishi kam
boflib,uzilgandan so'ng etilen sintezi kuchayadi.

Undan tashqari mevalarni saqlash jarayonida ularda katabolik
jarayonlari faolashib, xujayraning boshgarishga bogliq bolmagan
xolda o%z-ozidan boradi. Bu jarayon biogen birikmalarni to'satdan
parchalanishiga olib keladi. Tezrog mevalarda organik kislotalar
migdori pasayib ular xar xil metobalik jarayonlarga tortiladilar.
Mevalarning xar xil qismlaridagi biokimyoviy jarayonlar borishiga pH
ko'rsatkichi ta'sir etadi, xujayradagi fermentativ reaksiyalarni
yo'nalishi va tezligini boshqaradi.

Masalan, olmalarni saglash wvaqtida pH ko'rsatkichi ishgoriy
muhitga siljiydi, qo'ng’ir tusga kirgan olmalarda esa pH ko'rsatkichi
saglashga nisbatan 1,0-1,5 birlikda ishqoriy muhitga siljivdi,.
Olmalarning gorayishiga sabab, mevalarning ayrim gismlarida ko'rinib,
pH ko'rsatkichni past boflishi bilan xarakterlanadi.

Mevalarni saglash davrida uglevodlar tarkibi xam o'zgaradi,
masalan kraxmal va boshga polisaxaridlar (pektin moddalar,
gemiselyuloza, selynloza) gidrolizlanib, eruvchan gandlarni hosil
giladilar. Umumiy kandlar migdori nafas olishga sarflanib kamayadi,
bunda saxaroza bilan monosaxaridlar nisbati o'zgarib, ko'proq fruktoza

hosil bo'ladi.
Mevalarni saglash davomida asosiy biogen
birikmalarparchalanishi natijasida ctanol va asctaldegid hosil bo'ladi.

Pirouzum kislotasining dekarboksillanish reaksiyvasi natijasida
fruktoza to'planadi, etanol esa sut kislotasining dekarboksilanishidan
hosil boladi. Etanol xujayralarining energenik substrakti bolib xizmat
giladi, lipidlarning peroksidlanish jadalligini boshgaradi hamda
xujayra membranalarining o'tkazuvchanligida ishtireq etadi.
Asetaldegid kimyoviy faol birikma beolib, ogsil molekulasidagi amino-
oksi,va sul'figidril guruhlarini modifikasiyaga uchratib, ularning

biologik aktivligini o'zgartiradi.
Xujayradagi asetaldegidlar ortishi terminal oksidlanishni
tormozlaydi. Tizimdagi etanocl-aseteldegid muvozanati
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akopoldegidrogenaza fermenti  yordamnida, masalan olmalarda
ctanolning boshlang'iya migdori 2,3-4,7mg/% 6 oy saglangandan so'ng
ortib 10,0-16,3 mg/% ga yetadi. Ammo COz konsentrasiyasini saqlash
davomida orttirish 5-8% ga va O: miqdorini kamaytirish 2-3% ga
mevalarda anacrob jarayonlarni kuchaytirib, natijada to'gimalarda
ctanol va asetaldegid to'planishi zaxarli konsentrasivaga olib kelishi
mumkin.

Xaroral fermentativ reaksiyalarni boshgarishga ta'sir etadi. Past
xaroratda saglangan mevalar xujayralarida reaksiya tezligi pasayib,
nafas olish faolligi ham pasayadi. Bunda aerob nafas olishdan ko'ra
anacrob nafas olish kuchayadi. Bunday shareitda ortigcha kislorod
aktiv shakllarda generasivasiga sarflanadixujayra membranalarini
shkastlaydilar, lipidlarni oksidlaydilar, oqgsillarni, nuklein kislotalarni
va boshga biogen birikmalarni parchalaydilar. Buning natijasida
xujayrani boshqarish  tizimi pasayadi. Azotli asoslarasoslar
oksidlanadi.

Pishayotgan mevalardagi suv migdori 70-95% ni tashkil kiladi. Suv
gidroliz reaksiyalarida ishtirok etib, erituvchi xisoblanadi. Suv xujayra
strukturalarini va mevani butun saqlab turadi. Pishgandan sung
mevaga suvning kirishi tuxtaydi, va shu vagtdan boshlab suwvni
bugianishi boshlanadi, bunda mevaning tashki qobigi va razmeri
o'zgaradi. Bu jarayonlarning borish tezligi xarorat va namlikga bogflik
boladi. Suvning buglanish tezligi va kondensasiyasi xujayradagi
suvning kimyoviy potensiali va uning atrofidagi xavo gavatining farqgiga
bogflig bo'ladi.

Meva to'gimalarida suv teng tagsimlangan. Suvning ko‘proq qismi
parenxima to'gimalarida oz qismi qoplovchi tugimalarda buladi.
Masalan, mandarin pustida urtacha 74.7 % suv, etida 87.2 % suv
buladi. Mevalarning yuzasidan saglash davomida faol buglanishi
hujayradagi metobolik jarayonlarni normal borishiga salbiy ta'sir
ko'rsatishi mumkin. Suv bugiatilganda turgor holat pasayib,
to'gimalarning so'rishi kuzatiladi.

MNatijada biogen birikmalar parchalanishi tezlashib hujayrada
nafas olish kuchayib metobolik jarayonlar balansi buzulib,
mavalarning mikroflora bilan zararlanishiga olib keladi.

Mevalarni saglash davomida suv buglatish hisobiga massasi
kamayadi. Urtacha mevalar massasi 2/3 kamayishi suvni buglatishiga
tugri kelsa golgan qismi biogen birikmalarning buzulishi hisobiga
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boladi. Bunday uzgarishlar mevalarni +2CP? va +4CY da ro'y beradi.
Yuqorn haroratlarda saglanganda mevalar nalas olishi kuchayib biogen
birikmalar sarflanishi hisobiga massasi kamayvadi. Umuman saglash
davomida mevalar biogen birikmalarni kam sarfllab, asosan suv
bugiatadilar shuning uchun saglash yakunida mevalardagi quruq
moddalar ulushi ortadi. Bunda kul elementlari migdori uzgarmaydi.

Mevalarni yaxshi saglash magsadida xonalarda mikroklimat
yaratish zarur boladi. Shuning uchun omborxonalarda yuqgori havo
namligi, past harorat va faol vintelyasiyvani (shamollatishni) ta’'minlash
kerak. Undan tashqari mevalarni uzoq muddat saglaganda har xil
omillar (mexanik, fizik, kimyoviy va biologik) ta'sir kursatadi. Mexanik
ta'sir natijasida mevalar yuzasida buzulish ro'y berib tugimalarga
mikroorganizmlarning kirishiga imkoniyat yaratadi. Fizik omillar ya'ni,
past va yugor harorat ulirabinafsha nurlar va boshgalar hujayra va
organoidlarning buzulishiga olib keladi va muhitga fermentning
chiqgishiga vol ochiladi. Bu fermentlar ogsillar, nuklein kislotalar,
uglevodlar va lipidlar barchalanish reaksiyalarini katalizlaydilar.
Natijada katabalik jarayonlar tezligi ortib, parchalanish mahsulotlari
to'planadi. Bunday muhitda kislorod faol shaklga otadi. Oz , Ha02 , HO,
HOCIL. Mevalarda erkin radikallarning faol generasiyvasi ularga
ul'trabinafsha nurlari ta'sirida amalga oshiriladi. Hujayralarda
kislorodning faol shakli to'planishi transkripsiva wva replikasiya
jarayonlarini buzulishiga olib keladi va membranalarning lipidlar
tarkibini uzgartiradi. Superoksid radikallar oqsillarni modifikasiyalab
DNK strukturasini buzadilar, kofermentlar va boshqga funksianal faol
moddalarni parchalaydilar. Erkin radikallar lipidlarning oksidlanish
reaksivalarida ishtirok etadilar, lipidlarning peroksid oksidlanish
darajasini kutarishga yordam beradi. Bunda magsulotning ta'mini
sifati yo'goladi. Ushbu sharoitda reaksiyalar oksidereduklidozalar
ishtirokida faol boradi. Masalan, perioksidozaning faolligi buzilgan
to'gimalarda 3-5 marta ortadi. Ferment kislorod hamda vodorod
peroksid ishtirokida organik va anorganik birikmalarning oksidlanish
reaksiyalarini katalizlaydi. Perioksidoza har xil biologik faol
birikmalarni (NAD, IUK, NMK, askorbin kislota, flavanoidlar)
oksidlanish reaksiyalarini katalizlaydi. Hujayra membranalari
buzulgandan sung oksidlanish reaksiyalarini hamma temir tutuvchi
oqsillar va fermentlar katalizlab uzlarining mahsusliklari va tanlab
ta'sir etish xususiyatlarini yo'qotadilar.
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Aromatik birikmalar oksidlanishi natijasida mahsulot rangi
qorayadi. Oksidlanish reaksiyalarini kupayishi bilan mevani
shikastlangan gismida chigish jarayonlari yuz berib mevani

buzulishiga olib keladi.

Savoellar:
1.Ho'l va rezavor mevalar, ularning kimyoviy tarkibi

2.Mevalarning tuzilishi va ularda kimyoviy moddalarning tagsimlanishi

3.Pishayotgan mevalardagi bickimyoviy jarayon
4.Mevalar pishishida organik kislotalar almashinuvi
3.0Omillar ta'sirida mevalarda ta'mi, xushbo'yligi va ozigaviy

xususiyatlari shakllanishi
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SUT VA SUT MAHSULOTLARI BIOKIMYOSI

Sut va sut mahsulotlarining hosil bo'lishi
Sutning kimyouiy tarkibi

Sutning ogsil bo'lmagan azotli birkmalari
Sut ogsillart

Sut fermentlari

Sutdagi uglevodlar

Sutdagi vitaminlar

Sutning element tarkibi

Sutning fizk-kimyowuy xossalari

Sutning baktenosid xususiyatlan
Sutning misellalan va ogsil komplekst
Yog' donachalan

Ogiz sutining kKimyouviy tarkibi

Sutni sovutish va muzlatish jarayonlanda tarkibidagi o'zganshlar
Sutni kizdirilganda tarkibining o‘zganshi

Lx n 2 2

Sut va sut mahsulotlarining hosil bo‘lishi

Sut wyugori kaloriyali ozuga mahsulot bo'lib, hayvonlar
laktositlarida sut bezlari girralarida ishlab chigariladi. Laktositlarning
vazifasi organlarda mahsus moddalarni shakllantiradilar va ular
sutning asosini hosil qilib, xususiyatlarini belgilaydi. Bunday
strukturalariga kazein misellasi va moy donachalan kiradi.
Strukturalangan noyob tuzilma bofib, ularning kimyoviy tarkibi va
bichimi(razmeri) sut mahsulotlari ishlab chigarish uchun yaratilgan
texnologik yo'lni belgilaydi.

Sut biologik suyuglik boflib, o'z tarkibida zarur kompanentlar
{vitamin, oqsil, lipid, uglevod, makro va mikro elementlar va boshqga
birikmalar] tutadi. Sutning sifati va migdori, hayvonning turi va nasli,
yoshi , laktasiya bosqichi , oziglanish sharoiti va salomatlik holatiga
bogliq boladi.

‘Sut tarkibi hayvonlarni bogish rasioni, hamda bu rasionda asosan
o'simliklar ishlatiladi. Shuning uchun sut tarkibida har xil moddalar
bolib, ular o'simliklarda sintezlanadilar va ozuga bilan hayvon
organizmiga o‘tadilar. Undan tashqgari sut tarkibida biogen molekulalar
mavjud bofib, ular hayvonlarning har xil organlari va to'qimalarda
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sintezlanib, gonga o‘tadilar va qon orqali sut bezlariga olib beorilas).
Ammo sut bezlari maxsus biogen molekulalarini sintezlaydipan joyl
hisoblanadi. Biogen molekulalardan sut tarkibida uchraydiganiass
quyidagilarga ajratish mumkin: aminokislotalar, peptidlar, cksillas
(oddiy va murakkab), azot asoslari (adenin, puanin, sitozin, tirmin,
urasil), nuklein kislotalar (RNK va DNK), uglevodlar (mono, olgno,
polisaxaridlar], lipidlar (moy kislatalari, niytral lipitlar, fosfalipidizr,
sterioitlar), vitaminlar gormon, biclogik faol moddalar. Sutning asosiy
tarkibiy gismlari boflib, plazma va ogsil lipid komplekslari hisoblanadi.
Shunday qilib sut o'z tarkibida inson uchun zarur bo‘lgan oson xzzm
bo'ladigan shaklda ozuqa moddalar tutadi.

Sut bezlari maxsus organ bo'lib, hujayralarida ogsil sintezi boradi,
novob strukturaga egadirlar, uning oqsillari hech gayerda
sintezlanmaydi. Bunday oqgsillarga kazeinlar kiradi, ular bir qancha
fraksiyalardan iborat, tarkibi boYicha individual aminokislotalar
qoldigi bilan birlamchi ogsil strukturasiga ega bo‘ladilar. Fagat sut
bezlari hujayralarida sintezlanadigan asosiy ogsil - kazeinlardir, B-
laktoglobulin, a-laktoglobulin va laktozalardir. Laktosidlarda
sintezlanadigan lipidlar o'z tarkibi bo'vicha gon plazmasi va hayvonlar
to'gimalaridagi lipidlardan farqlanadilar. Laktosidlarda disaxarid
laktoza sintezlanadi uning tarkibiga 2 ta monosaxarid galaktoza va
glyukoza kiradi. Ushbu 2 ta biogen birikmalar, sut hom ashyosini
ikkilamchi qayta ishlash orqali olinadi va ozig ovgat , medisina va
texnik ehtiyojlarda ishlatiladi. Yog'sizlangan sut, paxta va sut zardebini
olish va sut hom- ashyosini ikkilamchi qayta ishlash chigindisiz ishlab
chigarishni imkoniyatni yaratadi. Yog'sizlangan sut va paxta tarkibida
hamma ogsil, uglevod va minerallarni almashinuvini tutadi va 15%
lipidlar ham bo'ladi. Sut zardobiga uglevod ogsil va mineral tuzlar
kiradi. Yog'sizlangan sutning va paxtaning ogsil birikmalari kazeinning
hamma fraksiyalaridan (bo‘lakchalaridan) iborat bo'lib, toza sut bilan
bir xil bo'ladilar.

Ogsil bolmagan azotli birikmalar erkin aminakislatalar,
mochevina, siydik kislotasi, kreatin va purin asoslaridan tashkil
topadi. Sut zardobida ogsil bolmagan azot tarkibi ko'proq bo'lib, ogsil
gidrolizi mahsulotidir.

Ikkilamchi sut xom- ashyosining organik kislotalari asosan sut,
limon wva sirka kislotalaridan iboratdir. Ikkilamchi sut xom-
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ashyosining ozuga giymati xuddi sut singari yuqori kaloriyaga egaligi ,
oson ozlashtirilishi, ozuga moddalarning optimal nisbati , biologik va
fizologik toyimliligi bilan harakterlanadi.

Sut texnologik mahsulotlari gatoriga kiradi. Undan smetana, kefir,
suzma, va boshqgalar olinadi. Sut bijgiish mahsulotlari tarkibida asosiy
ozuga moddalarni tutadi, tarkibi yaxshi muvozanatlangan va
qo'shimcha iste’'mol xususiyatlariga ega boladilar. Ular sut, ko‘mir,
sirka va boshga kislotalarni to'playdilar. Sut bijg'ish mahsulotlari
diyetik xususiyatlariga ega, ulardan ko'plari gimiz, kefir, uy pishlog’
{tvorog) shifobaxsh sifatlarga ega.

Pishlog va sariq yoglar ozugaviy, bioclogik va energetik qiymatga
egadir. Inson bir sutkada 1.5 dm3 sut mahsulotlaridan iste’'mol gilishi

kerak, shu gatorda sut 0.5 dm3, saryeg' 15-20g, pishlog 18g, smetana
va uy pishlogt 20g.

Sutning kimyoviy tarkibi

Qaramol suti oq sargish tinig suyuglik bo'lib,shirinrog ta'm va
o'ziga xos xidga ega bofladi. Qaymog'i olinmagan sutni 2 ga bo'lish
mumkin.1) Sutning plazmasi(suyugligi) va 2) oksil-lipid komplekslari.

Sutning 2 gismi kichik boflakchalardan iborat bofib,sutli yog'h
dumaloqchalar deyiladi. Yogli dumalogchalar kattaligiO,5-dan
18mkm(o‘rtacha 3mkm) atrofida boladi. Sut plazmasi kop
komponentli tizim boflib,xar xil darajadagi disperslikka ega bo‘lgan
organik va mineral moddalardan iboratdir.

Xayvonlar sutining kimyoviy tarkibi juda murakkab bo'lib,uning
tarkibida aminokislotalar, oksillar, uglevodlar, lipidlar,fosfotidlar,
steroidlar, vitaminlar, fermentlar va boshkalar bo'ladi. Sutning asosi
suv mineral tuzlar , kal'siy tashkil etadi, gora mol suti 83-88% suv 12-
17 % qurug modda, uning tarkibiga 3,8-6,0 % lipid, 2,7-3,7% ogsil (2,2-
2 9% kazein), 2-5% azot asoslari 4-5% sut shakari (laktoza),0,6-0,8%
mineral moddalar 0,1-0,2% limon kislotalari kiradi.Shimoliy bug'‘ining
suti ogsil-lipid kompanentlariga boy bo'lib, unda 64% suv 36% quruqg
modda (19% lipid, 11% ogsil 8,7 kazein), 1-2,0% azot asoslari bor.
Shunday qilib shimoliy bugining suti sigir sutidan to'yimli bolib,
lipidlar 3-5 marta ogsillari esa 3-4 marta ko'p bofladi.Bug'i suti
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konsistensiyasi (quyuq suyugqliligi) bo'yicha sigir suti gaymog'iga yacgin,
ammo sog'ilgan sut miqgdori kam bo'ladi. 7-11 oy laklasiya davormnida
45 -84 kg sut sog'ib olinadi. Bunda bugi sutini texnologiva asasida
ishlab chigarishda qo'llash mumkin u larglanmaydi.

Sut tarkibidagi suv erkin xolda yoki misellalar tarkibida bo'lishi
mumkin. Suvning qutubliligi (polyarligi} stabilmisecllalar shakllanishini
ta'minlaydi, uning tarkibidagi xar xil lipidlar ichki qismda joylashadi,
tashqi gismida oqsil va uglevod joylashadi. Sutdagi kal'siy ogsillar bilan
bog’ hosil gilib, sutga kolloid xususiyatlarini beradi.Sut yangi sogilgan
sut, gaymogi olinmagan sut va ichiladigan sutga ajratish mumkin.
Yangi sog'ilgan sut xarorati xayvon tana xaroratiga yaqin bo'ladi. Ammo
vaqt ofishi bilan sut xarorati pasayadi va uning yuzasini yog'
donachalari chigib gaymogq qgavatini hosil giladilar. Yogli
donachalarning kattalari yog' gatlamini shakllantiradi- bunday sutni
gaymogi olinmagan sut deyiladi.Ichimlik sutini gaymog'i olinmagan
sutni gomogenizasiyalash yo'li bilan olinadi. Gomogenizasiyadan
maqgsad sutning tashqgi ko'rinishi va ta'mini yaxshilashdan,quyug-
suyuqli darajasi va xom ashyoning sarflanishini kamaytirishdan iborat
bo'ladi.Gomogenizasivagan sutda yog' donachalarining agregasiyasi
bormaydi,chunki agregasiya mexanizmi kuchsiz molekulyararo ta'sirni
payde bolishi aminokislota qoldiglari va yuzaki oqsillarning yog'
donachalari,gomogenizasiyada buziladilar,

Sutdan suv va lipidlar olinganda quruq yog'sizlangan sut qoldig'
goladi va uni sutni sifatini ko‘rsatuvchi ko‘rsatkich hisoblanadi.Davlat
standart bo‘yicha COMO qoramol sutida 8 % dan kam bo'lmaslik
kerak, masalan COMO shimol bo'g‘usi sutida 16% teng bo’ladi.

Sutning oqsil bo‘lmagan azotli birikmalari

Sut emizuvchilar sutida azot tutuvchi birikmalar xar xil metabolik
jarayonlarning oraliq va yakuniy mahsulotlari bo'ladi.Bir gismi qon
orgali sut bezlariga tashiladi va sutda to‘planadilar.Bularga
aminokislotalar, machevina,peptidlar, kreatin, ammiak, siydik va
giparin kislotalar kiradi.Bu moddalarning migdori sutda 30-60 mg/%
yetadi.

Sutning asosiy aminockislotalari xayvon organizmida sintezlanib
ganday faol transport yordamida laktositlarga boradi. Ba'z
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aminokislotalar sut bezlarida sintezlanishi mumkin. Sigir sutida pH
ko'‘rsatkichini me'yorida ushlaydigan aminokislotalar mavjud bo'lib,
ular sutning ta'mini belgilaydilar. Sutdagi aminokislotalar miqdori yil
fasllariga bogfliq bofladi. Yozda sut tarkibida aminokislotalar 5-8mg/%
bolsa, baxor faslida uning migdori 1,5-2 marta pasayadi. Baxorda sut
tarkibida zaruriy aminokislotalar (arginin, valin, metionin, leysin,
fenalalanin, tirozin) migdorlari kamayadi.

Sigir sutida kareatin va kareatinin migdori 2,5-4,5 mg/% dan
oshmaydi. Azot asoslari va aminokaslotalarning parchalanishini oxirgi
maxsuloti ammiak bo‘lib uning sutdagi miqgdori 0,3-1,0 mg foiz atrofida
boladi, va sutning uzoqg muddat saglaganda ortishi kuzatiladi, sababi
uning tarkibida chetdan tushgan mikrofloraning rivojlanishi natijasida
roy beradi. Undan tashgari sigir sutida orotkislotaning katta miqgdori
0,7-1,5mg /% kuzatiladi. Mochevina xayvonlarning azot almashinuvida
oxirgi mahsulot sanaladi. Ozuqa tarkibida ogsil va boshga azotli
birikmalarning ko'pligi tufayli goramoliar qoni tarkibidagi mochevina
migdori ortadi. Bu xolat bohor yozgi davrda mollarni yashil ozuqa bilan

bogilganda yaggol namoyon bofladi. Sut tarkibidag mochevinaning
normal migdori 15-30mg/% bo'ladi.

Sut ogsillari

Asosiy sut ogsillariga kazeinlarning 4ta elektrofaretik bo'linuvchi
fraksiyalari kiradi, zardob oqsillari (f-laktoglobulin, a-laktoalbumin),
gon zardobidagi albumin, immunoglobulin f-mikroglobulin,
laktoferrin, seruloplazmin. Sutda kazeinning miqdori 80% atrofida
(umumiy ogsil hisobida), f-laktoglobulin 7-12% a-laktoalbumin 2-5 %,
zardob albumini 0,8-1,4% bo'ladi.

Kazein - strukturasiga ko‘ra kazein fosfoproteid bo'lib kalsiy, sitrat
va fasfat yollari ishtrokida o'zidan shakllanish xususiyatiga ega.
Kazeinning 4 ta tipi mavjud as)-as:-p — Z kazein,ular sut tarkibida
quydagi migdorda 38%, 10 %, 39% va 13% umumiy kazein migdorida.
Kazeinlar bir- biridan molekulyar ogfirliklari bilan farglanadilar,

tarkibidagi fosfat kislota Z- kazein tarkibidagi uglevodlar glyukozamin
va sial kislotalardan farqglanadi.
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Sutdagi 95% atrofidagi kazein globulyar shakldagi misellalar hosil
giladi, ularning razmeri 150-200nm, fagat 5% kazein monomer
shaklda boladi. Har bir misellatarkibida hammaturdagi kazeinlar
bolib 7000-8000 Ca**bilan boglangan polipeptid zanjiridan tashkil
topadi.Misellalar oldida z-kazein joylashib ximoya rolini bajaradi.

z-kazeinning tuzilishiga alohida ahamiyat beriladi. Bu ogsil bir
gancha komponentlardan tuzilgan bo'lib,asosiysi o'z tarkibida uglevod
tutmaydi,strukturadagi boshqa kompnentlar tarkibida oligosaxaridlar
bofladi. Ikkilasi z-kazein struktkrasini shakllanishida unda 32% a-
spiral 31% parallel va 24% antiparallel strukturalar murakkablik
keltirib chikaradilar. z-kazein polipeptid zanjirining spiralizasivasi
ximozin (rennin) atrofida bo‘ladi.

Ferment rennin sutga qo'shilib pishloq tayyorlashda ishlatilganda
z-kazeindan glikopeptid ajratib chigaradi, so‘ngra misella strukturalari
buzilib sutni pishloglanishi kuzlatiladi. Pishloglanish sababi z-kazein
ferment ta'sirida neytral muhitda Ca** ionlari bilan erimaydigan tuzlar
hosil giladi,bunday holat sutning tabiiy holdagi ogsilda ro’y bermaydi.
Erimaydigan ns-as2 va B- kazeinlar sut plazmidi ta'sirida gidrolitik
parchalanishga uchraydi.

Kazein oz tarkibida to'liq aminokislotalar to'plami tutganligi
sababli yugori biologik giymati bilan xarakterlanadi. Kazein tarkibida
0,1-1% gacha fosfor boladi, u murakkab efir bogi bilan ogsil
molekulasiga kiruvchi seringa birikadi. Kazein bilan Ca boglangan
kazein sintezi sut bezida amalga oshiriladi, aminokislotalar va fosfatlar
qon orgali yetkaziladilar. Ushbu maqgsadda bezlarda zardob
albuminlar ishlatiladi, ular boshlanishida aminokislotalarga
gidroizlanadilar, so‘ngra oqgsil biosintezi jarayonlariga kirishadilar.

P-laktoglobulin kazeinni cho'kmaga tushirilgandan so'ng ( sutga
tomizgi qo'shilganda yoki rennin ta’sirida) zardob qoladi, u o'z
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tarkibida oqsillar to‘plami tutadi va ular ichida B- laktoglebulin ham
boladi.U al’'buminlarguruhiga kiradi,sababi (NH4)2S0s eritmasida erish
xususiyatiga egadir, tarkibida ko‘p SH guruh tutganligi uchun f-
laktoglobulin 2 ta polipeptid zanjiridan tashkil topadi, uning
molekulyar massasi 18,3 kDa, +30°C yuqori xaroratda monomer
shaklga parchalanadi. Keyingi gizdirish subbirliklarni agregasiyasiga
olib keladi, o'zaro disulfid bogilari bilan boglangan joylardan uziladi.
Umuman B -laktoglobulin 2 ta disul'fid bog'iga ega bo‘lgan sisteindan
iborat. Sutni + 70C? da qidirilganda sulfigidril guruhlarning bir gismi
S-H xolida ajraladi, va qaynatilganda sutga maxsus xid beradi. Sutni
qizdirish zardob ogsillarning strukturalari ozgarishi bilan bonb
natijada qo‘shimcha disul'fid boglar hosil bo'lib ogsil molekulalari
denaturasiyaga uchraydilar. B -laktoglobulin sutga ma'lum fizik-
kimyoviv xossalarini beradi. Denaturasiya holatida bu ogsil kazein
misellalarida so'riladi, sutni go‘yuqglashishida ivishdan saqlaydi. p -
laktoglobulin denaturasiyaga uchragan holatda sutning pishlogga
aylanishiga =xalagit beradi, shuning uchun sut pishlog olishga
mofljallangan tagdirda, uni isitish mumkin emas,

a-laktoalbumin — bu ogsil glikoprotenidlar gatoriga kiradi va bir
polipeptid zanjiridan tashkil topadi. Molekulyar og'irligi 16,5 kDa,
izoelektrik nugtas: 5,1 laktisintaza tarkibiga galaktoziltrokferaza bilan
birga kiradi. Uchlamchi strukturasini stabillashtirishda a-
laktoal’buminda Ca** ishtiroq etadi shuning uchun a-lakteal’bumin
+659C dan yuqgori dinaturasiyaga uchraydi.

Qon zardobi albumini (zardeb al'bumini) sut tarkibida zardob
al’bumini bo'lib, u ogsil globulyar strukturaga ega bo'lib, molekulyar
massasi 66 kDa ga tengdir. Qon ogimidan fargi bilan uning sintezi sut
bezlarida emas, balki boshga organlarda ko'rilgan.

Seruloplazmin va laktoferrin. Bular mis va temir saglovchi sut
ogsillardir. lIkkala oqgsil g'am mis temir ionlari to'plash va o‘tkazish,
ya'ni ogsil globulasida (sharida) surilib yuzasiga chigarishdan iborat,
ular maxsus tashuvchi sifatida Ca* va Fe*t ionlarning bolachaning
organizmiga yetkazib ta'minlab, o'sayotgan organizmda bu ionlarning
yetishmasligini oldini oladilar. Ammeseruloplazmin(ljva laktoferrin(2)
molekulyar massalari bilan farglanadilar 1) 151 kDa va 2) 76,5 kDa.
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Tozalangan seruloplazmin tarkibidagi yugori migdordag  mis
xisobiga xavo rangli tusga ega bo'ladi. (8 atom Si bir molekula oguilda).
Oksidoz oksidlanish reaksiyalarini katalizlaydi ( askarbin kislets,
gidroxromin, kateximin wva [fenilendiamin) pH=5,6-6,0 atrofida
seruloplazminoptimal aktivlikka ega beo'ladi. Ferment ingibitori ba'lib
sianid va azidlar hisoblanadi. Aktivatori bo'lib esa Fe*® jonlari ishtirag
etadi. Sutdagi seruloplazmin migdori 1 mg/kg ni tashkil qilaci.

Laktoferrin o'z tarkibida uglevodlar saglab, glikoproteidlar gatorigs
kiradi. Laktoferrin sintezi sut bezlarida amalga oshadi. Sigir sutida uch
migdori 20-350 meg\ kg bo'ladi. Bunda uning migdori og'iz suti va qora
sog'in sigir sutida bir gancha o'n marta ko‘p bo'ladi.

Sut fermentlari

Sutda lermentlardan glutationperioksidoza katalaza, lipoza,
fosfotaza va boshagalar uchraydi. Glutasion perioksidoza fermenti
xayvonlar organizmida bir necha shaklda boladi. (gpx-Lgpx-11,gpx-1I,
gpx-IV,) gpx-1 eukarion selen tutuvchi oksil, quyidagi reaksiyalarmi
katalizlaydi.

2 G-5H +H20:=G-5-5-G+2H1:0

G-SH-qaytarilish shakli wva G-5-8-G ogsidlangan shaki
glutationning gpx -lI glutationning oksidlanish reaksiyvalarini
lipidlarning gidroperioksidlari ishtirogida katalizlaydi.

2 G-SH+ROOH= G-8-5-G+R-OH+H10
R- atkil radikal (fosfalipid)

Oxirgi vaqtda glutation peroksidazaning (gpx-1V) yangi shakli
topilgan maxsuslik ta’siri bo'yicha gpx-ll-ga o'xshash, ammo fargi
polipeptidning birlamchi strukturasi tuzilishi bilan bofladi. Sutning
peroksidoza aktivligini ortishi bevosita sut bezlarida yaliglanish
jarayonlari bilan boradi. Sutda juda oz migdorda katalaza fermenti
uchraydi. U vodorod perioksidning parchalanishga olib keladi.

2H202=2H20+02

Proksidaza wva katalazafermentlari antokisidantlarsistemalari
tarkibiga kiradi. Ferment aktivligi yangi tug'gan va gari sog'in sigirlarda
ortadi. Fermentning juda yugori aktivligi sigirlarda mastit bolganda
ro'y beradi.
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Lipazalar bu fermentlar sutning murakkab efir boglarini
gidroizlaydi. Gliserin va moy kislotalarga parchalaydi.Lipada
fermentining miqgdori qishda qo'payib,voz faslida sutda kamayadi. Yana
sog'in sigirlarda laktasiya tugashi arafasida lipaza aktivligi ortadi, va
sutning ta'mi o‘zgarishi (achchigroq sut) kuzatiladi. Lipaza [ermenti
yog' donachalari yuzasida surilib, yog'ni buzilishiga olib kelishi
mumkin, mog'or bosishi kuzatiladi. Lipazalar ta’sirida pishloglar
mog'or ishtirogida pishib, maxsus ta’m beradilar.

Ishgoriy fosfataza - ishqoriy muxitda ortofosfat efirlar gidrolizini
katalaizlaydi. Ferment ta'sirida gidrolizalarga xos xususiyatlar
fosfatning substraktidan ajralishi va transferazalar,unda fosfatni
akseptor molekulasiga tashish yuz beradi.
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Maksimal ferment aktivligi pH-9-10 atrofida bofladi. Sut bezidan
sut ajralayotgan vagtda ferment migdori ortishi kuzatilgan, Ishqoriy
fosfataza o'z tabiatiga ko'ra membrana fermentlariga kiradi, shuning
uchun fosforni xujayra membranalari orqali tashish mexanizmida
ishtiroq etadi. Undan tashgari ferment to'gimalarning kalsifikasiya
jarayonlarida faol ishtiroq etib, qon zardobida uning miqdori shuning

uchun gqo'prog beo'ladi,u yerdan facl gon bilan ta’minlanishda sut
bezlariga boradi.

Fermentlar sutga qonlar orgali yoki sekrektor epiteliyning asosiy
gismlari qatoriga kiradi.Shuning uchun sutdagi ishqoriy fosfatazaning
yuqoriy aktivligi jigar kasaliklari va boshgalardan dalolat beradi.
Fermentning yuqori aktivligi sutning past sifatidan dalolat beradi.

Sutdagi uglevodlar

Sutning yog' kislotalari gisman sut bezlarida sintezlanadi golgan
gismi gondan o'tadi.Sut tarkibidagi neytral lipidlar migdori 2,8-4,5%




atrofida bo'ladi. Sutdagi mono va digliseridlar migdori shundan 80% ni
tashkil giladi,ya'ni 1,2-2.6%

Fosfatirixalin va fosfatdietanolomin sutning asosiy [osfolipidlari
hisolanib,uning migdori 60% dan ortadi. Bunda sutdagi
fosfolipidlarning 60-70% yog' donachalari qobighi tarkibiga
kiradi.Fosfolipidlarning umumiy sut va sut mahsulotlardagi miqgdori
0,02-0,06%, qaymogda 0,15-0,19%, yog'sizlangan sutdagi 0,016-
0,028%, sarvop'da 0,36-0,38% va paxtada 0,14-0,23% aralashtirib (
galigenizasiya qilinganda) 5-15% fosfolipidlar eritmaga o'tadilar,
separatorda o'tkazilganda esa 60-7T0% fosfolipidlar gaymogqga o‘tadi,
sariq yog' olishda esa 50-65% fosfolipidlar paxta qismiga o'tadilar.

Sutning asosiy sterini xalesterin bo'lib, ular yog' donachalari
tarkibiga kiradi. Sutdagi sterin migdori 0,010-0,014% bo‘lib, umumiy
lipidlar miqdorining 0,2-0,4% tashkil qiladilar,

Lipid tabiatli biologik aktiv moddalar, oksiginerallangan
polito'yinmagan yog' kislotalarning xossalari  boflib,uglevodorod
zanjirlari tarkibida 5 a'zoli yikllar tutadilar va prostoilandin deb ataladi.
Sutda bu moddalar past konsentrasiyada | oz migdorda) bo'ladilar.

Ammo ularmning qondagi miqdori orsa sut bezlariga kuchli ta'sir
ko‘rsatadilar.

Sutdagi vitaminlar

Sigir sutida 23 dan ortiq vitamin bo‘ladi. Vitamin manbai bolib o't
o'simliklari hisolanadilar, uning bir gismigina oshgozon mikroflorasida
sintezlanadi. Sut tarkibidagi vitaminlar migdoriga sut beruvchi
xayvonlarning oziglantirish rasioni, fiziologik holati, xayvon turi va
nasli yilning fasllari ta’sir etadi.

Undan tashqgari sut tarkibidagi vitaminlar migdoriga uni saglash
va transportirovkasi (tashish), xamda xar xil fizik omillar (past va
yugoriy xarorat, ultrabinafsha nurlari va xakoza.) ta'sir qo‘rsatadi.

Sut tarkibidagi quyidagi vitaminlar migdori qo'p boladi. A,B; B2 B2
va C lar. Tiamin oshgozon mikroflorasi yordamida sintezlanadi va
asosan ozuqa bilan beriladi. Sutda B1 vitamini migdori 0,8-1,2mg/kg
ga yetadi. Riboflovin miqdori fasllarga garab 1,0-2,9mg\kg atrofida
bofladi. Vitamin sariq rangda bo%adiko‘proq bo'lsa sut zardobini
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rangini beradi.

Og'iz sutida vitamin Bz sutga nisbatan 3-4 marta ko'p migdorda
bo'ladi. Pantogen kislotasi hayvonlarga yashil o'simlik o'tlaridan o'tadi,
hamda hayvon oshqozonidan mikroflorasidagi zamburug'lar
yordamida sintezlanadi. Koenzim A tarkibiga kirib sutdagi migdori 2,5-
3,6 mg/kg atrofida bo'ladi. Bs vitamini miqdori sut tarkibida 0,2-0,6
mg/kg ga yetadi.

Nikatin kislota va uning amidi sutda erkin holda hamda koferment
tarkibida (NAD+, NADF+) uchraydi. Unda PP va Bs vitaminlari migdori
1,0-1,2: 0,8-1,8 mpg/kg gat eng boladi. Sutda vitamin Bs esa
gaytarilgan va oksidlangan shaklda (pirodoksal, peridooksal] hamda
ularning fosforlangan efirlar (fosfopiradoksal) holida bo‘ladi. Vitamin
Bg ning umumiy migdori va uning suldagi hosilalari 0,2-1,7 mg/kg
atrofida bo'ladi. Kuzda qgish va bahor fasllariga nisbatan vitaminlar
ko‘prog bo'ladi.

Falat kislota vitamin B2 bilan birga koferment sifatida metillanish
reaksiyasida ishtirck etadi. Sutda falat kislota va vitamin By migdori
0,04-2.6 hamda 2,3-59 mg/ke atrofida bofladi. Askarbin kislota
hayvonlar organizmidagi ocksidlanish-gaytarilish reaksivalarida
ishtirok etadi. Undan tashgari vitamin C suvli muhitda havo kislorodi
bilan tezda oksidlanadi, vitamin C ning oksidlanish reaksiyalari Fe+?
va Cu+? ionlari hamda nur va harorat ta'sirida tezlashadi. Yangi
sog'ilgan sut tarkibida 3,8-25,2 mg/kg miqdorda vitamin C bo‘ladi.

Biotin zamburugfarning metobolik jarayonlarida faol ishtirok
ctadi, hayvonlar organizmida koferment korbioksilaza sifatida
bo'ladilar. Sulda vitamin A kislota piruvat va
ketoglutaratdegidrogenaza komplekslari prostatika guruh sifatiga kirib
a-ketokislotalarning oksidlanish dekorboksillanish reaksiyalarida
ishtirok etadi. Sut tarkibida mionat kislota migdori 0,12-0,15 mg/kg
atrofida bofladi. Karatin konsetrasivasi sutda oziglanish rasioni, yil
fasllari, sigir turi va nasliga bogliq boladi. Yozda mollarni ko'p massa
bilan bogilganda sutdagi karatin miqdori ortadi 0,5-0,95 mg/kg, gish
faslida esa 0,3-0,18 mg/kg gacha kamayishi kuzatilgan. Karatinning
yuqori konsentrasiyasi yop'ning rangiga ta’sir etadi. Fizik ta'sir
|pasterizasiyalash, steriliziyasiyalash, nur} karatinni parchalab sut va
sut mahsulotlaridagi miqdorini kamaytiradi. A vitaminlar guruhiga
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(A1,Az) kiradi. Bulardan vitamin A (retinal) miqdori 0.08-1.0 mg/kg
atrofida bo‘ladi. Sutdag retinal migdor laktasiyaning birinchi oylarida
ko'payib laktasiya vakunida pasayishi kuzatiladi. Og'iz sutida retinal
miqdori 0.6-1.2 mg/kg ga yvetadi. Oziqga tarkibining asosini yashil o'tlar
tashkil gilganligi uchun vitamin A bilan sut tarkibi yoz oylarida boyidi.
Sababi sul mahsulotlari tarkibidagi karatineidlar miqdori 5-6 marta
gish mavsumiga nisbatan ko'payadi.

Sutda vitamin D ning hamma shakllari bo'ladi, ammo D3 ko‘prog
bofladi. Vitamin miqdori yil fasllariga bog'lig bo'ladi, o'rtacha migdori
0,5-1,5 mg/kg atrofida bo‘ladi. Qishga nisbatan yozda uning miqgdori
1-.8 marta ko'p bofladi. Vitamin D miqgdorini hayvonlarga ultrabinafsha
nurlari berilsa uning miqdori ortadi.

Sutda tonoferallar guruhi (a,B,y,B) birikmalardan iborat, ulardan a
-tokaferal miqgdori sutada ko'proq 1.2-1.3 mg/kg bofladi. Vitamin
anticksidant ta'siriga ega bolgan moddalar tarkibipa kiradi.
Tokaferalning yuqoeri konsentrasivasi sut mahsulotlarini saglashda
erkin radikallar ta'sirida himoya giladi. Vitamin K hayvonlar
ichaklaridagi makroflora yordamida sintezlanadi va sutda juda oz
migdorda 30-40 mg/kg boladi.

Sutning element tarkibi

Sut tarkibida 30 dan ziyod makro va mikroyelementlar bolib, ular
erkin holda yoki ogsil va biologik faol moddalar tarkibida bo‘ladi. Sut
tarkibidagi makroelementlarga Na*, K+, Ca*?, Cl, P*S, Mg*? kirsalar,
Zn*?, 5i'2, Fe'3, Al'3, F-, B3, Br, Cu*2, Mn*?, Mo*2, Pb*2, I, As*3, Sc*2,
Cr3. Ni*?, Cd*?, Hg*?, Co*2. Bunda ularning ujayra va to'qimalardagi
ta'siri ogsil va biologik faol moddalar tarkibida bo'lib amalga oshadi.
Masalan, Na* va K* transmembrana patensialini tashkil bo'lishida, Na*
va K* ATF aza faollashuvida ishtirok etadi. Sutdagi K* ionlari migdori
126-170 mg/%, Na- ionlari 36-78 mg/% bo‘ladi. lonlashtirilgan Ca+2
shaklidagi miqdorini boshqarish rolini K* va Na* ionlari bajaradi, ular
kazeinning misellalarini shakllantirish ishtirok etadilar.

Mg** ionlari mushak ATF a'zolarini aktivlaydi, ATF garam
fermentlar ta'sirida ishtirok giladi. (glyukoza 6-fosfat, degidrogenaza,
piruvatkinaza, geksokinaza va boshqalar). Sutda 12-14 mg /% magniy
ionlari, ular kazeinning misellalari shakllanishida ishtirok etadi.
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Fe*? jonlari hayvon organizmida gemoglobin, mioglobin, ferritin
molekulalari ta’sirida ishtirok etadi Fe? sitoxrom va gem halqasi
tutuvchi fermentlar tarkibiga (peroksidaza, katolaza, sitoxrom
peroksidaza bilan) kirib, sut ogsilini laktoferrinni hosil giladi

Fosfid, fosfat kislotaning asosiy qismiga kirib, u nukleotidlarning
tarkibiga kiradi (ATF, GTF, STF, UTF) va nuklein kislota (DNK, RNK)
koferment (NAD, NADF, FAD, FMN, KoA) tarkibida ham bo‘ladi. Undan
tashqari sutning kozeinatkalsiyfosfat kompleksiga ham kiradi.

Xlor ionlari Cl, hayvonlar organizmida transmembranna
potensiallarini ta'minlaydi, ichakning shilliq qavatida xlorid kislota
ajralishida ishlatiladi. Sut tarkibida 100-120 mg/% xlor ionlari bo'ladi.

Ca**, Zn**, Co**, Mo**, Mn** va F-, I, Br ionlari sut tarkibida oz

miqdorda (mikroelementlar) va ular funksional muhim fermentlar va
biologik aktivn moddalar tarkibiga kiradi. Masalan, Ca*
sitoxromglyukoza, plastosiyanin fermentlari tarkibiga kiradi. Sutdagi

Cass ionlarining migdori 0,013-0,018 mg/%, Zn* esa
karboksinapeptidaza, laktodegidrogenaza, glyutamatdegidrogenecza

tarkibiga liradi. Sut tarkibida 0,3-0,5 mg/% bo'ladi.

Ca** hayvonlar organizmida suyak to‘gimalarining shakllanishida,
nerv impulslarin o‘tkazadi, gon ivishining VIII omilini facllashtiradi.
Mushaklarni gisgarishida ishtirok etadi, ogsillarni tayvorlaydi. Sutdagi
kalsiyning miqdori 114-130 mg/% ga yetadi. 20% kalsiy panakazein
misellalarini shakllanishida ishtirok etadi, golgan gismi fosfat va limon
kislotaning tuzlari holida bo‘ladi. Ca** asosiy gismi hayvon organizmiga
fosfat kislota tuzlari xolida kiradi. Ca'* ni so'rilishiingichka ichakda

borib, u o'sayotgan organizmlarda va hamda laktosiya jarayonlarida tez
boradi.

Sutning fizik-kimyoviy xossalari

Sutning umumiy yoki titralanadigan tarkibidagi karbon kislotalar,
sut kislota, limon kislotalar tuzlari, aminokislotalar, oksillar migdori
bilan belgilanadi. Sutda sut kislotasining to'planishi sut kislotalari
bakteriyalarning faolligidan, ular sut shakarini bijgish reaksiyalarida
ishlatilishi bilan boradi. Sutning umumiy kislotaligini  Terner
gradusida ifodalanadi (°T) yoki moy uchun ketstofer gradusida (°K).
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Bunda bir gradus Ternerga 0,1 M natriy gidroksidning suvli eritmasi
xajmiga to'g'ri keladi, u 100 gr mahsulotni neytrallash uchun ketgan
miqdordir. Bir gradus Ketsofer 5 gr saryog'ni neytrallash uchun ketgan
0.1 M natriy gidrokchidning suvli eritmasi bilan ifodalanadi. Yangi
sogiilgan sutning kislotaligi 16-18 gr atrofida bo‘ladi

Umumiy kislotaliligidan farqli o'laroq, suvning faol kislotaliligi pH
metr yordamida aniglanadi bu asosida patensiometnk usul yotadi. Sut
tarkibidagi amino kislotalar, oqgsillar, uglevodlar, azot saglovchi
birikmalar pH domiyligini va uning bufer xajmini ta’'minlaydilar. Yangi
sog'ilgan sutning pH ko'rsatgichi 6,2-6,9 ga teng bo'ladi.

Sigir sutning zichligi ular tarkibidagi lipidlar va gvosqga bogTiq.
Sigir  sutining  zichligi 1,029-1,032g/sm?* atrofida bo'ladi.
Yog'sizlantirilgan sut zichligi 1,033-1,035 g/sm? bo'ladi. Bugi suti
zichligi — 1.048 g/sm3. Sutga suv qushilganda uning zichligi kamayadi.

Sut osmotik bosimga ega, bu korsatkich qonning osmotik
bosimiga yaqin va tarkibidagi uglevodlar va tuzlar migdoriga bogflik.

Sut tarkibida har =xil ionlar mavjud bo'lib, ular elektr
o'tkazuvchanlikni belgilaydi. Elektr o‘tkazuvchanligi ortishi hayvon
kasallanadi, kamayishi sutni suv bilan suyultirilganda ro'y beradi.

Sutning yopishgogligt uning aralashtirilganda o'zaro ta'sir
natijasida ko'riladi. Sutning yopishgoqligi suvning yopishqoqligidan
yuqori va ogsillar, lipidlar, va tuzlar miqdoriga bogliq bo'ladi. Harorat
ortishi bilan sutning yopishqogligi pasayadi, ammo sutda lipidlar
ortishi bilan va kuruk yogsizlantirilpan sut koldigiortishi bilan
vopishkokligi xam ortib boradi. Sutning bijg'ishi yopishgoqligi ortishiga
olib keladi.

Sutning qovushqoqligini chegarasi 1,6 dan 2,1 gacha o'zgaradi. Sut
yuzasining tortilishi suvdan kam bo'lib, sutda ogsil va yog'
donachalarining borligi bilandir.

Sutda quyidagi gazlar: CO3, O3, Na. Bundan sut bezining tarkibida
10% gacha CO2, umumiy gaz xajmidan tutadi. Sog'ish paytida CO;z
migdori 4-5% kamayadi, sutning ko'paytirish xisobiga sog'ib
bolgandan sa'ng bir necha soatda CO; migdori 3% gacha tushadi.

Ivishi — sut komponentlarini ferment ta'sirida ma'lum muxit
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sharoitda ro'y beradi. Pishloq ishlab chikarishda axamiyati katta va
sutning pishlogga yaraydigan xususiyati orgali baholanadi. Sutning
ivishining muddati uning kislotaliligi va muhit haroratiga boglig
boladi. Past haroratda ferment faoligi susayadi, yuqori haroratda
ferment denaturasiyaga uchrab, ogsil tabily holatini yo'gotadi. Sutning
ivishi uchun optimal harorat 40-42°C, uning davomiyligini kislotaliligi
ortishi bilan ortadi. Sutning ivishi va sifati oziglantirish sharoiti va
sigirlarni tutishga bog'liq bo'ladi.

Sutning bakteriosid xususiyatlari

Yangi sogilgan sutda bakteriasid xususiyvatlarni beruvchi
moddalar ya'ni bakteriyalarni ko'payishini to'xtatuvchi moddalar
bo‘ladi. bakteriasid xususivatli birikmalarni quyidagi guruxlarga
bolish mumkin: opsconinlar, agglyutininlar, lizinlar, antitoksinlar,
lakteninlar, lizosinlar va boshkalar.

Opsoninlar - antitanachalar bo'lib, ular bakteriyalarm
fagositlanishiga yordam beradi, ya'nmi bakteriyalarni komplement
komponentlari ishtirokida parchalanish mexanizmlarini
fapllashtiradilar.

Agglyutininlar — bakteriyalarni yopishtiruvchi antitanachalar. Bu
antitanachalarning ta'sir mexanizmi — agglyutinasiyadir.

Lizinlar — hujayralarni lizisga (eritish) xususiyatli antitanachalar.
Ular hujayra va bakteriyalarga zaxarlash orgali ta'sir etadilar.

Antitoksinlar — bakteriyalar ajratgan zaharlarni neytrallaydigan
antitanachalar. Bunda antitanachalar bakteriya toksinlarini {(zaharni)
boglab uni parchalayd:.

Lizosinlar - ogsil tabiatli birikmalar bo'lib, ularning tasir
mexanizmi lizisga uchratish, ya'ni ba’zi bakteriyalarni parchalashdan
iborat boladi. Undan tashqari sut tarkibida immunglubinlar mavjud
bolib, ular bakterivalarni faoliyatini wvaqgtincha tormozlash
xususiyatiga egadir.
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Sutning misellalari va oqsil kompleksi

Sutning ogsil-lipid murakkab komplekslari tartiblangan struktura
hosil gilib, misellalar tipida quriladi va geterogen tarkibli strukturani
tashkil giladi, ko'pincha dumalog shaklda va har xil xajmda bo'ladi.

Misellalar kuchsiz bog'lar — asosan gidrofob, gidrofil, ion, vodorod
va boshga bogilar orgali uygunlashadi. Misellalar tarkibiga kiruvechi
komponentlar erituvchi molekulalari ta'sirida shakllangan hamda
muhit sharoiti (harorat, pH, ion kuchlari va boshqalarjga moslashgan
holda bo'ladilar.

Polyar erituvchilarida misellalar hosil bulishida lipidlarning
tartiblangan joylashuvi ularning gidrofil uchlari suvning polyar
molekulalariga karagan bo‘ladi, polyarlanmagan uglevod radikallari
esa gidrofob yadroni shakllantiradilar, ular erituvehi molekulalridan
xam bo'ladi.

Chidamli misellalar aralashgan oqsil-lipid komplekslarida hosil
bo'ladi. Bunda ogsillar misellalar old kismiga jovlashadi, ular suv
molekulalari bilan ko'shiladi, gidrofob molekular (lipid) esa molekula
markaziy kismini egallaydilar.

Misella vyadrosi gidrofob boflishi sababli uning yuzasida
zararlangan molekulalar joylashadi, bunday strukturalar nopolyar
moddalarni solyubilizasivalash xususiyatiniga cga bo'lib, ularning
nopolyar muhitga erishishni ta'minlaydi. Bunday holatda hamma
birikmalar erimaydigan va suvda yomon eriydigan holatdan erishishni
ta'minlaydi.

Misellalar stabilligi (turg'unligi) kritik konstanti ke'rsatkichi va
agregasiva soni bilan belgilanadi.

Kazein  misellalar. Ular golji apparat vakuolalarida
suyuglanadilar.Jarayonbosqgichma-boshqich amalga oshadi.
Boshlanishida, hujayra ribosomalarida kazeinning polepiptid zanjiri
biosintezi tugashi bilan, ular apparat Goldji apparati vakuolalariga
kiradilar, u yerda glikolizga uchraydi (va'ni uglevodlarni oqgsil yuzasiga
birikishi kuzatiladi) xamda fosforlanish reaksiyalari boradi.
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Kalsiy ionni ishtirokida kazeinning sublimisellasi hisoblanadi.
So'ngra. sublimisellasi Ca*? ionlari wva fosfat ionilariga to'yinishi
natijasida sublimisellalar go'shilib misellalarni hosil giladilar, Hujayra

membranasi bilan go'shilgan kazein misellalar alveclalarga surib
chiqarad.

Misellalar hajmi vil fasli, hayvonlarning nasli va bogilishiga garab
o’zgarishi mumkin. Kazeining hosil bo'lishida eritmadagi kalsiy fosfat
ishtirok etib, kazein kalsiy fosfat bufer kompleksini hosil giladi. (KKFK])

Sutda kazein kalsiy kazeinat xolida uchraydi. Uning xosil

boflishida asparagin va glutamin kislotalar goldigf ishtirok etadi va o'z
tarkbida erkin karboksil gurux tutadi.
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Bunda kalsiy fosfat kislotasining gidroksil guruxi birikishi
mumbkin.

't 2 A
OQSIL }—O-P—OH +Ci'—= —0-P—0Q +2H
{!)H t.l>- Ca’

[Kazelnkaleiyfosfat kompleksi]
Undan tashkari kalsiy soni kalsiy kuprigini (2 yoki ko'prog ogsilni

o'ziga biriktinb olish) ogsil yuzasidagi fosfat kislota goldiglari bilan
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Kazein misellalari shakllanishida kalsiyning bu xususiyatlan
namoyon boladi. Misellalarning xilma-xilligi, uning shakllanishida
ishtiroq etuvchi kalsiy va fosfor ionlari, quyidagi strukturalarda amalga
oshiriladi.
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Shunday  kilib, kazein misellalarning tartiblangan oqgsil
strukturalaridan iborat beo'lib, ularni hosil gilishda kalsiv va fosfor
ionlari ishtirok etadilar kal'siyfosfat ko'priklarini shakllantinb, kazein
misellalarniuzaro boglaydilar. Shuning uchun sutdagi kazein
murakkab KFKK holida uni tarkibiga ba'zi polvar birikmalar {limon,
sirka kislotalar, vitaminlar va boshkalar bo'ladi) Na*, K+, Mg*2, ClI* va
boshqga ionlar kiradi. Misellalarning 35-65% kalsiy, 25-50% anorganik
fosfor, 25-30% Mg*? va B-10% sitrat kislota boladi.

Kazein misellalarning hajmi sutning texnologik xossalarini
belgilovehi faol awynigsa pishlog tayyorlayda uning yaroqliligini
belgilaydi. Bunda sutning ferment ta'sirida ivishi namoyon bo'ladi.

Yog' donachalari

Yog' donachalari deb pinositoz natijasida shakllangan, tomchi
gqobigiga ega boflgan laktositlarning membranalarini  ogsil-lipid
kompleks xolidagi strukturalangan xosilaga aytiladi. Yog' donachasi
xajmi 0,1-20 mkm atrofida o‘rtacha razmeri 3-4 mkmga teng bo'ladi.
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LIPIDLAR

YUZA QOEBIGT

YOG' DONACHASI TUZILISHI

Laktasiya davrida sut bezi sekretor xujayralarida (laktosidlarda)
biosintetik jaravonlar fanllashadi, natijada laktosit
mikrovorankalaridagi yuzada shakllanib (yog' tomchilari), o'z tarkibida
har xil lipidlar tutuvchi va malum razmerda yetganda ajralib uni
qoplovchi plazmolemmalar bilan birga al'veolalari bo'shligiga kirib
boradi. Alveolalarga sekretor hujayralarning biogen molekulalari
ajraladi. Kazein, laktoza va boshga sut komponentlari bilan birga ular
misellalarni shakllantiradilar.

Yog' donachalari gobigi shakllanishida 40 ga yaqin ogsil
komplekslari ishtirok etadi. Bu ogsildarning asosiy gismi
glikoproteidlar, uning tarkibida uglevodlar ([galaktoza, N-
asctilalaktozamin, N-asetilglyukozamin va sian kislotasi) va fermentlar
(kislotali  wva ishgoriy fosfatazalar, ksantinoksidaza, £-
glyutamintransferaza, nukleodidaza va boshkalar), Yog' donachasining
yuzasi oqgsil wva fosfolipidlardan shakllanadi, ular hujayra
membranalan strukturasiga kiradi, Fosfolipidlar asosan lesitindan va
kefamindan tashkil topgan. Bu ikkita fosfolipidlar xayvonlar xujayrasi
membranasi lipidlari hisoblanadi.

Yog' donachalari ichki gismiga tarkibidagi trigliserid, yog kislotalari
va steroidlar kiradi.Undan tashkari wyop' donachalari tarkibida
vitaminlardan A, [}, E va metall ionlaridan Cu*?, Fe*2, Ca*?, K* va
boshqgalari mavjuddir. Yog' donachalarining sutrukturasi turgunligi
kuchsiz gidrofob va gidrofil boglar bilan belgilanadi. Shuning uchun
ular fizik omillar ta'sirida parchalanadi. Yog' donachalari yopishib,
sutning yuzasiga suzib chigadi, va gaymoq gavat hosil giladi.

Og‘iz sutining kimyoviy tarkibi
Onaning sut bezi sut berishini boshlagan kunlari og'iz suti beradi.

Bu gquyuq, sarig, ta'mi sho'rrog suyuglik kuchsiz kislotali reaksiva
beruvchi sut. Ogfiz sutida tarkibida oqgsillar sutga nisbatan 3,5 marta
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ko'p bo'ladi. Ogsillari ichida immunoglobulinlar ko'prog boladi, oson
hazm bo'ladigan albuminlar va globulinlardan iborat bo%ladi.

Ogiz suti lesitin va fermentlarga boy bo'lib, laktozasi kam boladi.
Op'iz suti hipidlarida to'vinmagan moy kislotalar, karotin va vitamin A
ko'p bo'ladi. Mineral elementlardan qo'proq P, Mg, Ca ko'riladi. Og'iz
suti zichligi 1,040-1,080 g/sm? bo'lib uning tarkibi quyidagicha suv
72%, laktoza 2,5%, kuli 1,0-1 4 % kazein 4,8%, albumin va globulinlar
10-11%, lipidlar 8,5%. Og'iz sutining immuglobulinlari oldindan
gidrolizlianmasdan ichak devorlari orgali buzogchalar goniga so'riladi.
Ular oziga sifatida og'iz suti ichib, uzlarida kolostral immunitet hosil
giladilar, bu o'z navbatida infeksion kasalliklarga 1,5-2 oy tugilgandan
so'ng chidamlilikni ta’minlaydi.

Ogiz sutining farklanishi tarkibida lipidlar migdori ko'pligi,
vitaminlarga bovligi (A, D, E, K). Karotin va vitamin A og'iz sutida oddiy
sutga nisbatan 5-6 marta ko'p, E vitamin esa 6-7 marta ko'p bo'ladi.

1 kg og'iz sutining ozugaviy giymati 1- kun sut berganda o'rtacha
0,43 ozuga birligicha va 93-96 g ogsil tutadi va oddiy sutdan ozuqga
qivmati 1,5 marta va oksil buyicha 2,5 marta ko'p befladi. Ogiz
sutining ozugaviy moddalarini buzogcha to'liq o'zlashtiradi.

Og'iz sutida neytrofil leykosilar, kichik va o'rta epitelial xujayralar
va boshga shakl elementlar bo'llib ular yangi tugilgan buzogchalar
organizmini patogen mikroorganizmlar ta'siridan saglaydi.

Ozuqga qgiymatidan tashgari, og'iz sutining axamiyati u yangi
tugilgan buzokchani ximoyasini taminlaydi. Iminoglobulinlardan
tashkar ogiz suti tarkibida boshqa autimikrob omillar bofib, ular
yangi tugilgan buzokchalarni nospesifik rezistentligini oshirishga
xizmat kiladi. Bularga lizasion, laktoferrin, peroksidaza, antitelia,
vitamin Bz fol kislotasi, ksantinoksidat va boshkalar kiradi.

Sutni sovutish va muzlatish jarayonlarida tarkibidagi o‘zgarishlar

Sutni past xarcoratlarda saglaganda uning sifat ko‘rsatkichlariga
ta'sir ko'rsatadi, asosan kazein misellalari va yog' donachalarida
kuzatiladi.

Past haroratda kazeinning bir gqismi eritmaga o'tadi. Bu xolatda
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erigan kazeinning proteazalar ta'sirida gidrolizga uchraydi. Undan
tashqgari sutni uzoq muddat +4°C da saqlanganda idish tagiga cho'’kma
tushadi (agregatlanadi). Ogsillarning agregatlanishi tezligi tarkibidagi
Sa' ionlaripa bogliq bofladi. Kalsiyning wvukori konsentrasiyasida
ogsillarni cho'kish tezligi ortadi.

Past harorat sutning xususivatlarini saglamagan holda uning
tarkibidagi vitaminlar yo'golishini keltirib chigaradi. Xususan vitamin
C 2-3 sutkada 50-70% gacha oksidlanishi mumkin. Past haroratda
sutdagi yog' donachalari tarkibi o'zgaradi. Bunda yog' kislotalan
entmaga o'tib aktiv kislorod yordamida oksidlanadi. To'yvinmagan yog
kislotalari ko'proq oksidlanishga moyil be'lib, ular aldegidlarni hosil
giladilar va sutga nohush ta'm beradi. Sutdagi yog' donachalarim
parchalanishi sutning organoleptik texnologik va fizik-kimyoviy
xusuyatlarini yomonlashtiradi. Uzog muddat past haroratda
saqlanganda sutdagi fosfolipidlar yog' donachalari kobig'idan eritmaga
o'tadilar. O'tish tezligi harorat va saglash muddatiga bog'lik bo‘ladi.

Sutni muzlash harorati suvnikidan past bo'lib -0.53 dan -0.57°C
atrofida boladi. Muzlash haroratining o'zgarishi sutga go'shilgan suv
miqdori bilan belgilanadi. Muszlatish jarayoni 2 xil bofladi 1) tez
muzlatish jarayoni — sutni bir necha minutda mugzlatiladi 2) davomiy
muzlatish bir gancha soat davomida past harorat ta'sirida muzlatiladi.
Ikkala boskich muzlash ham sutning holatiga ta'sir ko'rsatadi.
Muzlash jarayonlari kazeinmisellalari va yog donachalari xolatiga ta'sir
etadi. Bunda kristallangan suv kazein misellalarning butunligini
buzadi va oksilning denaturasiyasiga olib keladi. Buning natijasida bir
kism oqsillar cho'’kmaga tushadi (denaturasiya xisobiga). Muzlagan
sutni saklashning optimal harorati - 18°C dan - 25°C hisoblanadi.
Muzlatilgan sutni saklash davomida -20°C dan past bolmaslig kerak.

Sutni kizdirilganda tarkibining o‘zgarishi

Sutni gaynash harorati suvnikidan yuqoriroq — 100,2°C shuning
uchun sutni pasterizasiyalash va sterilashda yukori xarorat ta’sirini
qisqa vaqtda amalga oshiriladi. Bunda bakteriyalar mikdorini
kamayishi va kisman faolligini yo‘golishiga erishiladi. Ammo uzog vaqt
yugeri harorat ta'sirida sutning kimyoviy tarkibi va texnologik
ko'rsatkichlari o'zgarishi kuzatiladi.
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Harorat ta'sirida ogsillarning nativ strukturasi — xususan zardob
ogsillarining o'zgarishi (buzilishi} kuzatiladi. Bunday ogsil strukturalari
critmada juda turgun bollmasdan agregat holatga o'tib, yirik
assosiatlar hosil qilib, cho’kmaga tushadi. Muhitning harorati 60-70°C
daraja issiq ogsillar denaturasiyasiga uchraydi. Bunda bir qism oqsillar
katalitik aktivligini yo'kotib cho'’kmaga tushadi.

Harorat ortishi bilan fermentlarning katalitik aktivligi ortadi
(23°Cdan 60°C pgacha). Ammo harorat +65+70°C ga borib, ogsil
molekulasining turg‘unligi pasayadi. Kritik haroratda yuqgori faol
ferment harakatlari kuchayib aktiv markaz atrofida aminokislota
goldiglaridan yuqori harakatlari hisobiga ogsil denaturasivasi uchrab
ferment katalitik faolligini vo'gotadi.

Sutning asosily ogsillari (kazein, p-laktoglobulinlar, a-
laktoalbuminlar] yuqori haroratga moyilligi tufayli (+60-70°C) oqgsil
strukturasining turg'unligini saqlab qoladilar. Ba'zilari globula
strukturasi buzilsa harorat pasayishi bilan tezda to'planib, oldingi
strukturasiga o‘tadilar, Harorat ortishi uzog vakt davomida bo'lsa
nafagat ogsil denaturasiyvaga uchraydi, balki gidrolizga uchrab peptid
boglart uzilishiga olib keladi. Muhit pH ining o'zgarishi natijasida
oqgsillar denaturasiyasi kuchayadi. Bunda denaturasiyaga uchragan
ogsillar Ca*? bilan kompleks hosil qgilib, ularning agregasiyasiga sabab
bo'ladi va tezda ogsillarni cho'kmaga tushishi kuzatiladi.

Yugori harorat ta'sinda kazein misellalari parchalanib,
ogsillarning koagulyasiyaga uchratadi bu holat sutni saglash davomida
kuzatiladi.

Yukori haroratda sut laktozasi laktuloza (ketoza) shakliga o'tib,
izomerizasiya ro'y berib glyukoza fruktozaga o'tadi. Laktuloza mikdori
50-800 mg/kg ga yetadi.

" OH CH:0H,0
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Sutga vuqori harorat ta'siri Ca*? ionlarining kazein misellarida
agregasiyvasiga olib keladi va ogsillar denaturasiyaga uchraydi, va
strukturasi buzulishi natijasida cho'kmaga tushadi. Bunda eritmada
Ca*? ionlari konsentrasiyasi pasayishi mumkin. Bu holat pishloq ishlab
chigarishda kuzatiladi, pasterlangan sutga shuni o'mini to'ldirish
uchun CaClz go'shiladi.

Harorat ta'sirida ko'pgina elementlar aktivligi yo'qoladi. Haroratga
sezgir fermentlardan ishqoriy fasfotoza, katalaza va lipazalardir.

Pasterizasiya — yugori harorat ta'sirida sutdagi bakteriyalarning
faolligini pasaytirish bunda bakteriyalardagi ogsil va nuklein kislotalar
strukturalarini gisman buzulishidir. Pasterizasiya cldidan va oxiridan
sut namunalarini olib ular tarkibida sut bakteriyalarini aniqlash zarur.

Pasterizasiva qilingan sut tarkiibida 5*10' dan 5*10°% gacha
bakteriyalar 1 sm? bolishi kerak, namunada patagen bakteriyalar
bolmashg shart. Uzoq muddatli pasterizasiya sutni gizdirish 30 min
davomida +63 +65 C° da amalga oshiriladi. Qisga muddatli paterizasiya
sutni 15-20 minut davomida isitiladi. +72+75 C9 orasida bo‘ladi. Tezkor
pasterizasiya sutni +85+90 C? da gizdirib, darxol sovutiladi.

Gomogenizasiya bir xil hajmdagi yog' donachalarini sut
komponentlari desperlash usulidir. Bunda yog' donachalarining yuzasi
gobig'ining butunligi buziladi va bularning gayta tiklanishi o'z o'zidan
fosfolipidlar va oqgsil komponentlari hisobiga amalga oshadi.
Gomogenizasiyadan so'ng yog' donachalarining yiriklashuvi va
ko'payishi umumiy hajmda takomillanishi kuzatiladi. Separatlanish
sutni va sut mahsulotlarini fraksiyalarga, separatoriarga ajratish
usulidir. Separatlanish samaradorligi harorat, govushgoglik va
filtrlanuvchi sut ogimining kattaligiga bogflig bo‘ladi. Harorat ortishi
bilan sutning qovushqoqligi kamayib ularning fraksiyalarining
ajralishiga va komponentlari sifatini yaxshilashga olib keladi.

Sutni ma’lum bosim ostida fil'trlar orgali o‘tkazilganda, yarim
o'tkazuvchan membranalar trinsipaza ishlab sutni fraksiyalarga botlib
olish mumkin bo'ladi. Sutni fraksiyalarga ajratishni 3 ta yoli mavjud.

1). Mikrofiltrasiya; 2). Ultrofiltrasiya: 3). Teskari
mikroultrofiltrasiya. komponentlarini  konsentrlab  (vigib) sut
konservalari tayyorlanadi. Bunda sut bolakchalari razmeri filtr
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teshiklaridan katta bo'lib, membrana yuzasida adsorbsiya {so'rilish)ga
yordam beradi, ular elektrostatik va Vandervals kuchlari hisobida
ushlab turadilar. Ushlab gqolinpan donachalar va misellalar ulushi
muhit pH iga bogiliq bo'ladi, hamda ion kuchlari bosim oqib tezligi
kattaligiga garaladi. Ultrofiltrasiya usuli zardob va kazein misellalarini
ushlab golish imkonini beradi. Bunda Ca*? ionining gidratlangan
ionlari, Na*, K* va boshqga sutning yuqori molekulali birtkmalaridan
ajratib olinadi. Fagat bu jarayon teskari osmos hisobiga amalga
oshiriladi. Bu usul sut konsentrlashganda (quyuqglashtirilganda)
ishlatiladi.

Savollar:
. Sut va sut mahsulotlarining hosil bo'lishi
. Sutning kimyoviy tarkibi
. Sutning oqgsil bolmagan azotli birikmalari
. Sut ogsillari va fermentlari
. Sutdagi uglevodlarva vitaminlar
. Sutning fizik-kimyoviy xossalari
. Sutning bakteriosid xususiyatlari
8. Sutning misellalari va ogsil kompleksi
9. Yog' donachalari
10. Og'iz sutining kimyoviy tarkibi
11. Sutni sovutish va muzlatish jarayonlarida tarkibidagi o'zgarishlar
12. Sutni kizdirilganda tarkibining o'zgarishi

=] Onoen B Lo R
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GO'SHT VA GO'SHT MAXSULOTLARI BIOKIMYOSI

.Go'sht va go'sht maxsulotianning tuzilishi

Mushak to'gimalarining kimyouviy tarkibt.

Aar al xayvonlar mushak to'gimalarining kimyouty tarkibi
Mushaklaming Azot saglovchi ekstraktiv birikmalar
Mushaklarining biologik faol moelekulalari va ularning sintez yo'llan
Mushak to‘gimlandagi kreatin va kreatinin

Mochevina va krentinfosfat sintez reyaksiyalari

Ghikogen sintez (glikogenez)

e ek

Go‘sht va go‘sht maxsulotlarining tuzilishi

Go'sht insonlarga oqsil manbai deyiladi (16-24%). Go'sht
tarkibida (04-0,8%) uglevodlar. 0,5%-37% lipidlar azotli va azosiz
moddalar migdori 2,55-3,0%, mineral moddalar miqdori 0,7-1,3% m
tashkil qiladi. Go'sht qoramol, cho'chga, qo'y, echki, otlar bug'ular,
kiyiklar va boshga xayvonlarni so'yib olinadi. Go'shtdan xar xil go'sht
maxsulotlari-kolbasalar dudlangan pgo'sht maxsulotlart, go'shtli
konservalar va konsentratlar olinadi.

Go‘shtning ta'mi uning mayinligi, qattigligi, so'yiladigan
hayvonning turi, yoshi, nasli, jinsi, zotiga va go'shining vetilishiga
bogliq bofladi. Go'shtdagi aminokislotalar monosaxaridlar, azot
asoslari uning sifatini belgilaydi.

Ozuqaviy tarkibi yuqori sifatli ogsillarga bogliq bo‘ladi, ularda
hamma asosiy aminockislotalarning mavjudligi, wva  yaxshi
o'zlashtiriladigan vitaminlar va biogen minerallar migdori ko'pligi bilan
ajralib turadi. Ogsilga boyligi bilan goramol, cho'chga va qo'y go'shtlan
bir-biridan farglanmaydi.

Qaramol go'shtlari mushak to'gimalarida 16-22%, vog'li
to'gimalarda 0,8-5%, biriktiruvchi to'gimalarda-21-40% tog'ay
tomirlarida -17-20% ogsillar bo'ladi. Go'sht uglevodlarining asosini
glikogen tashkil etadi (0,6-0,8%). Go'shining azosiz moddalari tarkibida
glikogen, maltoza, inozit, sut, pirouzum, gahrabo kislotalari uchraydi.
Go'sht tarkibidagi azotli birikmalar qatoriga kreatin, aminokislotalar,
nuklpotidfosfatlar va boshgalar kiradi. Go'shtning ta'miga glutamin
kislota, xushbo'yligiga serin va glisin javob beradi.
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Go'sht tarkibidagi lipidlar noyob bolib, moy kislotalaridan
to'yinmagan moy kislotalari biologik qiymatga ega bofladi.
(Linolat linolenat, araxidonat kislotalari alohida ahamiyat kasb etadi).
Go'shtning Mushak to'gimalarida lipidlar miqdori-3% gacha, yog'
to'gimalarida-70-94%  biriktiravchi  to'gimalarda 1,13%, suyak
to'gimalarida-3,8-27%, ilik to'gimalarida 87-92%.

Go'sht insonni fosforga boy va suvda eriydigan vitaminlarga
ehtivojini to'lig qondiradi. Ammo go'sht tarkibida yog'da eriydigan
vitaminlar miqdori juda oz bo'ladi.

Mushak to‘gimalarining kimyoviy tarkibi

Mushak to'gimalarining asosiy vazifasi kimyoviy energiyada
mexanik energivaga aylantirib berishdan iborat bofladi. Bu jarayon
tirik organizmning atrof muxitga nisbatan xarakati yoki alohida
komponentlarning o'zaro xarakati natijasida yuzaga keladi.

Mushaklarning kimyoviy tarkibi ularning maxsus faolivati, ya'ni
gisqgarish mexanizmi asosida yuzaga keladi. Xayvon organizmida
mushak to'gimalari migdorlarida umumiy massasining 38-45%
atrofida bo'ladi. Bunda 70% skelet mushaklariga to'g'ni keladi, va ular
70-80% suvdan iborat bo'ladi.

Quruq modda tarkibidagi oqgsillar mushaklarning umumiy
massasini 17-21% tashkil qiladi. Mushak to'gimalarining asosiy
komponenti- miolibril sarkoplazma va sakolemma ogsillardan iborat
boladi. Sarkolemma o% tarkibida binktiruvchi to'gimalar ogsillari
tutadilar (kollagen va epiksin) I-adval. Undan tashgari mushak
ta'gimalari tarkibiga azot saglovchi moddalardan kreatin, kreatinfosfat,
kreatinin, mochevina, karnozin, anzerin, xolin, aminokislotalar,
nukleozidlar, nukleotidlar, nuklein kislotalar kiradi. Azot
saglamaydigan birikmalardan uglevodlar va lipidlardan iborat.

Mushak to'gimalardagi  sarkolemma  ogsillari 18-20%,
sarkoplazma ogsillari- 30-35%, miofibrillar 40-453% iborat boladi.
Mushak ogsillarining asosini mizin va aktin tashkil qiladi. Ularning
miqdori 60-70% va 20-25% dan iborat bo'ladi.

Mushaklarning kimyoviy tarkibi xayvon turi va yoshiga bogliq
boladi. Mushaklarning kimyoviy tarkibi xayvon turi va yoshiga
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Mushaklarning funksional

holatiga

va tilipga qgarab

o'zgaradi.

Ko'ndalang chizigli Mushaklarning tarkibiga kiruvchi asosiy moddalar
va ularning miqgdori (x0l1 massasiga nisbatan %)

1-jadwval
Mushaklarning tarkibiga kiruvchi asosiy va ularning migdori
[xo'‘l massasiga nisbatan %)

Na Moddalar Migdori (%)

1 |Suv 72-80

2 | Quruq modda 20 - 28

3 | Ogsillar 16,5 - 20,9

4 |Glikogen 03-4,0 .
5 | Fosfolipid R0 |
6 |Xolesterin 0,006 - 0,20

7 | Kreatin + kreatinfosfat 0,2 -0,55

8 | Kreatinin 0,003 - 0,005

9 |ATF 0,25-0,40

10 | Karnozin 0,1 -0,25

11 | Karnitin 0,002 - 0,005

12 | Anzerin 0.09 - 0,20

13 | Erkin aminokislotalar 0,1-0,7

14 | Glutamin kislota 0,05 - 0,08

15 | Glutamin 0,08 -0,10

16 | Sut kislota 0,01 - 0,02

17 | Mochewvina 0,04 - 0,14

18 | Inozit 0,001 atrofida

19 | Kul 1,0-1,5

Asosiy biogen birikmalar tarkibi to'gima tipiga boglig bo‘ladi.
Mushak to'gimasi tarkibi esa xayvon turiga bog'liq boladi (2-jadval).

Mushaklar tarkibida azot saqlovchi birikmalardan kreatin (0,2-
0,5%), karnozin (0,1-0,25%), anzerin (0,09-0,20%), karnitin (0,015-

0,020%),glutamin  kislota

(0,05-0,08%),

glutamin

(0,08-0,10%).

mochevina (0,015-0,025%), aminokislotalar (0,7-0,8%), ATF (0,12-
0,15%]). Mushak to'gimalari tarkibidagi mineral elementlar ulushi 1,5
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% yetadi. Qoramol Mushak to'gimalari elementlar ichidagi miqdori
quyidagicha tagsimlangan (mg/% da) K'-340; Na* -65; Mg -19.0:

Ca**-10.
2-jadwval
Qoramolning asosiy to'gimalari tarkibi
Ne T:;:;m i To‘qgima | Suv | Ogsillar | Lipidlar Kuli
1 | Mushak 50-70 72-80 18-20 2-3 0,7-1,5
2 |Yog'lar 2-40 | 532 | 0850 | 60-94 | 0,1-1.0
3 | Biriktiruvchi| 9-12 |58-63| 21-40 1,0-33 | 0,5-0,7
4 | ik 5-30 15-533 14-23 6-30 14-50
3-jadval
Xar xil xayvonlar mushak to‘gimalarining kimyoviy tarkibi
Tarkibi | =
Ne mnblj:ﬁ;ar Qoramol | Qo'y | Cho‘chga | Bug'u| Ot |Ho‘kiz
% -
58,6- | 52,9- on 0| 59,5- | 66,8- | 62-
1 |Suv 758 | 725 [*Y7572°%| 780 | 754 | 75.4
17.7- 15,3- 18,0- | 21.,5-| 18.6-
2| [ Ogsiilar 21,0 | 200 |25 915 | 217 | 213
-2 .0- 6,4- 2,5- | 2,5- 1,4-
£l fripia 230 | 260 | #3791 550 | 100 | 176
0,8- 1,0- 1,0- 1,0-
4 | Kul 0,9-1,2 1.0 0,6-1,0 1.3 1,7 13
Elementlar Migdori (mg /%)
‘ 51- 45-
1 | Na 60-65 60 60-75 65-77 50 -
= 189- 305- | 350-

2 K 315-334 249 270-345 395 370 -
3 |ca* 9-10 |67,0| 9-11 |10-13 11%' 8-11
- 17- 21-

4 | Mg 21-23 | o) 1822 |21-23| 5. |22-25

130- 156- | 156- 187-
5 | Fosfor 198-210 161 173-215 185 185 197
1,3- 2.9- 2.9- 1,9-
6 | Temir 2,6-2.8 16 2,0-23 3.1 3.1 2.2
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Mol qo%y va cho'chqga go'shtlari tarkibida vitaminlar migdor bir xil
bofladi. Riboflovin 0,13-0,17 mg/%, nikotin kislota nikotin kislota -3,9-
6,7 , folat kislota 0,013-0,026; biotin-3,4-3,6 mg/%, cho'chqga go'shti
Mushaklarida tiamin miqgdori 0,74-0,94 mg/%:; vitamin Bs-0,42-0,50;
patogen kislota 0,7-2,0 mg/% ni tashkil giladi.

Mushaklarning azot saqlovchi ekstraktiv birikmalari
Geterosiklik birikmalar.

Mushaklarning asosiy geterosiklik birikmalarining asosini azot
asoslari tashkil giladilar. Ular yugori energetik birikmalar va nuklein
kislotalar tarkibiga kirib miofibrillalar funksiyasida ishtirok etadilar.
Mushak to‘gimalaridagi kimyoviy energiyvani tashuvchilar ATF, GGF,
UTF, STF miofibrillalarda maTum migdorda befladilar. Bunda ATF
sintez jarayonlarini yo'nalishini boshgarish bilan birga Mushaklardagi
moddalar parchalanishiga kam ta’sir etadi.

Xarakatdagi Mushaklar NH3 ajratish xususiyvatiga ega bofib,
uning manbai sklet Mushaklaridagi azot saqlovchi nukleozidlar va
nukleotidlardir. Nukleotidlarning dezaminlanish reaksiyalarini xar xil
dezaminazalar katalizlaydilar. Masalan, AMF-dezaminoza [ermenti
quyidagi reaksiyani katalizlaydi.

AMF+N20 - IMF+ NHa

AMFning qaytarilishi aspartat yordamida va adenilsuksinoza
reaksiyalari orqali amalga oshadi.

IMFning aminlanishi adenilasuksinat hosil boflishi bosgichi
orqali, oraliq birikma aspartat va inozit kislota ishtirokida boradi.
Adenolasuksinatning hosil bolishi adenilasuksinasintetaza
katalizlaydi. Reaksiya GGF ishtirokida va magniy ionlari yordamida
amalga oshadi.

Fumaratning ajralishi adenilsuksinaza ishtirokida bo‘ladi.
Natijada adenilat kislota xosil bofladi. Xuddi shunday holda
guonozinmonofosfat xosil  bofladi. Bunda oralig Dbirikma
ksantozinmonofosfat sintezlanadi. Reaksiyada NAD* va HzO ishtirok

etadi. Keyingi bosgichda ksanozinmonofosfat gutaminning amin
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guruhi yordamida aminlanadi. Reaksiyaning borishi uchun ATF zarur
bo‘ladi.

Mushaklar aminokislotalari,

Aminokislotalar karbon kislotalar guruhiga kirib, tarkibida amin
guruh tutadilar. Xayvonlar organizmida 300 dan ziyod aminokislotalar
bolib, ulardan 20tasi ogsillar tarkibiga kiradi. Mushak to'gimalari va
go'sht tarkibidagi aminokislotalar biogen molekulalarning asosi bshlib,
boshgarish funksivasini bajaradilar. Mushaklar tarkibida glutamin
kislota va glutamin miqgdori ko'p bo'lib go'shtga ta’'m beradilar. Xar xil
xayvonlar Mushak to‘gamalari aminokislotalari miqgdoriy jihatdan
farglanadilar. (3-jadval).

3-jadwval
Xayvonlar mushak to‘gimalari Eark.ﬂ:idagi asosiy aminokislotalar
No Nomi [;gramol Qo'y Cho‘chga
1. Valin 1,04 0,82 0,83
2. Izoleysin 0,78 0,75 0,71
3. Leysin 1,48 1,12 1,07
4, Lizin 1,59 1,24 1,29
5. Metionin 0,45 0,36 0,34
6. Treonin 0,80 0,69 0,65
Triptofan 0,21 0,20 0,19
Fenilaxanin 0,79 0,61 0,58
9. |Arginin 1,05 0,99 0,88
10. |Alanin 1,09 1,02 0,77
11. | Aspirin kislota 1,77 1,44 1,32
12. | Gistidin 0,44 0,48 0,58
13. | Glisin 0,94 0,87 0,69
14, | Glug. Kislota 3,07 2,46 2,22
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15. | Oksiprolin 0,29 0,30 0,17

16. | Promin 0,68 0,74 0,65 |
17. |Serin 0,78 0,66 0,61

18. | Tirozin 0,66 0,52 0,52

19. |Sistein 0,26 0,21 0,18

20. |Sistin 0,12 0,16 0,13

Aminokislotalarning bir gismi qon bilan mushaklarga kiradi, bir
gismi esa mushak to'gimalari xujayralarida  sintezlanadi.
Aminokislotalar sintezi asosan transaminlanish hamda gaytanlib
aminlanish reaksiyalari orqali mushak to‘gimalarda sintezlanadilar.

Mushaklarda katta miqdorida alanin va glutamin to'planib,
ularning asosi boflib piruvat va x -ketolyutarat kislotalari hisoblanadi,
ular transaminlanish reaksiyvalarida hosil boladi. Ekzogen glyukoza
piruvat manbai boflib uning parchalanishida glikoliz fermentlari
ishtirok etadi. Aspartat, asporagin, izoleysin va valin aminokislotalari
uch karbon kislotalari fermentlari yordamida metabolizmga
uchraydilar. Leysin esa mushaklarda CO; gacha oksidlanadi.

Mushakdagi aminokislotalar, o'zining pH ko'rsatgichlarini
o'zgartirmay saglab, go'sht mahsulotining ta'mini belgilaydilar.
Masalan, alanin, serin, treonin ozgina shirin ta'm bersa, glisin, valin,
prolin shirin ta’'m beradi, ozgina achchiglik arginin. Metionin, leysin,
fenilalaninga xosdir, achchiq ta’'m-izoleysin, triptofan, gistidin, lizinga
mos bo'lib, go'sht bul'oni ta’'mini asparagin va glutamin kislotalar
beradi.

Go'sht parchalanishi natijasida qizdirilganda oltingugut tutuvchi
aminokislotalar, va taurin, glutation va tiaminning parchalanishi

tufayli ko'p migdorda vodorod sulfid va uning hosillari-merkaptanlar,
tioefirlar va sulfidlar xosil bo'ladi.

Mushaklarining biologik faol molekulalari va ularning sintez
yo‘llari

Kamnitin (E — 3 — oksi — 4 — trimetilammoniy butirat)
mitoxondriyalar matriksida va tashgarida asil guruhlarni tashuvchi
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gurux rolini bajaradi. Lizin karnitinning hosil bo'lishida asos bo‘ladi va
dezaminlanish ketma-ketligidan hosil bo'ladi, dekarboksillanib hamda
oksidlanib uglevod atomini yo'gotib, u-burirobetainga aylanib,
gidroksillanadi. Reaksiya O: ishtirokida amalga oshadi, Ketoglyutarat,
Fe' ionlari, askorbin kislota va u-burirobetoin gidroksilaza orqali
katalizlanadi.
HzN-CHz-CH2-CH2-CH-COOH
1
NH-

i
{Lizin)

1] 13 [-CcH2-)
(CH3)aN*-CH-CHz-CHz-CH-COOH
|

NH2
[e-trimetillizin)
@4 —NH;
(CH3)sN'-CHz-CH32-CH2-COO-
[Burirobetain)
COOH-CH:z-CH:-CO-COOH Askorbin kislota

(lzj COOH-CH;-CH-COOH
2

(CH3)aN*CH2-OH-CH2-COO"
l
OH
(Karnitin)

1. Transmetilaza 2. Dezaminaza. 3. — y- burirobetaingidroksilaza
ikkita asiltransferazalar yordamida karnitin tashuvchi funksiyasi
ta'minlanadi. Karnitinasiltransferaza gisqa zanjirli moy kislotalariga
karnitin birikadi.

R-CO-S-KoA+(CH3)sN'-CHz-SH-CH:-COO ——
i
OH

—+ (CH3)sN*-CH,-CH-CH2-COO" + HS = KoA
|
o
|
0=C-R
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Karnitin-palmitooiltransferaza karnitinning moy kislotalarining uzun
zanjiri bilan asillanishini katalizlaydi.

CH1-(CHz2)14-CO=SKoA+({CHj)aN'-CH2-CH-CH2-COO—
|
OH

ey (CH3)aN'-CH2-CH-CH2:-COO" + HS = KoA
I
(8]
|
0=C-(CHz):s-CH3a

Shunday qilib karnitin moy kislotalari qoldiglarini mitoxondrnya
membranalari orqgali ko‘chirish vazifasini bajaradi. Jarayon xujayra
sitoplazmasida boradi va mitoxondriya matrikada tugallanadi, unda
anzerin guruxlar karnozin A ga o‘tkazilib, so'ngra ketma-ketlikda
oksidlanadilar.

Karnozin va anzerin

Karnozin (f — alanilgistadin) rus olimi V.S. Gulevich tomonidan
XIX asrning oxirida Rossiyada ochilgan muallif go'sht giymasini
tekshirganda organik azot migdori yuqori darajada ekanligini anigladi.
Olingan natijalarni taxlil qilgan holda tajriba materiallarida ilgari
ma'lum boelmagan organik moddalar ular o'z tarkibida azot tutib
ogsillar gatoriga kirmasligini kuzatdi.

Gulevich 3 ta shunday birtkmalarni ajratib oldi.

1) Xolin (membranalarda fosfolipidlar xujayra bo‘linishida ishtirok

etadigan modda).

2) Karnitin - (moy kislotalarini oksidlanishi va transporti

ishtirokchisi)

3) Karnozin-dipeptid bo'lib, 2 ta aminokislotadan takil topadi
(gistidin va alanin). Xolindan tashgari keyingi 2 ta birikma Gulevich
muallifligida ochilgan va ofTganilgan. Ikkala birikmaga go'shtning
lotincha (caro,carnis) nomi atalgan.
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HARNOZIN ANZERIN

Karnozin va anzerin dipepidlari odam va xayvonlarning mushak va
nerv to'gimalarida uchraydi va ularning funksiyalari qo‘zg'atish
jarayonlari bilan bog’liq bo'ladi. Ikkala dipeptid qo'zg‘algan to'gimalarda
moddalar amlashinuvining neyropeptid boshqgaruvchilari
hisoblanadilar.

Akademik S.E.Severin (1954)yilining maTumotiga ko‘ra karnozin va
anzerin mushaklarni charchashini oldini olib, mukullarning ish
gobiliyatini bir necha marotaba oshirishini tajriba sharoitlarida
izolyasiyalangan mushaklarda kuzatilgan. Karnozin mushak
xujayralarini ko‘zg'atishda wva ishlash faoliyatida ishtirok etib,
ekstremal sharoitda xujayralar boladigan toksindan himoya giladi.

Ushbu toksinlar kislorodning faol shakllari hisoblanadi va ularni
antioksindantlar gatoriga kiritiladi. Bu moddalarni protektor
(himoyachi) funksiyasiga ega ckanligi o'rganilgan. Karnozinning ochiq
yvaralarni bitishini tezlashtirishi ko'rilgan. Shuning uchun ogiz
bo'shligini dezinfeksiya qilishga tavsiya berilgan va paradontozni
davolash wvositasi hisoblanadi. Karnozin va anzerin ozig-ovgat
maxsulotlarida katta miqdorda uchraydi(qushlar go‘shti, ba’zi baliglar
go'shtida, tunis balig'ida). Xozirgi kunda karnozinni B, C va E
vitaminlari bilan qo‘shib kokteyl tayyorlanishda ishlatiladi. Yaponiyada
karnozin tarkibli dor1 vositasi ishlab chiqariladi, u oshqozon ichak
kasalliklarini davolashda yuqori samara beradi. Onkologik
kasalliklarni va immun tizimni davolashda go'shimcha vosita sifatida
qgo'llaniladi. Karnozanni tizimli ravishda gabul gilgan laboratoriya
xayvonlarining xayot faolivati uzayadi. Karnozinni sportchilar yuqori
emosional va fizik toligishda qo‘llanishi yaxshi samara beradi.

Karnozin va anzerinning ijobiy ta'siri, bu birikmalar protonlar buferi
sifatida xizmat gqilishi, intensiv mushaklarning xarakatida yuzaga
keladi va nordon maxsulotlarni yo'gotishda ishtirok etadi. lkkala
dipeptidlar ham og'ir metall ionlarini biriktirib olish xususiyatiga
egaligidir. (Zn,Cu,Pb,Fe,Mg va boshgalar). Ular og'ir metall ionlarini
biriktirib olib ulardan zaxarlanishni oldini oladilar. Kislorodning fao!
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shakllari xujayra bolinishini to'xtatib, xujayradagi erkin radikallarni
xujayra boflinishini boshqaradilar, biomakromolekulalarni (ogsillar,
RNK, DNK va boshqgalar) oksidlanishni oldini oladi. Bunday xolat
anzerincha xosdir.

Shuning uchun anzerinni qabul gilish natijasida mushaklarni
parchalashni oldini oladi va organizmning ishlash gobiliyatini tiklaydi,
xujaydagi modda almashuvi jarayonlarini optimallashtiradi, Ushbu
tabiiy moddalarni oziglanish rasaoniga kiritilsa ovgat sifatini yaxshilab,
xar xil omillarning zararli ta'siriga qaridi kurashishga xizmat giladi.

Biotexnologiya fanning yutugqglari asosida karnozinni tabuy xom
ashyodan -buzoq pgo'shti, qoramol go'shti, baligning ogsilga boy
navlaridan (osyotr, gorbusha, gizil balig-semga va tunes] hamda
aminokislotalardan gistidin va f-alanindan ishlab chigarilgan
karnozinni ozuga go‘shimchasi sifatida olish yo'llari ishlab chigilgan.

B-alanilgistidin sintezini karnozin-sintetaza katalizlaydi. Reaksiya
2 ta bosgichda amalga oshadi. Boshlang'ich bosgichida karboksil
guruhning facllashuvi natijasida AMF apidridi va perofosfat xosil
bo'ladi.

NHz-CHy-CH3-COOH + ATF —— NH;-CH3-CH3-CO-AMF + Nad4P207
(f-alnnin} |pirofocfat)

So'ngra gispidinni birikishi natijasida depeptid-karnozin xosil
boladi.

— L',.H‘_.—(I_H-'i_-'_.a-_.lll d —i -.l-* O
HH-~CH —CH ~L0-AMGD < i ]m HH —— Ll“‘ J (G
‘W.

X D f.l CH, = CH =
GISTIDIN KARNOZIN
Karnozinsintetaza  boshga  dipeptid-anzerinni  katalizlash
xususiyatiga ega. Anzerin nomini (lotin tilida-anser-g'oz), 1928 yilda
D.Akkerman (D.Askerman) karnedinning gomologi- metilkarnozinni
gozning skelet mushaklaridan ajratib oldi. Bunda gistidin o‘rnida
reaksiyada N* metil chistidin ishtirok etadi.

Mushak to‘qimlaridagi kreatin va kreatinin

Mushak to'qimalarida faol yuqori energetik birikma-kreatin-fosfat
xizmat qiladi. Kreatindan kreatin-fosfat xosil bo'ladi, u tarkibida glisin
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va puanidinning goldigini tutadi. Kreatinni kreatinfosfatga o'tishi
kreatinfosfokinaza fermenti ishtirokida fosfat kislota ATF dan kreatinga
o'tkaziladi. Reaksiya gaytar botib, bu birikmalarning gidroliz maxsuli
kreatinin go'sht mahsulotiga achchig ta’'m beradi.

Kreatin + ATF s—*Kreatinfosfat + ADF

N.O | NsRO.

NH=C
[Kreatinkn]

Shunday qilib kreatinfosfat va ATF Mushaklarda yuqori energetik
birikma sifatida ishlatiladi. Ammo ularning Mushaklar gisgarishidagi
ishtiroki xar xil bo'ladi. Masalan ATF Mushak te'gimalarini gisgarishi
va bo‘shashda ishlatiladi. Kreatinfosfat esa ATF ni tiklanishida, ya'ni
ATFning fosfarlanish yoli bilan boradi. Bu holatni tinimdagi
Mushaklarda kuzatish mumkin ularda ATFga nisbatan kreatinfosfat
migdori 3-8 marta ortishi buning yaggol dalilidir. Kreatinfofat
kreatinning makroorganik fosfat efiri bolib, Mushaklarda energiya
to'planishi asosi bo'lib xizmat giladi.

N—CH;

Kreatinfosfat sintezi arganin sintcziga boglanib, unda
karbomoilfosfat hosil ba'lishi bilan boradi (1-jadval)

Sikl mahsuloti mochevina hisoblanadi. Bu jarayon faol ravishda
jigar to'gimalarida boradi. Ammo mushak to'gimalarida asosiy
jarayonlar nafagat arginin senteziga yordam beradi, undan tashqari
guanidin guruxini arginindan glisinga o‘tkazib, so‘ngra kreatin va
kreatinfosfit sintezida ishtirok etadi. Shunday qilib, ornitin siklining
asosiy bosgichlari kreatinfosfot sintezining boshlangfich bosqichlari
hisoblanadi.

Karbomoilfosfatning sintezidagi ahamiyatli joyl shundaki
karbomolfosfasintetaza katalizlaydigan reaksiya mochevina sintezi
jarayonlarida cheklanadi. Karbomoilfosfat asosan mitoxondriyalarda
sintezlanadi. Mochevina va kreatinlar sintez jarayonlari ornitin siklida
arginin xujayra bo'linishi bilan boradi, bu jarayon karbomoil guruxni
karbomoilfosfitdan ornitinga ko‘chirish orqali amalga oshiriladi, bunda
sitrullin xosil bo'ladi.
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Shubu reaksiya ornitinkarbomoiltransferaza fermenti ishtirokida
boradi. (2).

NH AT
YO
AT®
0
HO— fale) 1|
NH; o
H 2
HARBAMOIL- HC—NH;
FOSFAT
CODOH
T“‘ @ ASPARAGIN
KISLOTA @
@ > R
H
H—C=N H
{CHy), Hy
TH Hy DHSALOASETAT
NHy HCMNH,
O0OH
s o ) s ARGINING
NH ¥
Rt g HINM guksinat
QOH
MALAT
/..
FUMARAT
O=P—0H
MH
Cm=pH
e
"l"“:
MH, cooH
é KREATINFOSFAT
i ¥ = MH }\
NH e N—CH H,PO,

HM "“?:-cl-l,
O=C—CH;
KREATININ

MOCHEVINA VA KERENTINFOSFAT SINTEZ REAKSIYALARI.

(1-karbomoilfosfasintetaza, 2-ortitin karbomoiltransferaza, 3-
argininsuksinasintetaza  4-argininosuksinatliaza,

S-arginaza, f5-
glisin.amidinotransferaza,

7-quanidinasetat-metiltransferaza, 8-
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kreatinkingza, S-fumaralgidrataza, 10-malatdigeurogenaza, 11]-
asportataminotransferaza).

Asparagin kislotaning amin guruxi sitrullinning karbomeil guruxi
bilan kondensatlanish reaksivasida ishtirok ectadi. Reaksiva ATF
ishtirokida arginosuksinasinteteza fermenti orqali amalga oshadi. (3).

Reaksiya naljasida  arginosuksinat xosil bofladi, u
argininosuksinathaza fermenti ta'sirida arginin va f[umaratpgacha
parchalanadi. Fumarat uchkarbon kislotalar siklida oraliq fermentlar
substrati bolib xizmat qiladi.

Arginaza fermenti faolligi natijasida (5] arginin ornitin va
mochevinaga parchalanadi. Bunda ornitin yana gayta siklik jarayonda
ishtirok etadi. Undan tashgari argininning guanidin guruhi
glisinalmdotransferaza yordamida glisinga ko'chiriladi.(6).

Natijada guanidinasetat kislota hosil boladiu o'z navbatida
metimirlanib kreatinni hosil qiladi, bunda
guanivinasetat. metilransfaza fermenti ishtirok etadi.(7). Hosil ba'lgan
kreatin kreatinkinaza yordamida fosforlanib (8), fosfat kislota goldigini
ATF dan kreatinga o'tkaziladi.

Shunday qilib jarayon kreatinfosfat hosil boflishi bilan
vakunlanadi, u o'z navbatida mushaklar gisgartirishda asosiy
energetik birikma sifatida ishlatiladi (faclivat ko'rsatadi).

Mushakdagl energetik jarayonlarda kreatinfosfat fosfat kislota
goldig'ini ADF ga biriktirib, ATF hosil giladi, u o'z navbatida Mushak
tolalarini gisqartirish va bao'shashtirishda ishtirok etadi.

Kreatin va kreatinfosfatning gidrolizi mahsuloti suvni chigarib
yubaorib fermensiz yo'l bilan amalga oshiradi.

Xolin va asenilxolin

Xplin (vitamin Bas) —amineetil spirti bo'lib, azot atomida 3 ta metil
gurux tutadi. Metil guruxlar donori bo'lib S-adenozilmetionin, serin va
glisin hisoblanadilar. Xayvonlar organizmida xolin fosfolipidlar
tarkibiga kiradi (fosfotidilxolin), liptrop ta'sirga ega. Neyromediator
asetilxolin tarkibida funksiyanal facl holatga o'tadi, metionin,
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adrenalin, kreatin, purin va pirimidin asoslari, fosfolipidlar
biosintezida metil purux donorlari sifatida ishtirok etadi.

Asetilxolin 1914 yilda Genri Deyl muallifligida ochilgan.
Funksional faol moddalarni neyromediatorlar gatoriga kiradi.

Nerv qgo'zgalishini uzatishda ishiirok etada. O'z ta'sirini mushak
to'gimalarida ko'rsatadi, nervimpul’slarini o'tkazishda ishtirok etadi, va
nerv tolalari, xarakatlanuvchi neyronlar (mononeyronlar) orqgali amalga
oshiradi.

Asetilxolin asetat kislota va xolinning efiri hisoblanadi. Uning
sintezi nerv xujayralarida xolindan va fsetil koenzima ishtirokida
amalga oshiriladi.

-

H (‘_"I?_"ECI.\A i HD—C—E—[{ H, )N

‘hﬂﬂl Kad) [Xolin)

——= P C—y—0—C—C—(CH,),N" + SCoA
0 H, W,

[Asetilmolin)

Asetilxolin xolin va asetat kislotaga gidrolitik parchalanish yo'li
bilan aylanadi, reaksivani asetilxolinesteraza fermenti katahzlaydi.
Asetat va xolin so'ngra possinaptik neyronga o'tib gaytadan
asetilxolinga aylanadilar.

Natriy ionlari mushak va nerv tolalariga o'tkazishda
asetilxolinning ta'sirini o'zgarishi bilan boradi. Bunda hosil bo'ladigan
elektrik potensiallar nerv impul'slarini Mushak tolalaniga o'tkazishini
ta'minlaydilar.

Asetilxolin reseptori neyromediatorning boshqarish reseptorini
possinaptik membranaga joylashtirib u bilan birga ta’sir etadi. Ushbu
ta’sir natijasida ogsil strukturasida konformasion o‘zgarishlar ro'y
berib transmembrana ion kanallarini shakllantiradi.

Tuzilishiga ko‘ra asetilxolin reseptori murakkab oligomer ogsillar
qgatoriga kiradi. Xolinoreseptor strukturasida 5 ta sub birlik: 2 ta
a,vabittadan -f,-y — §- sub birliklardan iborat boflib molekulyar
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massalari quyidagiga tartibda boradi: 40,4858 va 65 kDa (rasmga
qarang). Har bir a -subbirlikda oyesetilxolin bogflovchi 2 tadan markaz
bolib, ularga bir vaqining o'zida 2 ta molekula neytromediator
boglanishi mumkin. Xolineayeseptor nordon glikoprotinlar gatoriga
kiradi pH 4,5-4,8 va umumiy molekulyar massasi 285.....290 kDa
ulardan 20 kDa uglevodlar qoldiglariga to'g'ri keladi.

Xohnoreseptorlar 2 xil ajratiladi: nikotinli va muskarinli. Nomi
boglangan reseptor tabiatga qarab nomlanadi.

Masalan, nikotlinli reseptorlar nikotin bilan facllashib xujayra
mushuklari akson bilan go'shilgan joyda bofladi. Muskarinli
riseptorlar, muskaringa o'xshash bo'lib, mivada joylashadilar, Spektor
xujayralar hamda silliq va yurak mushaklarida bo'ladi.

HO
E’Tf’f\'l -D- CH2N(CHCI®
N cH, CHa
[Nikotin) [Muskurin)

Sintetik tizimning asosiy neyromediatori asetilxolin bolib, uning
muskarin reseptorlari bilan bogfilanishi bevosita s AMF migdorini
ortishi bilan boradi. Bunda nikotinli reseptoriar bilan o'zaro ta'siri
natijasida ion kanallar ochiladi va possintetik membranalarning ion
o'‘tkazuvchanligi o'zgaradi.

Asetilxolin reseptori tuzilishi difraksion wusullar yordamida
o'rganilgan. U rozetkaga o'xshash bolib diametri 8,5 nm bofib.
Transmembran kanalda 3 nm kirish tinukchasi borligi ko'rsatilgan, va
u asosan K*' , Na* , Ca*‘o'tkazadi. Ammo bu tenukcha orgali ba'zi
organik molekulalar ham o'tadilar, Asetilxolin bo‘imaganda kanal berek
holatida boladi. Kanalning facllashuvi uchun asetilxolin reseptor bilan
birikadi. Shundan so'ng ko'p bosqichli signalni yvetkazuvchi mexanizm
ishga tushadi bunda oqsil kompleksining subbirligi
konformasiyasining o'zgarishi kuzatiladi, natijada kanalni ma'lum
vaqtga ochilishi va ionlarni o'tishiga sabab bo'ladi. So‘'ngra kanal yana
yopiladi.
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Mushuklarning azosiz asosiy ektraktiv birikmalari
Monosaxaridlar

Mushaklarning eng ko'p targalagn monosaxaridlari glyukoza,
frkutoza va ribozalardir. Modda almashinuvi jarayonida glyukoza va
fruktozaning oksidlanish natijasida hosil boladigan energiya
mushaklarning ehtiyojini gondirishga ishlatiladi. Monosaxaridlarning
aylanishi bir gancha metobolitik jarayonlarda amalga oshadi, ularning

ichida glikoliz, glikogenez va glikogenoliz, penozofosfat sikllari
ahamiyati beqiyosdir.

Fulhtl.nrh!
Glrulan
glikogene=
FFO Glyukara 6 fosfat - GLIKOGEN

glikogenaoliz
#l‘ﬂ

o

Sut kislots

v
Pirourum kislota
In POE
Asktil-HoA

aTH

503 ATF NaQ
Monosaxaridlarning aylanishining asosiy metobolitik jarayonlari.

Modda almashinuvi jarayonlarida glyukozaning aylanishining
oraliq mahsulotlari bolib monosaxaridlarning fosforllangan hosillari
(glyukoza 6 fosfat, glyukoza-1 fosfat, [ruktoza-6-fosfat, fruktozal,6-
difosfat, fosfogliserinal'demid, fosfodioksiaseton, 3-fosfogliserat, 1,3-
fosfogliseral va boshgalarjhisoblanadilar. Glyukozaning oksidlangan
maxsulotlan bofib al'demidlar, ketonlar va karbon kislotalar boflishi
mumkin. Ushbu birikmalarning aralashmasi go'shtning ta'mi va

xushbo'yligini belgilaydi,

Mushaklarning jadval ishlashi tuffayli, ular uglevodlarni asosiy
energiya xom ashyosi sifatida ishlatib, sut kislota to'planishi mumkin,
u o'z navbatida glikolizning oxirgi mahsuloti hisoblanadi.
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Polisaxaridlar

Polisaxaridlar-yuqori molekulali birikmalar bo'lib o% tarkibi
o'zaro monosaxaridlarni glikozid bog'lari orqasi boglanishidan hosil
bo'ladi. Mushaklarning asosiy polisaxarididan bo'lib glikogen xizmat
giladi. Mushaklardagi glikogenning miqgdori 4% atrofida boladi.
Glikogen shoxlangan polisaxarid strukturasidan iborat bo'lib, ketma-
ket boglangan chizighi strukturali D-piranoza qoldigining 1,4 glikozid
bogflari, hamda shoxlangan a-1,6 boglardan tashkil topadi.

Glikogenda bitta bog' a-1,6 turiga 8....12 ta D-glyukopiranoza
goldigi to‘grisi keladi.

CH5OH ‘ ng OH l CH :ﬂH
-l 8- bog!

CH OH CH.0H Hy HyOH
0] o] 4] 9]

OH OH OH OH

HO ¢} =¥
] d-be

OH OH i OH H

Tashgi shox

Ichki shox

GLIKOGEN SINTEZI (GLIKOGENEZ]

Glikogen sintezi (plikogenez (Glikogen sintezi jarayonida bir
qancha fermentlar ishtirok etadi, ular ATF energiyasini ishlaydilar.
Boshlang'ich bosqichda glyukoza fosfarlanadi. Reaksiya geksokinoza
ishtirokida amalga oshadi. (1) So'ngra hosil bolgan glyukozabfosfat
fosfoglyukokmtaza fermenti (2) ta’sirida glyukoza 1 fosfatga aylanadi.
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UTF bilan reaksivaga kirishib uridindifosfatglyukoza va pirofosfat hosil
qiladi. Reaksivani glyukoza 1 fosfat turi dimiltransleraza katalizlaydi
(UDF-pirofosforilaza) Glyukoza goldig'ini UDF glyvukozadan
glikogenning glikozid bogtiga o'tkazish orgali glvukogen sintezlanadi.
Reaksiya glikogensintezi fermenti ishtirokida boradi. Ajralgan UDF
fosforlanish reaksivasi orgali UDFgacha qaytariladi, bunda ATF
molekulasi ishlatiladi.

Glikozid bog'iga glyukozaning birikishi @ -1,6 bog’ hosil gilishim
maxsus glikogenshoxlovchi ferment (glikozil 4,6 transferaza)
katalizlaydi. Shunday gilib uglevodlarni mushak to'gimalariga zaxirasi
ta’minlanadi, ular energiva sarfini kerak bolsa ta’minlaydilar.

Glikogenning parchalanishi (glikogenoliz) Faol mushak faoliyati
natijasida plastik resurslar ishlatiladi, ularning o‘rnini polisaxaridlar
zanjiridagi glikogenni  ketma-ketlikda parchalanishi tufayli hosil
bolgan glyukoza bilan tofldiriladi. Jarayon fosforilaza ferment
ishtirokida boradi va glikogendan glyukozaning fosforli efiri ajraladi
(glyukoza 1 f[osfat). Bu jarayonni 8 - AMF molekulasi boshlab ko'p
bosgichli protinkinaza, Kkinaza fosforilazalar va f[osforrilazalar
mexanizmlari bilan boradi.

Glikogenning parchalanishi natijasida hosil bolgan glyukoza 1 fosfat
fosfaglyukomutaza ishtirokida glyukoza6 fosfatga aylanadi. Ushbu
fosforillangan glyukoza shakli, keyinchalik glikoliz fermentlar
ishtirokida PDK va CTK gacha parchalanib COs va Hz0 hosil bo‘ladi, va
36 molekula ATF sintezlanadi.

Mushak moylari

Mushak to‘gimalarining sifati va miqdori xayvonlarni ozuqgasi,
funksional holati, yoshi, turi, jinsi va zotiga boglig mushak moylari
xujayra membranalarining va organellalarning asosiy tarkibi
hisoblanadi (metoxondriyalar, yadro, enddoplazmotik to'r, lizosomalar
va boshqalar).

Mukshak to'gimalaridagi lipidlar sakoplazmatik retikulum
strukturasiga kirib, uning tarkibidagi yuqori moy kislotalari (to'vingan
va to'vinmagan) dan tashkil topadi, undan tashqari neytral lipidlar,
fosfolipidlar va xolisterindan iborat bo'ladi.
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Fosfolipidlardan fosfotidilxolin (lesitinjva fosfotidiletanolssnin
(kefalin) miqdori ko'payib, mushuklarda yuqori fizik yuklamadas
tashkil topadi. Undan tashqari neytral lipidlar biriktiruvehi to'gimalar
tarkibiga ham kiradilar. Mushak to'gyimalardagi xolesterin migdon
0,2% gacha yetadi. Xolesterin asosan hujayra membranalarids
to'planadi. Steroidlarning mushak to'gimalaridagi migdori 0,03-0 22%
gacha bo'ladi, fosfolipidlar migdori 0,2-1% atrofida, xolesterin esa 0,04
0,2% dan iboratdir.

Mushaklarning qisqartiruvchi ogsillari

Miozin-ko'ndalangchizigli mushaklarning wvirik fermentlas
ogsillardir. Tarkibida 2 ta og'ir (200 kDa) va 2 tadan 4 ta gacha yengil
(15...27kDa) polipeptid zanjirlardan iborat. Og'ir zanjirlar go'shilis
uzunasiga fibrillyar strukturalarini shakllantiradilar, vengil zanjirlar
esa aylana hosil qilib ogsilning bosh qismini shakllantiradilar.

400ga yaqin miozin molekulalari bir-biriga birikib struiours
hosil giladi va filament deb nolanadi.Bunda miozin boshchalan speral
bo'yicha shunday joylashadiki, xar 4-juftlikdagi boshchaga bir chizigd
I-juftlik bilan struktura hosil qilib, N markaz zonasida M chizig holida,
u yerda 2 ta miozin iplari kesishadi, ular qarshi tomonga yo'nalgan
boladi. Xar bir miozin filamenti 6 ta aktin o‘ramasida, xar bir aktn
filamenti esa 3 ta miozinlar bilan o'raladi. Miozin ATFni gidrolizizb
gidroliz maxsulotlarini ajratmagan xolda ADF va anorganik fosfor hosil
qiladi. Ammo ajralgan energiya aktin tolalarining xarakatiga sarflanadi.
Ushbu jarayon Ca** ionlari ishtirokida boradi.

Aktin

Aktin-ko'ndalang chizigli mushaklarning filamentlari ogsillardir.
2 xil shaklda uchraydi. G-aktin va F-aktin. G-aktin-monobirlikli suvda
eriydigan globulyar ogsil (43,9kDa), uning tarkibida 376 ta amino
kislota goldigi mavjud. Xar bir molekula ogsil bilan bir molekula ATF
birikadi. Ammo Mg'* ionlari ishtirokida G-aktin nomimerlanib, kop
birlikli ogsil hosil gilishi mumkin uni G-aktiv deb ataladi. G-aktiv
strukturasida G-aktin molekulalari ketma-ketlikda nokovalent bog'
yordamida o‘zaro bog'lanib, 2ta qo'shilgan a—
spiral tolali strukturani hosil giladi. G' — spiralning bitta o'ram hosil
gilishi uchun 13-14 molekula G-aktin kerak bo'ladi. Aktin molekulasi
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in vitro sharoitida miozin bilan kompleks hosil giladi va aktomirzin deb
nomlanadi, u ATF azalik faollikga ega bo‘ladi va Mg™ ionlari bilan
stimullanadi (rag'batlanadi).

G'aktiv molekulalarining oxiri ogsil molekulasiga birikib (a-
aktinin), 2-chizigli deb nomlanadi.

Tropomiozin

Tropomiozin 70kDa molekulyar og'irlikga ega bo'lgan ogsil bo'lib
uning tarkibida 2 ta xar xil subbirliklar o'zaro a-spiralli fibrillyar
strukturadan iboratdir. Tromiozin G-aktivning bukilgan joyi bilan
boglanib yagona kompleks hosil giladi va uning stabilligini ta’minlaydi.
Uzunligi bo'yicha tropomiozin G-aktinning 7 ta subbirligiga teng.
Bunda fagat G-aktivning bitta tolam strukturasiga birikadi. Undan
tashgari tropomiozin troponin bilan aktinning miozin bilan
boshgarishda ishtirok etadi.

TROPONIN

TROPOMIOZIN

Tarkibida aktin, tromiozin va troponin bo‘lgan ingichka filament
tuzilishi

Tarkibida aktin, tropomiozin va troponin bollgan ingichka
felamentning tuzilishi.




Troponin

Troponin - ko'ndalangchizigli mushaklarning ogsili (76kls).
Ogsilning uzunasiga cho'zilgan ko'rinishga ega. 3 1a xar zil strukturs
va funksiyali subbirlikdan iborat: tropomiozin boglovchi TpT,
ingibirlovchi (tormozlovchi) TpT va kal'siy bogflovehi TpS. Tropomiczin
molekulasining oxirida joylashadi. Troponin aktin va tropomiozin bilan
boglanish xususiyatiga c¢ga. Troponinning tropomiczin boglovchi
subbirligi 254ta aminokislota qoldigidan tashkil topadi (37kDa) va
troponinning tormozlovchi subbirligi 179 aminokislota qoldigidan
iborat bo'lib ogsilni aktin bilan bogilanishini ta'minlaydi, miozinning
aktin bilan o'zaro ta'sirini, ATF-aza faolligini tormozlaydi. Kalsiy
bogilovehi subbirlik oz tarkibida 159 aminockislota qoldigidan iborat
boflib, subbirlikning funksional facligi ogsil molekulasi yuzasida
ionlarni bog‘lovchi 6 ta markaz hisobiga amalga oshadi. Bunda 4 ta
markazda maxsus 2 ta Ca** ionlari va 2 ta Mg' ionlari bogflanadi,
qolgan 2 ta markaz ikkala jonni boglash xususiyatiga ega. Faollashgan
aktin-tropomiozin-tropanin-miozinli kompleks Sa~* /Mg -ATF-aza
fapllikni namaoyon qiladi.

Aktininlar

a-aktinin va f-aktinin mushak to'gimalarining oqgsili bo'lib
ingichka filamentlarning G-aktin moelekulalar oxiriga birikadi. Z-
chizigli zonada joylashadi. lkkita subbirlikdan iborat ba'lib, molekulyar
massasi 90 kDa ni takil etadi.

Sarkoplazmatik oqsillar

Sarkoplazmatik ogsillar guruxiga gem saqlovchi nokitalitik va
katalitik membrana ogsillari, ham metabolitik jarayonlarning
fermentlari kiradi. Undan tashqari sarkoplazma komponentlari
gatoriga antioksidantlar va boshga funksional faol birikmalar hamda
sarkoplazmatik retikulumning funksional ogsillari kiradi. U yuqori
maxsuslangan membrana strukturasiga ega, tarkibida yaxshi
rivojlangan membranalar tizimi wva endoplazmatik retikulum
boshqaruvchi rolini bajarishda sillis va yurak hamda skelet
mushaklarining gisqarishini tashkil etadi. Bu funksiyani amalga
oshirishda membranalardagi qator Ca** o'tkazuvchi xolinlar (rianodin
reseptorlar) va faol ta'sir etuvchi Ca** ATF azadan iborat boflib, tezda
mushuklar gisqarishi uchun kerakli Ca** bilan ta’minlaydi ichki
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retikulyar bo‘shligdan sitoplazmaga, sengra Ca'" gayta transportini
amalga oshiradi.

Sarkoplazmatik retikulumning Sa* ATF azali
montransportlovchi ATF azani ferment tipi bo'lib, unga Sa** ATF aza
plazmatik membranalar. Na*,K*-ATF aza, H*, K- ATF azalar kiradi. Bu
guruxning katalik ogsillari faocllashishi uchun ATF molekulasidan
fosfat kislota qoldigi ATFdan asparagin kislotaga o'tadi, ATF aza faol
markazidan o‘tadi, Fermentning fosforlangan shakh ta'sir etish
xususiyatiga o'tish uchun ferment strukturasida o'zgarishlar hisobiga
kationlar transporti membranalar orgali o'tadi.

Gem saqlovchi nokatalik ogsillar

Gemogsillar bir gurux ogsillar va fermentlardan tashkil topadi.
Ushbu ogsillar xar xil funksiya va ta’sir mexanizmlariga egadir.
Ba'zilari kislorodni gayta biriktirish xususiyatiga ega bo'lib, kislorodni
xar xil organ va to'gimalarga tashiydilar. (gemoglobin, mioglobin
oqsillari), boshgalari kislorodni substrat sifatida ishlatadilar. Ular
oksidlanish wva qayta oksidlanishi jarayonlarini katalizlaydilar.
(sitoxrom Raso va peroksidazalar), vodorod peroksidni parchalanishini
katalizlaydilar (katalaza), kislorodni suvgacha gaytarishlishini
katalizlaydilar (sitoxromoksidaza-sitoxromlar kompleksi aas). Gemi va
gemo go'shimchalari temirparafin guruxi nomi bilan nomlandi, bunda
Fe** porfirin kompleksini gem deyiladi, Fe*** porfirin —gemin deyiladi.
Gemsaglovchi funksional faol markazlar kislorodni tashish va
to‘planish vazifasini bajaradilar. Bunda aminockislotalarning qoldigi
kislorodni boglaydilar.Eritrositlarning asosiy ogsili gemoglobin va
mushaklar ogsili mioglobin o%shashligi funksional faol guruxi o0z
tarkibida Fe** saglaydi va gem hisoblanadi. Protoporfirinda azotning
pirrol xalgasi temir atomlari G'e atomi bilan birikadi.

Gemoglobin (Nv) va mioglobin (Mv) ferment hisoblanmaydi,
kislorod va CO2 ni gayta bogflanishini yuzaga keltiradi. Mioglobin va
gemoglobinning farglanish =msusiyati bu gemogsillar kislorodni
biriktiradilar, uni kimyoviy o'zgartirmagan holda, turgun kompleks
hosil giladilar. Kislorod 6- koordinasion holatni egallaydi.
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Gemoglobin va mioglobinning kislorod bilan kompleksi turg'un

bolmaganligi sababli, ulardagi kislorod oksidlanish reaksiyalarini
boshlashi mumkin.

Fctn_._nz_‘ FE"DZ"" F-E*""'ﬂz-

Gemoglobin va mioglobinning avtooksidlanish tezligi ogsil
tabiatiga bog'liq bo'ladi va xarorat ortishi bilan, nordonlashtirili yola
tuz konsentrasiyasini ortishi bilan kuchayadi. Gemoglobinning mutant
shakllarida avtooksidlanishi tezlashadi, masalan Gemoglobinning faal
markazida arginin o'rnini gistidin egallaydi. Avtooksidlanish tezligi
chizigli ravishda protonlar konsentrasiyasidan ph=5....7 va porsial
bosim konsentrasiyasiga teksari proporsional boladi.

Oksidlanish-gaytarilish potensialining o'zgarishi bir va ikki
elektronli reaksiyalaridagi kislorodning qaytarilishi pH=7,0 bolganda
guyidagi ko'rsatgichlar kuzatiladi.

2H* 2H"
02 &_... Dgﬂ' Hznzi_‘ﬂn'

| -0.45 +0.98 f l +0.38 +2,33 |

H.0

Qlingan ko'rsatgichlardan ko'rinyaptiki, kislorod kuchli
oksidlovchi bo'lib 2 ta elektron gabul giladi va kuchsiz oksidlovehilik

xususiyatlarini ba'zi xollarda namoyon qilib 1 ta elekironni oziga
biriktiradi.

Fe'?/ Fe' juftliklarining oksidlanishi-gaytarilishi potensiali pH=7
bolgandagi suvli eritmada +0,2 va 0,1 v bo'ladi.

Undan tashgari qislorod oksidlovchi makromolekulalarini
modifikasiya gilish xususiyatiga ega. Elektron donorlari bolib Fe®,
Cu‘va semixinonlar boflishi mumkin.

Xujayralarda hosil bolgan kislorodning faol shakllari organik
gidroperoksid hosil giladilar.

Fe' +03—+ Fe'*'+02
H*'+02 ~HO;'
HO;+RH-+Hz0:+R’
R'+0;-RO2’

RO2'+ RH—-ROOH+ R’
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ROOH hosil bo'lishi jarayoni peroksidlanish deyiladi. RH gurux
lipid boflgan taqdirda lipidlarning peroksidlanishi deyiladi. Undan
tashgari peroksidlanishiga DNK, oqsil va boshqga organik moddalar
uchrashi mumkin.

Xujayralarda AFKning ortigcha to'planishi patologik holatlarni

keltirib chigaradi, natijada tirik organizida stress holatini yuzaga
keltiradi.

Oksidlanish stress omillariga muhitdagi yuqori miqgdor kislorod
boflishi, gemning ortiqchasi, Fe'?, Cu’, ionlanuvchi va ul'trabinafsha
nurlanish va vitamin Aning katta miqdori sabab boladi. Oksidlanishli
stresda nuklin kislotalar, ogsillar va lipidlar zarar ko‘radilar. Natijada
DNK zararlanishga azot asoslarining oksidlanishi xizmat qiladi,
ulaming modifikasiyasi, polinkuleotid zanjirning uzilishi va
xromosomalarning zararlanishi kuzatiladi.

SHunday qilib, AFKmutagen hisoblanib, uning ta'sirida yuzaga
keladigan DNKning zararlanishi hujayralarning nobud bolishiga yoki
zaxarlanishiga olib keladi. AFK dan ta'sirida kasallik xuruj gilmasligi
uchun organizmda antioksidant tizim ishlay boshlaydi, ortigcha
kislorod ta'sirini yo'gotish uchun amalga oshiriladi. Antioksidant (ADS)
tizimlarga katta va kichik molelculali antioksidantlar hisoblanadi.

Sarkoplazmaning katalitik ogsillari.

Na*, K*, ATF aza Tirik organizm xujayralarida Na-, K* ionlari
asimmetrik tagsimlanadi, ular mushaklar va nerv to'gimalarini
go'zg'atib, xujayraga zarur bo‘lgan biogen birikmalar molekulalarini
(uglevodlar wva aminokislotalar) transportini ta'minlaydi. Na®, K*
ionlarining xar xil konsentrasiyasi hujayra membranasi [aol transport
gilishni, u maxsus ferment Na*, K*, ATF azalar yordamida amalga
oshiriladi. Bunda ionlar gradiyena shunday oflchanadiki, K-
konsentrasiyasi xujayra ichida 30 marta ko'p bo'lib, Na* migdori 10
barobar atrof muxitga nisbatan boflgan. Ferment uglevod gqoldiglari
tutxayvon to'gimalaridagi =xujayra membranalar strukturasida
joylashadi. Fermentlarning asosiy funksiyasi Na* va Krionlarini
membranadan ATF energiyasi yordamida tanlab o‘tkazishdan iborat
bo‘ladi. Natijada tizimning potensial ta'siri qo'zg'atishni vuzaga keltirib
suv-tuz almashinuvi, xujayra metobolizmini faocllashtirishga

236




sarflanadi. (asetilxolin sintezi, oqsil va lipidlar biositezini, DNK va RNK
polimeraza reksiyalari va boshqalar).

Ferment tarkibida 2 ta polipeptid zanjir bolib ular « va g-
subbirliklardir va birlamchi strukturasida 1016 va 302 aminokislota
goldigiidan iborat boladi. e-subbstaslikning molekulyar massasi 112,
B- subbirlikniki -45kDa. Kichik subbirlik glikolizlangan. U ogsil
molekulasida bir nechta uglevod qoldiglari tutadi. «- subbirlik
strukturasida faol markaz ATF gidrolizini amalga oshiradi.

fi-subbirlik Na‘'va K*-ATF azalar membrananing tashqi tarafida
joylashadi, uglevodlar qoldig sitoplpzma tarafga maxkamlanadi. ATF
ATF azaning Na‘va K* molekulalarini boshlovchisi bolib, xizmat giladi,
uning gidrolizi ionlarning faol transportini amalga oshiradi, bunda K*,
Na‘, Mg*ionlari ishtirok etadilar. Fermentlarning faolligiga
proteinkinazalar yordamida boshqariladi, ular Na'va K* ATF azalar va
fosfotazalarning fosforillanishini amalga oshiriladi, va fosfat kislota
goldig'ini ajralishimi katalizlaydilar. Undan tashqari ferment gormonal
tizim nazoratida bo'ladi. Xususan aldosteron f[erment sintezini
faollashtiradi, Ferment ingibitori strofantin G (uabsin) o'%zining
yuzasida ogsil bilan bog'lovchi gism tutadi.

Ca"ATF aza. Kalsiyli ATFazalar sitoplazmatik va ichki xujayra
membranalari tarkibiga kiradi. Ferment kal'siy nasosi vazifasini
bajaradi. Xamma kal'siyli ATF azalar monomer ogsillar boflib, ular
molekulyar massalari bilan farqlanadilar. sitoplazmatik Ca‘** ATFaza
molekulyar massasi 120 kDa bo'lsa, sarkoplazmatik retikulum -108
kDa dir. Ca** ATF aza Mg** ionlarini almashtiradi va ATF sarflaydi. Ca*
ionlari o'tkazish uning konsentrasiyasi gradiyentiga qarshi amalga
oshadi.Ca‘* ATFaza nasos rolini bajarib, o'tkazilgan Ca** ni boglaydi,
ko'chiradi va ajratadi. Jarayon 1 mol ,ATF energiyasi hisobiga amalga
oshiriladi, bunda Ca'* ATFaza ikkinchi Ca** ionlarini membrana orqali
atrof muhitdan sarkoplazmatik retikulum (tur) vezikulalari ichiga
o'tkazadi. Bu jarayon siklik xarakterga ega bo'lib, natijada Ca** ATF
ishtirokidagi bosqichlar ketma-ketligi amalga oshiriladi.Ca** ATF
azaning faoliyati maxsus oqsil fosfolamban orqgali boshgariladi, u ogsil
globulasi yuzaga bogilanish xususiyatiga ega va shunday yo'l bilan
fermentning faclligini susaytirada. Bunda fosfolambanning bogflanishi
natijasida Ca’* ionini bog'lovchi xususiyati kamayib boradi.
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Fosfolambanning proteinkinazalar yordamida fosforillanishi
natijasida ingibirlash samaradorligi yo'goladi, fosforillangan shakli.
Ca**ATF aza bilan bog'lanish xususiyatini yo'gotadi. Ca** ATF azaning
boshga boshgaruvchi ogsili kalmodulin hisoblanadi, uning ta'sirida
Ca**ATFazaning o0%2-0%zini ingibitorlash mexanizmiga to'siq bofladi.,
bunda polipeptid zanjirdagi Ca**ATFazaning C- oxirl fragmentidan
ajralish yoli bilan boradi, u Ca** boglovchi markazlarni berkitadi.
Kalmodulin C-oxiri bo'lagida beg'lanadi, va uning ingibirlash ta'sirini
to'xtatadi.

N* ATFaza Mul'tiferment kompleksdan iborat bo'lib, vodorod
ionlari xujayra membranalaridan o'tadi, bunda ATF energiyasini
ishlatadi. Protonlar transporti xujayradan tashgariga, pH
ko‘rsatgichini birday ushlab turgan xolda amalga oshiriladi.

Fermentativ kompleksning faoliyati tufayli membranada
potensiallar farqi yuzaga keladi. Undan tashqari muhitda ATF
konsentrasiyasi pasayganda ferment ATF sintetaza sifatida ishlaydi.
N* ATF azalarni 2 ta fragmentga bo'lish mumkin, 1-si gidrofob ogsil
kompleksi, bo'lib membranaga kirgan (membrana fragmenti G'). 2-si
membrana ustiga joylashgan boflib, suvli muxitga garagan (tashqi
fragment G ). Membrana fragmentlari tarkibiga bir gancha
subbirliklar (12...15) kiradi, ular 3 ta tipga bo‘linadilar — a,v,s. Masalan,
= subbirliklar migdori membrana fragmentida 9...12 bo'lsa, a,v-2 ta
subbirlikdan iborat bo'ladi a-subbirliklar molekulyar massasi 20...30
kDa, s-subbirlikniki s-6....11kDa. Subbirliklar kompleksi (a,v,s)
membranada proton o‘tkazuvchi kanalni shakllantiradilar, unda N*
ionlari N* ATFazaning tashqi fragmentiga joylashadi. Bu fragment 9 ta
subbirlik va 5 tipdan tashkil topadi. (@ f,y, 6 va ), ulardan y,6 vae
bittadan subbirliklari bor, o va f esa 3 ta subbirlikdan tashkil topgan.
Tashgi fragmenti globula shakliga ega. Bunda a va ff — subbirliklar
birma-bir y-subbirlik atrofida joylashgan va markazni egallaydi. Tashqi
fragment markazida & va ¢ subbirliklar joylashgan. e&-subbirlik
ferment faolligini boshqaruvchi vazifani bajaradi. Undan tashqari
§ va e-subbirliklar membarana fragmentining

H* ATFazaning tashgi fragmenti bilan boglanishini ta'minlaydi. H* ATF

azaning katalitik ta’sirida a va f — subbirliklar ishtirok etadi, ular 1

molekula ATF yoki NAD tanlab boglanishini ta’minlaydilar. a va f —

subbirliklar tuzilishi oxshash bo'lib aminokislotalar tarkibi 20%ga
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farglanadi. Nukleozidfosfatni boglovchi gismi yuqoridagi subbirliklar
orasida jovlashadi. Bunda a — subbirliklar ATF yoki NADni mustaxkam
boglaydilar, f —subbirlikla esa nukleozidfosfatlarmi  kuchsiz
bog'laydilar va atrof muhitdagi nukleozidfosfatlar bilan almashinishga
olib keladi. H* ATFaza bilan ATF sintezi a vaf — subbirliklarning y-
subbirlik atrofida aylanishi natijasida amalga oshadi. Subbirliklarning
gavilishida bir vaqtning o'zida 1 molek. ADF bogflanadi, shu vaqtda ATF
sintezi boshqa subbirliklarda amalga oshadi. Subbirliklar facliyatida
ijobly kooperasiva yuzaga keladi. ATF sintezi reaksivasi H* ATFaza
bilan katalizlanib, qaytar reaksiya hisoblanadi.

Bunda gator reaksiyalar suv ishtirokida boradi va muxitda
yetarli migdorda ATF va vodorod ionlarini membrana taraflaridagi
elektroximiyaviy potensialiga bogfliq bo‘ladi. ATF gidrolizi protonlarni
faol o‘tkazish bilan boradi. Ushbu jarayon Mg'* ATF kompleksidan
boshlanadi. lmkmm? membrana yuzasida 10* molekula ferment
mavjud boladi. Bunda xar bir H* ATF molekulasi bir sekundda 105-106
protonlarni o'tkazadi. Ferment faoliyati natijasida membrana orgali bir
proton o'tkazilsa 1 molekula ATF sarflanadi.

H* ATFazalarning normal facliyati uchun membranada ba'z
fosfolipidlar boflishi shart. Ferment normal katalitik faolligi pH-6,3-6,5
bolishi kerak. H* ATFaza xujayraning transmembrana potensialini
yuzaga keltiradi. Undan tashgari H* ATF azalarning faolivati ikkilamchi
lizimning transportini ta'minlaydi. Xayvonlarning past xaroratga
moslashuvida ferment asosiy rol’ o'ynaydi. Past xarorat ta'sirida
xujayralarda K* ionlari gjraladi va H* ATFazalarning ishlashini
kuchaytiradi. Fermentning [aollashishi natijada transmembrana
potensiali ko‘rsatgichlari norma darajaga ko‘tariladi bunda membrana
tizimining ishi tiklanadi.

Kalmodulin Ushbu ogsil 1 marta Amerikalik olim V.CHeng
tomonidan miya to'gimasida topilgan. Kalmodulin xamma o'simlik va
xayvonlar to'gimasida aniglangan. Kalmodulin molekulasida 4 ta Ca**

ionlarini boglovchi markazlar bor, ular kalmodulin ogsillariga
oxshashligi bilan ajralib turadi.

Kalmodulin-monomer oqsil ba'lib, polipeptid zanjiri tarkibida 150
ta aminokislotalar qoldig'idan iborat, molekulyar massasi 17 kDa
Kalmodulinning birlamchi strukturasida asparagin va glutamin
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kislotalar goldig’i ko'prog bo'lib ogsil tarkibidagi 30% aminokislotalar
qoldigfidan iborat bo'ladi. Kalmodulinning allosterik faolligi siklik AMF
kinazalarning faolligi o‘’xshashdir. Ca'* ionlarini kalmodulin bilan ta’sir
100ga yaqin fermentlarning faolligini o'zgartirada. Ular qatoriga . Ca**-
kalmodulinga bog'lig proteinkinazalar kiradi. Ca** ionlarini kalmodulin
bilan boglanishi ogsil strukturasida konformasion o'zgarishlarni
yuzaga keltiradi, gidrofob gismlarni @ —spiralga o‘rab, ular tuguncha
xosil giladilar, kalmodulinni nishonli ogsilga boglaydilar.

Nishon ogsilining ketma-ketligi gidrofob markazning tunukiga
tushadi, unda nishon ogsilining konformasiyasi kuchli o%zgarishi
kuzatiladi. Ca** konsentrasiyasi pasayganda kalmodulinning ogsili
nishon bilan kompleksi dissosirlanadi.

Kalsekvetrin va Ca** bogloqgchi ogsil. Ikkala ogsil sarkoplazmatik
retikulumning ichki hajmida joylashadi.

Kalsekvetrinning molekulyar massasi 45kDa bo'lsa, Ca™
bogloqgchi ogsilniki-55 kDa. Kalsekvetrin sarkoplazmatik
retikulumning ichidagi terminal sisternalarning asosiy ogsili bolib
xizmat qgiladi. Shuning uchun Ca’* katta gismini o'ziga boglab, Ca*”
ATF azaning ishlashida sisternalarga kiradi.

Kalsekvetrin nordon glikoprotein bo'lib asparagin va glutamin
kislotalarning qoldigidan iborat balib uning 40% ini tashkil giladi.
Kalsekvetrinning terminal sisternadagi migdori umumiy ogsilning
20%ni tashkil etadi. Bir molekula kalsekvetrin 43 mol Ca** 1onlarini
bogflash xususiyatiga ega. Kalsekvetrindan Ca‘'* rezervlash vazifasini
bajaradi sarkoplazmaga passiv diffuziya orgali o'tishiga sharoit
yaratadi. Ca** bogTlovchi ogsil ikkinchi ogsil boflib, 25 mol Ca** 1onini
boglash xususivatiga ega, ushbu vazifani sarkoplazmatik to‘rda
bajaradi.

Undan tashgari sarkoplazmatik to'r membranalari tarkibida
adenilabinaza, adenilasiklaza, s-Adenilatga bogliq  kinaza,
dezaminazalar, va glikogenez jarayonining asosiy metabolik fermentlari
mavjuddir.

Adenilatkinaza Adenilatkinaza ATF xosil bo'lishi reaksivasini
ka.tahzlayﬂx Reaksiyada 2ta molekula ADF ishtirok etadi. Reaksiyada
fosfat kislota goldig'ini bir molekuladan 2-molekulaga o‘tkaziladi:
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2ADF—ATF+AMF

Adenilasiklaza ATF ni AMF ga aylanishini katalizlaydigan ferment.

ATF—-sAMF+FFn
Ferment va uning ta'sir mexanizmi birinchi marta Amerikalik olim
E.Sazerland tomonidan aniglanilgan. Adenilasiklaza membran
fermentlari qatoriga kiradi, uning faclligi gormonlar orgali boshqariladi
(adrenalin, glyukogen, paratgormon, tirotropin, lyutropin, follitrokin,
kalsitonin, kortikotropin, f —melotropin, Iyutropin, follitrokin,
kalsitonin, kortikotropin, serotonin, vazopressin va boshqgalar)
Fermentativ kompleks tarkibi 3 ta komponentdan iborat: reseptor,
katalitik va boshgaruvchi ogsillar. Gormonning reseptor bilan ta’siri
natijasida adenilatkinazaning faolligini besharuvchi mexanizmlar
ishga tushadi. siklik AMF universal ichki xujayra messenjeri vazifasini
bajarib, sAMF boglovchi kinzaning ishini faollashtiradi. Bu fermentlar
ATF dan terminal fosfat kislota goldigini serin va treonin qoldigiiga
o‘tkazadi. Proteinkinazalar gistonlar, ribosoma ogsillari va glikogenoliz

fermentlarini fosforillanishini amalga osharadi.

Oksidazalar Oksidlanish reaksivalarini katalizlovchi fermentlar,
ularning substrati kislorod reaksiva davomida qaytarilib Hi0 hosil
gilganligi uchun oksidazalar deb nomlanadi. Ko'pgina fermentlar
kislorodni ishlatadilar, organik substratlar bilan gaytarilib vodorod
peroksidni hosil giladi.

AH:+02—A+ H202
Yoki 4 elektronli gaytarilish bilan suv xosil giladi.
02+4H"+H2-H20

Kislorodning va uning faol shakllari bilan tizimda quydagi
ko'rinishda bo‘ladilar.

u" Fa***

: *H, 0, ——— H,0

(po-peroksidaza)
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Bu werda AHzelektron wva  protonlar doniri SOD-
superoksiddismutaza doriduktaza sinfga kiruvchi xar xl gurux
fermentlari bilan katalizlaydigan reaksiyadarda ishtirok etadi. Bu
guruxga kiruvchi fermentlar spektri juda keng bolib, eng
ahamiyatlilari quyidagi oksidazalardir: sitoxromoksidaza,
ksantinoksidaza, aldesidoksidaza, alkogoloksidaza, piruvatonsidaza,
L-amino kislotalar oksidazasi, diaminoksidaza, monoaminooksidaza,
askorbatoksidazi va boshqgalar.

Biriktiruvehi to‘gima oqsillari.

Biriktiruvehi to'gimalar xilma-xil xujayralardan va xujayralararo
moddalardan tashkil topadi, tola tizimidan iborat bo'lib, mexanik va
shakl hosil giluvchi vazifalarni bajaradilar, ularning tarkibini asosini
fibrillyar ogsillar va asosiy modda tashkil qgiladi. Tolalarning struktura
ogsillariga kollogen va elastin kiradi. Ular to'siglar tarkibiga, organlar
orasidagi qavatga, ko'pgina qobiglar, kapsulalarning asosini
shakllantiradi, bogflarni, togaylar, teri va kon tomirlari tarkibiga
kiradi.

Kollagen

Kollagen-fibrillyar oqgsillar gatoriga kiradi, ularning uzun leplar-
fibrillalarni hosil giladilar. Xar bir kollagen tola fibrillalari 100nm
diametrdan iborat boladi, ular bir-biriga parallel holatda joylashadilar,
fibrillyararo moddalar ichiga kiradilar. Ular o'z tarkibida
glikoproteidlar, glyukozaminoglikanlar va propokollagin
molekulasining taxlash yo'li bilan shakllanadilar, uning molekulyar
massasi 285 kDa. Tropokollagen tarkibida 3 ta subbirlik yagona
sperallni hosil giladi va u 3 ta polipeptid zanjirdan iborat boladi, uning
tarkibidagi monomer ogsillar o'zaro vodorod bogflari bilan
boglanadilar,




Tropokollagenning aminokislota tarkibida glisin kislotaning
goldig'i ko'prog bo'ladi (30%), prolin, gidrokaprolin va 5- gidrooksilizin
ham ko'prog bo'ladi.

HO —IFIC—(I:I'I' '0
H,C CH—COOH [IH;—IL:H-*CHg—CH:-CI‘H—C\OH
N NH. OH NH,
[Hidtnhl-iiptu]inl |S-gidrokxilizia)

4-tipdagi kollagen genetik farglanadi: I-tip |(a, l)2az], l—tip (=
LN Il-tip (e, 11)3:1V-tip (e, IV)a Bunda I-tipdagi kollagen pay tarkibiga
kiradi, ll—tipga tog'ay to'gimalari, lll—tipga patologik va o'zgargan
to‘gimalar kiradi, IV — tipga bazal membranalar kiradi.

Kollagen tolalarining mustaxkamligi tropokollagenning
molekulalari orasidagi go'shimcha kovalent boglar hisobiga
ta'minlanadi. Molekulalararo boglar xosil bolishida lizin va
gidroksilizin qoldigfari ishtirok etadi, ularning aminokoldaza orgali
oksidlanishida aldegidlar xosil bo‘ladi, aldol kondensasiya reaksiyasiga
kirishadilar.

Molekulalararo boglarni shakllantirishining aniqligi to'qimaning
yoshi va funksiyasiga bogliq boladi. Masalan, yumshoq to'qimalarning
kollogen tolalari (til, dum va boshqalar) kichik sonli molekulalararo
boglar xisobiga xosil bo'ladi. Paylarning kollagen tolalari esa ko'p sonli
boglar orqgali shakllantiradilar va ularning mustaxkamligini belgilaydi.
Kollagenning parchalanishida maxsus fermentlarni kollagenazalar
ishtirok etadilar. Uzoq vaqt yuqori xarorat ta'sirida suvli muhitda
kollagen tolalar gel xosil giladilar.

Kollagen sintezi jarayoni fibrobloktlarda, ribosomalarda boradi
Boshlanishida polipeptid zanjir prokallogen sintezlanadi. So‘mgra
peptid =zanjirlar posttranslyasion ravishda glikolizlanadi wva
pidroksillanadi.  Prokollagenning  gedroksillanishi  prokollagen-
gidroksilaza fermenti ishtirokida amalga oshadi, u oz navbatida
koferment sifatida askorbin kislotani ishlatiladi.
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Kollagen biosintezi jarayoni (Ovchinikov,1987)

Glikoproteidlar

Glikoproteidlar  biriktiruvchi to'‘gimalarning  komponenti
hisoblanadi. Ular murakkab oqgsillar qatoriga kiradi, ularming tarkibida
kovalent boglangan oligosaxaridlar zanjiri mavjud. Uglevodlarni
boglanishida serin treonin yoki asparagin aminokislotalarining
qoldigiishtirok etadi. Oligasaxarid tarkibiga 10...20 monosaxaridlar
qoldighi (galaktoza, mannoza, N-asetilglyukozamin N-
asetilgalaktozamin) kiradi.
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(glalktora) |mannoza)

e e

[N-asetilglyukozramin] [N-asetilgalaktoramin]

Oligosaxarid N-asetilneyroamin kislota yoki fruktoza bilan
tugaydi. Glikoproteidlar fermentativ, gormonal va immun xususiyatlan
bilan ajralib turadilar:.

Proteoglikanlar

Proteoglikanlarning asosiy moddasi xisobiga kovalent boglangan
ogsillar bilan nordon mukopolisaxaridlar kiradi. Suvli eritmada bu
gellar, to‘gimalarda esa xujayralar orasini to'ldiradilar. Proteoglikanlar
kuchli gidrolizlanib ko'pgina Ma~ ionlari saglaydilar.
Proteoglikanlarning uglevodli komponentlari glikozaminglikanlar deb
ataladi, ularning tarkibiga gialuron kislota, xondroitansulfat,
geparasulfat, dermatansulfat va keratansulfatlar kiradi. O'zining
tabiatiga ko'ra chizigli polimer bo'lib, ularning xosil boflishida uron
kislotasi ishtirok etadi (glyukuron, galakturon, iduron kislatalar), N-
asetilgeksozaminlar (N-asetilgeksozamin va N-asetilaktozamin) va
monosaxaridlar (galaktoza, mannoza va ksiloza) ishtirok etadilar. Bazi
disaxaridlar sulfat kislota bilan eterifikasiyalanishi mumkin.

COOH COOH
O HO O
O OH OH OH
HO
OH B OH ¢
|glyukuron lkixlota) [galakturon kislotu)
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Gialuron kislota polimer bolib, uning asosini D-glyukuron kislota
navbatma-navbat goldigilari  bilan N-asetil D-glyukozamindan
iboratdir.Gialuron kislotaning gidrolizi 1-4 bog'idan gialuronidaza
fermenti ishtirokida bordi wva eritmaning qovushqoqligi pasayadi.
Ogsillar bilan mukopolisaxaridlarning bogflanishi trisaxarid qoldigi
galaktoza-galaktoza-serin orgali amalga oshadi. Kollagen bilan
progeoglikanlarning ta'sirida ionbogflan kollagenli fibrillalarni
shakllantiradi. Nordon mukrpolisaxaridlar suvda yaxshi eriydilar va
gelga o'xshash strukturalar xosil giladilar, Gialuron kislotalari yuqori
qovushqoqlikka ega bo'ladilar va molekulyar massalari 7.10* kDa ga
teng bo%ladi.

Xondroitinsul'fat molekulyar massasi 14...18 kDa bo'lib kichik
govushqgoglikga ega bo'ladi va erkin shaklda wuwchraydi. Tog'ay
to'qumalarini turli strukturasi shakllanishida ko'zning shox pardasi,
suyak to'gimalari va teri xosil bolishida ishtirok etadi.

Dermatansul'fatda D-glyukuron kislota qoldig'i o‘rniga L-iduron
kislota goldig'i =-(1-3) boglar orgali glikozid bog'i bilan sulfatirlangan
N-asetilgeksozamin bogflanadi. Dermatansulfatlarning biologik roli
antikoagulyantlik ta'sin va kollagen tolalarini turgtunlashishidan
iborat bo‘ladi.

M0

OH
[L-iduron kislotu)

Keratansul'fatlar tog'ay meoddalari va ko'zning shox pardasi
tarkibida boladi. Erkin bo‘shligni to'ldirib, boshga makromolekulalarni
chetga chigarib tashlaydilar. Ularning zanjirlari navbatma-navbat
disaxarid fragmentlarning birikishidan =xosil bo‘adi, tarkibi D-
glaktozaning qoldig'ini N-asetilglyukozaminsul'fatni 1— 4bogilar bilan
birikishidan iborat. Disaxarid qoldiglari f 1 — 3 bogfari bilan birikkan.
Galaktoza goldiglari sul'fatirlangan bo‘lishi mumkin. Molekulasida sial
kislota goldigi, fruktozalar, mannozalar bofladi.
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Proteoglikanlar biosintezi jarayoni ribosomalarda boshlanib faol
fibroblastlarda davometadi. Sintez tugallanishi bilan polipeptid
zanjirda serin amino kislotasi goldig'iga trisaxarid-ksiloza-galaktoza-
galaktoza  orqali glikozaminglikan birikadi. Bu jarayonda
ksiloziltransferaza va 2 ta xar xil gakaktoziltransferazalar ishtirok
etadilar, ular endoplazmatik turda joylashadilar. So'ngra glyukdron
kislota !-molekulasi glyukuronoziltransferazaga birikadi. Ushbu
jarayonda N-asetilgalaktozamintransferazalar va
glvukuronoziltransferaza 2 ishtirokida 30...50 disaxarid zandirni
biriktiradilar.

Zanjirning 90-a'zosi hosil bolishida sul'fotransferazalar qo'shilib,
ular molekula tarkibiga sul'fo guruxlarni kiritadilar,
Proteoglikanlarning shaklangan molekulalari sekretor granula
shaklida to‘planadilar, ular sitoplaziatik membranalardan sizilib chigib
xujayra tashgarisidagi bo'shligga ajraladilar.

Elastin,

Kollagen strukturasiga yagin oqsil bo'lib, gon tomirlari
devorlarida, boglamlarda boladi. Kollagen tolalardan fargi ular oram
hosil gilmaydilar. Kislota va ishgorlar ta'siriga vugori chidamlikka ega
bo'ladilar,

Biriktiruvchi to'gimalardagi elastik tolalarni xosil boflishi
fibroblastlarning sintetik va sekretor faolivatiga bog'ligdir. Bundan
boshlanishida fibroblastlardan miofibrillar asosi xosil be'ladi, songra
elastinning shakllanishi proelastindan boshlanadi. Maxsus fermentlar
ishtrokida proelastinning polipeptid zanjiri gisqgarib propoelastinning
sferik  molekulasiga aylanadi, ular o%zaro polifunksional
aminokislotalar desmozin va izodesmonzin yordamida birikadilar,
Ushbu geterosiklik moddalar lizin qoldiglarining oksidlanishi
natijasida hosil bo'ladi. Desmozin molekulalari 1% aminckislotalardan
iborat bo'lib elastin subbirliklarini o'zaro bog'lanishida ishtirok etadi.

Elastinning mustaxkamligi va egiluvchanligi uning
subbirliklarining  xossalariga boglig bofladi. x —elastinning
aminokislota tarkibi ma’lum bo'lib, uning birligi strukturasida glisin,
alanin, va lin, prolin ko‘progq bo'lib ular umumiy aminokislotalarning
70% ini tashkil giladilar. Sistein ogsilning polipeptid zanjirida
bolmaydi. Gidrofib aminokislaotalarning qoldig'i ko'pligi tufayli elastin
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nopolyar boladi. Ammo shunga garamay, suvli muhitda elastinning
subbirliklari globula shar o shaklini eladilar. Bunda gidrofib
aminokislotalar qoldig' polipetid zanjirda ko‘p gidrofib bogflarini xosil
qgilib, ular globuyar oqsilning ichki gismiga kirib gidratlangan suv
molekulasidan iborat bo'ladilar.

Elastinning xarakterli xususiyati uning cho‘zilishidir. Elastinning
birlamehi strukturasida gidroksiprolinning qoldiglari oz bofib,
gidroksilizin goldiglan bo‘lmasligidir. Elastin tolalarining
mustaxkamligi ko'p sonli molekulvararo wva komponentlararo
bog‘larning boflishi orgali amalga oshadi.

Elastin pepsin ta'sirida pH=2,0 da gidrolizga uchraydi. Kollagen
va elastin polyar erituvchilarda erimaydi.

Suvda +1009C xarorat ta'sirida jelatina eritmasini xosil giladi, u
sovutilganda gel xosil giladi.

Go‘shtdagi kimyoviy jarayonlar
So‘yilgandan so'ng qotish mexanizmlari

Xayvon so'yilgandan so‘ng xujayra organlariga kislorod va ozuga
moddalarning borishi to'xtaydi, sababi gon aylanishining to'xtashidir.
Xujayrada biogen molekulalarning parchalanish maxsulotlan
to‘planadi. Bunda modda almashinuv jarayonlarining yo'mnalishi va
tartiblanishi yo'goladi, ogsil va nuklein kislotalar avtolizi jarayonlan
faollashadi. Boshlanishida seckinlashib, so'ngra xujayralarning
bolinish jarayonlari to'xtaydi. Mitoxondriyalarning faolligi
tormozlanadi. To'qgimalarda maxsus fizk va kimyoviy ozgarishlar roy
beradi. Ushbu o'zgarishlarni vagtini uchta bosgichga ya’ni so'yilgandan
song qotish, pishish wva parchalanishga bolish mumkin.
Mushaklardagi o%zgarishlar oziq maxsulot sitfatida go'shtning
shakllanishini bildiradi.

Son mushaklanda (6mm chuqurlikdagi yuzada) xaroratga bogilig
xplda qoramol go'shtida (mayda shakli mollarda, cho‘chqalarda
quyidagi tiplarga boflinadi C°da) yangi so'ilgan go‘shtda +35C°,

sovuganda +12C°, sovutilganda +4C% muzlaganda-8C9, eriganda -1C9
va undan yugori bo'ladi.
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Qao'y go'shtida xarorat C®da ko'kragi mushaklari orasida
olchanib, vangi so'vilganda +25C° dan yuqori, sovuganda +4C°,
muzalaganda -8C° va undan yuqori xarorat aniglanilgan. Xayvon
so'vilgandan so‘ng va uning birlamchi gayta ishlaganda yangi go'sht
deyiladi. Go'shtning mushuk to'gimalari egiluvchanligini saglaydi,
yugori nam yutuvchi va nam ushlovchi =xususiyatlarini saglab,
yumshoq boladi, Bunday go'shiga issigli ishlov berilganda yumshog
konsistensiyasini saglaydi, ammo maxsulot maxsus ta'mi va
xushbo'yligini kamroq ko'rsatadi. Yangi go'sht pH ko'rsatgichi 7,0,
tarkibida ko‘p ATF, Go'shtning mushak tolalari shishgan, tolaning
chegaralari va ko‘ndalang chiziglari farglanmaydi, biriktiruvchi to'gima
tolalari to‘lginsimon gisqargan bo'ladi.

Tirik mushaklarning qisgarishida Ca** migdorining o'zgarishi
birlamchi impul'slar orgali boshgariladi. Transport ATF azalarning
ishini o'zgartirib, ta'sirida energiya sarflovchi gisgartirishlar va
mushaklar tolalarini bo‘'shashishiga olib keladi.

Go'sht qotish xolatida nerv tizimi facliyatti Ca*+ ionlarini
sarkoplazmaga gaytmay chiqgarilishi natijasida mushak tolalarining
bo‘shashishi mumkin bolmaydi.

Glikogenning mushak to'gimalaridagi katta zaxirasi boflganda
anaerob metobolitik jarayonlar (glikogenoliz va glikoliz) xisobiga ozgina
vaqt ichida ATF xosil bo'ladi. Ammo vaqt o'tishi bilan ATF wva
kreatinfosfat migdori kamaya boshlaydi. Bu davr davomiyligi 1 soatdan
10 soatgacha borishi mumkin. Glikogen, ATF, kreatinfosfatning
mushak to'gimalaridagi miqdori nafagat xayvon turiga bogliq bo'ladi,
balki xar xil mushaklarda va xar xil xayvonlarda xar xil boladi.

Go'shtni saqlash xarorati uning tarkibidagi ATFga ta'sir etishi
mumkin. Yuqori xarorat ATFning tez parchalanishiga olib keladi,
hamda boshga biogen molekulalarning, aynigsa vitamin C va B gurux
vitaminlarining parchalanishiga olib keladi.

Xayvonni so'yilgandan 2-3 soat o'tib gotish ro'y beradi. Bu davrda
mushaklar maksimal mustaxkamlikka ega bo'ladilar glikogen migdori
5 marta kamayadi, sut kislotasi to‘planishi kuzatiladi. Bunda muhit
pH ko'rsatgichi nordon tomonga buriladi. Mushak ogsillari Ca*r, Mg**
va K* ionlarini yo'gotadi. Qotish mushak tolalarini zichlashishi va
xajmini kamaytirishi bilan boradi. ATF miqdorining 15-25%ga
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kamaytirishi xujayra membranalarining mnormal ishlashi va
strukturaning butunligi sharoiti buzilishidan iborat bo‘ladi. Bu
buzilishlar sarkoplazmatik retikulumning membrana strukturalariga
borib, ATF azalar ishiga ham ta'sir ko'rsatadi.

Sarkoplazmatik tor sisternalaridagi Ca*'* ionlari sarkoplazmaga
kirib, mushak xujayralarida kerakli ATF miqdori bo1sagina mushaklar
qisgarishi kuzatiladi.

Bunda Ca** ning sarkoplazmaga diffuziyasi gaytmas bo'lib,
mushak tolalarining bo’shashishi mumkin bolmaydi.

Mushaklarning toliq qotish davri xayvon turiga bog’liq. Masalan,
guyonlarda 1,5-4 soatdan so'ng, tovugda-2-4 soat, cho'chqalarda 4,5-
18 soat, goramol-10,0 dan 24 soatgacha boradi.

Go'sht gotish davridan so'ng, fizik-kimyoviy o'zgarishlar
natijasida mushak to'gimalarning bo‘shashishi roy beradi. Bunda
go'sht o'ziga ta'mni va xushbo'ylikni ta’'minlaydi. Pishgan go'sht
maxsus xidga ega bo'ladi, u pishirilsa mayin, suyugligi (bul'on) tiniqg
bo'lib, sirtida ko‘p migdorda lipidlar to'planadi. Mahsulot yugori ta’'m
va xushbo'y xususiyatlariga ega bo'ladi, uning sababi erkin
aminokislotalarni be‘lganligi (glutamin kislota, arginin, valin, leysin,
triptofan, tirozin, fenilalanin). Go'shtning namyutuvchi gobiliyati
ortadi, ichki mushaklardagi biriktiruvchi to'gimalar kollagenning
shishishi, hamda pishgan go'shtdagi ogsillar hisobiga amalga oshadi.

ATF parchalanishida ionizin kislota, gipoksantin va ksantin hosil
boladi, uning go'sht gaynashidagi xidni beradi, ularning miqgdoriga
garab go‘shtning pishish darajasi aniglanadi. Bul'onning go‘shtli ta'mi
go'shtdagi glutamin kislotaning miqdori hisobiga bo'ladi. Tarkibidagi
sul'fidlar va merkaptinlar borligi go'shtga maxsus ta'm beradi.

Go'shtning pishishiga xarorat, xayvon turi va yoshi ta'sir etadi.
Masalan; qoramol go‘shti 0°Cda 12-14 soatda pishadi. 8-10°Cda ega 6
kunda, 16-18°C da-4 kunda, go'y go'shti, cho'thga va tovuq go‘shtlari
esa pishishi 0°C da 8, 10, 1 sutka davomida bo‘ladi.

Go'shtnin uzoq pishishi avtokatalitik jarayonlar bilan boradi,
bunda azot saglovchi birikmalarning miqgdori ortadi, ularning
parchalanishi natijasida pgo'shtda ammiak azoti va boshga
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parchalanishi maxsulotlari  hosil  bo'ladi. Bunda  ogsillar
aminokislotalargacha nuklein kislotalar azot asoslarigacha, riboza va
dezoksiriboza va fosfat kislota qoldigigacha parchalanadilar.

Bu birikmalarning keyingi parchalanishi go'shtning ta’'mi va
ozuqaviy xossalarini yomonlashtirib organizmda bunday birikmalarni
to'planishiga  olib  keladi, pirovard natijada organizmning
(zaxarlanishini) intoksikasivasini yuzaga keltiradi.

Go'‘shtning pishishi va saqlanishida kichik molekulali
birikmalarning to‘planishi

Go‘shtdagi kichik molekulali birikmalarning asosiy manbai
quyidagi birikmalardir: ogsillar, nuklein kislotalar va glikogen.
Ogsillarning parchalanishi jarayonlarining asosi proteolizdir.

Go'shtdagi aminokislotalarning migdoriy ko‘rsatgichi
proteazalarning faolligidan kelib chigadi, bunda ogsillarning gidrolitik
parchalanishi ro'y beradi. Ularning asosiy xujayradagi o‘rni bo'lib
lizosomalar xizmat qiladi, ulardagi gidrolazalar ogsillarni parchalaydi
(proteazalar), polisaxaridlarni (glikozidazalar) lipidlarni (lipazalar) va
nuklein kislotalarni (nukleazalar) parchalaydi.

Yangi so'yilgan go'sht 80-90mg % erkin aminokislotalardan iborat
bolib, saqlash davomida ularning miqdori ortadi. Ogsillarni
gidrolizlovchi asosiy fermentlar katepsinlar hisoblanadi, ular
sarkoplazmatik retikulum (to'r)ni ogsillarini parchalaydilar.

Go'shtdagi aminokislotalar migdori harorat va uni saglash vagtiga
bogliq boladi. Masalan, +29C da sovutilgan go'shtda aminokislotalar
migdori 7-sutkada 127-135 mg/% tashkil qiladi -2°C da saglangan
go'shtda esa bunday aminokislotalar miqdori so'vilgandan so‘ng 12-
sutkaga to‘gri keladi. So'yilgandan so'ng 1-kunda aminokislotalarning
miqdori kamayadi, sababi fermentlar ta'sirida buzilishidir, bunda
aminokislotalarni dekarboksillanish va dezaminlanishi reaksiyalari
fermentlarning ta'siridan iborat bofadi. Ushbu sharoitda go‘sht
tarkibida ammiakning to‘planishidir. Yangi so'yilgan go‘shtda (parnoye)
oksidazalar va dekarboksilazalarning faolligi yugori bo‘ladi, ularning
ta'sirida bu davrda go'sht tarkibidagi aminokislotalar miqgdori
kamayadi. Ammo katepsinlarning yuqori faolligi keyingi davrlarda
ularni saglash davomida aminokislotalar miqdori ortadi.
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Buzilgan lizosomalardan ajralgan proteazalar denaturasiyaga
uchragan ogsillarni faol gidrolizlaydilar. Bunga misol gilsak sovutilgan
go'shtga nisbatan muzlagan go'shtda aminokislotalar miqdorini ortishi
tezlashadi.

Organizmda ogsillarni oZzlashtirishi va ahamiyati aminokislota
soni va tarkibi bilan belgilanadi. Bu ko'rsatgichlar to'gima mushak
ogsillari tarkibiga 20 ta aminokislotalar kirib, ulardan 10 tasi
almashinmaydigan aminokislotalar gatoriga kiradi. Undan tashqari
ogsillarni gimmati ularni inson oshgozon ichak yo'lida xazm
qilinishidadir, wularni tolig aminokislotalargacha parchalanish
gobiliyati, hamda so'rilishi xar xil metobalitik jarayonlarda ishtiroki,
shu gatorda ogsillar biosintezi jaravonlaridagi ahamiyati begivosdir.

Nuklein kislotalarning mushak to'qgimalardagi katta miqdori,
ularning organizm uchun zarurligini bildirib, ogsillar to'g'risidagi
malumotlarni saglash va yetkazish bilan shug‘llanadilar, ular
mushaklarda sintezlanadilar, Polinukleotidlar nukleotidlargacha
parchalanadilar, oxirgi mahsulot bolib azot asoslari va ularning
hosillan hisoblanadilar. Bunda yangi so'vilgan go'shtda (napsoe msico)
nukleotidlar migdori 19,4 mg/%, shundan purin azot asoslari ulushi
6,06 mg/% bolib, uning asosini gipoksantin 4,55 mg/%, inozin esa
1,39 mg /% tashkil giladi.

Yangi so'yilgan go'sht tarkibida {mkmol/g) ATF-3.....6; ADF-
0,5....0,9; AMF-0,3...0,6; KMF-1,0....1,4 bo‘ladi.

Go'shini saglash davomida fosforillangan nukleozidlar migdori
pasayib, gipoksantin migdeori ortadi. Suvli muhitga chidamsiz
bo‘lganligi sababli ATF miqdori tezda kamayadi. Nukleozidfosfatlarning
parchalanish tezligi saglash xaroratiga bog'liq bo'lib ATF va gipoksantin
miqdori sezilarli darajada o'zgaradi.

Adenin  va guaninni parchalovchi maxsus fermentlar
adenindezaminaza va guanindezaminaza quyidagi reaksiyalarni
katalizlaydilar:

Adenin+H3:0 — Gipoksantin+NHal
Guanin+Hz0 — ksantin+NH,




So'ngra ksantinoksidaza fermenti ishtrokida gipoksantin va
ksantinning oksidlanishi boradi.

Gipoksantin +0z+Hz0 — ksantin +Ha0q
ksantin + Oz;H:0 — mochevina+H:0:

Ksantoksidazani katalizlovchi reaksiva maxsulotlari boe'lib
superoksidradikal va vodorod peroksid hisoblanadi, ular kislorodning
faol shakllariga kiradi. Bu birikmalarning xosil bo'lishi bilan go'shtda
erkin radikal reaksiyalar boshlanadi, ular biogen birikmalarni

parchalaydi.

Siydik kislotasini  keyingi  parchalanishini uratoksidaza
katalizlaydi.

Mochevina+03:4+2H;0 — allantoin +S0:+ H202

Pirimidinlarning parchalanishi dezaminazalar yordamida amalga
oshiriladi. sitozin va metilsitozin dezaminlanib urasil va timinni hosil
giladi, ular digidrourasil va digidrotimingacha gaytarilib, keyinchalik
gidrolizlanadilar va rureidoxosilalarini (N-karbomoil propion va N-
karbomoilmoy kislotalar)ni hosil qgiladilar. Gidroliz yakunida p-
aminokislotalar (B-alanin va B-izomoy kislota) hosil bo'ladi.

Go'shiga maxsus ta’'m va xushbo'ylik berishda nukleotidlar va
ularning xosilalarini roli begiyosdir. Boshga azot saglovchi
birikmalardan ammiak va ba'zi aminlar uchraydi.

Yangi so'vilgan mol go'shtida ammiak migdori 8-12 mg/% ni
tashkil giladi. Aminokislotalar va nukleotidlarning dezaminlanishi
reaksiyalarihisobiga ammiak to‘planadi. Reaksivada suv ishtirok etadi
reaksiya mahsuloti bolib NH; xizmat giladi. Undan tashqan go'sht
tarkibidagi NH: ning katta migdori mikroorganizmlarning faol
faoliyatidan kelib chigadi natijada mahsulotning buzilishi yuzaga
keladi.Yangi go'sht tarkibida 30 mg/% ammiak bolishi kerak, uzoq
muddat saglanganda uning migdori 35 mg/% dan oshmasligi zarur,
Go'sht tarkibida ammiak miqgdori 40 mg/%dan ko‘p bolsa uning
buzilganligidan dalolat beradi.

Go'sht tarkibidagi uglevodlarning asosiy vakillari glikogen va
glvukozadir, ular oksidlanishining oxirgi mahsulotlari oksa va oksi
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kislotalar [pirozum, sut kislota] hisoblanadi. Uglevodlarning
parchalanishi xayvon so'yilgandan song faol davom etadi. Yangi
soYilgan go'shtda uglevodlarning parchalanishi ferment tlizimi, unga
hxshash organizmdagi reaksiyalar davomida amalga oshadi. Shuning
uchun glikogen va glyukozaning parchalanishida glikogenoliz va
glikoliz jarayonlari fermentlari amalga oshiradilar va oxirgi mahsulot
boflib sut kislota xizmat giladi. Uzog muddat saglangan go‘shtlarda
uchuvchan kislotalar (nuklein, sirka, propion kislotalar va boshqalar)
to'planadi.

Glikogenoliz va glikoliz jarayonlari se'yilgandan so'nggi davrda
xaroralga boglia bofladi.+4°Cda jarayonlar 24...36 socat bonb
go'shtning pishishini ta'minlaydi. Bunda mushalk to'gimalarining pH
ko'rsatgichi pasayadi. Go'shtning kataligi sut kislotasi to'planishi
hisobga ortadi. Bu ko'rsatgichlar bir vagt o'zaro mos bo’ladi. Ammo
ma’'lum ko'rsatgichlarga borib uglevodlarning anaerob parchalanishi
tugaganda ozgarmaydi.

Mushalk to‘gimalardagi pH ko'rsatgich hayot davomida 7.2...7.4
atrofida bofladi, so'ilgandan so'ng pH ko‘rsatgichi kuchli o'zgarish
mumkin. Masalan quyon go'shti so'vilgandan so'ng bu ko'rsatgich 5.9
gacha pasayishi mumkin, tovuqda 5,8...5,9, qoramolda 5,4 gacha,
0,5\da 5,5...6,0 gacha boladi.

Mushak to'gimalarining pH ko'rsatgichlari glikogen miqdoriga
bogliq bo'lib, sa'yishdan oldingi xarakati facliyatiga qaratiladi. Mushak
faocliyatining aktivligi natijasida xayvonlardagi mushaklarda glikogen
zaxirasi kamayadi, uzogga cho'zilmaydigan so'yilgandan keyingi
glikoliz va go'shtdagi ancha yuqori pH dan iborat bo'ladi.

Go'shtni sovitish usuli pH ko'rsatgichiga ta'sir etadi. Masalan, mol
go'shtimi bir bosqichli sovitish va saglashga gayta sovitilgan xolatda -
28Cda pH ko'rsatgichini pasayishda sezilarli bo‘lmaydi, pH ko'‘rsatgichi
5-6 sutkada oxirgi ko‘rsatpich xoliga keladi. lkki besqichli sovitish
usulida esa pH ko'rsatgichlari 7 soatdan so'ng barqarorlashadi va
keyinchalik o'zgarmaydi.

Go'sht tarkibidagi lipidlar, asosan neytral lipidlar gqatoriga
karadigan foslolipidlar, steroadlar va moy kislotalaridan iborat bofladi.
Moy kislotalarining sifat spekiriga asosan l4dan ortiq 20 gacha juft
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sonli uglevod atomlari kiradi. To'yingan kislotalardan palmitin va
stearin kislotalari ko‘progq uchraydi.

Go'shtdagi trigliseridlar uning konsistensiyasi, quyigish xarorati,
eruvchanligi, ta'mi va boshqga ko‘rsatgichlariga ta'sir etadi.

Lipidlar, aynigsa to'yinmagan vyog' kislotalari oksidazalar
ishtirokida atmosferavdagi kislorod bilan oksidlanish xususiyatiga ega.
Neytral lipidlar wva fosfolipidlar gidrolizga uchraydilar, bunday
reaksiyalarni maxsus lipazalar amalga oshiradilar. Mol va cho'chqa
go'shti tarkibida fosfolipidlar migdor o'rtacha 6-6,2% ni tashkil giladi.

Lipidlar gidrolizlanish va oksidlanishga uchrashi go'shtning
saqlashdagi sifat ko'rsatgichini belgilaydi, u maxsulotning rangini
xidini, ta'mini belgilaydi. Shuning uchun go'shtning saqlash
ko‘rsatgichlarida avvalo lipidlarni sifat va miqgdoriy tarkibi ularning
gidrolizi va oksidlanishi maxsulotlari hisoblanadi.

Lipidlarning rangsizlanishi va maxsus steorin xidiga ega bo'lishi,
erish xaroratini pasaytirish bilan borib bu jarayonni karotinoidlarning
oksidlanishi ya'ni toyinmagan yog' kislotalarining oksidlanishi
deyiladi, polioksi- va epoksi birikmalarni hosil bolishi bilan boradi.
Oksidlanish jarayonida erkin radikallar ishtirok etib, ular ko‘pincha
faol kislorod holida bo'ladi, ularning reaksiyasining mahsuloti sifatida
peroksidlar xizmat qiladilar. Peroksid birikmalarning buzilishi
natijasida go'shtga ko'pincha maxsus noxush ta’'m va xid beradi.
Bunday birikmalar qatoriga to'yingan kichik molekulali aldegidlar
kiradi. Ushbu birikmalarning to'plami hamda to'vinmagan yog'
kislotalarining oksidlanish maxsulotlari go'shtga sovun xushbo'ylik
xidini beradi.

Go'sht pishishi jarayonini texnologik tezlashtirish usullari

Go'shtning sifat ko‘rsatgichlariga pishish jarayonlari hamda
issiglikda ishlov berish sharoitlari ta'sir etadi. Go'shining
konsistensiyasini yaxshilaydi.

Asosan proteolitik fermentlarning bakterial, o'simliklar wva
xayvonlardan olinganlari ishlatiladi. Ularga xayvon fermentlaridan
peptin, tripsin, ximotripsin, kollogenaza, kagepsin, papainoza va
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boshqalar kiradi. Bakterial fermentlarga subtilizin, keratinazi,
proteinaza va beoshqgalar kiradi. Ular mushak to'gimalariga ta'sir qilib,
sarkolemma va mushak tolalarining yvadrosini parchalaydilar.

O'simliklar fermentlarning yuqori faolligi, ananas va anjirning
barglarini ckstraksiya gilib olinadi, eckstraktdagi kollogenaza wva
elastazaning faolligi tufayli biriktiruvchi to'gimalarning
parchalanishiga olib keladi va go‘'shtning yumshatilishi kuzatiladi.

Go'shtni fermentasiyalashda proteclitik fermentlar eritmasi
xayvonning umumiy masalasiga 0,0005.....0,002%  miqdorda
so'yishdan 30 minut avval yuboriladi. Undan tashqari bu eritmalarni
go'shtning ustiga ham yuborish mumkin bo‘ladi.

Orizin, terrizin, fisin, keratinaza ta’'sirida go'shtning plastikligini
15....50%, uni o'zlashtirishni 16,..22% ga oshirishi mumkin. Buning
sababi fermentlar mushak tolalaridagi fibrillvar ogsillarni
parchalaydilar, hamda ichki mushakdagi biriktiruvchi to‘gimalami
kollagen va elastin parchalashi aniglangan.

Go'sht ta’'mining shakllanishi

Go‘shtning ta’'mi xayvonning turi, yoshi jinsi, zotiga va go'shining
yetilishi darajasiga bogliq bofladi. Mol go‘shtida mushak tolalari
ko'ngdalang kesilganda nisbatan qo'polrogq donador bofladi.
(xokizlarda). Sigir go'shti telalari ingichka bo‘ladi. Cho‘chga go'shti
ingichka-quyuqg donador, mol go'shtidan mayinroq sababi uning
biriktiruvchi to'gimalari bolinadi. Qari xayvonlarning go‘shti quruq va
juda gattiq boladi, ularda kollagen va clastin strukturalari mushak
tolalarida o'zgargan bo'ladi.

Go'shining plastikligi pH ko'rsatgichipga bogfliq bo'ladi.
pH=5,0...5,5 bo'lganda po'sht strukturasida gattiqlik yuzaga keladi, pH
oshishi bilan uning plastiklik xususiyati ortadi.

Xarorat ta'sirida go'shining tabily strukturasi buziladi, u
denaturasiya shakliga o'tadi. Stabillashtiruvchi molekulalararo boglari
yo'goladi. Mol go'shtining tayyor bo‘lishi uchun 1,5-2 soat davomida,
tovug go'shtini esa 0,5-1,75 soat davomida gaynatiladi.

Qaynatish oldidan tuz solinganda hamda polifosfatlar go‘shtning
plastikligini orttiradi.
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Go'shining ta'mi va xushbo'yligi uni qaynatilganda asosan
mushak va yog' to'gimalari tarkibidagi moddalarga bogliq boladi.
Go'shtga kichik molekulali peptidlar ta’m beradi, bunday moddalarga
glyutation, karnozan, anzerin va boshgalar kiradi. Undan tashgari
go'sht ta'miga aminokislotalar ta'sir etadi, ulardan glutamin kislota,
treonin, sistein, metionin, leysin, izoleysin, valin,alanin, gistidin. Bir
gism aminokislotalar mushak to'gimalarida erkin holda bo'ladilar,
golgan bir gismi ogsillar va peptidlar gidrolizi hisobiga toldiriladi.

Go'sht muzdan tushirilganda proteazalar faolligi ortadi.
Nukleotidlar parchalanishi natijasida inozin, glanil, adenil va boshqa
kislotalar xosil bo'ladi. Qolgan azot saglovchi birikmalardan kreatin,
kreatinin, taurinlar  go'sht mahsulotiga  maxsus
shakllantiradilar.

ta'mni

Go'shtning nordon ta’'mi xar xil organik va anorganik kislotalar
(pirouzum, sirka, sut va fasfat kislota) xisobiga bofladi. Go'shiga
achchigq ta'm beruvchi moddalarga ba'zi erkin aminokislotalar (leysin,
izoleysin, fenilalanin, triptofan, metionin, lzin, gistidin arginin)
hisoblanadi. Shirin ta’'m berishda uglevodlar (glyukoza, fruktoza,
riboza, saxaroza va boshgalar) ishtirok etadilar va aminokislotalar
{alanin, valin, prolin, glisin, serin, treonin] kabilardan iborat.

Go'sht maxsulotlarining xushbo'vligida monokarbon
kislotalarning ahamiyati beqiyosdir (chumoli, sirka, propion, moy,
valerian va kapron kislotalar), hamda ketokislotalar, aldegidlar va
ketonlar va boshga birikmalar ishtirok etadilar. Go'shtda yetarli
miqdorda karbonil birikmalar uchraydilar (glikolaldegid, aseton,
metilghoksal, furfurol, formal'degid, diasetilaseton, propion aldegid,
moy, izovalerian, geksil, geptil kapril, ionilaldegidlar).

Xar xil go'shtlarni qaynatilganda va qovurilganda maxsus xid
taratilishi karbonil birikmalar hisobiga amalga oshadi. Go'shtni
tuzlaganda ta'm va xushbo’ylik berishi uglevodlarni o'zgarishi, lipidlar
va aminokislotalarni va organik birikmalarning kompleksini hosil
giladi, ularning tarkibida purinlar, pirimidinlar, kreatin, kreatinin va
karbon kislotalar bo‘ladi.
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Go‘sht yetilishidagi texnologik holat

Go'shtning strukturasidagi buzilishlar, kimyoviy tarkibi,
konsistensiyasi va rangi quyidagi shakllarda namoyon bo'ladi:
quyidagi, rangini to'glashtirishda, pigmentasiyada, mog'orlashda,
mexanik ifloslanganda, chiriganda, achishda, kuyganda ko'rinadi.

1-sutkada go'shtning gqalin mushaklarida kokimtir qizil yoki
jigarrang-gizil rangli ba’zi bollaklarida kokimtir dog'lari bo'lsa kuyish
deyiladi.

Bunday xolat noto'g'ri sovutilganda yuz beradi, go'sht bo‘laklarini
ustma-ust qo'yishi va xavo almashinishi (ventilyasiyva] bolmaganda
kuzatiladi.

Bunday xolat bo'lishiga sabab go‘sht xaroratini vaqtincha +40°C
gacha ortishi natijasida fosforli birikmalarning parchalanishi tufayli
yuz beradi. Bunda teri osti yoglari go'shtni normal sovutishga va
xujayradagi pazlar chigishiga to'sqginlik qiladi. Glikolitik
reaksivalarning borishi buzilib, oltingugurt tutuvchi
aminokislotalarning parchalanishi boshlanadi, natijada vodorodsul'fid
xosil bo'lishi va to'planishiga olib keladi.

Undan tashgari aldegidlar va karbon kislotalari xosil bo'ladi
(metanil, etanil, etil va boshga kislotalar), mahsulotga noxush xid
beradilar. Quyidagi rang pigmentli birikmalar hisobiga boladi. Bunday
birikmalar mioglobinning oksidlanganshakli, billrubin, kvarsetin kabi
moddalardir.

Sovutilgan va muzlatilgan go‘shtlarning saqglashda havoning
namligi pasayishi va xaroratning ortishi natijasida rang beruvchi
moddalarning tarkibi o'zgarishi kuzatiladi. Buning sababi
gemoglabinning oksidlangan shakli xosil bo‘lishidadir (metgemoglobin).

Go'shtni saglaganda shilimshiq paydo bo'lsa xarorat ijobiy
bolganda (go‘shtning tovar xolati, xida va ta'mi buzilganda) 2- sutkada
kuzatish mumkin. Go'shini +169C va xavoning nisbiy namligi 85% dan
oshsa,+49C da 16-18 sutkadan so‘ng, +20Cda 23-33 sutkadan so'ng
kuzatiladi.

Shilimshiq tarkibidagi peptidlar va uglevodlar ogsillarning
parchalanishidan xosil boflsa, bakteriyalar ta’siridan ibrat bo'ladi.
Bunday go'shtni qaynatilganda issiq suvda eridigan shilimshigq
komponentlari bul'onga toldi.

Natijada bul'on gayqum va gqovushgog xolatda bo'ladi.
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Sovutilgan go'sht xarorat rejimi buzilishi va yuqori namlikda
saqlash tufayli tezda mog'orlash boshlanadi. Buzilishiga sabab
proteazalarning ya'mi gidrolitik fermentlarning faolligidir. Bunda
organik asoslarning to'planishi kuzatiladi va muhit ishqoriy tarafga
siljiydi.

Go'shtni 0°C da saglanganda va undan yuqori xaroratda
chirituvchi bakteriyalar tushadilar, ularning ta'sirida noxush xidli
moddalar to'planadi. Go'sht buzilishida uchuvchan moy kislotalari
(chumoli, etan, propan, butan va boshgqalar) to'plana boshlaydilar.
Undan tashqari oksi va keto kislotalar ham to‘planadi. Chirishning
boshlangich bosqichida ko'p migdorda sirka, propion va chumoli
kislotalari to‘planishi hisobiga pH muhiti pasayadi. Dekarboksillanish
reaksivalari natijasida funksional facl amin saglovchi birikmalarixosil
bofladi. Argininning dekarboksillanishi natijasida arbutin, ernitindan
putressin, lizindan kadaverin xosil ba'ladi.

CHy- CHy- CHy- CH-COOH ——— CO; + CH;- CH.- CH,-CH;
1 i
N, N, N, N

[Oraltin) [Putressin]

CHy-CH,-CH,-CH,-CH-CO0OH — CO, +CH,-CH,-CH,-CH,-CH,
| I | |
NH; NH, NH» NH,

{Lizin] . [Kadaverin]

Hamma amin saglovehi birikmalar yuqori zaxarli xususiyatga ega.
Fenilalanin, tirozin wva (riptofanning parchalanishi natijasida
funksional faol birikmalar - fenol, indol, skatol xosil be‘ladi.
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Oltingugurt saglovchi aminokislotalarning parchalanish
maxsulotlari bolib vodorod sulfid va ammiak go'shtga noxush xid
beradi. Purin azol asoslarining parchalanishi mahsulotlari sifatida
gipoksantin va ksantin xizmat giladi.

Chirishning boshlanishida kislorodning faol shakllari ishtirok
etadi, ular to'yinmagan moy kislotalarining erkin radikallli oksidlanish
reaksiyalarini tezlashtiradilar, peroksid birikmalarning to'planishiga
yordam beradilar. Bu birikmalar ogsillarni  parchalaydilar va
chirituvchi bakteriyalarning rivojlanishiga sharoit yaratadilar. Bunda
parchalanishning yangi mahsulotlari- go‘shtga kuchsiz badbo’y va
chirigan xid beradi.

Go'‘shtni saqlash jarayonida fizik kimyoviy o‘zgarishlar
Go‘shtlarga xar xil ishlov berilganda va muzlatgichda
saglanganda sifatiga ta'siri

Sifatli go'sht maxsuloti va vaznini yo'gotishni kamaytirish uchun
sovutish bilan bir vaqtda xavo bilan purkaladi. Go'sht xarorati galin
mushaklarida +4% dan 0°C gacha ushlanganda sovutilgan hisoblanadi.
Bunda ustki gavati ozgina qurishi kuzatiladi, go'sht yuzasi namlangan
va mushaklari elastiklangan boladi. Bunday go'sht gayta ishlash
uchun eng yaxshi mahsulot bolib xizmat giladi. Past xarorat ta'sirida
mikrobiologik va biokimyoviy jarayonlar sekinlashadi, natijada
go'shtning buzilishini oldi olinadi.

Texnologik amaliyotda bir ikki bosqgichli sovutishdan
foydalaniladi. Bir bosqichli sovutish usulida xarorat +2°C dan -3°C
gacha pasaytiriladi havo xarakati 0,1dan 2 m/sek tezlikga nisbiy
namlikni 85...95% ga yetkaziladi. 2 bosqgichli sovutishni 2 ta bosgichda
amalga oshiriladi. 1 - bosgichda xaroratni -4°Cdan -15°Cgacha
pasaytiriladi, bunda xavo xarakati tezligi 1 dan-Zm/sek gacha
yetkaziladi. 2-bosqgichda xavo xarorati o'zgarib -1°Cdan -1,5°C, xavo
xarakati tezligi 0,1...dan 0,2m/sek yetkaziladi.2 bosqichli sovutishda
go'sht massasining 20-30% ga gisgaradi.

Sovutish rejimini xarorat -30C dan -5C da, xavo xarakati tezligi
1...2 m /sek va nisbiy namlik 8509-92% bo‘lganda qo'y go'shti 6-7 soatda,
cho'chga go'shti 10-13 soatda mol go'shti 12-16 soatda sovutiladi.
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Xarorat +2°C dan -1°C gacha, xavo namligini 85% da sovutganda
mel go'shti 20 sutka, cho'chga va qo'y go'shti so'yilgandan so'ng 10
sutka o'tpuncha saqlanadi. Go'sht saglashdagi xaroratni -20-30 ¢
gacha pasaytirilganda mol go'shtini saqlash muddatini 30 sutkagacha
yetkazish mumkin, Shunday qilib xaroratni pasaytirish go‘shtdagi
fizik-kimyoviy o'zgarishlarni sekinlashtiradi, va uning saqglash
muddatini oshirishga imkon yaratadi.

Saglash muddatini qo'shimcha usullar ishlatish orgali amalga
pshirish mumkin, bunga CO; gazi, ultra binafsha nurlar, ozon (Q1) va
fitonsidlar go‘llashni clsak boladi. Masalan, kameralarda 20% li CO2
gazi yordamida xarorat-1°C-20C mol va qo'y go'shtlarini saglashni 60-
70 sutkagacha orttirish mumkin. Bunda erkin radikal oksidlanish
jarayonlari pasayib, moylarning achishi va pgo'sht massasining
kamayishini oldi olinadi.

Ultrabinafsha nurlarni gollanilganda go'shtning
sterilizasiyasigayordam beradi, va mikroorganizmiar nobud bolishiga
olib keladi. Bu magsadda bakterisid lampalar (quvvati 15..30 Vi)
go‘llaniladi.

Uzoq muddat saqlash uchun go'sht muzlatiladi. Bunda go'sht
mushaklarining galin gismidagi xarorat-6°C dan oshmasligi kerak.
Ammo sifat bo'yvicha muzlatilgan go'sht sovutilgan go‘shtdan orgada
goladi.

Go'shtni -200-23°C da muzlatilganda 90-95% suv kristall xolga
o'tadi, mushak tolalarining kuchli o'zgarishiga olib keladi. Bunday
go'shtlarni muzi eritilganda ma’lum migdordagi mineral tuzlar va
kichik molekulali organik birikmalar yo'gotilishi, xujayra strukturasini
kuchli buzilishiga olib keladi.

Muzlatilgan go'shtlarning sifatiga muzlatish muddatlari ham
ta’sir giladi. -23°C da tezda muzlatilsa muzning mayda kristallari xosil
boladi, bunda go'shtning kam buzilishi kuzatiladi. Ogsillar kam
denaturasivaga uchraydi va mineral tarkibida kam yo'getishlar bo‘ladi.

Muzlatilgan go'shining pushti rangligi yuqori ozugaviy xossalan
saglanib goladi.
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Go'shtmi -10°C dan -15°C gacha tezlikda muzlatilsa muz
kristallari oz miqgdorda hosil bo'lib, bunda ogsillarni gisman
denaturasiyasi kuzatiladi. Undan tashqari go'shtdagi mineral
birikmalar oz yo'gotilishi bilan xarakterlanadi. Mel va go'y go'shtini -
159Sda muzlatilgan xolatda nisbiy namlik 90-95% beo'lgan 10-12o0y
saglansa, cho'chqga go'shti 8-10 oy saglanadi, agarda xaroratni -21°C
gacha oshiriganda mol va go'y go'shti 15-18 oy, cho'chga go'shtini esa
12-150y saqglash mumkin bo‘ladi.

Go'shtni muzlatishda yanada tezrog usul go'llash orgali -30° dan
-359C, oldindan sovitilmasdan amalga oshirish uchun katta energiya
sarflagan holda bu usul gofllanilsa ko‘pgina ogsillarni bugzilishidan
saglab, glikogenni gidrolitik parchalanishni kamaytirib, ATF miqdorini
saglab qolinadi. Bunda sut kislotasi kam to'planadi Mayda suv
kristallari hosil bo'lib xujayra strukturasioz buziladi.

Muzlatilgan go‘shtda avioliz jarayonlari va energiya radikal
reaksivalari susayib, ko‘pgina funksional facl moddalar saglab
golinadi, bunda go'shtning rangi tabiiy holda qoladi.

Past xaroratda go'shtni muzlatilpanda, uni saglash muddati
ortadi, ammo kislorodning faol shakllari ta'siridagi jarayonlarni oldi
olinmaydi, bunda erkinradikalli reaksivalar borishi mumkin. Ushbu
reaksiyalarda hosil bo‘ladigan erkinradikallar ogsil strukturasini
buzadilar lipidlarning peroksid oksidlanish jarayonlarida ishtirok etadi
va membrana strkuturalarini buzadi. Peroksid radikal to'yinmagan
moy kislotalari bilan reaksiyaga kirishib, gidroperioksid xosil giladilar.
Peroksid oksidlanish jarayoni zanjirli reaksiyalar mexanizmi asosida
amalga oshadi.

Zanjirli reaksiyalarni boshlashda radikallar ishtirok etadi, ular
fotoliz jarayonida xosil boladilar. Biogen to‘gimalarda oz migdorda
uchrab, nurlarning asosiy gismini yutadilar. Biclogik tizimda bunday
sensibilizatorlik rolni ko‘pgina birikmalar bajaradi, shular gatorida
aromatik aminokislotalar ham bor (fenilalanin, tirozin, triptofan).

Ultrabinafsha nurlar ta'sirida erkin radikallar xosil boladi. Undan
tashqari erkin radikallar xosil boflishi uchun to‘gimalarda
o'zgaruvchan metall valentligi (Fe*, Fe'**, Cu**, Cu*, Mn*, Co*
quyidagi sxema bo'vicha bir elektronli oksidlanish-gaytarilish
reaksiyalarini boshlab beradi:
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R-OH + Co™" = Co"" + H" + R-O
R'-O0H + Fe'" = Fe*** + OH -R-0O"

Organik birikmalarning peroksid oksidlanishini tezlashtiradigan
birikmalar peroksidantlar deyiladi. Peroksidantlar ta’'siri xamisha
to'gimalarda radikallar xosil bo'lishga asoslangan, ular oksidlanuvehi
birikmalar bilan o'zaro reaksiyaga kirishib yangi radikal xosil giladilar,
u o'z navbatida yuqori reaksion qobiliyatga ega bo‘ladi va xavo kislorodi
bilan reaksiyaga kirishadi. Natijada peroksid radikal xosil bofladi.
Reaksiva guyidagi mexanizm asosida boradi:

A*+RH — AH + R*

R*+02: -+ RO3*

Bu jarayonning tezlik konstantasi 107...10% M-IC-! pga teng.
Shuning uchun muxitdagi kislorodning konsentrasivasi 10°%M
bolganda xamma R* radikallar ROz2*ga aylanadilar. Peroksid radikallar
yvani molekulalar bilan o'zaro ta'sirlanib, gidroperokid ROOH ga
aylantiradilar, bunda ular yangi erkin radikal R* xosil giladilar.

ROz*+RH = ROOH+R*

Past xaroratda erkin radikallar xosil bolishi reaksiyalari oziga
maxsulotini sifatini yomonlashtiradi. Muzlatilgan go'shtni ishlatishdan
oldin eritiladi bunda po'shtdagi bickimyoviy o'zgarishlar darajasi,
muzlatilgunga gadar va saqlash rejimiga bog'liq xolda uning sifatini
o'zgarishi kuzatiladi.

Yaxshi natijalar gpo'shini tez muzlatilpandan so'ng eritilganda
ko'riladi.

Go‘shtni kislorod ishtirokida uzoq muddat saglanganda biogen
birikmalarning migdori kamayishi kuzatiladi.

Xarorat 0° dan +4°C gacha xavoda go'shtni eritilganda muzning
kristall strukturasi buzilishi natijasida go'sht ogsillari eritish natijasida
hosil boflgan suyugliklarni yutadi muzlatilgan go'shtni +18°C bugfi
xavo muxitida eritilganda yaxshi natija olinadi. Bunday sharoitda
go'shtning tashqi ko'rinishi yaxshi saqlanadi. Muzlagan go'shini +30-
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+350C da eritilganda atrof muhitdan namlikni yutib qo'shimcha vazn
orttiradilar.

Go'shtning sifatiga sovuqli qisqarishning salbiy ta'siri

Go'shtni uzogq muddat saglashning eng ishonchli usuli past
xaroratlarni ishlatishdan iboratdir. Go'shtmi muzlatishdan past
xaroratning ta’siri tez va sekin usullar bilan boradi. Ammo go'shtni tez
muzlatish natijasida sovugli gisqarish yuzaga kelib, go‘shining
qattigligi ortadi,

Shunday qilib, tez muzlatish go'sht sifatiga salbiy ta'sir ko'rsatadi,
sababi mushak tolalarining sovuqdan qgisgarishi bilan boradi.

Qisgarish jarayoni xar xil xaroratda o'ziga xos dinamikada
pasayishi, va minimal xarorat +14°¢ va +10°C mushaklarning
gisgarishini susaytiradi.

Ammo keyingl xaroratning pasayishi mushaklar qisgarishini
orttiradi.

Sovugli gisqartirish davrda, soYyilgandan so'ng gotish davrdagi
singari mexanizmlar ishlab, fagat =xaroratni tez o‘zgarishlari
mushaklarni tezda muzlashiga olib keladi. Bunda muzlashning vugori
tezlipi sovuqli gisgarishlarni yuzaga keltiradi. Bu jarayoniga teri osti va
ichki mushaklardagi lipidlar ta'sir ko'rsatadilar va muzlatish tezligini
pasaytiradilar. Cho'chqa go'shtini muzlatilganda ulardagi shpikning
qalin gavati hisobiga mushaklarni sovugli gisgarishi kuzatilmaydi.

Sovugli qisqarishni boshlanishiga sabab membranalarning
strukturasidagi buzilishlar xisobiga boradi. Bu strukturalarning

labilligi muhitdagi qator funksional facl moddalarning buzilishiga olib
keladi.

Mushaklarning xaroratini tez pasayishi 20°C Ca** ATFaza
fermentining faolligini yo'qotishiga olib keladi. Natijada Ca** ionlari
sisterna va sarkoplazmatik to'r naychalarida chigib mushak ogsillarini
qisqartirishga olib keladi. Tez muzlatilganda mushaklardagi ATF
konsentrasiyasi yuqori gimatda saqlanadi, sekin muzlatilganga
nisbatan. Natijada go'shining gattiqligi ortadi, va sovuqli gisgarish ro'y
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Shunday qilib sovuqli gisqarishni oldini olish uchun birinchi
navbatda go'shining mushak to'gimalaridagi ATF' migdorini tez
muzlatishdan avval kamavytirish kerak.

Buning uchun eclektrostimulyasiva usuli gellaniladi, natijada
sovugli gisgarishning yuzaga kelishini oldi olinadi.

Past xarorat rejimida saqlangan go'sht ogsillari

Yuqori molekulali birikmalar [ogsillar) polyar muxitda ma’lum
konformasiyaga ¢ga bo‘ladilar, polipeptidlar zanjirdagi aminokislotalar
goldigi soni, ularning tabiati va birlamchi strukturalaridagi tartibga
bog'liq bofladi. Poli peptid zanjirning otami ogsilning funksional
holatiga bogliqdir. Ogsil strukturasining stabilligi (turgunligi) 8H
guruxlarning oksidlangan miqdori, ya'ni S-5 bogflar hosil qilib,
ularning soni ogsil molekulasining denaturasiya omillarning ta’siri
hamda harortaga bopliq bo'ladi. Disulfid boglar kovalent nopolvar
tipdagi bog‘larga kiradilar. Undan tashqgari ogsillarning stabilligi suvli
muhitda boshqa ogsillar ishtirokida va Ca*'* ionlari yordamida ortadi.

Ogsilning tabiiy konformasiyvasining buzilishi ul'trabinafsha
nurlar, ogir metallar ishtirokida, avtooksidlanishda kislorodning faol
shakllar ta'sirida yuzaga keladi. Oqsillarning denaturasiyasi jarayoni
yuqori haroratda, ba'zida past xaroratda ham borishi mumkin.

Yugqori harorat ta’sirida ogsillarning tabily strukturasi buzilishiga
sabab, polipeptid zanjirning fragmentlarining xarakati ortishi, uni
stabillovehi  kuchsiz vodorod, gidrofob, gidrofil bogilarning
buzilishidadir.

Atrof muhit xaroratining pasayishi natijasida ogsillar agregirlanib
murakkab komplekslarga aylanib, eruvchanligi pasayib, so‘ngra
cho'kmaga tushadilar. Go'shtni past xarcratda saqlanganda, ogsil
strukturasida o‘zgarishlar ro'y beradi fizik-kimyoviy jarayonlar sababli
yuzaga keladi.

Ga'sht sovuqg xolatdan muzlatilgan xolatga o'tishida suvning
kristallanishi bilan aniqlanadi. Muzlatilgan go'shtda suvning asosiy
massasi (70%) kristall xolda bo'ladi. Ogsillarni eruvchanlik ko'rsatgichi
mushak tolalari plastikligi bilan o'zaro boglangan bofladi.
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Uzog muddat bolmagan muzlatishni qollab, go'shini past
subkrioskopik xaroratlarda -29C dan -49C gacha saglanganda
maxsulot yaxshi sifatga ega bo'lishi kuzatildi.

Xar xil rejimda sovutish ta'sirini o'rganilganda quyidagilar ma'lum
bo'ldi: Maksimal ekstraksiyalanish yangi so'vilganda go'sht ogsillariga
xos bo'lib, sovutish ogsillari eruvchanligini pasaytiradi. Bunda
ogsillarning minemal eruvchanligi +29C da sovutilgan go'shtlarda 1-2
sutkaga to'gTi keladi, kayta muzlatilganda 2 soat davomida -18°C va -
20C da saglanganda 4-5 sutkada oxshash o'zgarishlar kuzatilgan.

Go'shtni gotinilganda (okocheneniya) fiofibrillyvar ogsillarning
eruvchanligi ortadi, ammo yangi so'vilgan go'shtning oqgsillari
eruvchanligiga yetmaydi.

Go'shtni +20H da sovutilib saglangada ogsillar tarkibida sezilarli
o‘zgarishlar ro'y beradi.

Bu jarayonda ogsil frkasiyalarining kamyishi kuzatiladi, uning
tarkibiga troponin kiradi, hamda aktinning 4 marotaba
ekstragirlangan aktinning miqdori ortadi.

O‘xshash o'zgarishlar sovutilgan go'shtlar oldinroq ko'riladi, gayta
mulatilgan go'shtda ushbu o'zgarishlar eldinroq ko'riladi.

Yangi so'yilgan go'shitning mushak to'gimalari ogsillari namni
ushlash sxususiyatiga ega. Minimal nam ushlash xususiyat
mushaklarda bir bosgichli muzlatishda saglashning 5-6 sutkasida
kuzatiladi, ikki bosqichli muzlatishda esa so'yilgandan so'ng 7- sutka
kaTriladi. Ammo vagt o'tishi bilan eqsilning nam ushlashi tiklanib 90%
gacha yetadi.

Ogsillarni nam ushlash =xususiyati saglangan muzlatilgan
go'shtda tezroq pasayadi, tez muzlatilgan go'shida nisbatan,
keyinchalik saqlanganda bu ko'rsatgichlar tenglasho'adi va past
darajada qoladi.

~ Undan tashqari, qush go'shtini muzlatish tezligi go'shtning sifati
ta'sir giladi va uzog muddat saglanishda o'zgarishi mumkin. Broyler
go'shtini -30°C da 14 oy saglanishda muzlatish tezligi 7.9-10¢ m/s
optimal xisoblanadi. Bunda sarkoplazmatik ogsillarmning eruvchanligi
pasayadi. Miofibrillyar ogsillarda eruvchanligida katta farg kuzatildi.
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Masalan, saglash 4-5 oyida muzlatish tezligt 1,4-10%m/s
bolgangda miofibrillvar ogsillarning eruvchanligi pasayib 21,4...24,5%
ga yetadi, muzlatish tezligi 7,9 10°®*m /s bolganda bu ko'rsatgich 17,3-
21% ni tashkil qiladi. Ammo saglashning 10-oyida miofibrillyar
ogsillarning eruvchanligi ortib, oldingi ko'rsatgichlargacha yetda.

Mushak to'gimalariga past xaroratning ta'siri xujayra
membranalarining buzilishiga olib keladi. Membranalarning asosini
lipoproteidlar tashkil giladi, ular murakkab ogsillar gatoriga kiradilar.
Xayvonlar organizmida lipoprotedlar transport vazifasini bajaradilar
ular polyar eritmalardagi erimaydigan birikmalarni ko‘chirishni amalga
oshiradilar.

Lipoproteidlarning strukturasini murakkabligi tufayli ular muhit
xaroratini pasayishiga sezgirdirlar, soYilgandan so'ng yetilishi va
go'shtni saglash sharoitiga bogliq bo'ladi.

Past manfiy xarorat xujayra strukturalarini tez buzib ogsillar va
lipidlarni ikkilamchi ta'sir jarayonlarini borishiga yordam beradi.

Ogsillar bilan xar xil turdagi gidrofib molekulalar o'zaro ta'sirida,
ayvnigsa denaturasiyasiga uchragan ogsil shakllari faol ta'sir
ko‘rsatadilar. Ushbu jarayonlarning darajasi go‘'shtni saqlash muddati
va sharoitlari bilan aniglanadi. Bu jarayon gidrolitik fermentlarning
ishtirokida kuchayadi, suv kristallari yordamida lizosomalarning
buzilishi natijasida xujayra sitoplazmasidan ajralishi kuzatiladi.
Undan tashgari xujayra strukturalarining buzilishi apoptoz ta'sir
mexanizmlarida faol boradi.

Go'‘shtni konservalashning fizik-kimyoviy usullari
Go‘shtni tuzlashdagi kimyoviy o‘zgarishlar

Go'sht va go'sht maxsulotlari tuzlash asosly texnologik
jaravonlarning usullaridan bo'lib, natijada maxsulotning texnologik
xususiyatlari shakllanadi, ya'ni ta'mi, xushbo'yligi, mayinligi va rangi
kabi korsatkichlar namoyon boladi. Undan tashqari tuzilash xom
ashyoni konservalash va uzoq muddat saglash imkonini beradi. Ushbu
magsadda xar xil tuzlar (natriy xlorid, natriy nitral va bogalar)
qollaniladi. Asosan tuzlash uchun natriy xlorid ishlatiladi, unda
maxsulot xom ashyo sifatini yaxshilash uchun go'shimcha

267



birikmalarni maxsulot ustiga solinadi yoki xom  ashyoni
konsentrlangan tuz eritmasiga tushiriladi (kuchli sho'r eritma).

Natriy xloridni (osh tuzini) go'shtga solinganda tarkibidagi
ogsillarning fiz-kalloid xolati o'zgaradi, bickimyoviy jarayonlarni
rivojlanishga yordam beradi, konservalash uchun to‘gridan-to'g'ri
ta'sir etadi ya'ni xem ashyoni tayyor maxsulotni buzilishidan asraydi.

Go'shtni tuzlanganda mushak to'gimalarida tuz to'planib, suv
molekulalari bugilanib yo'goladi. Bunda go'shtning strukturasi va
konsistensiyasi o‘zgaradi, natijada o'ziga mos rang, maxsus ta'm va
xushbo'ylik taraladi, go'shining texnologik xususiyatlari o'zgaradi. Bu
jarayonlarni tezlashtirish uchun xarorat va tuz migdorini ko'paytirish
kerak bofladi. Go'shini suvni saqlash xususiyati tuzlashdan oldin
morfokimyoviy tarkibi, pH ko'rsatgichi, avtoliz darajasi, xarorat va
boshga omillar bilan aniglanadi. Tuz ionlari mushak ogsillari bilan
birikib, ularning bogflash xususiyatlarini orttiradalar, ogsil zaryadlan
ko'payishi xisobiga ro‘y beradi.

Bunda ogsillar asesan xlor ionlarini adsorbsiya qiladilar. SHuning
uchun go'sht tuzlaganda uning ogsillari xlor ioni bilan to'yinadilar va
izoelektrik nuqtasi 0,5 dan 0,8ga ko'chadi.

Natijada oqsil pH ni va go'sht pH ko‘rsatgichi orasida farq
kattalashadi, bunda oqsil zaryadlarining va ular bilan bog'langan suv
maolekulalari ulushi ortishiga olib keladi.

Go'shtda 2-3% pacha tuz to'planadi, to'gima suyugqligi
konsentrasiyasini yuzaga keltiradi, miofibrillyar ogsillar eritmasiga
yaginlashadi. Natijada ogsillarning eruvchanligi ortadi, bunda
aktamiozin kompleksi ishtirok etadi. Tuzni mushak tolalari ogsillariga
ta'siri fagat ularga sepilganda, shuning uchun go‘shini maydalanganda
tuzlash yaxshi samara beradi.

Katta migdordagi tuzlar ogsillarning tabiiy strukturasini,
xususan gem saglovchi ogsillardan gemoglabin, mioglobin va
boshgalarni buzadi. Fe** ioni Fe'** gacha oksidlanadi, erkin gemin esa
eritmada dimer struktura xosil giladi. Go'shtdagi geminlarning
oksidlangan shakli kulrang-jigarrangni hosil giladi. Shuning uchun
go'shtda nojo’ya rang paydo bo'lmasligi uchun natriy nitrat bilan ishlov
beriladi. Shudan so'ng go'sht yorug' qizil rangga kiradi,
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Nitrozomioglobin hisobiga, unga azot oksidi Febilan kovalent
bog'lanadi. Bu jarayon ushbu sxemada kechadi:

NaNO;+H:0 < HNO. +Na'+ OH’
4HNOz — N204+2N0O+2H20
NO + mb— mbNO

Shunday qilib go'shtning rangi mioglobin migdori va azot
oksidning konsentrasiyasiga bog'liq bo'ladi. Undan tashqari azot oksidi
mioglobinni metmioglobingacha oksidlashi mumkin. Ammo natriy
nitratni yuqori konsentrasiyada ishlatilsa, zaxarli ta'sir ko'rsatib
kanserogen kasallikni keltirib chigarishi mumkin. Shuning uchun
natriy nitratning migdori tuzlashda 5,0...7,5mg/% da go'sht massasiga
nisbatan oshmasligi kerak.

Azot oksidi va natriy nitrit xosil boflishini tezashtirish uchun
askorbin kislota va uning tuzi, hamda redusirlangan gandlar
ishlatiladi. Askorbin kislota natriy nitritni quyidagi sxema bo'vicha
qaytaradi:

2HNO;+CsHsOs — 2NO+2H20+CsHOg

Undan tashqari askorbin kislota metgemoglobinni
mioglobingacha gaytarilishini tezlashtiradi.

Bunday sharoitda 5% li askorbat kislota eritmasi tayyorlanadi,
uni 0,05% go'sht massasiga nisbatan eritmasi ishlatiladi. Askorbin
kislotaning kislotaliligi NaHCOaeritmasi yordamida neytrallanadi.

Tuzlash vaqtida mushak to'gimalarida tuz tagsimlanadi va
go'shtda to'planadi. Tuz ta'sirida suv va tuzda erigan moddalarning
yvo'gotilishi, hamda ogsil moddalarning xolatini o'zgarishi namni
bog'lash shakllari, go'shtni suvni boglash xossalarida o'zgarishlar
kuzatiladi. Bunda go'shtning mikrostrukturasi ozgaradi, kimyoviy va
fermentativ jarayonlar rivojlanadi, natijada go'shtning ta'mi, sifati
mikrofloraning miqdoriy tarkibi o'zgaradi.
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Termik ishlov berilgan da go‘shtdagi
fizik-kimyoviy o‘zgarishlar.

Go'shtga termik ishlov berish keng go‘llaniladi uni buzilishi oldi
olinadi, sterilizasiya, pasterizasiya, jarayonlari bunga misol bo'ladi.
Undan tashgari go'sht mahsulotlari va go'shtni dudlash va quritishda
qizdirish qofllaniladi. Go'shtni gizdirishda qizdirish qo‘llaniladi.
Go'shtni gizdirish suv, bug', issiq xavo, o'zgaruvchi elektr toki kabilar
yordamida amalga oshiriladi. Qizdirishdagi o‘zgarish darajasi qgizdirish
harorati va vaqtiga bog'lig bo‘ladi.

Go'shtga yuqorn xarorat ta'sirida ogsillar denaturasiyasi vujudga
keladi, boigen molekulalarning strukturasi buziladi. Bunda ko‘pgina
kimyoviy reaksiyalar xar xil biogenmolekulyar orasida boshlanishi
mumkin, hamda kislorod ishtirokida yuzaga kelishi mumkin.

Yuqori xarorat ta'sirida fibrillyar ogsillar strukturasi buziladi
(miozin, tropomiozin, fibrinogen va boshqalar). Natijada bukilgach
ixcham polipeptid zanjir cho'zig konfigurasivaga o'tadi. Bunda
globulyar ogsillar strukturasi kompaktligini yo'qgotib bo‘sh va chozig
xolatga o'tib fibrillyar ogsillarga yaginlashadilar. Natijada ogsillar
denaturasiyasi hisobiga ular nafaqat tabiiy xolatini balki funksional
faolligini ham yo'gotadilar. Fermentlar kimyoviy reaksiyalarni
katalizlamaydilar, transport oqsillari tashish vazifasini bajarmaydilar.
Qisqgartiruvchi ogsillar gisgarish mexanizmiarida ishtirok etmaydilar.
Bunda erkin suv migdori ortib, mushak to'gimalar massasi 15-20%
kamayadi.

Shunday qilib yuqori harorat ta'sirida go'sht massasi yo'gotiladi,
uning qattigligi ortib, mayinligi kamayadi.

Tuzlanmagan go'shtni qaynatilganda xarorat va gaynatish vaqtiga
bogflig xolda mushak to'gimalarining eruvchan birikmalarida 35-40%
suv yo'qoladi.

Denaturasiyaga uchragan ogsillarning peptid bogflari proteolitik
fermentlar ta'sirida o'zlashtiriladi. Shuning uchun bunday go'sht
organizmda yaxshi o'zlashtiriladi. Uzoq muddat yuqori xarorat ta'sirida
esa ogsillarning agregirlanishi sodir bo'ladi, natijada ularni oshqozon-
ichak tizimida hazm bo'lishi qiyinlashadi.
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Shunday qilib, denaturasiyalangan ogsillarning agregasiyasi yirik
assosiatlar xosil bolishi bilan boradi, molekulalararo bog'lar hisobiga
ularning koagulyasiyasi ro'y beradi, ya'nmi yopishib tartibsiz
strukturalarni shakllanishiga olib keladi.

Koagulyasiva jarayoni xarorat ko'tarilishi qizish vaqtiga garab
tezlashadi. Oqsillar denaturasiyasi xarorat +50°C....70°C kuzatiladi.
Bu xaroratlarda mioglobin va gemoglobin denaturasiyaga uchrab gem-
prostetik guruxi yo'gotilishi bilan boradi., Bunda Fe''Fe'** gacha
oksidlanadi. Natijada go'sht o'zining tabiiy rangini yo'‘qotib, kulrang-
jigarrang tusga kiradi.

Go'shtga termik ishlov berilganda biriktiruvchi to'gimaning asosiy
ogsili-kollagen o'zgaradi. Kollagenning denaturasiyasi
(xarorat+58°C....62°Cda), vodorod va nokovalent boglarning uzilishi
bilan boradi. Kolagen strukturasida polipeptid zanjirni stabillashtiradi,
hamda tropokollagenning strukturasini yumshatadi. Kollagen
strukturasi buzilishida fibrillyar tolalar qisqarib (kichrayadijva
kengayvadi. Bunda oqsillar gidrasiyasi ortadi proteaz ta'siri amalga
oshadi.

Keyinchalik gizdirilganda kollagenning gidrotermik parchalanishi
ro’y beradi, ular kollagendagi ko'ndalang bog'lar yo'golishi hisobiga
amalga oshadi. Bunda kollagen suvda eruvchi maxsulotga jelatinaga
(glyutinga) o'tadi. Kollagenning glyutinga aylanishi tezligi xom ashyoga,
uni birlamchi ishlash sharoiti, xarorat va qizish vaqtiga bog'liq bo‘ladi.
So'ngra hosil bo'lgan glyutinning gidrolizi boshlanadi, ularning
mahsuloti glyutoza yoki jelatoza deyiladi. Kollagenni gaynatish
xaroratida glyutin xosil bo'lish tezligi uning gidrolizidan tezroq bordi,
shuning uchun kollagen strukturasining buzilishi glyutinning ko‘proq
xosil bo'lishi bilan boradi. Ammo xarorat ortishi bilan glyutinni gidrolizi
tezligi uning xosil bo'lishidan ustun (oldin) bofladi. Shuning uchun
parchalanishi maxsulotlarida glyutoza miqdori ortadi.

Jelatinaning 1%li eritmasi gel xosil qiladi. Ammo suvda
gaynatilganda yoki nordon muxitda jelatin gidrolizlanib, gel’ hosil qilish
xususivatini yo‘qotadi.

Yuqori xarorat ta'sirida yoglar eriy boshlaydi, suv bilan emulsiya
xosil boladi. Uzoq termik ta'sir natijasida lipidlar kimyoviy
o'zgarishlarga uchraydilar, gidroliz reaksiyalari bilan boradi. Gidroliz
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natijasida ajralgan yog' kislotalari go'shtni gaynatilgandan keyin xidni
shakllantirishda ishtirok etadilar. Undan tashgari gaynatilgan
go'shtning ta'mi, xidi ckstraktiv moddalari glutamin kislota va uning
tuzlari hisobiga, hamda inazin kislota, kreatin, kreatinin,
merkaptanlar, uchuvchan karbon kislotalar hisobiga bo'ladi.

Qizdirish aminokislotalar bilan gaytaruvchan gandlarning o'zaro
ta'sirini tezlashtiradi va hosil bolgan birikmalar go'shiga maxsus ta'm
va xushbo'ylik beradi. Reaksiya natijasida melanoidinlar xosil bo'ladi
uning hisobiga go'sht to'g jigar rangga kiradi.

Go'shtga issigli ishlov berilganda ba'zi vitaminlarni parchalashiga
olib keladi. Termik ishlovning sharoiti va usuliga garab tiamin o'zining
30...60%, pantoten kislotasi va riboflavin 15.....30%, nikotin kislotasi
10...35%, piridoksin -30....60%, askorbin kislotasi 40-50% ini
yo'qotadi.

Go‘shtni dudlashdagi fizik-kimyoviy o‘zgarishlar

Go'sht va go'sht maxsulotlariga ishlov berishning usullaridan biri
dudlash unda yonilg'i tutuni ishlatiladi. Tutun ta'sirida go'shtning
organoleptik xossalari o'zgarib, uni saglash muddati uzaytiriladi.

Go'sht maxsulotlari issiq va sovug tutun bilan ishlov beriladi.
¥YOmilgi tutuni murakkab dispers tizim bo'lib, aerozolga o'xshaydi,
uning asosini bug' gaz aralashmasi tashkil giladi, u xavo, yonuvchi

gazga o'xshash maxsulotlar, dudlovchi moddalar bug'i va bug’laridan
iborat bofladi.

Yog'ochni toliq yonmaganligi sababli dispers tizim xosil boladi va
u suyuq va gattiq moddalardan iborat boladi.

Dudlovchi moddalarning asosily gismi dispers fazada joylashadi,
kil va saja (qurum) gismlari keraksiz aralashma gatoriga kiradi.

Dudlovchi tutun tarkibida organik kislotalar, aldegidlar, ketonlar,
spirtlar, fenollar va ularning efirlari, aminlar, aromatik uglevodlar
uchraydilar. Dudli tutun xosil bolishi uchun o'tin sekin yonib, olovsiz,
uni kislorod berish bilan boshgariladi. Dudlangan tutun tarkibi va
sifati yog'och turi va uni yoqish sharoitiga bog'liq bo‘ladi. Yaxshi tutun
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yog'ochni +220°C ...300°C qizdirish natijasida xosil bo‘ladi. Xaroratni
+300°C dan oshirilganda konserogen polisiklik uglevodlar xosil bolish
xavfi tug'iladi.

Go'sht dudlash jarayonida o‘zgarishlarga uchraydi, dudlovehi
moddalar go‘shtning sirtiga otiradi. Undan tashgari dudlovchi
moddalar diffuziya xisobiga mushak to'qimalari orasiga kirib, ularda
to‘planadilar.

Ular ma'lum sharoitda mushak to'gimalarining biogen
molekulalari bilan o'zaro ta'sirlanishiga olib keladi. Natijada dudlangan
go'sht achchiq rangcha kirib, yuzasida yaltiroglik ko'rinadi.

Aldegid va ketonlar dudning tutuni va polipeptidlarning erkin
aminoguruhlari bilan faol birikadilar. Masalan, formaldegid va
asetaldegid pirovard natijada mono va dimetil birikmalar R.NHCH;O0H
yoki RN{CH:0H)z xosil giladi. Undan tashgari 2 ta peptid zanjirni
aminguruxi bilan formaldegid o'zining metil ko'priklari bilan boglaydi

R-NH-CH:-NH-R.

Bunda tutun f{raksiyalanning fenolli va organik kislotalari chirish
mikrofloralarini rivojlanishini to'statib bakterisidik va bakteriostatik
ta'sir etadi. Ichak tayoqchalari, proteviar, stafilokokklar, juda sezgir
bolib, mog'or zamburugiari ancha chidamli bofladilar.

Fenollar antioksidantlik =xususiyatiga ega bo'ladilar, erkin
radikal oksidlanish reaksiyvalarini aynigsa lipidlarni peroksid
oksidlanishini to'xtatadilar. Undan tashgari fenollar kollagenni ochish
xususiyatiga egadirlar. Natijada go'sht yuzasida zich qavat hosil
giladilar, bu gavat ularni mikroorganizmlardan himoya qiladi. SHuning
uchun dudlangan maxsulotlarda tutun [raksiyasi bilan ogsillar
birikadilar, ular suvini yo'gotib, tutun moddalari bilan bogflanib,
ortiqcha gattiglik oladilar, natijada ularning oshqozon-ichak traktida
o'‘zlashtirilishi pasayadi.

Go'shini dudlanganda polisiklik aromatik uglevodorodlar xosil
bo‘lishi va to‘planishi uning sifatini pasaytiradi. Undan tashqari go'sht
dudlanganda o'zi 25% suvni yo'gotishi mumkin, Dudlash jarayoni
ogsillarning denaturasiyasi koagulyasiyasi bilan borib, dudlangan
tutun ta'sirida o‘zining tabily strukturasini yo'gotadi. Denaturasiya
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natijasida oqsilning berk funksional guruxlari ajratiladi, sususan SH-
guruxlar gaytarilishi xususivatlariga ega bo‘lgan guruxiar.

Kollagen gidrotermik parchalanadi, uning mahsulotlari esa

tutun melekulalariga birikadi. Xar xil biogen birikmalar kimyoviy
reaksiyalarga kirishadilar.

Dudlash jarayoni uzog muddat past xaroratlarda borsa, go'sht
maxsulotlarida murakkab biokimyowviy jarayonlar kuzatiladi. Natijada
go'shtda uglevodlar lipidlar, oqsillar va vitaminlar tarkibi o'zgaradi.
Fermentlar ishtirokida ogsillar gidrolizi, polisaxaridlar, lipidlar va
nuklein kislotalar gidrolizi reaksiyalari boradi. Ushbu reaksiya

maxsulotlari dudlangan go'shtning ta'mi, rangi va xushbo'yligi
belgilaydi.

Savollar:

1. Mushak to'gimalarining asosiy komponentlarini izoxlang.

2. Mushakdagi geberosiklik birikmalarning formulasini yozing.

3. Energetik jarayonlarda ishtirok etuvchi mushakning asosiy
biogen birikmalarini tushuntiring.

4, Mushaklarning asosiy aminockislotalariga izox bering.

5. Karnitinning biologik xususiyatlarini ko'rsating.

6. Kreatin va kreatininlarning strukturasini yozib bering.

7. Keratinfosfatning biologik roliga izox bering.

8. Mushak lipidiarining struktura formulalarini yozib bering.

9. Azosiz ckstraktiv birikmalarga izox bering.

10. Glikogen to'g'risida tushuncha bering.

11. Miozinning tuzilishini yozib bering.

12. Mushaklarning sarkoplazmatik ogsillariga izox bering.

13. Sarkoplazmaning katalitik ogsillarini tushuntiring.

14. Elastinning tuzilishi va biologik roliga izox bering

15. Lipidlarning oksidlanish mexanizmini tushuntiring.

16. Qaysi omillar sovutilgan go'shtning saqlash muddatini belgilaydi.

17. Go'shini muzlatish va saqlash sharoiti va rejimini asoslab bering

18. Qaysi moddalar go'shtning ta’'mi va xushbo'yligini shakllantiradi?

19. Melanoidin hosil giluvchi reaksiyalarning ahamiyati ganday?

20. Dudlash jarayonida go'shtning organoleptik ko'rsatgichlari

o'zgarishiga izox bering.
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BALIQ MAHSULOTLARI BIOKIMYOSI
Baligning kimyouwiy tarkibi.

el ok

Baligning kimyoviy tarkibi. Baliqning kimyoviy tarkibini chuqur
bilgan holda balig resurslarini ishlatishda 3 ta guruhga bolish
mumkin. 1) ozig-ovgat sifatida, dori maxsuloti sifatida va xayvon,
qushlar uchun yem sifatida ishlatiladi. Ushbu tarkibga tofla giymatli
ogsillar, o‘rtacha 14-22%,0son o'zlashtiriladigan biclogik faol yogflar
0,2-33%, mineral elementlar 1-2%, ekstraktiv moddalar 1,5-3,9%,
yog'da eriydigan vitaminlari A va D hamda B guruh vitaminlaridan
tashkil topadi. Baliq massasining 52-85% suvga to'g'ri keladi.

So'vilgan xayvonlar go'shti bilan taggoslanganda balig Mushaklari
xususiy kimyoviy tarkib bilan farglanadi. Chuchuk suv baliglari va
dengiz baliqlari moy kislotalari tarkibi bilan ajralib turadilar, Chuchuk
suv baliglari tarkibida 60% gacha umumiy moy kislotalari uglevod
atomlari soni C16 va C18 [palmitooleinat, oleinat, linolat, linolenat),
qushlar moy tarkibiga yvaginlashadi. Dengiz baliglari oz tarkibida65%
moy kislotalarining vuqori to'yvinmagan moylari Ci5,C20,Ca2 [oleinat,
linolat, linolenat, arxidonat) tutadilar.

Masalan, seldning moyi tarkibida 7-8% oleinat kislota, linolenat
va linolat kislotalari 10-18%), arxidonat 18-22%, klupanodonat-7-15%
tashkil etadi. Tarkibidagi kulpanodonat moy kislota tur belgisiga
kiradi, lotincha Celrea - seld va uning go'shtidagi moy kislotasi migdoni
bilan belgilanadi. Bu kislotaning to'vinmaganligi sababli seldning moyi
oson va tez oksidlanadi, natijada uni bo'linganda go'sht to'glashadi.

Ogsillari (azotli birikmalar), baligning yeyiladigan gismining
asosiy tarkibi hisoblanadi. Ogsil ko'p saglaydigan baliglarga dengizda
to'da bo'lib, suvning yuqori gismida yashaydiganlari, va o‘rtacha ogsil
tarkibli- dengiz tubida yashaydiganlari va chuchuk suv baliglari kiradi.

Baliq pgo'shti oziga qivmati bo'vicha eng giymatli ozuga
mahsulotlari gatoriga kiradi. Masalan 1 kg sudak baligi go'shti
Fransiyada xayvon ogsil maxsulotlarining givmat etaloni deb gabul

gilingan.
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Ogsillar organik birikmalar tarkibiga kirib, o'z tarkibida azot
tutganligl uchun azotli moddalar gatoriga kiradi. Baliq tarkibida azotli
birikmalardan tashqari oqsil bolmagan azotli moddalar ham mavjud.
Suyakli baliglarning azotli moddalari 85% oqsillardan tashkil topadi va
15% har xil ogsil bolmagan birikmalardan iboratdir (ogsil bolmagan
azot). Toglayli baliglarda ogsil azoti 55-65% bo‘lsa, ogsil bolmagan
gismi 35-45% ga to'g'ni keladi.

Balig go'shtining kimyoviy tarkibi, hayot faolivatidan (yashash
sharopitidan), yashash muhiti (dengiz, chuchuk suv), tur
xarakteristikasi bilan, moddalar almashinuvining holatidan, jinsi,
yoshi, baligning fiziologik holati va boshga omillarga bog'liq bo'ladi.

Baliglarning kimyoviy tarkibi sezilarli o‘zgarishlarga duch keladi,
ammo bir oila chegarasida asosiy moddalar migdori nisbatan
ozgarmas boladi.

Suvning umumiy migdor va go'sht tarkibidag yog'lar migdori har
xil baliglarda 80% ga vaqin bo'ladi. Bu ko'rsatgichni “K" harfi bilan
belgilaymiz.

Ammo bu o'zgarmas son ham o'zgaradi, har xil guruhdagi baliglar
uchun ogsil migdori bilan klassifikasiyalanganda:

Balig go'shti ogsili tarkibida hamma =zaruriy aminockislotalar
mavjud. Shu sababli baliq go'shti giymati eng yugori sifatli ogsil
manbai hisoblanadi.

Baligda mushak to'gimalari ogsillarini, biriktiruvchi to'qima
ogsillari, gonadalar (ikra va sutl) suyak to'gimalarini ajratish mumkin.
Mushak to'gimalari ogsillari: Miofibrillyar (miozin, aktin, aktomiozin va
boshqalar), sarkoplazma ogsillari (miogen, albumin, globulin va
boshqgalar), sarkolemma ogsilari-mushak tolalari gavati va u bilan
boglangan biriktinuvehi to'gimalar endomiziya va peremiziya (kollagen,
elastin), mushak tolasi yadrosiga (nukleoproteidlar, fosfoproteidlar)
kiradi.

Miofibrillyar ogsillar tuzda eruvchi ogsillar gatoriga kiradi. Ular
toliq biologik giymatiga ega bolib yuqori nam saqlovchi xususiyatga
ega boladi. Ularning migdori 75-80% umurmiy mushak to'gimalardagi
oqgsil migdoriga to'gri keladi. Gigroskopik ogsillarning migdori
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baliglarga termik ishlov berilganda kam migdorda namligi
vo'golishidan dalolat beradi va natijada yaxshi shira beradi va oson
o'‘zlashtirilishi kuzatiladi (qaynatida, gizdirishda va kuydirishda).

Sarkoplazmatik oqgsillar (sitoplazmadagi) suvda eridigan oqsillar
gatoriga kiradi. Ularning ko'pchiligi fermentlar bo'lib, baligni
saglashdagi  biokimyoviy jarayonlarni tezlashtiradi. Mushak
to'gimalardagi migdori 18-20%ni tashkil giladi (umumiy ogsil
miqdoridan). Baliqdan farsh ishlab chigarishda kam miqdorli va past
ozuqa giymatiga ega bo‘lib ularning strkutura-mexanik xossalari va
nam saqlovehi xususiyatini tuzda eruvehi ogsillarning suvda eruvchi
ogsillarga munosabatini koeffisent ko'rsatadi.

Kam qgiymatli baliglarning koeflisenti ko'rsatkichiga garab 3
guruhga bolish mumkin: 1) K<1(0,58-0,79); 2}JK=1 (0,8-1,15) va 3) K>1
(1,16-1,25). Koeflisiyent ortishi bilan farshning sifati yaxshilanadi, va
saglash muddati ortadi. Shuning uchun maydalangan go'shini yuvish
orgali sarkoplpzmatik ogsillarni yo'gotiladi.

Mushak tolalarining sarkolemma ogsillari (tashgi gavat),
biriktiruvchi to'gima ogsillari, tashqi gavat bilan organik boglangan
(endomizel) va sept ogsillari (biriktiruvchi to'gimani peremiziya)
kollagen va elastindan iborat. Ushbu tola giymasiz ogsillar, sababi ular
0z tarkibida almashinlaydigan aminokislota triptofan tutmaydi. Bunda
clastinning migdori juda oz (0,1%), shu sababli baliglarning
biriktiruvchi to'gimalari faqgat kollagendan iborat bofladi. Ushbu
ogsillar xar xil eritmalar ta'siriga chidamli. Ammo issiqlik ta'sirida
kollagen parchalanadi, tez eriydigan modda xoliga-glyutinga aylanadi
va suvda erib inson organizmida oson o'zlashtiriladi. Baliq bul’onlan
(xuddi go'shtnikidek), glyutinga (kulga) boy bo‘ladi va sovutilganda gel’
hosil giladi. Tola giymatli ogsillar tarkibida kam boflgan
aminokislotalar manbai sifatida kollagen xizmat qiladi, shuning uchun
uning ozugaviy giymati yugori bofladi. Glyutinizirlangan kollagenli
eritmalar inson yurak mushaklarini kuchaytiradi.

Glyutinizirlangan kollagen yuqori chidga ega-rofillik, shuning
uchun baliq qaynatilganda va gqovurilganda namligini yo'qotmaydi,
natijada mahsulot mayin struktura va sharbatli konsistensiyani hosil
giladi.
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Har xil baliglardagi biriktiruvchi to'gimalar xar xil migdorda va
xar xil strukturada kollagen saglaydi, yirik baliglarda zichrog
{akulalarda), mayda chuchuk suv baliglarida mayin bo'ladi. Kollagen
miqdori xar xil baliglarda 1,7% (sterlyada baligi) dan 10% gacha
(akulalarda),

Yugorida gayd etilgan mushak to'gimalari ogsillari oddiy ogsillar
qatoriga kiradi. Ammo baliglarning mushak to'‘qgimalarida murakkab
ogsillar ham bo'ladi, ular ogsillar bilan uglevodlar, yoglar nuklein
kislotalari va boshgalar bilan birikkan holda bo'ladi, nukleoproteidlar,
fosfoproteidlar, glyukoproteidlar, lipoproteidlar holida.

Mushak tolalari vadrosida fosfo va lipoproteidlar joylashgan, ular
nuklein kislotalari, fosfat kislota goldiglari va azotli birikmalardan
(purin va piramidin azot asoslari) tashkil topgan. Nukleoproteidlar va
fosfoteidlar ogsillarfosforining asosiy manbai hisoblanadilar. Ogsillar
fosforining migdori (fosfor angidridi hisobiga olinganda) 0,26 (osetr
baligfda), 0,63 (kambalada) go'shtning massasiga to'g'ri keladi.

Lipotiroteidlar o'z tarkibida yogilar, nafagat oddiy lipidlar
{trigliseridlar), balki murakkab (fosfolipidlar) tutadilar, Eng ko'p
targalgan fosfatid bu lesitindir. Mushak to'gimalari xujayralarida
strukturali lipoproteidlar mavjud be‘lib, ular lesitin, fosforga boy
birikmaga cgadirlar. Shuning uchun lipoproteidlar lesitin fosfori
manbai hisoblanadi 1,16 (osertda), 0,64 (treskada) fosfor angidridiga
gayta hisoblanganda go'sht massasiga teng bo'ladi.

Glyukoproteidlar (musinlar, mukoidlar) o%z tarkibida uglevod
tutadilar va gidrolizlanganda glyukoza ajratadi, shuning uchun baliq
go'shti shirin ta'm beradi, issiggon hayvonlar go'shtiga nisbatan
baliglarda uglevodlarning yugqori migdori (1-1,5%) bo‘lganligi sababli
kulinarli ishlov berilganda hayvon va qush go'shtlariga nisbatan
oshtuzi ko'p ishlatiladi.

Gonadalarda (ikrasida va sutida) oddiy ogsillar (protaminlar,
gistonlar] dan iborat bo'lib, gisqartirilgan aminokislotalar tarkibi bilan
xarakterlanadi, ular asosan diaminkislotalar asosli xarakterida bo'lib
ular muhitning pH ko'rsatkichini orttiradilar, va mahsulotlarning
saglashdagi chidamliligini pasaytiradi. Baliglarning jinsiy mahsuloti
(gonadalarda) tarkibida murakkab ogsillar (lipoproteini va
glyukoprotein komplekslari), ikraning govushgogligini ta’'minlaydi.
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Ikrada fosfoproteinlardan ixtulin ogsili mavjud bo'lib, uning miqdori
umumiy ogsil tarkibining 10 -25% ini hosil qiladi.

Suvak to'gimalar ogsillari osseindan iborat bo'lib, aminokislota
tarkibi va xususiyatlari bilan kollagenga yaqindir. Balig suyagi
tarkibidani ossein bilan mineral tarkibining kimyoviy bog'i mustaxkam
emas, hayvonlar va qushlar suyuq to‘gimalariga nisbatan. Baliqga
issiglik ishlovi berilganda osseinnning glyuteinizasiya jarayoni borib
suyakning mustaxkamligi pasayadi.

Baliq ogsillarining oqsil va aminokislota tarkibi issigqon hayvon
va qushlarning go‘shtiga nisbatan o'ziga xos xususiyatlari:

1) Ogsil tarkibidagi ozgarishlar (9 dan 23% gacha) individual tur
ozgarishlari, geografik belgilari bo'yicha kaspiy sclda, belamorli,
tinch okeanli, uzoq sharq va yevropa lasoslari va boshqalar.

2) Murakkab oqsillar miqdorini ko'‘pligi va ularning alohida
organlaridagi konsentrasiyasi (masalan ikrada).

3) Mioglabin ogsilining bo‘lmasligi, mushak to'gimalarining og
rangda bo'lishi tushuniladi (istisno sifatida)

4) Ko'proq miofibrillyar ogsillar bolib, ular yuqori gidratlanish
xususiyatipa egaligi, issiq ishlov berilganda namligini kam
vogotishi, ammo balig so'vilganda aktoleiozin kam hosil bofladi va
shuning uchun baligning gotishi tez ro'y beradi,

5) Sarkoplazmaning suvda eriydigan ogsillari kam, ammo ular
yuqori fermentativ faollikga ega va baligni saglash muddatini
gisgartiradilar.

6) To'la giymatli ogsillari ko'p 93-97%, tagqgoslaganda hayvonlar
go'shtida 75-85%, qushlar go'shtida 90-93%.

7) Baliglarning biriktiruvchi to'gimalari 100% kollagen ogsildan
tashkil topgan (elastin juda oz). Shuning uchun to'gima oson
kollagenning glyutinasiyasi hisobiga pishadi va shu holda namligini
saglaydi.

8) Ogsillarning aminokislota tarkibi xar xil baliglarda bir xil emas,

shuning uchun ularda maxsus ta'm ap xid bo'ladi, Ularni rasional
qavta ishlash texnologiyalari bilan tayyorlash orgali gastronamil
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gimmatli mahsulot olinadi. Ba'zi bir baliq turlari gaynatiladi,
boshqgalari qovuriladi, uchinchilari dudlanadi, gquritiladi,
te'rtinchilari konserva tavyorlash uchun ishlatiladi yoki tuzlanadi.

9) Balig ogsillari tarkibida diaminkislotalar R-COOH(NHz): 25%ni
tashkil giladi, shuning uchun balig to'gima sharbati pH 6,3-6,6
ba'zilarda 6,0-6,1ga teng batlib, kuchsiz kislotali muhit hisoblanadi
va chirindi mikroblar oson ko'payadilar. Shuning uchun sovutilgan
baliq tez buziladi (saglash muddati 5 sutka), hayvonlarning
sovutilgan go'shti esa 15 sutkadan ortiq saglanadi.

10) Dikarbon aminokislotalar R-[COOH)2 -NH2 umumiy
aminokislota migdoridan 10% oltingugurt tutgan aminokislotalar
sistin, sistein, metionin balig go'shtida ko'p uchraydi. Baligni
saglash davomida oltingugurit tutgan ogsillar parchalanib H2S
(vodorod sulfid] ajratadi. Bu ko‘rsatgich baligni baxolashda
ishlatiladi. Hosil bo'lgan H:S miqdoriga garab baliq mahsulotining
yangiligi (ceemxuiiaurn), darajasi: (CpasuuteasHo ceexmit), nisbatan
vangideyiladi

11) aminokislotalarning dezaminlanishida NH; hosil bo'ladi
R[-COOH)}z: NH2:+ Hz + R-CHz - COOH +NHa

NHa migdoriga sifat reaksiyasi baligning svejivligi salbiy reaksiya-
baliq svejiy, kuchsiz ijobly reaksiva —balig ishonsiz svejiyvligi, ijobiy
reaksiya baliq svejiv emas. Kuchli ijobiy reaksiya-baliq buzilgan.

12) Aminokislotalarning dekarboksillanishi natijasida

R-COOH- NHa+ CO; - RCH:; -NH: aminlar hosil bo'ladi, ularning
miqdori baligning yangiligi (cBesmiianrs) belgilaridan dalolat beradi.
Baliq to'gimalarida azotli ogsil bolmagan birikmalar hamisha
uchraydi. Ular metobalizm maxsulotlaridir. Ba'zi ogsillar parchalanadi,
ba'zilari turi e'zgaradi, uchinchilari sintezlanadilar, bunda ba'zi ogsillar
fragmentlari ajraladi ularni ekstraktiv moddalar deyiladi. Ular baliq
to'qumalaridan iliq suv yordamida ajratib olinadi. Ularning migdori ko'p
emas 1,5-3,9% baliq massasiga nisbatan.

Ular mahsulotning organaleptik xarakteristikasiga (ta'mi, xidi)
ta'sir ko'rsatadilar, kichik maxsulotli birikmalar be‘lganligi uchun
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mikroorganizmlarni ozuga ob'yekti hisoblanib, maxsulotni saglash
muddatini kamaytiradi.

Baliglarni saglash davomida azotli ogsil bo'lmagan birikmalar
miqgdori ortadi, sababi ogqsillar fermentativ va mikrobiologik
parchalanishi ro'y beradi.

Ma'lum vaqtgacha mahsulotning ta'mi va xaridorgirligini oshiradi
(pishadi), so‘ngra ekstraktiv moddalarning to‘planishi bilan ta'mi va
xidi o‘zgarib, uning bugzilishi kuzatiladi.

vangi baliq ekstraktiv moddalarni issiqqon xayvonlarga nisbatan
1,5-3 marta ko'p vig'adi, sababi baliq fermentlarining yuqori faolligi
tufayli ogsil bo'lmagan azotli birikmalar miqdori saqlashda tez ortadi.
Ekstraktiv moddalarning yuqoriligi tufayli baliglarning diyetik qiymati
pasayadi.

Qushlar go'shti ham ekstraktiv moddalarni ko'p tutadi, shuning
uchun undan ko'proq bul'on tayyorlamavdilar balki qovurilgan holda
iste'mol gilinadi.

Baligning ekstraktiv moddalarini klassifikasiyalashda ma’lum
organik birikmalar gatoriga kirishi va ozuga giymatiga qaraladi: 1)
uchuvchan azotli birikmalar, ammoniyli asoslar, fofsor saglovchi
moddalar, erkin aminokislotalar va peptidlar, xar xil moddalar.

Baligning ekstraktiv birikmalarining maxsus xususiyati ularning
uchuvchan azoili birikmalari hisoblanadi. Ularga NHi: va
ditrimetilaminlar (DMA, TMA) - N(CHaja kiradi. Ammiak mochevinaning
parchalanishidan hosil bo'ladi

NH:
2c0<_ + 2NHai + COs

NH-
{Mochevina)

Trimetilamin (TMA), NHa melekulasidagi vodorodni metil gurux bilan
almashishi natijasida hosil bo'ladi.
NH; — NH2CHs — NH(CHa)z — N (CHa)s

[mensmetilamin) [dimetilamin [trimatilamla)

yoki fiziologik faol bolmagan trimetilaminooksidli (TMAQ)
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NO [CHa)a — N({CHa)a

Uchuvchan asoslarning migdoriy tarkibini yangiligida (cnexuit),
sovutilgan, muzlatilgan baliglarda HzS va NH, borligini aniglash orgali
erishiladi. Ushbu ko'rsatgichni aniglash uchun uchuvchan
moddalarning umumiy miqdoridan sababi u juda zaxarli komponent
boflganligi uchun TMA tarkibi ajratiladi.

Svejiy (vangi), endi uxlatilgan baligda uchuvchan asoslari migdori
15-17 mg/%, shu gatorda TMA 2,5 mg/%-dengiz baligida, chuchuk
suv balig'ida-0,5 mg/% boladi.

Uchuvchan asoslar migdori har xil baliglarda gatily individuval
boib, ularning to‘planishi balig go'shtida noxush xid paydo bo'lishiga
olib keladi.

Trimetilaminoksid (TMAO)- NO (CHa);-ammoniyli asoslar
guruhiga kiradi. Dengiz balighi treskada uning migdori 470 mg/%,
chuchuk suv baliglarida esa 5-92 mg/%, (okun, leshshuka
baliglarida), akula go'shtida 900 mg/%. Ushbu birikma zaxarsiz
hisoblanadi. Ammo baliq mahsulotlarini saglashda yoki issiglik bilan
ishlov berilganda parchalanib maxsus xid beradi, Konserva bankadagi
zang hosil bo'lishi bevosita TMAO tufayli yuzaga keladi.

Fosfor saglovchi ekstraktiv birikmalardan kreatinfosfat (KRF),
adenozinmonofosfat (AMF), adenozindifosfat (ADF) adenozintrifosiat
(ATF) juda muhim rol’ o'ynaydilar. ATF parchalanishi natijasida hosil
boladigan mahsulotlar baligning ta'mi, xushbo'yligiga ta'sir ctadi.

Gipoksantinning to'planishi balig bul'onining ta’mini yaxshilaydi.
Ogsillarning parchalanishi natijasida erkin aminokislotalar hosil
bofladi ular mahsulotning organoleptik ko‘rsatkichlariga ta’sir etadi.
Ularga gistidin,arginin, kreatinni olsak bofadi. Gistidin ko'p migdorda
chuchuk suv baliglarida uchraydi.

Balig go‘shtining buzilishida gistidin dekorboksillanib gistimin
hosil giladi u zaxarli modda boflib ovgatdan zaxarlanishiga yuziga
keltiradi. Arginin va kreatin baliglarning mushak komponentlarining
fiziologik zarur qismlaridir. Kreatin kreatininga aylanib baligga achchiq
ta’m berib, uning svejiyligini yo'qotadi.
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Karnozin va anserin tabiiy dipeptid be'lib 2 ta aminokislotadan
tashkil topadi va boshga aminokislotalarga birikmaydi.

Anserin dengiz baliglarida topilgan, karnozin treska baligida,
psetrda aniqlangan.

Xar xil ekstraktiv moddalardan balig go'shtiga mochevinani olish
mumkin, akula baligida 2,000 mg/%, osetr baliglarida-550 mg/%
boshga baliglarda juda oz miqdorda ([izi] uchraydi. Mochevina-
ammiakning sintezi mahsulotidir. 2 ta molekula ammiakdan bir
molekula mochevina hosil bo'ladi, shuning hisobiga tirik organizmning
zaxarlanishi oldi olinadi.

Akula go'shtida mochevinaning yuqori migdori uni issiqda ishlov
berilganda oldindan xom ashyo suvda ivitilib so‘ngra ishlatiladi. Akula
go'shtidagi ammiak xidini yo‘qotish uchun maydalanadi, yuviladi va
farsh gilinadi so'ngra xar xil issiglik ishlov beriladi. Akula go'shtini
dudlanganda, unda yuvish, xom ashyoni ivitish texnologik jarayondan
olib tashlanadi.

Baliq mushaklaridagi uglevodlar 1%ni tashkil etib asosan
glikogendan iborat bofladi. Glikogen parchalanganda (gidrolizda yoki
fosforolizda) glyukoza piruvat va sul kislota hosil bo'ladi. Glikogen
baliqni yetilishi jarayonida ishtirok etadi. Glikogen gancha ko'p bo'lsa
pishish jarayoni toliq bofladi mahsulotning xushbo'vligi va ta'mi
yaxshilanadi. Glyukoza  gaytaruvchi monosaxarid  sifatida
aminokislotalar bilan reaksiyaga kirishib murakkab kimyoviy
komplekslar - melanoidlarni hosil giladi. Bu jarayon termik ishlovda
kuzatiladi. Melanoidlar mahsulotning sirtiga qoramtir rang beradilar,
shu bilan birga xushbo'y xid, va shirin ta'mni bulionga beradilar.
Shuning uchun oddiy uglevodlarni baligning ekstraktiv birikmalari
catoriga kiritadilar.

Baliq go'shtidagi mineral moddalar tarkibi boyicha xilma-xil,
ammo migdori ozrog 1,2-1,5% ni tashkil giladi. Okean baliglari
tarkibida mineral elementlar tarkibi boy bolib hamma mineral
elementlar dengiz suvida uchraydi. Baliq oz yashash mubhitidan
mineral moddalarni oladi. Ular oladigan makroelementlar Na, K, Cl, Ca,
P, Mg, S mikroelementlar J, Cu, Fe, Mg, Br, AL F ul'tramikroelementlar
Zu, Co, Sr, U.
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Ogsillar, vitaminlar, fermentlar, gormonlar tarkibida mineral
moddalar ionlar, tuzlar holida berilgan. Murakkab ogsillar o'z tarkibida
P, Fe, Ca, Mg, K, Na, S va boshqa elementlarni tutadi. Murakkab
fermentlar o'z tarkibidagi prostetik purux sifatida mikroelementlar (Cu,
Fe, Mg, Mo va boshgalar) boladi, ular biokimyoviy faoliyatini
yaxshilaydilar. Ko'pgina vitaminlar, aynigsa B pguruh vitaminlan,
gormonlar o'z tarkibida mikro va ul'tramikroelementlar tutadilar.

Dengiz baliglari vodga boy boladi. Treska baliglariga yodli ta'm
beradi va bu baliglardan iste’'mol qilgan insonlar galgansimon bezi
kasalliklariga chalinmaydilar.

Baligning ta’mi va xushbo'yligi mineral tarkibiga bogliq bo'ladi.
Baligning xar xil organlarida va gismida vitamiinlar bo‘ladi.

Yog'da eridigan vitaminlar (A,D L) yoglar to‘planadigan organ va
qismlarida ko'proq uchraydi. Bu asosan baliq jigari. Treska jigari va
akula jigaridan baliq moyi (tabobat uchun) vitaminlar ishlab
chiqaradilar. Baliq moyida essensial moy kislotalari (linolat, linopenat,
araxadonat) kompleks xolda vitamin F ni hosil giladilar. Bu vitamin
onkologikk xastaligipa qarshi vosita hisoblanadi, shu bilan birga

jigardagi xolesterinni pasaytiradi va qon tomirlarini elastikligini
ta'minlaydi.

Suvda eridigan vitaminlardan baliq go'shtining mushak
to'gimalarida B, (tiamin) va Bs (riboflavin) yetarli migdorda kuzatilgan.
Baligning ichki organlari tarkibida B2 vitaminni bolib gon sintezlovcin
katalizator vazifasini bajaradi.

Baliq fermentlari organ va to'gimalarda boradigan jarayonlarda
muhim rol oynaydilar, xar xil ishlov berilishda,aynigsa tuzilishda,
sovuq dudlashda, va boshqga texnologik jarayonlarda.

Baligning organlari va to'gimalarida fermentlarning 6 ta sinfga
mansub fermentlar mavjud bolib, ulardan oksidlanish-gaytarilish va
gidrolitik fermentlar baliq mahsulotlarini xaridorgir xossalarini
shakllantirishida ahamiyati beqiyosdir.

Baligning bo'g'gandan keyin yetilishi (pishishi) va bu davrda
kechadigan biokimyoviy jarayonlar asosan oksidlanish-gaytarilish
fermentlari ishtirokida boradi. Bu fermentlar bir gancha guruhga
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bo'linidilar: 1-gurux degidragenazalar, vodorodni olib o'tuvchi rolini
bajaradilar. Degidrogenazalarning faol markazi bolib NAD
(nikotinamidadenin dinukleotidlar) va NADF
(niketinamidadenindinukleotidfosfat). Pishishning boshlang'ich
jarayonida uglevodlar ozgarishi kuzatiladi. Sut kislotali bijgish
Jarayonida NAD'H pirouzum kislotasini sut kislotagacha gaytaradi.
Hosil bo'lgan sut kislota kislotali muhitni hosil giladi, mushak oqsillari
shishadi, soviydi va baligning yangi uyquga kirish bosqichi kuzatiladi.

Baligning pishishi davrining keyingi bosgichlanda gidrolitik
fermentlar ishga tushadilar-ya'ni proteolitik (proteazalar) ogsillar va
peptidlarni katalizlaydilar; esterazalar (lipazalar) efirlar va karbon
kislotalarini gidrolizlaydilar; amilolitik (amilazalar) kraxmalning,
dekstrinlarning glyukoza boglarini gidrolizlaydilar; fosfatazalar fosfat
kislotasining murakkab efirlarini gidrolizlaydi (glyukoza 1 fosfat va
boshqalari).

Gidrolazalar kislotali muhitda faollashadilar, sut kislota hosil
bo'lish bilan gidrelitik fermentlar faollashib, proteolitik fermentlar
(tripsin, pepsin, katepsin va boshqalar) ogsillar molekulalarini ushbu
sxemada parchalaydilar.

Ogsillar — pepton — polipeptidlar — tripeplidlar — dipeptidlar —
aminokislotalar.

Aminokislotalar ogsillar parchalanishining ohirgi mahsuloti
hisoblanadilar. Ogsillarning parchalanishi mahsulotlari {dipeptidlar,
aminokislotalar) ko'p hosil boflsa, maxsulotning ta'mi va xushbo'yligi
yaqgqgol bo'linadi. Ishlab chigarish amaliyotida baligning pishishi
jarayoni hosil bo'lgan aminokislotalar soni bilan belgilanadi ([ammiak
azoti migdori bilan) 30% ammiakli azot (umumiy ogsil va ogsil
bolmagan hisobidan) mahsulotning pishganligini xarakterlaydi.
Keyingi bu ko'rsatgichning ortishi baligni pishib o'tib ketganligini va
buzilganligidan dalolat beradi.

Baligni saglashni davom ettirilsa ogsil parchalanishining oxirgi
mahsuloti-aminockislotalar mikroorganizmlarning ozuqasi ba'lib xizmat

qiladi. Bunda aminokislotalar parchalanib metobalizmning qishlog
xojaligida oxirgi mahsulotlarini hosil giladilar:

285




Ogsillar — Aminokislotalar — Ammiak, uchuvchan azotli
birikmalar — Fenollar, Merkaptanlar, Indol, O'laksa zaxarlar —
Anorganik moddalar H20, HaS, COz va boshgalar — uchuvchan yog lar,
kislotalar - CH3COOH, CaHs COOH, C3Hy COOH va boshqalar.

To'planadigan moddalar zaxarli xususiyatiga ega bo'lib, baligga
badxor xid beradilar. Proteolitik fermentlar ogsillar gidrolizini faol
o'tkazib, shuning uchun baligning pishishi tezlashadi. Proteazalarning
ta'siri pH diapazonining katta ko'‘rsatgichlarida davom etadi. Kislotali
muhitda (pH=8). Faolligi yuqoridagi kislotali muhitga nisbatan 5-10%
ga teng bo'ladi. pH=6,6-7,0 da ferment faolligi pH=3,5-4,5ga nisbatan
310 marta kam boladi.

NaCl eritmasining 3%ligi fermentlarning faolligini qisman
kamaytiradi, agar 5%li NaCl eritmasida balig fermentlari

ingibitorlanadi, 10%li da esa mushak peptidgidrolazalarini faolligini
toxtadi.

Baliq fermentlarining faolligiga faslga va baliq turiga qarab
ozgaradi. Osh tuzining ta’sirida fermentlar bir gismi tormozlanadi,
ammo gqolgan faolligt baligning ichida yuqori bofladi mushak
to'gimalarining proteolitik fermentlariga nisbatan. Ushbu  holat
baligning xazm qildiruvchi fermentlarini o'rganish zarurligini
ko‘rsatadi, bunda proteolitik fermentlarning faclligini o‘zgarishi xar xil
omillarga bogfligligidan dalolat beradi.

Protelitik jarayonlarga parallel ravishda baliglarning yog'i gidrolizi
lipaza fermentlari ta'sirida quyidagi sxemada boradi.

Trigliseridlar — digliseridlar —» monogliseridlar — erkin moy kislotalari
va gliserin.

Ushbu gidrolizni oxirgi mahsuloti (erkin moy kislotalari)
moylarning kislotali sonini oshiradi, natijada moyning buzilishiga olib
keladi, ammo bu organoleptik ko'rsatgichlarida kuzatiladi. Masalan,

baligni tuzlaganda yoglar nafagat gidrolizga uchraydilar, balki
oksidlanib o‘zgaradilar, ammo baligning ta'mi va xidi yaxshilanadi.

Bir vagitning o'zida ogsillar va yoglar o'zgarishi bilan baliq
mahsulotlarining pishishida uglevodlar ham o‘%zgaradi. Baligning
pishishi jarayonida glikogenning fosforolizi va gidrolizi amalga oshadi.
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Glikogen oksidlanishi - gaytarilish fermentlari ta'sirida parchalanadi,
guyidag sxema bo'yicha:

Glikogen (xayvon kraxmali) = glyukoza 1 fosfat — fruktoza 1,6
fosfat — fosfotriozalar (fosfodikliaseton wva [osfogliserinoladegid) —
pirouzum kislota (CHaCOCOOH) — sut kislota (CHaCHOHCOOH).
Glikogenning 90%i taxminan ushbu sxema beo'vicha parchalanadi,
natijada kislotali titri ortadi.

Shu vaqgtning o'zida glikogenning gidroliza aminolitik fermentlar
ishtirokida quyidagi sxemada kuzatiladi:

Glikogen (Ci2H100s)12 —+ dekstrinlar (xar xil molekulyar massali) —
maltoza (Ci2H12011) = glyukoza (CsH120s).

Baliq go‘shtidagi glyukoza miqdorini ortishi bilan boshqga
moddalar bilan o‘zaro reaksiyaga kirishib xar xil komplekslar hosil
giladi (masalan, melanoidinlar). Ushbuholatda baligning ta'mi
yaxshilanadi, ba'zi xollarda (Jquritilganda baligning tovarliligini
pasaytiradi (balig tanasining gqorayishi}. Nukleoproteidlarni (ATF va
boshgalar) gidrolizini chagiruvchi fermentlar ta'sirida purin azot
asoslari (adenin, guanin) yoki pirimidin azot aseslari (sitozin, timin,
urasil), riboza va dezokariboza hamda fosfat kislota qoldigini hosil
qiladilar. Nukleotidlarning bunday parchalanishi natijasida ekstraktiv
moddalar miqgdori ortadi, hamda baliq mahsulotlarini ta'mi va
xushbo'yligi zo‘rayadi. Ammo bir vaqtning o'zida mikroorganizmlar
undan ozuga mubhiti yaratiladi va mahsulotni saglashda chidamliligi
pasayadi.

Baliq to'gimalari va organlarida erkin va birikkan holda uchraydi.
Erkin suvlarni xujayralararo suyuqlikda qon plazmasida va limfada,
undan tashgari xujayralarda osmotik saglovehi eritmalarning
bosimidan axborat beradi. Undan tashqari kimyoviy boglangan suv
moddalar molekulalarni tarkibi kiradi.

Erkin suvlar organ va mineral moddalarni erituvchi hisoblanadi
va unda biokimyoviy va mikrobiologiya jarayonlar boradi. Bu oddiy suv:
0°C da muzlaydi,+100°C da qaynaydi, oson buglanadi, quritishda.

Bog'langan suv kolloidlarda (ogsillarda, glikogenda) adsphrs.iqn
elektr tortishuv kuchlari bilan ushlab turiladi. Boglangan suv, qiyin
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bolinuvchi bofib, to'gimalarning zichligini ma'lum darajada kolloidlar
bilan (asosan ogsillar bilan] ushlab turadi. U fermentativ yaki
mikrobiologik  jarayonlarda ishtirok  etmavdi, maxsulotning
konservasiyasiga yordam beradi.

Baligni muzlatilish darajasida muzlamaydi, muzdan eritilganda
oqib ketmaydi, to'gimalarning doimiy agenti sifatida qoladi, hamda
ularning strukturasini shakllantiradi. Boglangan suv migdori gancha
ko'p bolsa maxsulot saglanishdagi chidamliligi ortadi.

Mushak to'gimalaridagi erkin va bogflangan suvning nisbati xar
xil baliglarda bir xil emas. Namlikning umumiy migdori 52% dan 85%
gacha yetadi, shundan 75,5% erkin suvlarga va 9,5% boglangan suvga
to'g'ri keladi. Baliglarni xar xil usullarda qayta ishlaganda (termik,
muzlatish, maydalash va boshga usullarda) bu nisbat umumiy namlik
kabi o'zgarishi mumkin. Masalan, muzlatishda va qunitishda umumiy
namlik kamayadi, sababi erkin suvlar yo'gotiladi (bugilanadi,
sublimasiyalanadi). Issigli ishlov berganda erkin namlik gisman
yo'gotiladi, ammo boglangan suv miqdori ortadi, sababi balig
go'shtining ogsillari suvi hisobiga boradi. Xar xil tuzlash {qurug, suvli
va aralashgan holda) namlik yo'gotilishiga olib kelishi mumkin [qurug
holda), yoki namlikning ortishiga olib keladi {suvli, kuchsiz va o'rtacha
meyoTda) tuzli mahsulotla kuzatiladi.

Baliq go'shti asosan tana mushaklari bilan yumshoq biriktiruvchi
va yog' to'qimalaridan tashkil topadi. Balig go'shtining konsistensiyasi
uning tarkibidagi biriktiruvehi to'gimalari xosilalari, yogilar, ogsil
meddalari, suvlar va ularning ogsillar bilan boglanish xarakteriga
bogliq bofladi. Baliq go'shtida biriktiruvehi to'gimalari xayvonlar
go'shtiga nisbatan kam bolib uning konsistensiyasi mabin bo‘ladi.

Baliq yog'lari (12-30%) bo'lib, trigliseradlar aralashmasidan iborat
bofladi, va uning tarkibiga 25% dan ortiq yuqgori molekulyar vog'
kislotalari (84% gacha to'yinmagan yog'kislotalari) fosfatidlar (lesatin,
steridlar, xolesterin) va erkin yog' kislotalari kiradi.

Baliglar tanasida yog' nomutanosib tagsimlanadi va suyuq
konsistensiyaga ega bofladi, maxsus ta'm va xidga ega.U oson
ozlashtiriladi, yuqori ozuga qiymatiga ega va organizmda
sintezlanmaydigan linolat, linolat, linolenet va araxidonat kislotalar
tutadi. Chuchuk suv baliglarida yonda 6-30%, dengiz baliglari yonida
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13-57%ni tashkil gqiladi (yog' kislotalarining umumiy massasi
hisobidan).

Baliglarni saglashda lipidlarni avtolitik parchalanishi ro'y beradi
(baliglar lipazasi ozining faolligini -220°C da ham saqlaydi).

Baliq lipidlari o'z tarkibida ko'p miqdorda yuqori to'vinmagan yog'
kislotalari tutganligi sababli havo kislorodi ta'sirida, aynigsa yugqori
xaroratda va yoruglik yordamida oson oksidlanib peroksidlar oksi
kislotalar, aldegidlar,hosil gilib baliq sifatini tushiradilar
(achchiglashadi, ortigcha tuzlanib, “zang” paydo qiladilar), tayyor
kupinar maxsulotlarda ham bu holat kuzatilishi mumkin.

Bunday xolatni eoldini olish magsadida muzlatilgan baliglarni
glazirlaniladi, gaz nam o'tkazmaydigan materiallar ishlatiladi, saqlash
muddati va sharoitiga gat'iy rioya gilinadi.

Dengiz baliglarida kutilmagan o'zgarishlar faol boradi. Bunda
ulardan tayyorlanavotgan taomlarga to'gTi garnir, sous va ziravorlar
tanlash kerak bo'ladi.

Mineral moddalar (1-2,5%] xar xil va xilma xil holda issiggon
hayvonlardagidan ko'prog (70%) bo'ladi. Ko'proq fosfor kaliy (130-
420mg/%), Ca, Mg, (20-50mg/%), Fe (Tmg/%), 5, Cl, Br, J atrofida
kuzatiladi.

Jadvalda ozuga moddalar migdori (kaloriyasi, ogsillari, yoglar,
uglevodlar, vitaminlar va minerallar). 100g yeyiladigan gismiga
nisbatan olingan

1-jadval
Oq baliqg hamma turlari bo'yicha kimyoviy tarkibi.

Kaloriyaligi: 134 kkal

Ogsillar 19,09g

Yog‘lar 5,86g

Suv ?2,??2

Kul 1,12g
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2-jadval

“0Oq baligning” hamma turlari kimyoviy tarkibi

. Norma®% | Normadan | Norma
Nutriyent Migdori | Norma% 100 % 100kkal | dan %

Kaloriyasi 134kkal 16 3;: Ik B% 6% 12
Ogsillar 19.09g 76g 25,1% | 18,7% 39
Yog‘lar 5,86g S6g 10,5% | 7.8% | 95 |
Suv 72,77g 2273g 3.2% 2.4% 31
Kul elementiari 1,12¢ -~ ~ - ~

| Vitaminlar i
Vitamin A, Pva E 36mkpe | 900mkg 4% 3% 25
Vitamin Vi xolin B5mg 500mg 13% 9, 7% 76|
Vitamin B; tiamin 0,14mg 1.5Smg | 9,3% 6.9% 10

iborlasts. 0,12mg | 1,8mg | 6.7% 5,0% 15 |
R Vepantaten | g 75mg | Smg 15% 11,2% 66
Vitamin Bs-

piridoksin 0,3mg 2mg 15% 11,2% 66
Vitamin D-
kalsaferol 12mkg | 10mkg | 120% 89,6% 83 |
Vitamin =

 yestokoferol 0.2mg 15mg 1,3% 1% 72
Vitamin K,

filloxinon 0,lmkg | 120mkg | 0,1% D‘l%. 12
Vitamin PP Amg 20mg 15% 11,2% a6
Makroelementiar |
Kaliy, K 317mpg |2500mp| 12,7% 9.5% 78 |
Kalsiy, Ca 26mg | 1000mg | 2.6% 1,9% 38

| Magniy, Mg 33mg | 400mg | 8.3% 6.,2% 12
Natriy, Na S5lmg | 1300mg| 3.,9% 2.9% 25
Sera, § 190,0mg | 1000mg | 19,1% 14,3% 52 |
Fosfor, P 270mg | 800mg | 33,8% 25,2% 25 |
Mikroelementlar
Temir, Fe 0.37mg 18mg 2. 1% 1,6% 48
 Magganes, Mn 0,067mg | 2mg 3.,4% 2.5% 29
Mis, Cu 72mkg | 10007k | 7,29 5,4% 13
Selen, Se 12,6mkg | 55mkeg | 22,9% 17.1% 42
Rux, Zn 0,99mg 12mg 8,3% 6.2% 12

Baligning kimyoviy tarkibi elementar va molekulyar tartibda
farglanadi. Elementar tarkibiga baliq tanasidagi alohida kimyoviy
elementlar kiradi. Balig tanasida 60ga vaqin kimyoviv elementlar

topilgan.

290

.




Baligning molekulyar kimyoviy tarkibiga alohida kimyoviy
elementlar birikmalar va ularning migdoriy nisbati kiradi.Ularogsillar,
yogilar, suvlar, mineral moddalar (ko'p) dir.

Quyidagi ba'zi dengiz baliglarining go‘shti tarkibi keltirilgan.

3-jadwval
Ba'zi dengiz va daryo baliglari go’shtining kimyoviy tapkibi

Miqdori, %o
i ' - Mineral

Tul'l suv ]; Yaz' ﬂ'qml moddalar
LESH 75,4 [ 5,48 19.2 1.0
TRESHA 804 [ 0.2 17.0 1,2

[SAZAN - FER 4.7 16,9 1.4 ]
SELD TA.T 5.6 18.0 2.1
SUDAK BO. Y a.5 18.0 t.4
MINTAY Bz.2 0.7 16.3 1.3
SHUHA 78,9 | a.4 19,1 1,6
SKUMBRITA 57,3 a4 23,1 1.2
OSYOTR 71.8 | 10.49 16.3 1.0
STAVRIDA 71.3 4.6 22.5 1.3
DARYO OHUNI 728 0.5 182 1.3

Oqsillar - biologik jihatdan katta ahamiyatli, strukturasi

murakkab bolgan organik moddalar boflib, ular balig tanasi va
to'gimalarini hosil bo'lishida ishtirok etadilar. Ular almashinmaydigan
moddalar gatoriga kirib, ularsiz organizmning hayoti, o'sishi,
rivojlanishini tasavvur qilib bolmaydi.

Ogsillar tarkibiga C,0,H,N,S,P kiradi. Ogsillar tarkibidagi
azotning o‘rtacha migdori 16%ni tashkil qiladi. Baliq tarkibidagi oqsil
migdorini aniglash uchun 100:16=6,25 koefisentiga ko'paytirilsa kelib
chigadi.

Ogsil bolmagan azotli moddalarga ammiyak, trimetilamin,
aminockislotalar, mochevina, gistamin, gistidin, betain, kreatinlar
kiradi. Ammiak va trimetilamin baliglarda kam migdorda uchraydi,
ular asosan baliq o‘lgandan so'ng hosil boladi, albatta bu jarayonlarda
mikroorganizmlar ishtiroki nazarda tutiladi. Ammiak asosan chuchuk
suvda baliglarida, trimetilamin dengiz baliglarida uchraydi. Erkin
aminokislotalar esa baligning mushak to'gimalarida uchraydi.
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Mochevina miqdori akula va skatlar tarkibida 2000mg/% ni tashkil

qilsa, boshga owvlanadigan baliglar tarkibida (0,5 dan 15mg/%)
uchraydi.

Gistamin esa ba’zi baliq turlarida saglash davomida uchraydi va
zaxarli xususiyatiga ega bo‘ladi.

Quyidagi jadvalda ba'z baliglar mushak to'gimalari tarkibidagi
ogsil bo'lmagan moddalardagi azotning nisbiy migdori berilgan.

4-jadval
Baliqlar mushak to‘gimalari tarkibidagi ogsil bo‘lmagan
moddalardagi azotning nisbiy migqdori %.

Oqgsil bo‘lmagan Go'shti tarkihidag!ihciz;lfil bo‘lmagan azot
TR LI TRESKA SELD SKAT
Trimetilaminoksid 23.0-38.0 33,0 6,0
Betain 23,0-38,0 33,0 2,0
Kreatin 39,0-94 .0 42.0-60,0 9.0
Gistidin - 2,8 =
Anserin 10,0 - - =)
Mochevina 0,3-0.4 0,3-1,0 51,0
Uchuvchan asoslar 2,0-11.0 4,0-10,0 9.0
Jami 79.4-88.3 79,1-95,3 77.0

Hamma baliq moylari yuqori biologik giymatga ega. Uning
fiziologik ahamiyati xilma-xildir. Baliq moylari energiya manbai
hisoblanadi. 1g moy yonishida 37,7 KDJ (4 kkal) energiya hosil bo‘ladi.
Yogiar plastik jarayonlarda ishtirok etadilar. Baliq moylari
funksiyalariga koTa 2 ga boflinadilar. 1) struktura moylari baligning
hamma to'gimalarida bo'ladi. Rezerv moylari (zaxira moylar] ular teri
osti qavatida joylashadilar; ichki organlar yoki qorin bo‘shligida
to‘planadi.

Baliq yoglari gliseridlar aralashmasidan iborat bo'lib, ularning
tarkibida 25 dan ziyod yugori molekulyar to'yinmagan yog' kislotalari
aniglanilgan. Baliq moylari tarkibida linolat, linolenat va araxidonat
kislotalar bolib ulaming ahamiyati beqgiyosdir, ular fiziologik zarur
moddalar qatoriga kiradi.

Baliglar saglanishi davomida ular tarkibidagi moylar to‘qima
fermentlari ta’sirida gidrolizlanib gliserin va erkin moy kislotalarini
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hosil giladilar. Baliq moylarining yugori to'yinmaganligi sababli, ular
oson oksidlanadilar, bunday xolat baligga ishlov berilishida va
saglashda ahamiyatga ega bo'ladi. Baliq to'gimalarida tabiy
antioksidant moddalar mavjud bo'lib, moylarning tez oksidlanishini
oldini oladi.

Savollar:
. Baligning umumiy kimyoviy tarkibi.
. Dengiz baliglarining daryo baliglaridan farqi.
Baliglarni saglash davomidagi o'zgarishlar.
Baliglar mushak to‘gimalari tarkibi.
Baliq tanasidagi kimyoviy elementlarning roli.
. Balig tarkibidagi suv turlariga izoh bering.
7.Baliq tarkibidagi glikogenning parchalanish sxemasini tushuntiring.
B. Baliq tarkibidagi umumiy moy kislotalariga izoh bering.

R O
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PARRANDA MAHSULOTLARI BIOKIMYOSI

Broyler jo‘jalan go'shti tovuq oyoglarining okarochka Kimyowy
tarkibt va ozugauy giymati

Etishtinish sharoitiga garab broyler jo'jalanning to‘gimalanning
kimyowy tarkibt va go'shtining sifati.

Twxumlarning tuzilishi va kimyouiy tarkibi.

LE 2 &

Broyler jo‘jalari go‘shti tovuq oyoqlarining okarochka
kimyoviy tarkibi va ozugqaviy giymati

Broyler jo'jalari go'shtining energetik giymati 1-kategoriyada 100g
da 185 kkal 2-kategorivada esa 100g da 140 kkal ni tashkil giladi.

Oqsillari - 17,7% yoglari-15% bo‘lib, 100g go'shtida umumiy
205,8 kkal dan iborat boladi.

Parranda go'shtining asosiy kimyoviy tartibi uning turi, yoshi,
semizligi, mushaklarning joylashuviga bogliq boladi.

Parranda go'shtining mushaklarining kimyoviy tarkibi bir biridan
ma'lum darajada farglanadi. Oyog mushaklarida ko'krak mushaklar 4
ga nisbatan ko'p yog'ap nam ogsil tutadilar.

1-jadval
Parranda mushaklarining kimyoviy tarkibi =
Parranda | Mushak Migqdori %
turi turlari Suv 0Oqgsili Yog' Kul

Ko'kragi | 74-T6% | 21-23% 1-3% 1,0-1,1%
Oyogflari | 75-76% | 19-21% 3-6% 1,0-1,1%

Parranda go‘shti giolog xo%jalik xayvonlari go'shtidan fargi uning
tarkibida purin asoslari migdori kam boladi, hamda ekstraktiv
moddalar migdori ham kam boflib, mushak to‘gimalarida oz migdorda
yoglari bofladi, shuning uchun uning go'shti diyotik hisoblanadi.
Parranda go‘shti tarkibi B guruh vitaminlari-B;,B1,Bs, B2 folat kislota

Broylerlar

204

0000000




va niasinlarni yetishtirib beradi. Tiamin miqdori parranda ,mol,qo'y
go'shtlari tarkibida ko'p bo'ladi va organizmning unga talabi asosan
go'sht mahsulotlaridan gondiriladi. 10g parranda go'shtida 0,11 mg ni
tashkil giladi.

Mushak to'gimalari va sut mahsulotlarida vitamin B3 pantogen
kislota migdori nisbatan ko'p bo‘ladi, pirizoksin va siankobalamin ham
ularni inson organizmiga yetkazib beriladi.

Broyler joYjalarining kokrak mushaklarida 0,58 mg va 0,26 mg
ovoq mushaklarida tashkil giladi.

Askorbin kislota go‘shtda oz miqdorda bofladi, Vitamin Da balig
yog'ida, jigarda va tuxumda bo‘ladi. 100g go'sht tarkibida bu vitamin
miqgdori 10% dan ortmaydi.

Niasin migdori go'sht tarkibida kuchli farglanadi, ichki
organizmlar niasin manbai hisoblanadi, asosan jigar uning S50gr
organizmning sutkalik ehtiyojini gondiradi. Broylerlarning ko'krak
mushaklarida 11,4mg/%, oyogq mushaklarida — 5,2mg/% atrofida
bo'lacdi.

2-jadval
Parrandaning ko‘krak va oyoq mushaklaridagi vitaminlar
migdori

100g mushaklardagi (mg/%)

Ne Vitamin turi
Ko'krak Oyoq
mushaklarida mushaklarida

1. |Retinol 730 730
2. |Tiamin B; 0,04 0,05
3. |Riboflavin B, 0,8-1,0 0,7-0,8
4. |Pantogen kislota Ba 5-11 0,06
5. | Niasin (nikotin kislota) 0,8-1,0 4-5
6. |Piridoksin Bs 0,3-0,6 0,3-0,7
7. | Folat kislota Be 3 2.8
8. |Sianokobalamin 0,4 0,45
9. |Xolin 91 a1
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10. | Askorbin kislota Ma'lumot yo'q -
11. | Kalsiferol D Malumot vo'g

12. | Xolekalsiferol D; lzi Iz
13. | Biotin H 113 L]

14. | Inozit 48 47

Mineral elementlar organizmning struktura va funksional asosini
tashkil giladi. Ular nafas olish, fementativ,sintez, ingibitorlash,
mushaklarning gisqarishi jarayonlarida ishtirok etacilar.

Fosfor to'gimalarning struktura elementi gatoriga qiradi. U
xujayra va xujayralararo modda almashinuv jarayonlarida ishtirok
etadi. Parranda ko'krak mushaklarida fosforning miqdori 234mg/%,
oyoq mushaklarida 221-225 mg/%, temir.

Fosfor elementi parranda kokrak mushaklarida 1,07-1,3mg/%,
oyoq mushaklarida 1,6-2,45mg/% tashkil giladi. Parranda go'shtning
yeyiladigan gimsida, terisi, mushak wva yog' to'gimalari, ichki
organlarida, tovugq go'shtida 161-199 mg/%, g'ozlarda 123-168 mg/%,
indyuk go'shtida-2-2mg /%, o'rdaklarda 132-133 mg/%, temir elementi
esa tovug go'shtida 1,53-2,18mg, g'ozlarda-2,14-2,6 indyuklarda-15.4.
O'rdaklarda 1,97-2,59mg /%, mis miqdori tovug go'shtida 0,06mg/%
g'ozlarda-0,13mg/%, o'rdaklarda-0,16mg/% dan iborat boladi.

Kalsiy tabily mahsulotlar tarkibida bo‘ladi. Go'sht bilan
organizmning tushadigan Ca migdori ko'p emas. Go'sht tarkibidagi rux
{Zn) magniy (Mg) go'sht tarkibida va ichki organlarda yetarli darajada
boladi va oson o'zlashtiriladi.

Mg** va K* ionlari parrada go'shtida hamisha bir meyorda bo'ladi.

Zn**, Fe*, Ca**, Cu** ionlari xar xil mushaklarda xar xil migdorda
boladi.

Xayvon ogsillarining ozuqaviy qiymati ularni yaxshi xazm bo‘lishi
bilan belgilanadi, tarkibidagi almashinilmaydigan aminokislotalar va
ularni o'zlashtinilishi bilan aniqlanadi. Ko'pgina hayvon ogsillari tola
qimatli ogsillar deyiladi, sababi ular tarkibidagi almashinmaydigan
aminokislotalar bilan belgilanadi.

296

S




Parranda go'shtida 15-25% ogsillar, sut mahsulotlarida 15-20%
ogsillar va 40% ga yaqin mushak to'gimalaridagi aminokislotalar
almashinmaydiganlar qatoriga kiradi. Mushak ogsillari tarkibidagi
aminokislotalar migdori, xuddi tovuq tuxumlari oqsillari nisbati bir xil
bo'lib, tofla giymat ogsillari etaloni sifatida gabul gilinadi. Tovuq go'shti
aminogramasi, tuxumi aminogramasidan fargi metioni (go'shtni
limitlovchi aminokislota) dir, shuning uchun tovuq go'shtining biologik
giymati tuxumining biologik qiymatidan past hisoblanadi.

Almashinmaydigan aminokislotalar go'shtning biriktiruvchi
to‘gimalarida mushak to‘gimalariga nisbatan kam bo'ladi.

Go'shtning  biriktiruvchi to‘qimalari tarkibidagi asosiy
ogsilkollagen bolib, u o'z tarkibida 17% almashinmaydigan
aminokislotalar tutadi. Ushbu ko'rsatgich, hamda triptofan
aminokislotasining miqdori kamligi, hamda kollagenni yaxshi hazm
bolmasligi biriktiruvchi to‘gimalarning biclogik giymatini pasaytiradi.

3-jadval
Broyler jo‘jalari go‘shtidagi aminokislotalar migdori
Ne Asitnakisiota Broyler go‘shtidagi migdori
(mg)
1 |Valin 4,5
2 |Izoleysin 4.4
3 |Leysin 7.6
4 |Lizin 7.9
5 |Metionin 2,8
6 | Treonin 4,5
7 | Triptofan 1,1
8 | Fenilalanin 3,9

Parranda yoglari yuqori biologik giymatga ega bo'ladi. Ularning
tarkibida to'vinganlarga nisbatan ko'p bo‘ladi. Tovuq yogflarining 80%
yaginini oleinat, milat va pal'mitat kislotalar tashkil giladi. Mushak
yoglari tarkibida teri yogiari va ichki yogilarga nisbatan fosfolipidlar
ko‘p bo'ladi. Ko'krak mushaklari tarkibida umumiy yoglar migdori 1%
ga teng, oyoqlarida-2,5%, terisida -25%, ichki yoglarda esa 60-86% ni
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tashkil giladi. Ko'krak mushaklari yog'ida fosfolipidlar migqdori -48%,
ayoglarida-21%, terisida 2%, ichki yog‘larda-0,9% dan iborat boTladi.

Tovug yoglarining neytral lipidlarida 18ta moy kislotalari,
fosfolipidlarda 22 moy kislotalari uchraydi, ularning ichida asosiysi
araxidonat kislotadir,

Kokrak mushaklarining ichki mushak yogflari trigliseridiardan
iborat bofladi (40,8%), fosfolipidlar (54,4%]), va xolesterol (4,8%) ni
tashkil giladi.

Fosfolipidlar fraksiyasining asosini araxidonat tashkil gilsa, eng
kam miqgdorini oleinat va linolat kislotalar fraksiyasidan iborat bo'ladi.

Etishtirish sharoitiga garab broyler jo‘jalarining
to‘gimalarining kimyoviy tarkibi va go‘shtining sifati

Parrandachilik agrosanoat kompleksining zamonaviy bosgichida
eng tez rivojlanayotgan yo'nalishlaridan biri hisoblanadi. Buning
guvohi sifatida dunyo migiyosida parranda go‘shtini yetishtirish va
iste’'moli ko'plab bormogda (Z2.E.Zemlyanya, 2011}.

Broyler joYjalarini yetishtirish amaliyoti resurs tejamkorlik
texnologiyasini qollash va konkurentligini oshirish orgali erishiladi.
Xozirgi kunda xar bir xojalik parranda bogishning parametrlarini
optimallashtirish texnologiyalarini gollangan holda o'sayotgan
parrandalarining biologik xususivatlarini hisobga olishlari kerak.

Izlanishlarda material sifatida mushak va suyak to‘qimalari, jigar
olinadi. Jigarda vitaminlar A, E, karotin spektrofotometrik usulda
aniglanadi.

Suyak to‘gimalarida namligi, moddalarni doimiy massagacha
quritish bilan oflchash, kulini quritish usuli bilan oflchash, kal'siy
miqdorini trilmonometrik usulda aniglash, fosfor esa kalorimetrik
usulda aniglanishi oTrganilgan. Go'shtning kimyoviy tarkibi
organilganda ulardagi qurug modda wa suv miqdori, kokrak
Mushaklari va oyoq mushaklaridagi migdori bir-biridan farq gilmasligi
kuzatilgan.



4-jadval

Go‘shtning kimyoviy tarkibi nlardagi qurugq modda va suv
miqdori (%)

Ko‘krak
musheasid Oyoq mushaklarida
Ko'rsatgichlari
Nazoratda | Tajriba | Nazoratda | Tajriba

(%6) (%e) (%) (%)
Namligi (osk) 4,140,2 4,4+0,1 2,14+0,1 2.6+0,1
Qurug moddasi 73,6+1,2 73,8116 71,1+1.4 | 71,5+1,9
Kul tarkibi 26,4+1.2 26,2+0.6 29,1412 28.5+1,7
Yog'i 4,3+0,3 3.,31+0.6 +,810,9 3.4+0,2
Azot ([umumiy) 10,1+1,1 13,6409 32 041 .2 28.9+1,2
Azot (ogsil azoti) 3,610,1 3,5+0,1 3,0+0,2 3;130.2
Protein 3,1+0,2 3,1+0,1 2,6+0,2 2,7+0,1
Dgsil 22,610.5 21.7+0.5 18,6+1,1 19,2+0.,8
Triptofan 196+0,9 19,240,6 16,5109 16,94+0,6
Sasiniag sifat| 4.9940,05 |1,0440,04| 1,07:02 |1,0340,01
ko‘rsatgichi

Mushaklardagi azol migdorini xarakterlovchi ko'rsatgichlar-

umumiy azot, ogsil bollganazot, ogsili azot nazorat va tajriba
guruhlarida bir-biriga yagin bofldi. Oqsilli azet ko'krak mushaklarida
nazoratga nisbatan ozgina farq qgilib,tajriba guruhidan ortdi,
parrandalarning oyoq go'shtida proteinlar miqdori nazoratga nisbatan
ko'prog bo'lganligi e'tirof etilgan.

Go'shtning ozugaviy giymatini ko'rsatadigan asosiy ko'rsatgich
(ogsilning sifat ko‘rsatgichi-OSK), triptefan migdoriningoksiprolinga
nisbati, aminokislotali tola giymatini gisman ko‘rsatadi, Tajribada
ko‘krak va oyoq mushaklarining nazoratga nisbatan tajribada 0,3 va
0,5 ga yugqoriligi tasdiglanadi.
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Parranda go'shtining sifatini baholanganda nam sigimi va
marmarligi alohida o'rin tutadi. Ko'krak mushaklarining marmarlik
indeksi 3,1%ga ko'p boflib, oyoq mushaklarida esa nazotarga nisbatan
4,0%ga yuqori bolganligi aniglangan.

Malumki sklet (suyak) to'gimalari katta migdorda suv tutadilar,
ular xujayra kanalchalari va gavers kanallarida joylashadilar. Suyak
tarkibida gidrat suvlar mavjuddir, ular mineral komponentlar
kristallari bilan bog'langandir.

Jo'jalarning suyak to'gimalaridagi ko'p elementlari migdori
tajribada 5,5 ko'prog ekanligi tasdiglanadi.

Parranda suyagining shakllanishi va rivojlanishida kal'siy va
foforning ahamiyati begiyosdir. Ushbu elementlarning yetishmasligi
natijasida suyaklarning o'sish va rivojlanishi kamayib kasallikni
keltirib chigaradi.

Hamma kalsiy va 85% fosfor suyak to‘gimalarida to‘planadi va
modda almashinuvi yuqori jadallikda boradi.

Shunday qilib, parranda go'shti va suyak to'gimalari kimyoviy
tarkibida nazoratga nisbatan farqg sezilmaydi.

Vitaminlar almashinuvi parrandalarda lobil bolib ko'pgina
omillarga yoshi, mahsuldorligi,bogish sharoitlari bog'liq boladi.

A vitamini teridagi modda almashinuv jarayonlarini boshgaradi,
kozning shilliq qavati, nafas olish, xazm gilish va siydik yo’llarini
boshgaradi. Infeksiyaga garshi organizmi kurashish qobiliyatini
oshiradi, xujayra membranalarining holatini belgilaydi.

E vitamini jinsiy va endokrin bezlar faoliyatini mushaklarning,
facliyatini stimullaydi, ogsillar va uglevodlar almashinuvida ishtirok
etadi, moylarning o%zlashtirishiga yordam beradi.

Retinol va gokoferol jigarda ko'p migdorda to'planadilar, ichki va
teri osti moylarida, suyak iligida, ko'z to'r pardasida kuzatiladi. Jigarda
A va E vitaminlarini va karotinni migdori aniglanilgan.
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S-jadval
Jo'ja jigaridagi A va E vitaminlarining miqdori (mkg/g)

No Vitaminlar Nazorat guruhi Tajriba gurux
1 | Vitamin A 46,310.5 48,5+0.,8
2 | Vitamin E 18,9+ 0,6 14,7+1,8
3 | Karotin -1,02+0,1 0,59+0,1

Fagat vitamin A tajriba 4,8%ga nazoratga nisbatan ko‘proq
bo'lladi. Vitamin E va karotin migdori esa tajribada 2,2%ga kamroq
bolishi kuzatilgan (V.l.Solovyeva,2015).

Xozirgi kunga kelib dunyo ozig-ovgat ta’'minotida parranda go'shti
1-oringa chigdi desak mubolag'a bolmaydi. Uning narxi, arzon ta'mi
va foydali xususiyatlari bilan mol, ot, qo'y va cho'chga go'shtlaridan
ustun turadi. Parranda go‘shti va undan tayyorlangan go'shtidan
mahsulotlari ishlab chigarish uchun tovuqg, o‘rdak, goz, indyuk,
bedana go'shtlaridan foydalaniladi. Ularning asosiy ko'rsatgichlari
quyidagi jadvalda keltirilgan .

6-jadval
Parranda go‘shtining kimyoviy tarkibi va kategoriyasi
Oqsillar | Yog'lar Suv

Ne | Parranda turi migdori | miqdori | migdori Kategoriyasi
1 Tovug / 18.2 18,4 61,9 |
-//- 20,8 8.8 68,9 11
2 Broyer jo‘jalari 17,6 12,3 69,0 l
=ff= 19,7 5.2 73,7 1i
3 O‘rdaklar 15,8 38 45,6 [
-1 /- 17,2 24,2 56,7 11
4 G'ozlar 15,2 39,0 45,0 |
-//- 17.0 Sl 54,4 11
5 Indyuklar 19,5 22,0 oT3 l
-//- 21,6 12,0 64,5 11

Parranda go'shti ogsil migdori bilan moey va cho'chqa go'shtidan
ustun turadi. Uning tarkibida moylar migdori kam bo'lib, protein
miqdori yuqori boladi. Tovuq go'shti tarkibida ogsillar 22-255 yaqin
ko'rsatgichga egadir. Uning ishlatilish koeffisenti 71% dan ortadi,
cho'chga va mol go'shtining ishlatilish koeffisenti 60-70% atrofida
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boladi. Ular tarkibidani ogsillar taqqoslanadi tovuqda-22,5%,
indyuklarda-21,2%, o'rdaklarda-17%, g'ozlarda-15%, mol go'shtida
18,4%, cho'chga go'shtida-13,8%, qo'y go'shtida-14,5% tashkil qilar
ekan. Tarkibidagi aminokislotalari bilan tovuq go'shti fagat baliq
go'shtiga nisbatan xolesterin kam tutadi.

Tovuq yogilari 93% gacha o'zlashtiriladi va 5-10 barobar
to'yinmagan yog' kislotalari ega bofladi. Vitaminlarga boy bo'lib,
ularning tarkibidagi ogsillar himoya funksiyasini bajarishda faol
ishtirok etadilar, shamollashni oldini oladilar.

Tovug go'shti tarkibida ko'p migdorda Fe oson o'zlashtiriladigan
shaklda uchraydi, hamda oltingugurt, fofor, selen, kal'siy, magniy va
mis elementlari borligi aniglangan. Tovugning gora go'shti, oyoq gismi

va to'pigida bollib temirga boy bo'ladi, ko'krak go'shti esa ogsil ko'p
tutadi.

7-jadval
Tovug go'shtidagi mineral moddalar miqdori
Ne | Mineral modda turi E“tk’][i:;zlhtiy“j i mi‘::;’:;:f:;ufnl
1 |Kaliy 1000 235mg/%
2 |Natriy 1000 87mg/%
3 | Kalsiy 14,500 800 mg/%
4 |Temir 23 20 mg/%
S |Magniy 22,300 300 mg/%
6 |Mis T0 1-1,5 mg /%
7 |Xrom 8,7mkg% 2-2,5 mkgh |
8 | Kobalt 11lmkg% 0,1-0,2 mkg%
S | Molibden 3,3mkg% 0.5 mkg%
10 | Fosfor 1000-1500 170 mkg%

Tovuq go'shti oson hazm bofladigan mahsulot boflib, uning
tarkibida binktiruvchi to'qimalari kollagen kam bofladi. Tovuq go'shti
diyetik ovqatlanishning asosiy komponenti hisoblanadi, aynigsa
oshgozon-ichak kasalliklari, gandli diabetda, semirishda yurak gon
tomirlarini davolashda as gotadi. Undan tashqari tovugq go'shtida ogsil
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migdori ko'p bo'lgani bilan, uning kaloriyasi past bofladi. Mushak
to‘gimalarini qurilishida asosiy material hisoblanadi. Divetik ogsillari
tufayli tovug go'shti uning tarkibida almashinmaydigan
aminokislotalar, aynigsa triptofan mavjudligi sababli serotanin
gormonini sintezlashi mumkin. Ushbu gormon quvench gormoni
deyiladi. Tovuq go'shtidagi ogsil turicha qarab o'zgarib turadi. Masalan,
qgovurilgan son go'shtida 26gr ogsil bo'lsa, qovurilgan ko'krak go'shtida
30gr ogsil kuzatilsa, gaynatilgan ko'krak go'shtida 29,8gr ogsil bolib,
govurilgan tovuq go'shtida 31,2gr ogsil borligi aniglangan
(V.A.Dosenko, 2001). Tovuq go'shtining to'q va ogish gismlaridagi ogsil
migdorining farqgi sezilarli darajada bo'lmaydi, Masalan, tovuq ko'krak
go'shti to'g qismga nisbatan ko'p migdorda almashinmaydigan
aminokislotalar tutadi. Bu farg katta emas, masalan 100g to'g go'shtda
0,3g triptofan bolsa, och qismida 0,34g triptofan aniglangan.

Parranda go'shtining o'ziga xosligi uning tarkibida biriktiruvehi
to'‘gimalar migdori minimal darajada be'lib  uning mayin
konsistensiyasi va yugori darajada o'zlashtirilishini [uni o'zlashtirish
koeffisenti -90%) amalga oshiradi. Yuqorida qgayd etilganlarni e'tiborga
olib tovug go‘shtini diyetik mahsulot bo'lib, (kam migdorda yog'lar va
biriktiruvchi to'gimalar tutadi, mol va cho'chga go'shtiga nisbatan
ko'proq almashinmaydigan aminokislotalar mavjud), fizikaviy va
kimyoviy xususiyatlari bilan mol go'shtidan qolishmaydi. Parranda
go'shti asosan kulinariya maqsadida, yarim fabrikat holda ishlatiladi.
Hamda parranda go'shtidan katta assortiment tayyor mahsulotlar
ishlanadi. Masalan, kolbasa mahsulotlari (parranda go'shlidan
vetchina, gaynatilgan va yarim dudlangan kolbasalari, sosiskalar ,
kulinar mahsulotlar (kotletlar, frikadelkalar, pashtetlar va boshqalar],
yarim fabrikatlar (tabiiy va maydalangan), konservalar (farsh, pashtet)
va bolalar ozuqa mahsulotlari kiradi.

Tuxumlarning tuzilishi va kimyoviy tarkibi
Tuxumlarning tuzilishi

Tuxumlarning uchta asosiy tarkibiy qismlari tuxum qobigi (9-
11%), albumin, shuningdek, tuxum oqi (60-63%]),tuxum sarigi (28-
29%), bolib, ular l-jadval va 1-rasmda ko'rsatilgan. Tuxum sarigi
tuxumning markazida joylashgan albumin va tuxum qobigi bilan
oralgan. Shuningdek, albumin va tuxum qobig' o'rtasida, oraliqgda
tuxum qobigining membranasi gatlami mavjud. Ushbu tuxum tarkibiy
gismlarining har birining tuzilishi ushbu bo‘limda tasvirlangan.
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Tuxum gobig‘ining tuzilishi

Tuxum qobigi kutikula, kalsit gqatlami va ikkita
gobigmembranasinio’z ichiga olgan polikristal tuzilishga ega. Kutikula
gatlami  tarkibida 7000-17,000 gazlarni almashish uchun
ishlatiladigan notekis tagsimlangan teshik kanallar mavjud. Tuxum
qobigi qatlamining tuzilishi 5.2-rasmda keltirilgan. Tuxum gobigida
to'rtta asosiy gatlam mavjud: 1) kutikula, bu pigmentning ko'p qismi
bilan bir gatorda minerallashgan va organik gatlamlarni o'z ichiga
olgan 10-30 pm ingichka qatlam; 2) palisad (zich gismi) taxminan 200
pm galinlikdagi zich vertikal kristal gatlam bo‘lib, kal'siylangan
(kalsifikasiyalangan) yumshoq matrisadan iborat kristalli tuzilishga
ega; 3) ichida joylashgan ichki kalsiy(kalsifikasiyalangan) gatlam deb
ham ataladigan mammillyar qatlami kalsivlangan ustunlarning asosiy
qismi kalsiy zahirasini yigish va keng xududni o'z ichiga oladi; 4) qobiq
membranalar orasida joylashgan ichki (20 pm) va tashgi
membranalarni (50 pm) o'z ichiga olgan organik tolalar bilan hosil
bolgan membranalar mammillyar gatlamiva ular
mikroorganizmlaming kirib kelishidan himoya gilish uchun ishlatiladi.

Tuxum gobigining kompleks tuzilishi murakkab jarayon orgali
hosil boladi. Mammillyar gatlamidagi organik yadrolar kalsiy karbonat
kristallarini o'stirish uchun ishlatiladigan uruglik maydonchasi
sifatida hosil boflib, kutikulani hosil giladi. Kalsit kristalitlarining
o'sishi natijasida qobiq membranalarining tolali komponenti orgali,
palisad qatlamidagi kristalning tashgi tomoni berk holatga
keltiriladi{Nis va boshq., 2004; Li-Chan va Kim, 2008).

Tuxum ogining tuzilishi

Tuxum ogi yoki albumin to'rt xil gatlamdan tashkil topadi.
Albuminning taxminan 23,3% yupga gatlamdan iborat gobigning ichki
membranasiga biriktirilgan, albuminlarning katta qismi (57,3%)
yopishqgoq yoki galin oq rangdan iborat. Albuminning taxminan 16,8%
ichki ingichka oq gatlamdan va 2,7% xalaziferdan (chalaziferous) iborat
(Byurley va Vadehra, 1989a; Li-Chan va Kim, 2008). Tuxumning oq
qalin va ingichka qatlamlari orasida gayishqoqligi bilan farq giladi,
chunki ovomusin (ovomucin) ning tarkibi har xil boladi. Tuxum ogi
gatlamlarining nisbatipa ko'ra, atrof-muhit sharoitlari, tuxum hajmi va
ishlab chigarish darajasi tovug zotiga ta'sir giladi (Li-Chan va boshg.,
1995). Yangi tuxumlarda, galin albumin ichki ingichka albuminni va
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xalazifer gatlami bilan tuxumning markazida sarigiini ushlab turish
uchun goplanadi.
1-jadwval
Albuminning, tuxum sarig’ini va butun tuxumni-nam asosini
tuzilishi| Li-chan, 1995)

Tuxum -
No TS Oqsil% Lipid% | Uglevod® | Ishqor?
1 Albumin 9.7-10.6 0.03 0.4-0.9 0.5-0.6
2 Sarig'i 15.7-16.6 | 32.0-35.0| 0.2-1.0 1.1
3 |Butun tuxum |12.8-13.4]10.5-11.8] 0.3-1.0 0.8-1.0
e SR
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1) Qobig

= Tuxumning tashqi qoplamasi kal’siy karbonatning katta tuzilishi

« Oq yoki jigarrang bo'lishitovugning zotiga bogligbo‘lishi mumkin

« Rang tuxum sifatiga, pishish xususiyatiga, to'yimlilik giymati
yokigobiq galinligiga ta'sir gilmaydi.

2) Sariq

* Tuxumning sariq gismi =3
- Rang tovugning ozuqasiga qarab farq giladi, ammooziglanish tarkibini
ko'rsatmaydi.
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» Tuxum vitaminlarining asosiy manbai, minerallar va yog'.
3) Germinal disk

Vitellin (sanq) membranasi (sarig'i)
» Saniq tarkibini saqglaydi

4) Xalaza [Chalazae)

* Tuxum ogiga o'ralgan simsimon iplar
= Tuxumning markazidagi langar (anchor) sarig'l
« Qavarigli xalaza yangilikdan dalolat beradi

5) Havo hujayrasi

- Tuxumning katta uchi gismida hosil bolgan havo pufagi

- Tarkibning gisqarishi natijasida tuxum qo'yilgandan keyin sovishiga
sabab bo'ladi

= Yoshiga qarab hajmi kattalashib boradi

6) Qobig membranalari
» Ikki membrana - ichki va tashgi gobigmembranalarialbuminni o'rab
oladi
= Bakterial targalishgagarshi himoya to'sigini mavjudligi _
* Bu ikkalamembranalar o'rtasida havo hujayrasi hosil bo'ladi
7) Yupqa albumin (oq)

* Qobigga eng yagin joy )
* Yugori sifatli tuxumning galin ogining atrofga targalishi

8] Qalin albumin (oq)

» Tuxumningasosiy manbai riboflavin (vitamin B2) vaogsil
= Yugqori sifatli tuxumbalandroq bo‘ladi va kam tarqaladi ..ok
» Past sortli tuxumning ingichka ogini yupqalashishi va ularni ajratib
bo'lmasligi

Tuxum qobiq, qobiq membranalari, havo hujayrasi, xalaza,
‘albumin (tuxum ogi) va sarigtidan iborat. Sarig albuminning markazida
joylashgan va rangsiz vitellin membranasi bilan o‘ralgan. Uruglantirish
jarayoni sodir bolgan germinal disk, tuxum sarigiga yopishtirilgan.
Sarigning garama-qarshi tomonlarida xalaza deb nomlangan ikkita
o'ralgan ipga o'xshash iplar mavjud. Ularning vazifasi albuminning
markazidagi sarighni mustahkamlab turishdir. Albuminni o‘rab turgan
ikkita qobiq membranasi va qobigning ozi. (American Egg Boarddan
olingan, 1981, http:/ /www.aveb.org).
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Tuxum sarig‘ining tuzilishi

Tuxum sarig'ining makrostrukturasi 5.3-rasmda ko'rsatilgandek,
vitellin membranasidan, sarigg va oq sarig’dan iborat. Vitellin
membranasi - bu uchta ko'p gatlamlarni (Mineki va Kobayashi, 1998)
0z ichiga olgan ingichka (taxminan 10 pm) ogsil tolali membranadir.
Sarigning sarig'i och sariq (qalinligi 0,25 - 0,45 ym) va chuqur sariq
plazma gatlamdan iborat bofib, (qalinligi 2 pm) asosan lipid - ogsil
zarralari tomonidan hosil bo'ladi.

Minerallashgan va minerallashmagan zonalarning kesimini
ko‘rsatadigan singan tuxum po‘stlog'ining elektron
mikrografiyasini skanerlash.

= i == 7
: B s

Qobiq membranalari (SM) mineralizasiyalanmagan - bu tuxum oqi
va minerallashgan gilingan gobiq o‘rtasida joylashgan, kollagen asosli
matrisa. Mammillyar zonasi (M) yoki konus zonasi tashqi qobig
membranasining tashqi yuzasida mineralizasiyalangan zona va palisad
zona (Pal) uchun asos bo'ladi, tuxum qobig'ining eng tashqi qismi esa
kutikuladir (Cu). (Dennis va boshq., 1996.)

307




Yangi tuxum sarig'ining elektron mikrografiyasi.

a) wvitellen membranasi; b) sarig'ining miya cortical sferasi (yog'
tomchisi); c) sarigh bilan chegaradosh miya cortical sferasi; d) tashaqi
gatlamdagi sargish miya cortical sferasi; e) ichki gatlamdagi sarig
sfera; f) sariq sferada ogsil donalari. (Mineki va Koboyashidan 1997.)

Tuxumlaming tuzilishi va kimyowviy tarkibiy gismlari sferalar
(diametri 4-150 pum), profillar (12-48 pm) yoki granulalar (0,3-2 pm)
oflchamiga garab tasniflangan. Tuxum sarigi suyultirish yoli bilan
ikkita alohida fraksiyaga ajratilishinatijada to'q sariq rangli
supero‘tkazuvehi (plazma) va och rangsizgranula bolishi mumkin. (5.4-
rasm) (Anton, 2007). Oq sarigi umumiy tuxum sarigining atigi 2%
tashlkil giladi. Ogfirligi bir nechta, jumladan latebra (latebra), latebra
boyni (neck of latebra), qo'sh vadro va embrional disk tuzilmalarini
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o'z ichiga oladi. Embrional diskning diametri 2-3 mm, qgo'sh yadrosida
joylashgan wva embrion rivojlanishi orqali ishlatiladi [Mineki wva
Kobayashi 1998). Tuxum sarig'ining mikrostrukturasi mikroskopiva
usullari, jumladan nur mikroskopi (LM) yordamida tahlil gqilindi,
elektron mikroskopiya o'tkazish (TEM) va skanerlash elektron
mikroskopi (SEM) va sarigh sferasining va vitellin membranasining
batafsil tuzilishi ko‘rsatilgan [Mineki va Kobayashi, 1998). Mincki va
Kobayashi ishlatgan muzlatilgan bo'lim usuli - bu tuxum sarigiini juda
past haroratda, kimyoviy moddalar yordamida ikkinchi fiksasiya
bosgichida tuxum sarigini tahlil gilishning yangi usuli aniglandi.
Ularni o‘rganish natijasi 3-rasmda keltirilgan. Tuxum sarig'ining miya
qatlami (3-rasm) rivojlanmagan sarig'i ajralib turadigan alohida tuzilish
sifatida tavsiflangan shaklsiz membranali tuzilishga ega bolgan
sferalar, mayda donachalar, ehtimoliy oqgsillar va yog' sferalari kattarog
korinishdagi granulalar tasvirlangan. Bundan tashqari, tashaqi
gatlamda kuzatilgan sariq sferalari (3-rasm) dumaloq shakl va ichki
qatlamda kuzatilgan ko'p girrali sferalarga nisbatan kichikrogligi
(3-rasmda) tasvirlangan. Sarig sferalarda ogsil donachalan elektron
zichligi bilan yugori darajada be'lingan be'lishi ko'rsatilgan [3-rasm
1998).
Tuxum sarig'ini donachalarga va plazmaga ajratish.
[Antondan, 2007.)
Tovug tuxumining sarig'i
Suyultirish (1:2) 0,17 NaCl eritmasi bilan 10000 g da 30 min

Supernatant I Cho'kma
| [ ]
Granulalar Plazma
(Sang’ida 19-23% (Sarig"ida 77-81%
quiug moddalar) quirug modidalar)
po———w | ==
XDL Fosvitin LDLg Livetin LDF._
TO% 16%% 12% 15% 5%
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Tuxumlarning kimyoviy tarkibi

Tuxum suv, ogsil, yog' kislotalari, minerallar, vitaminlar va
pigmentlarni o'z ichiga olgan turli xil kimyoviy tarkibiy gismlardan
iborat. Shunga ko‘ra, tuxum yugori ozugaviy qiymatga cga bo'lgan
qimmatli ozig-ovqat sifatida tan olinadi. Tuxum 75% suv, undan s0Ng
asosan oqsil va lipiddan iborat. Shuningdek, tuxum tarkibida uglevod
maviud bo'lib, oz migdorda glyukoza, saxaroza, [ruktoza, laktoza,
maltoza va galaktozani 0’z ichiga oladi (Li-Chan va Kim, 2008. Sugino
va boshg. 1997) tuxumlarning kimyoviy tarkibiga ozuqga, shuningdek,

boshga omillar tovugning turi va yoshi ham ta’sir ko‘rsatishiniaytib
o'tgan.

Tuxum gobig‘ining kimyoviy tarkibi

Tuxum qobigi 95% minerallardan, birinchi navbatda kalsiy va
boshgalar, shu jumladan fosfor va magniydan iborat (Sugino va
boshq., 1997).Tuxum gobigining organik tarkibini taxminan 3,5%
ogsil, yog' kislotalari va polisaxaridlar, sulfatlangan molekulalar (Neys
va boshq., 1999; Li-CHan va Kim, 2008. Li-CHan va Kim ZUOE!
tashkil giladi. Tuxum gobigfidagi ba'zi organik kislota tarkibiy gismlar
oz migdorda mavjudligini yugorida nomlari keltirilgan olimlar ko'rib
chigdilar. Kutikula gatlami, ingichka organik gatlam mikrobial
infeksiyalardan himoya giluvchi tuxum gobigining mineral kristall
gatlamida 90% ogsil, 5% uglevod va 3% ishgor mavjud. Ushbu gatlam,

tuxumlarning turli xil ranglarini shuningdek, hissa go'shadigan
pigmentlarning katta qismini o'z ichiga oladi.

Kutikula gatlamidan keyin vertikal kristalli gatlam palisad
qatlamining ustki gismida yupga bir gatlam boflib, u kalsiy
karbonatdan tashkil topgan. Kalsiy karbonat kristallanishiga ega
boflib, bu ogsillar guruhi palisad gatlami va mammillyar gatlamining
asosily gismiga tegishli bolgan tuxum qobigi matrisasi ogsillari deb
nomiangan. Hunton (2005) tuxum qobigi matrisasi ogsillarining
targalishini ko'rib chiqdi. Ba'zi tuxum qobigi matrisasi ogsillari tuxum
oqi yoki turli xil tovuq to'gimalarida, shu jumladan ovalbumin, lizozim,
ovotransferrin, osteopontin va klasterin sifatida juda keng targalgan.
Osteopontin, fosforlangan glikoprotein, tuxum qobigining asosiy
qismida, shu jumladan membrana tolalari va mammillyar va palisad

gatlamlarda tarqalgan. Osteopontinning asosiy wvazifasi tuxum
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qobigining asosiy gismi bo'yvlab cho'zilgan oksalat kristal jadalligini,
kalsivning oldini olishdan iboratdir. Ovalbumin, ovolransferrin va
lizozim ham mammillyar gatlamda, ham gobiq membranasida
targalgan asosiy tuxum oqsillaridir. Tuxum tarkibidagi
ogsillarningasosiy roli mikroblarga gqarshi  kurashishi. Bundan
tashgari, ovotransferrin va lizozim ikkalasi hamtuxum qobig'ida ikki
tomonlama rol o'ynaydi. Tuxum po'stlogidagi bu ikkita ogsil va asosiy
kal'siylangan qatlam nukleasiyaga ta’sir giladi wva kal'sitning
kristallanishi wva tuxum albuminidagi mikroorganizmlarning
o'sishigaxalaqit qiladi (Hincke va boshq., 2000; Gautron va boshg.,
2001b).

Tuxum qobigi matrisasi ogsillarining vana bir guruhi tuxum
qobigiga xos boflib, fagat uy tovuqlarida aniqlandi. Bu ogsillarga
ovokleidin (OC) -17, -23 va -116 va ovokaliksin (ovocalyxin) (OCX]) -21,
-25, -32 va -36 kiradi. Bu maxsus tuxum qobig'i matrisasi ogsillar
muvaffagiyatli tozalangan va ma'lum funksional xususiyatlarga ega
ekanligi tuxum gobig'ini minerallashtirish jarayonini tartibga solishda
aniglangan (Dominguyez-Vera va boshq., 2000; Li-Chan va Kim,
2008). Mineralizasiya tuxum qobigiining ionli va matrisali belgilarini
o'z ichiga olgan hujayrali bachadon suyuqgligida rivojlanadi. Bachadon
naychali bez hujayralaridan hosil bolgan bu ogsillar mammillyar
qatlami va tuxum gobigining palisad gatlami bo‘ylab keng targalgan
(Gautron va boshq., 1997). OC-17 bu 142 aminokislota fosforillangan
ogsil, u C tipiga ega kalsiyning to‘planishituxum gobig'idagi
karbonatnitartibga soluvchi birinchi matrisa ogsili bo'lgan lektinga
o'xshash domenlardir (Mann va Siyedler, 1999; Reyes-Grajeda va
boshq., 2004). OC-17 oqgsilining glikozillangan shakli molekulyar
massasi 23 kDa bo'lgan OC-23ga ega (Li-Chan va Kim, 2008). OC-116
glikosilatlangan 742 aminokislotadir, u tuxumning po'stlogining
kalsivlanish paytida ikkita disulfid birikmasi bilan kal'sit o'sishini
boshqgarishda muhim rol o'ynaydi (Hincke va boshq., 1999). Gautron
va boshgalar tomonidan aniglangan OCX-32 ning tuxum qobig'ining
shakllanishini tugatish bosgichida bachadon sirt epiteliy hujayralari
tomonidan ajralib chigadi (Gautron va boshq., 2001a). Xing va boshq.
(2007) yaginda OCX-32 tuxum gobigining mikroblarga qarshi faolligini
kuchaytirish gqobiliyatiga ega ekanligini aniqladi. Gautron va Nis
(2007), shuningdek, OCX-21, -25 va -36 klonlarini muvaffagiyatli
klonlashdi, bu esa OCX-36 qobiq kalsifikasiyasi paytida va

311



tuxumlarning tabily himoya mexanizmlarida muhim rol o‘ynaydi.
Birog, OCX-21 va -25 ning funksional xususiyatlari aniglanmagan.

Ichki va tashqi gobiq membranalari asosan ogsil va unga
asoslangan oz miqdordagi ishgqor va glyukozadan iborat quruq
massadir (Sugino va boshg., 1997). Tuxum gobig'ining membranalari
asosan kollagenlar, keratin sulfat, va matrisa oqsillaridan iborat.
Matrisa ogsillari, shu jumladan ovetransferrin, lizozim va ovalbumin
tuxumning mikroblarga garshi himoya tizimini kuchaytirish uchun
tuxum gobigining membranalari tarkibida targaladi. Dermatan,
proteoglikan moddasi, va keratin sulfat, yadro hosil gilish uchun
tolalar bilan goplanadi (Dennis va boshg., 1996). Mammillaye - bu
keratin sulfatdan tashkil topgan kal'siyning biriktiruvchi molekulasini
o'z ichiga olgan kalsiy zahira tana pufakchalardir [Li-Chan va Kim,
2008). O'zaro boglangan kollagen tolasi tizim tuxumni
mikroorganizmlar tomonidan ifloslanishdan himoya gilishda muhim
rol o'ynaydi.

Tuxum oqining kimyoviy tarkibi

Tuxum umumiy vaznining taxminan 60% tuxum ogidan iborat.
Tuxum ogsilining asosiy tarkibiy qismi, ya'ni tuxum oqining 80% dan
ortig'ini suv tashkil yetadi (Li-Chan wva Kim, 2008). Avval tuxum
oqidagi ogsillar tozalangan va Rodos va boshgalar tomonidan
yanchilgan (1958). Qurugq vazn asosida ogsillar tuxumning oqida
asosan 54% ovalbumin, 12-13% ovetransferrin, 11% ovomukoid, 3,5%
lizozim, 2% Ga va G ovoglobulinlar va 1,5-3% ovomusin mavjud.
Boshga ogsillarning ozgina migdori tuxum oqida, jumladan ovostatin,
ovoflavoproteinlar, avidin va a-mannosidaza, b-galaktozidaza va
katalaz kabi fermentlar mavjud (Li-Chan va Nakai, 1989). Asosiy
tuxum ogsillarining fizik-kimyoviy va biclogik funksivalari 2-jadvalda
umumlashtiriladi.

Ovalbumin tuxum ogsillarini eng ko'p tashkil etuvchi moddasidir.
Bu molekulyar bollgan fosfoglikoprotein massasi 45 kDa va 386 ta
aminokislota goldig'idan ibprat (McReynolds va boshg., 1978;
Huntington va Stein, 2001; Lechevaliyer va boshq., 2007). Oqsil
&cquc:iyaai sifatida ovalbumin 21 va 47 qgoldiglar o‘rtasida gidrofob (suv
yoqtirmaydigan) ketma-ketlikka ega, shuningdek klassik N-terminal
otniga transmembran joylashuvida ishtirok etadipan ichki signal

312



ketma-ketligi  sifatida  ishlatiladi (Xantington wva Steyn, 2001).
Ovalbumin tarkibidagi aminokislotalarning yvarmi gidrofob (suv
yoqtirmaydigan) va uchdan bir gismi salbiy zarvadlangan; binobarin,
ogsilning izoelektrik nuqtasi 4,5 ga teng (Li-Chan va Nakai, 1989).
Fotergill va Fotergill (1970) ovalbumin tarkibida oltita sistein qoldig'i
borligini anigladilar, ammo ulardan fagat ikkitasi disulfid boglanishida
ishtirok etdi, golgan to'rttasi esa sulfgidril (SH) guruhiga kirgan. Ushbu
SH guruhlaridan uchtasi tabiiy holatda goplanadi, to'rtinchisi esa fagat
denaturasiyalangan (iste’'mol qilib bolmaydigan) ogsildan iborat
(Lechevaliyer wva boshg., 2007). Bundan tashgari sistein
goldiglaridan ovalbumin tarkibida bitta uglevod birligi va
fosfoserinning nol, bir yoki ikki qoldigi mavjud. Shuningdek,
ovalbumin tuzilishi to‘rtta kristallografik jihatdan mustaqil molekula
qismiga va spiral reaktiv markaz sikli va ogsil yadrosi orasidagi masofa
2-3 A boladi (Hantington va Steyn, 2001). Bundan tashgari, uchta
f-yvaproq va to'ggizta a-spirali mavjud (Steyn wva boshqg., 1991).
Denaturasiva natijasida ovalbumin ko'proq issiglikka bardoshli
S-ovalbuminga ayvlantirilishi mumkin (Lechevaliyer va boshq., 2007).
Yugori pH wva harorat ikkalasi ham o'zgarish tezligini oshiradi.
S-ovalbumin ko'rinishini tuxumni saglash orgali yaxshilash mumkin.
S-ovalbumin darajasi 6 oy past haroratda saglangandan keyin
tuxumda 81% ga yetishi mumkin (Vaderhra va Nat, 1973). Taxminan
2-5% a-spirallarning yo'qolishi va antiparallel p-vaproglarning
ko'payishi S-ovalbumindagi shakl o'zgarishlarn  bilan boglig
(Hantington wva Steyn, 2001). Ovalbumin alfa-amino-beta-
oksipropion kislotaga ingibitor super oilasiga tegishli, ammo ingibitor
faplligi yo'g: shu tufayli uning biologik funksiyasi noma'lum bo'lib
golmogda (Hantington wva Stein, 2001). Tuxum ovalbuminini oziq-
ovgat sancatida go'llash uchun ovalbuminning funksionalligi asosan
tuxum ogsilining jelatinlik xususiyati bilan muhimdir (Mine, 1995).
Shuningdek, ovalbumin, tuxumda mavjud boflgan asosiy allergen
hisoblanadi, bu oglik sut emizuvchilarda immunoglobulin E (IgE] ga
bogliq allergik reaksiyalarni faollashtirishi mumkin. Ovalbuminning
tuzilishi va fizik-kimyoviy xossalari Hantington va Steyn (2001} va
Lechevaliyer va boshq. (2007) tomonidan o‘rganildi.

313




2-jadwval

Tuxum ogida ogsillarning fizik-kimyoviy xususiyatlari
(Minidan 1995)

%o Ta : | = 5.
e Ogsl {w/w) | | Bl (°C) | Eatale ISH| S
L 4.5- 75-
1 Ovalbumin 54 '-4_9 45 84 & 4 1 |
61-
. 65
2 | Owvotransferrin 12-13 E'I' T7.7 (76.5 ao - | 15
Mn
3 | Ovomukoid 11 4.1 28 77 18 - |9
110,5500
1.5- |4.5-| -8300, :
i | (AL T 35 | 50| 220 (2)
270,000
3.4- | 10. 59-
5 |Lizozim o & | 143-146 | oo 6 4
6 | Gz Ovoglobulin 1.0 4595' 47-49
7 | Ga Ovoglobulin 1.0 ‘;53' 49-50
8 | Ovoflovoproteyn 0.8 4.0 | 32-35, 80 5 =
9 | Ovostatin 0.5 1‘5'?' 760-900
10 | Sistatin 0.05 | 5.1 12 =
11 | Avidin 0.05 13' 55-68.3 2 1

pl1-4 da peptidoglikanni gidroliz gilish uchun ishlatiladigan N-
asetilmuramik gidrolaza bolgan tuxum oq lizozimi, glikozidik
bogilanishda molekulyar ogfirligi 14,4 kDa va 129 aminokislota
goldigfidan iborat (Lechevaliyer va boshq., 2007 yil; Li-Chan va Kim,
2008). Bu izoelektrik nugtasi 10,7 bolgan asosiy ogsildir. Lizozim
tarkib topgan uzun spiral bilan bog'langan ikkita soha uzun a-spiral
orqgali, shu bilan birga spiral halga-spiral (HLH) bilan ajralib turadi
(Yang va boshq., 1994). Yaginda HLH membranani o'‘tkazuvchan va
antibakterial ta'sirga ega ekanligi isbotlangan (Ibrohim va boshgqg.,
2001). Lizozim ferment sifatida tashqgarida qutbli va molekula ichidagi
gidrofob guruhlarga ega. “Ilmogli egish” (hinge-binding) deb nomlangan
lizozimdagi konformasion o'tish, ularning ikkitasining nisbiy
harakatiga olib keladi, boflaklar va substratlarga kirishda kataliz
uchun joy beradi (Ibrohim wa boshq.1997) va kalsiy kationi

314




antibakterial faolligini faollashtirish uchun lizozimdagi konformasion
o'zgarishlarni keltirib' chigarishi mumkin edi. Lizozimning ba'i
antibakterial faolligi uning katalitik funksiyasidan mustaqgil ekanligi
isbotlangan lizozimning fermentativ  gidrolizidan tayyorlangan
antibakterial peptidlarning faolligini tahlil gilish go‘rsatildi (Mine va
Kovach-Nolan, 2006).

Konalbumin deb ham ataluvchi ovotransferrin tuxum oqsilida
joylashgan glikoproteindir. Uning tarkibida 686 aminokislota goldiglari
mavjud bo’lib, 78-80 kDa molekulyar massasi va izoelektrik nugtasi
6.0 ga teng. U bilan boglanish imkoniyatiga ega turli xil ionlar, aynigsa
temir Fe* ijonlari, shu bilan temirni membrana reseptorlari orgali
mezbon hujayralarga oftkazadi (Meyson wva boshq., 1996).
Ovotransferrinda to‘rtta domenli ikkita bolak bor, shu jumladan N- va
C-terminal bo'lak. Har bir bo'lak bir-biriga oxshash olchamdag ikkita
alfa/beta-domenlardan va bitta bog'lash joyidan hamda 15 disulfid
ko‘prigidan iborat (Superti va boshq., 2007; Li-Chan va Kim, 2008).
Ovotransferrin turli gramnegativ va grammusbat bakteriyalar,
zamburuglar va viruslarga garshi mikroblarga garshi ta'sirga ega.

Tuxum ogsilida targalgan glikoprotein ovomukoidin termal
bargaror ogsil bo'lib, tuxum ogsilining 11% tarkibiga kiradi (Li-Chan
va Nakai, 1989). Ovomukoid tarkibida asparaginil bilan bog’lig
to'rtdan bir gismi uglevodlar migdori va 28 kDa molekulyar massaga
ega bolgan 186 aminokislotadan iborat (Kato va boshq., 1987b; Li-
Chan va Nakai, 1989). Bu intradomain disulfid bilan o*zaro bog'langan
uchta anig domenga ega. Hammasi bo'lib ovomukoidda to'ggizta
disulfid bogflanish aniglanadi, erkin sulfgidril guruhlari topilmaydi. Bu
faol tomon fagat domenll da joylashgan bo'lib, bu tovuqg tuxumidagi
ogsil tarkibidagi tripsin faolligini ta'giglash bilan bog'liq (Li-Chan va
Nakai, 1989). Tovuq tuxumi ogsilidan tozalangan ovomukoid
odamlarda IgE-mediated reaksiyalarini qo'zg'atish uchun allergik
potensialga ega (Mine va Zang, 2001; Mine va Rupa, 2004).

Ovomusin - tuxum ogsilida erimaydigan va eruvchan subturlarga
ega bo'lgan glikoprotein ogsillar va oz migdordagi uglevodlar
sulfatlangan. Ovomusin tarkibidagi uglevodlar oligosaxaridlar shaklida
boladi (Hiidenhovi, 2007). Erimaydigan ovomusinning jelatinga
o'xshash erimaydigan qismini shakllantirishda tuxum oqi tarkibidagi
galin albumin, eruvchan ovomusin esa asosan tashqgi va ichki
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albuminlarda asosiy rol o'ynaydi (Burli va Vadehra, 1989d; Li-chan
va Kim, 2008). Ovomusin ikkita subbirlikdan iborat, a- va B-
ovomusin; bular ovomusinning erimaydigan va eruvchan subtiplari
turli xil nisbatlarda topilgan (Li-Chan va Kim, 2008). a- Ovomusin
2087 aminokislota goldigi va 230-250 kDa molekulyar massasi bilan
91% ogsil va 9% uglevodni o'z ichiga oladi (Vatanabe va boshg., 2004).
B-Ovomusin 872 aminokislotadan iborat va uning molekulyar massasi
taxminan 400-720 kDa (Itoh va boshq., 1987; Hiidenhovi, 2007;
Hammershoj va boshqg., 2008).

Albumin tarkibidagi boshga ogsillarga ovoglikoprotein,
flavoprotein, avidin, proteaz va mayda ogsillar, lipokalinlar, klasterin
va Ch21 ogsillari kiradi (Bular Li-Chan va Kim (2008) tomonidan
batafsil tavsiflangan va Huopalaxti va boshg. 2007).

Ogsillardan tashgari, boshqga turdagi kimyoviy tarkibiy gismlar
tuxum ogsilida uchraydi (Li-Chan va Kim, 2008). Uglevodlar tuxum
ogida ham oligosaxaridlar ham erkin glyukoza shaklida bo'ladi. Po'st
tarkibida lipid migdori, 0,03% tuxum albuminining og'irligi,
shuningdek, ogsil tarkibida, turli xil minerallarning izlari ham mavjud.
(Li-Chan va Kim 2008) tomonidan tuxum ogsilining kimyoviy tarkibi
batafsil ko'rib chigildi,

Tuxum sarig'ining kimyoviy tarkibi

Tuxum sarigida lipidli protein miqdori 2:1 boflgan 50% qattiq
moddalar mavjud (Li-Chan va Kim, 2008). Ogsil va lipidning targalishi
va vitellindagi uning sarigiining farq giladi. U tarkibida quruq vazn
holatida 87% ogsil, 10% uglevod va 3% lipid mavjud (Li-Chan va Kim,
2008). Tuxum sarig'ini ikki bosqichga plazma va granulalarga boflish
mumkin. Plazma tarkibi lipid migdori yugori boflgan 80% li suyuq
sariqdan iborat, granulalar esa plazmaga qaraganda taxminan uch
marta ko‘proqgdir (Li-CHan va boshg.ddfgb, 1995). Tuxum sarig'ining
tarkibiy gismlari 4-rasmda va yangi sarig'ning kompozision tahlili 3-
jadvalda keltirilgan,

Suyuq sarigining ogsil migdori taxminan 16% ni tashkil giladi.
Tuxum sarigining ogsili asosan 16% yugori zichlikka ega lipoproteinlar
(HDL), 68% past zichlikka ega lipoproteinlar (LDL), 10% livetinlar, 4%
fosvitin va juda past zichlikdagi lipoproteinlardan iborat (VLDL)
(Makkulli va boshq., 1962). Sariq gattig moddalarning taxminan
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uchdan ikki gismi fosfolipid va oqsil gatlami bilan o‘ralgan lipid yadrosi
bo'lgan zarralardan iborat LDLlardir (Anton va boshq., 2003). LDLlar
74% neytral lipid va 26% fosfolipidni 0z ichiga olgan, taxminan 14%
ogsil va 86% lipiddan iborat (Martin va boshq., 1964). LDLlar
apoproteidlar va fosfolipidlardan tashkil topganligi sababli ular amfifil
xususiyatiga ega va ular yog' suvi yuzasida targalishi mumkin.
Shunday qilib, LDLlar tuxum sarig'ining xususivatlari emulsiya uchun
muhim tarkibiy gismdir. Tuxum sarig'ining LDLlarida apoproteinning
olti turi mavjud, ularning molekulyar og'irligi 15 ga teng va 130 kDa va
pl 6,3 dan 7,5 gacha bofladi. Apoprotein lumumiy apoproteinlarning
taxminan 70% ni tashkil giladi va kamroq suvda eriydi. Apoprotein Il
amfipatik a-spiral zanjirlarning yugori gismini o'z ichiga oladi, bu esa
yog'-suvyuzasidagi dispersiva oz hissasini qo'shadi (Anton va boshqg.,
2003). VLDLlar tuxum sarigi LDL esatovuq gonidan tuxumdonga
ko‘chiriladi.

Lipovitellinlar deb ham ataladigan tovuq tuxumi sarigidagi
HDLlar granulalarda tagsimlanadi. Ularning molekulyar massasi 400
kDa dan iborat bo'lib, tarkibida 75% - 80% ogsillar va 20-25% lipid
mavjud boflib, ular tarkibida 65% fosfolipidlar, 30% trigliseridlar va 5%
xolesterin bor (Kuk wa Martin, 1969; Anton va boshg., 2003).
Lipovitellinning ikkita turi, a wva p1:1,5 nisbatda tuxum
sarigidauchraydi va turli xil aminokislotalar ketma-ketligini,
shuningdek fosfor va ugleved qoldiglarini o'z ichiga oladi. (Li-Chan va
Kim, 2008). Molekulyar massasi ozgargan HDLlarda apoproteinning
35 dan 110 kDa gacha taxminan besh turi aniglangan; bu
apoproteinlar mannoz, galaktoza, glyukozamin va sialik kislota bilan
glikolizlanadi (Anton va boshgq., 2007).

3-jadval
Tuxum sarig‘ining kompozision tahlili
(Li-Chan va boshgalar. 1995.)

Ne Yangi sarig‘i (%) Quruq sarig‘i (%)

1 |Suv a1.1 =

2 |Lipidlar 3.6 62.5

3 |Ogsillar 16.0 33.0

4 | Uglevodlar 0.6 1.2

5 |Minerallar 1.7 3.4
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Bundan tashqari, HDLva fosvitinlar vitellogenin alomatiga
oxshash halda tovuq jigarida sintez qilingan. Tuxum sarigiidagi
kompleks granulalarHDLlar va fosvitin fosfokalsik ko'priklar orqali
hosil boladi (Vang va boshgq., 1983. Li-Chan wva Kim 2008)
takidlashicha, tuxum sarigi HDLlari antioksidant va antimikrob
xususiyatiari bilan terapevtik salohiyatga ega bolishi mumbkin.

Fosvitin fosfoglikoprotein boflib, tuxum sarig'i quruq moddasining
4%ni tashkil giladi (Anton va boshgq., 2007). Deyarli varmi fosvitin
tarkibidagi aminokislotalar serin qoldiglari bo'lib, 90% fosforillanadi va
markaziy gidrofil maydon hosil giladi va H- va C-terminlarida ikkita
gidrofob zonasi bilan o'ralgan. Fosvitinning ikkita kichik turi, a- va i -
fosvitin tovig tuxumi sarigida topilgan va tuxum sarigida fosform
bogflaydigan ogsillarning 80% ni tashkil giladi (Li-Chan wva Kim,
2008). Fosfozirin goldiglarining yuqori migdori va fosvitinning maxsus
konformasion tuzilishi uning issiglik denaturasiyaga (aynitish, yeb
bolmaydigan holga keltirish)chidamliligi va proteolitik parchalanish
garshiligigako'mak beradi (Juneja va Kim, 1997; Anton va boshq.,
2000). Fosviin bor kuchli =xelat hosil qgiluvchi (chelating)

xususiyatlarga ega va labily metallni birlashtiradigan biomolekula
hisoblanadi.

Livetin tuxum sarigidagi plazma ogsillarining 30% ni tashkil
qiladi. Livetin tarkibida 20% a-livein, serum albumin,50% p-livetin, az-
glikoprotein va 30% y-livetin, immunoglobulin Y (Ig¥), bu
sutemizuvchilarda [gG ga o'xshaydi. (Shade va Chakana, 2007). a-
livetin molekulyar og'irligi 70 kDa va pl giymati 4,3 dan 5,7 gacha va
Iturdagi yuqori sezuvchanlikni keltirib chigarish uchun allergik
faollikka cga (Shade va Chakana, 2007; Uilyams, 1962). P-livetin
molekulyar ogfirligi 45 kDa ga teng va uning tarkibida 7% geksoza
mavjud. y-livetin (IgY) ning molekulyar ogfirligi taxminan 167 kDa ga
teng. IgY antitelasi ikkita yengil zanjir va ikkita og'r zanjirdan iborat
bo'lib, rivojlanayotgan embrionni passiv ravishda himoya gilishuchun
sarigga o'tadi.

Qurug tuxum sarig'ining asosiy tarkibiy gismlari lipidlar bo'lib,
ular tuxum sarigh kukunining 62 foizini tashkil giladi (Juneja, 1997).
Ular orasida bu lipidlar, trigliseridlar, fosfolipidlar va xolesterin 65%,
'31% va 4% ni egallaydi. Ushbuyog' kislota lipidlarining kompozision

tahlili 5.4-jadvalda umumlashtirilgan. Trigliseridlar va fosfolipidtar
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ikkalasi ham gliserin umurtgasida bo'lgan gliserolipidlardir.
Fosfolipidlar gliserol - fosfat umurtgasiga ega. Bundan tashqari, amfifil
sifatida molekulalar, fosfolipidlar emulsifikasiya xususiyatiga ega
qutbli va qutbsiz guruhlarga bo'linadi. Ikki katta tuxum sarig§
fosfolipidlarining tarkibiy qismlari fosfatidilxolin va
fosfatidiletanolamin, qolgan gismi esalizofosfatidilxolin,
lizofosfatidiletanolamin va sfingomioelinlardan iborat (Li-Chan wva
Kim, 2008). Xolesterol miqdori xom tuxum sarig'ida taxminan 1,6% ni
tashkil qiladi. Umumiy tuxum sarig‘idagi xolesterolning taxminan 80%
erkin xolesterin va golgan gismi xolesterin efirlari shaklida mavjud.

4-jadval
Tuxum sarig‘idagi ogsil va lipidlar
Ne | Tarkibiy qism Asosiy komponentlar Nisbiy %
Apovitellenin = i
Lipovitellin apoproteidlari
a-Lipovitellin 26.7
P-Lipovitellin 13.3
_ Livetin
1 | Ogsillar® a-Livetin (serum albumin) 2.7
p-Livetin (as-glikoprotein) 4.0
y-Livetin (y-globulin) 2.7
Fosvitin 13.3
Biotin bilan bog'langan ogsil Iz
. Trigliseridi 65
Ldiar Fosfatidilxolin 26
Fosfatidiletanolamin 3.8
Lisofosfatidilxolin 0.6
Xolesterin 4
Sfingomiyelin 0.6
Trigliseridi 65

(*Berli va Vahedradan o‘zgartirilgan {1989a).
*Juneya (1997) dan gabul gilingan.
Li-CHan va Kimdan (2008) olingan.)

U yerda oz migdordagi uglevodlar tuxum sarigiquruq
massasining 1% atrofida mavjud bo‘adi (Li-Chan va Kim, 2008).
Glyukoza - erkin uglevod va tuxum sarig'ida joylashgan asosiy tarkibiy
gismdir, Qolgan uglevodlar tuxum sarigida glikoproteidlar va
glikolipidlar sialik kislota kabi bogflangan shaklda bo'ladi (Li-Chan va
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Kim, 2008). Shuningdek, tuxum sarigiida 5.5. jadvalda keltirilgan
vitaminlar, minerallar va pigmentlarning miqgdori kamrogmavjud,
Tuxum sarigiidapi minerallar tarkibi taxminan 1% ni tashkil qiladi.
Fosfor yugori bo'lganligi sababli fosfolipidning tarkibida eng ko'p
mineral mavjud (Li-Chan va Kim, 2008).

Butun tuxum, tuxum albumeni va tuxum sarig‘ida mavjud bo'lgan
minerallar va vitaminlar
(Vatkinsdan olingan. 1995; Li-Chan va Kim. 2008)

~__ 5-jadwval
= Butun Tuxum Tuxum |
Neo | Tarkibi [birliklar) e albumini | sarigi |
1 |Minerallar (mg)
2 |Kalsiy 29,2 3,8 25,2
3 | Xlor 96.0 66.1 20.9
4 | Kobalt 0,033 | 0,009 0,024
5 |Yod 0,026 | 0,001 0,024
6 |Dazmol 1.08 0.053 1.02
7 |Magniy 6.33 4.15 2.15
8 |Marganes 0,021 0,002 0,019
9 | Fosfor 111 8 102
10 | Kaliy 74 57 17
11 | Natriy 71 63 9
12 | Oltingugurt a0 62 28
13 | Sink 072 | 005 0,66
14 | Vitaminlar
15 | A vitamini (IU) 264 - 260
16 | D vitamini (IU) 27 - 27
17 | E vitamini (mg) 0,88 - 0.87
18 | Vitamin B,z (mg) 0,48 - 0,48
19 | Xolin (mg) 11,0 2,58 8,35
20 | Folik kislota [mg) 237 0,46 238
21 | Inositol (mg) 0,023 0,006 0,026
22 | Niasin {mg) 5,94 1,52 4,35
23 Eﬁﬁ‘ﬂ; 0,045 0,035 0,010
24 | Piroksidin (mg) 0,83 0,09 0,73
25 | Riboflavin (mg) 0,065 0,008 0,057
26 | Tiamin (mg) 0,18 0,11 0,07

'h:x_um sarigi tarkibida turli xil vitaminlar mavjud bo'lib, A, D, E
va B2 vitaminlari juda foydali manba hisoblanadi. Folat kislotasi,
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riboflavin va niasinni 0'z ichiga olgan suvda eriydigan vitaminlar tuxum
ogi va sarigida ham mavjud, A wvitaminining alomati sifatida
karotinoidlar tuxum sarigida ham mavjud va uning asosiy gismi
hisoblanadi. Shuni ta'kidlash kerakki, karotinoidlarni tovuq orgali
sintez qgilib bolmaydi; tuxum sarigidagi karotinoidlar tuxum
go'yadipgan tovuqlarning ozugasidan olingan.

Savollar:

1. Parranda go'shtining kimyoviy tarkibini tushuntiring

2. Broyler jo'jalari go'shti va tovug oyoglarining okarochka kimyoviy
tarkibi va ozugaviy giymati

3. Parrandaning ko'krak va oyog mushaklaridagi vitaminlar miqdoriga

izox bering.
4, Parranda go'shtining elementar tarkibini tushuntiring,
5. Broyler joYjalarining yetishtirish sharoitiga garab

aminokislotalarning va ogsillarning o'zgarishi gqanday boradi?
6. Parranda go'shtidagi A va E vitaminlarni migdoriga izox bering.
7. Tovuq go'shtini parxez maxsulot ekanligini tushuntiring.
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GLOSSARIY

ATF ({adenozintrifosfat)-adenin azot asosi, riboza va uchta fosfat
kislotasining qgoldig'idan tashkil topgan murakkab birikma, ATF o'zida
makroergik bog' tutadi, uning gidrolizi organizmning modda almashish
uchun zarur bolgan energetik ehtiyojini ta’'minlaydi.

Azot asoslari-purin va pirimidin kichik molekulali birikmalardan
iborat. Ular DNK va RNK tarkibiga kiradi.

Aktivator- fermentativ reaksiyaning tezligini oshiruvchi modda.

Aktiv markaz-oqgsil globulasi yuzasida joylashgan gism bo'lib xar
xil aminokislota qoldigiidan tashkil topadi, ularda substratni bog'lash
¥ususiyati mavjud va maxsuslikni ta'minlaydi.

Allel genlar- gomologik xromosomalardagi bitta genning xar xil
shakllari, masalan, no'xat navlaridagi rangni nazorat giladi. (Sariq yoki
yashil) .

Aminokislotalar-kichik molekulali organik birikmalar bolib
karbon kislotalar katoriga kiradi va o'zida amin guruh tutadi.

Anabolizm- murakkab biologik molekulalar (uglevodlar,
nukleinkisiotlar, ogsillar, yoglar) ning fermentativ sintez jarayonlari
orgali oddiy moddalardan ATF energiyasi yordamida amalga oshiriladi.

Antikodon- t-RNK molekulasi tarkibidagi triplet i-RNKning
qaysidir kodoniga komplementar boladi.

Antioksidant faollik-antioksidantlarni tirik organizmga ta'sir
faolligi, ular erkin radikalli oksidlanish jarayonini tormozlaydi.
Antioksidantlarning ta'sir samaradorligi ozig-ogvat ishlab chigarishda
ishlatiladi. Masalan antioksidant (kvarsetin, degidrokvarsetin,
askorbinkislota va boshqalar) ozig-ovgat qo'shimchasi sifatida
ishlatiladi. Ular zanjirli radikal reasiyani uzadi, natijada substratning
gidroperoksidi xosil bofladi va u ingibitorlarning past reaksion
hususiyatli erkin radikalidan iborat bofladi.

Apoferment- ikki komponentli fermentning ogsil gismi.

Assimlyasiya- (plastik almashuv reaksiyalari) —tirik organizmda
biogen molekulalar sintezi jarayonidir unga ATF va boshga energitik
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molekulalar energiyasi sarflanadi, bunga ogsil biosintezi, glikogen
sintezi moy kislotalar sintezi va boshgalar kiradi.

Vektor- xujayraga begona DNK ko'chiradigan DNK molekulasi
bo'lib, xujayrada DNK gatoriga otishini ta’'minlaydi.

Vitaminlar- biologik facl guruhi boflib, ularning sintezi asosan
bakteriya va o'simliklarda boradi.

Gangliozidlar- tarkibida sialkislota tutgan glikolipidlar.
Murakkab yop’lar gatoriga kiradi.

Gen- irsiyatning elementar birligi, uning asosida xamma ogsillar
va ribonukieinkislotalar hagida axborot to'planadi.

Genetik kod- DNKdagi tripletlar to'plami bo'lib, ular uchta
ketma-ket boglangan mononukleotidlardan iborat bo‘ladi va ogsilning
birlamchi strukturasi axborat saqglaydi.

Gen-regulyator- struktura genlarini faolligini boshqaruvchi DNK
tarkibidagi gismi (ekspressiva).

Gibberellinlar- poyani o'sishiga kuehli ta'sir etuvchi
fitogormonlar guruhi shuning uchun ularni uzun bo'yli yem-xashak va
texnik o'simliklarda go‘llaniladi. Uzum va boshga meva sabzavotlarni
yiriklashtirishi kuzatiladi.

Gidrolazalar- 3Suv ishtirckida molekulalarni parchalanishini
katalizlaydi.

Gidrofillik- (pidro-suv fill-sevaman degan ma'noni anglatadi)
moddalarni suvda yaxshi erishi suv bilan moddalarni jadal reaksiyaga
kirishi kuzatiladi.

Gidrofoblik- (suvdan ko'rgaman degan ma'noni bildiradi.) Suvda
yomon eriydi modda suv bilan reaksiyaga kirishmaydi.

Gistonlar- ishqoriy ogsillar, asosan xayvonlar va o'simliklarning
yadrosida va xromatin strukturasida muhim rol o'ynaydi.

Glikoliz-bir molekula glyukozaning anaerob parchalanishi
natijasida ikkita molekula sut kislota xosil giladi va bu jarayon xujayra
sitoplazmasida boradi. Glikoliz jarayonida to'rt molekula ATF
sintezlanadi, undan ikkitasi glyukezaning fosforlanishiga sarflanadi.
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Glyukozaning piruvatgacha parchalanish reaksiyasi quydagicha:
CeH ;20:*2FH+2ZADF+2NAD " 2CH;- CH-COOH+2ATF+2ZNADH:+H20

OH
Glikoneogenez-pirouzum kislotasidan glyukoza sintezi jarayoni
yoki sitoplazma fermentlari ishtirokidagi aminokislotalar xosilalari
hosil bo'ladi. Ba'zi reaksiyalari glikoliz reaksiyalari bilan umumlashadi.
Bujarayon quyidagicha boradi:

2CH;3;-COCOOH+4ATF+2GTF+2NADH+2H"+6H20
—glyukoza+2NADH+NADF+2GDF+6FH
Glikoproteinlar-tarkibiga uglevodlar qo'shimcha kirib murakkab
ogsillarni hesil giladl. Xujayra va to'gimalarni ajratib oladigan
membrana reseptorlari vazifasini bajaradi, ular transport ogsillar
gatoriga kiradi va struktura mexanik funksiyvani bajaradilar.

Glutation (G-SH)-tripeptid, uning tarkibi 3 ta aminokislota
ketma-ketligidan (glutamin, sistein, glisin) iboratdir. Oksidlanish
gaytarilish reaksiyalarida vodorod donori hisoblanadi.

DNK-yugori molekulali birikma bo‘lib, polenukliotid zanjiridan
iboratdir. Unda tartibli ravishda tirik organizmning individual axboroti
berilgan va organizmni individual belgilarini aniglaydi. Uning tarkibida
azot asoslari (adinin, guanin, sitozin, timin) monosoxarid
{dezoksireboza) va fasfat kislota qoldigfidan iborat.

Dekarboksillanish reaksiyasi-amminokislotadan CO; ajralib
chigishi reaksiyasi aminlar hosil bolishi bilan boradi. Ushbu reaksiya
liaza fermentlari sinfiga mansubdir.

Denaturasiya-molekulalararo fazoviy strukturasi o'zgarib, ayrim
peptid boglari buzulishi tufayli sodir boladigan jarayon, bevosita
kimyoviy va fizik omillar ta'sirida yuzaga keladi (ogir metal tuzlari,
organik erituvchilar, kislotalar, ishqorlar, xarorat va boshqgalar).
Natijada fizik-kimyoviy xossalari ozgarib, funksional faolligi yo'goladi.

Ogsillar denaturasiyasi- yuqori xarorat (+50 +60) va kislotali
muxitda (4,0>pH>10,0) fazoviy strukturasini o'zgartirib, tabiiy xolatini
yo'gotadi. Natijada ogsil molekulalari cho’kmaga tushadi.

Dissimilyasiya-tirik organizm  xujayralarida  moddalarni
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parchalanish jjarayoni. Bunda yugora energetik molekulali boglar
ishtirok etadi (ATF, GTF,STF, UTF va boshqalar). Bu e¢nergiyalar plastik
moddalar sinteziga ishlatiladi. Masalan: glyukolizda glyukozaning
parchalanishi, lipogenezda moy kislotaning oksidlanishi, glikogenezda
glyukogenning parchalanishi va x.k.

Domenlar-globulaning  joylashgan xududlari, ular gisga
polipeptid zanjirlar bilan o'zaro binkadi va hosil giladi.

Izomerazalar-bir izomer xolatdan ikkinchi izomer xolatga
o'tkazadigan fermentlar sinfi. Masalan: Glyukoza — fruktoza.,

Ingibitor-fermentatif reaksiyani susaytiruvehi yoki to'lig
to'statuvchi modda, ferment substrat kompleksini gisman yoki tofliq
to*xtatadi. Ingibitor sifatida dorivor preparatiar yoki zaxarlar va boshqa
moddalar gollaniladi,

Katabolizm-biologik moleklalar (uglevodlar, yoglar, ogsillar)ni
fermentativ parchalanish jarayonlari, bunda erkin energiva ATF
shaklida zaxira sifatida ajraladi.

Xujayra membranasi (plazmalemma)-xujaraning ichki tarkibini
atrof muxitdan ajratadi.

Kodon-rRNKdagi 3 ta ketma-ketlikda birikgan mononukleotidlar,
ular aminokislotalarni kodlaydi, 64 ta kodon mavjud boflib, ulardan 3
tasi xech ganday aminokislotalarni kodlamaydi. UAG, UAA, AGA-
polipeptid zanjirni tugashini terminlovchi tripletlar deyiladi.

Kompartmenlar-utizimning alohida maxsus elementlar,
masalan, xujayralarda ular organoidlari bo'lib multiferment
komplekslari va x.k.lar kiradi.

DNKning komplementarligi-DNKning 2 ta zanjiridagi azot
asoslarini maxsus joylashuvi, ular vodorod boglari bilan o'%zaro
boglangan (A=T, G=8) nukleotidlarni o'zaro DNK zanjiridagi
takrorlanishidan iborat.

Konkret ingibitor-substrat strukturasiga o‘xshash birikma,
unda fermentning facl markaziga boglanib, substrat oftini olib,
natijada fermentativ reaksiyani tezligini susaytiradi.

Kofaktor (koferment)-kichik molekulali ogsil bo'lmagan birikma
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bo'lib, aktiv markazda apoferment bilan birikadi va katalitik jarayonida
ishtlirok eetadi, Koferment molekulasi bolmasa ferment faolligi

bolmaydi. Kofermentlar gatoriga NAD, NADF, FAT, TPF va boshgalar
kiradi.

Liazalar-fermentlar sinfigsha mansub bulib, substratdagi C-C, C-

0, C-N va boshqa bogflarni uzilish reaksiyasini katalizlaydi, bunda suv
molckulasi ishtirok etmaydi.

Ligazalar (sintetazalar)-kichik molekulali birikmalardan yugori
molekulali birikmalarni ATF ishtirokida sintezlaydilar.

Lizasomalar-(Grekcha-eritish, parchalash tanachalari degan
ma'noni anglatadi) organoidlar gatoriga kiradi, xujayrada parchalash
vazifasini bajaradi, unda gshidrolitik fermentlar mavjud bo'lib, ogsillar,
polesaxaridlar, nelein kislotalar,

lipidlar va boshga organik
birikmalarni parchalaydi.

Lipidlar-suvda erimaydigan,
eriydigan moddalardir. Ular
kislotalari, mneytral lipidlar,
seroidlar va boshgalar.

organik erituvchilarda exshi
quyidagi guruxlarga bolinadi: Moy
fosfolipidlar, sfingolipidlar, mumlar,

Lipogenez-moy  kislotalarini  sintezi jarayoni, xujayra
sitoplazmasida boradi.

Lipoliz-moy kislotalarining mitoxondrial matriks fermentlari
yordamida oksidlanish jarayonlari. Bu jarayoni mitoxodriyada kechadi,
buna moy kislotalaridan ikki uglerodli hosila - CH3CQO - S koA
(asitilkoenzima) hosil baladi. Bu jarayonni moylarning p oksidlanishi
deyiladi. Bunda juda katta migdorda ATF hosil boladi. Masalan: bir

molekula palmitatning oksidlanishi natijasida 131 molekula ATF hosil
bo'ladi.

Makroelementlar-biogen

tizim elementlari bolib, inson va
hayvon organizmida millimol’

migdorida uchraydi. Bu guruh
elementlariga Na*, K*, Car*, Mg, Fe**, P, Cl, S. Ularning ta’siri ogsillar
va biologik faol moddalar strukturalarida kuzatiladi.

i-RNK-transkripsiya jarayonida sintezlanadi va genetik axborotni
aniq nusxasini tutadi.
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Membranalar-xujayra va orgenoidlarning maxsus struktura
elementi hisoblanadi wva lipidlardan (fosfolipid, to'vingan wva
to'vinmagan yog' kislotalari), sterinlardan, glikolipid va oqsillardan
tashkil topadi. Ular quyidagi asosiy vazifalarni bajaradi: to'sig,
transport, osmotik,  biosintetik, serelor, reseptor-boshqgariuv
funksiyalarni o'z ichiga oladi.

Metobolizm [modda almashinuvi)-organizmnin g Xayol
faolivatini ta’'minlovchi biokimyowviy jarayonlar yig'indisi.

Metobelitlar-fermentativ  riaksivalarmning orliq mahsulotlari
sifatida xujayrada ishtirok etadilar.

Misellalar-geteragen tarkibli tartiblashgan strukturalar bofib,
ko'pincha yumaloq shaklda va har xil o'lchovda bo'ladi. Polyar muxitda
nopolyar molekulalar bilan shakllangan wva aksincha polyar
molekulalar bilan nopolyar muxitda kuchsiz bogiar bilan stabillangan
(gidrofok, gidrofil, ion, vodorod va boshga bog'lar)

Mobil dispergenlangan genlar (MDG)-DNK tarkibidagi bir
gancha nusxa xolidagi ko'chmanchi (DNK migrasiva elementlari)
genlar, ular genomning bir gismidan ikkinchi gismiga ko'chadilar,

Nokonkurent ingibirlash-ingibitor va substrat fermentning xar
xil uchastkalarida bogflanadilar, ammo ingibitorning bogilanishida
ferment-substrat kompleks hosil  bofladi, bunda suyustrat
parchalanmaydi.

NAD*-nikotinamidadenindinekliotid, murakkab biclogik faol
birikma bo'lib uning funksional faol qismi nikotinamin hiseblanadi.
NAD* protonlar va elektronlar akseptori rolini bajaradi.
Mitoxondrivalarda bir molekula NAD oksidlanishi jarayonida uch
molekula ATF sintezlanadi.

NADF-nikotinamidadenindinekliotidfosiat, NAD*ning
fosforillangan shakli, oksidlanish qaytarilish reaksiyalarida koferment
sifatida ishtirok etadi.

NADFH;z-gaytarilgan shakli, pentozafosfat sikli fermentlarida
to‘planadi va moy kislotalari sintezi (lipogenez) jarayonida ishlatiladi.

Nukleozidlar-azot asoslari (purin va peremidin) N-glekozid bog'lar
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yordamida riboza yoki dezoksiriboza bilan birikkan (adinazin,
guanozin, timidin, uridin, sitidin deb nomlanadi).

Nekleotidlar-nukleozidlarning fosforli efirlari. Masalan: ATF,
GTF, UTF, sTF, AMF, GMF, UMF, sMFlar kiradi.

Oksidoreduktazalar-oksidlanish qaytarilish rna}csi}'a]arin}
katalizlaydigan fermentlar sinfi. Oksidoreduktazalar su bstrat]aq
vodorod va elektronlar donori hisoblanadi, ularni degidrogenazalar yoki

reduktazalar deyiladi. Ularning kofermentlari NAD, NADF, FAT, FMN
bolishi mumkin.

Oligosaxaridlar-ikkitadan o'ntagacha monosaxorid goldiglaridan
iborat uglevodlar hosilalari hisoblanadi, ular O glekozid boglan
yordamida birikaidilar. Asosiylari saxaroza, laktoza, maltoza,
sellobioza; raffinozadir.

Operon (transkripton)-gen  strukturasidagi gismi bo'lib,
transkripsivaning elementar birligi hisoblanadi, promotor Vva

terminator bilan chegaralanadi, RNK molekulasi biosintezi j-E!Ll‘ﬂll-«"i"'l1113L
ishtirok etadi.

Plazmalemma-xujayra membranasi.

Plazmidlar-DNKning qo'shimcha mayda (kichik) molekulasi.
Xujayra xayoti uchun bolishi shart emas. Ko'pkina bakteriyalar
sitoplazmasi tarkibida bo'ladi va avtonom ko‘payish xususiyatiga €ga.

Bakteriyalardan tashqari plazmidlar ko'k-yashil suv o‘tlari va achitqi
zamburugfarida uchraydilar.

Praymaza-praymerlar-zatratkalarni sintezlovchi ferment.
Praymer-DNKning kichik bir bolagi bo'lib, =zatratka sintezida
ishlatiladi.

Promotor-DNKning bir gismi bolib, DNKga bogliq RNK
polimeraza bogflanishiga xizmat giladi va RNK sintezini boshgaradi.

Proplastidlar-ctilmagan  plastidlar. Ular  o'simliklarning
embrional xujayralarida bofladi. Proplastidlar 2 ta sitoplazmatik
membrana va bo'shligdan tashkil topadi va uning qobig'i bo‘ladi. Ular
lekoplastlarga, xloroplastlarga va xromoplastlarga aylanadi.

Proteoliz-ogsilning tabily strukturasini gidrolitik parchalanish
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jarayoni. Ko'pgina xujayra ogsillar proteolitik gidroliz natijasida kichik
peptidlarga va erkin aminokislotalarga aylanadi. So‘ngra ogsillar
sintezida qayta ishtirok etadi.

Prosessing [posttranskripsion modifikasiya)-etilgan RNK
molekulalarini (tRNK, iRNK, rRNK) shakllanish jarayoni, ular faol
bolmagan RNK eukariotik xujayralarida amalga oshadi.

PSR (polimerizasiya zanjir reaksiyasi)-bu wusul yordamida
tekshirilayotgan na'munada xar ganday organizmning genctik
axborotidagi kichik bir gismini bir necha bor ko'paytirish mumkin. Bu
usul DNKning tabiiy replekasiyasiga asoslangan. Bunda DNKning
go'shsperalining ajralishi va ularni komplementar tofldirilishi
kuzatiladi.

Rekombinant DNK-bu ozgargan DNKning ximer molekulasi, xar
xil fermentlardan tashkil topgan, DNKga o'ga genlar yoki yangi gunlar
kiritilgan bo'ladi.

Rekombinant ogsil-sun'ly yo'l bilan olingan ogsil, uning
polipeptid zanjiri tarkibiga yod aminckislotalar kiritilgan.

Reparasiya-DNKning jaroxatlangan gismini tiklanish jarayoni.

Replikasiya-ikkilanish yo'li bilan DNK sintezi jarayoni
(qo'shspiral hosil qilish).

Sayt-DNK, RNK tarkibidagi yoki ogsildagi aminokislotalar va
nukleotidlarni gisqa ketma-ketligi.

Satelit DNK-sayyor DNK.

Speyser-(Inglizcha —oraliq degan ma'noni anglatadi) DNKning
genlarni bir biridan ajratuvchi gismi. U ogsillarni kodlamaydi.

Splaysing-funksional faocl iRNKning shakllanishining oxirgi
jarayoni.

Splaysasoma-maxsus ko'p komponentli yadro ichidagi struktura,
o'z tarkibiga o'nlab ogsillar va kichik yadro RNKlari kompleksini oz
ichiga oladi.

Steridlar-sterinlar va yugori moy kislotalarining efiri.
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Sterinlar-steroidlar qatoriga kiradi. Misol: xolistirin.

Struktura genlari-maxsus ogsillar strukturasi hagida axborotni
tashiydigan genlar.

Transgen o‘simliklar-ularda genomi o'zga DNK fragmentlarini

oladi va organizmning tabiatiga mos bo'lmagan xususiyatlarni
namoyon etadi.

Transkripsiya-(Lotincha — yozib olish degan ma’noni anglatadi
DNKdan axhorotni yozib olish orgali RNK sintezi jarayonidan iborat.

Translyasiya-|Lotincha-ko'chirish degan ma’noni ang!ﬂ!ﬂ_‘jﬂ
iRNKdagi nukleotidlarning ketma-ketligi yozilgan axborotni ko‘chirish
jarayoni.

Triasil gliserinlar-(neytral lipidlar) — uch atomli spirt, glisirin va
moy kislotalarining murakka efiri.

Uglevodlar-organik tabiatli birikmalar bolib, o'z tarkibida
aldegidlar va ketonlarning ko'p atomli spirtlari hamda ularning polimer
birikmalari tutadilar.

Fenotip-ontogenezning ma’lum (konkret)
organizmning rivojlanayotgan hamma belgi va xususiyatlarini

yig'indisidan iborat. Tashqi va ichki omillar ta’sirida genotip asosida
shakllanadi.

sharoitlarida

Fermentlar (enzimlar)-ogsil tabiatli katalitik faollikka cga

bolgan tirik organizmdagi kimyoviy reaksiyalarni tezlatiruvchi
moddalar.

Fitogarmonlar-kichichik molekulali biologik faol moddalar
(auksinlar, gibrelinlar, sitokininlar, absizinlar va boshgalar) bo‘lib,
o'simlik xujayrasidagi xar xil biokimyoviy jarayonlarni boshgaradigan
moddalar xisoblanadi. Ular o'simliklarni osishini, pishishini, garishini
vga x.k.larni nazorat giladi.

FAD-flavinadinindinukliotid, murakkab birikma bo'lib,
oksidlanish gaytarilish reaksiyalarida elektron donori yoki akseptori
vazifasini bajaradi. FADning gqaytarilgan shakli FADH: bo'lib, u
uchkarbonkislotalar sikli (Krebs sikli) da to'planadilar. 1 molekula
FADH2 oksidlanishi natijasida 2 molekula ATF sintezlanadi.
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Folding-ribasomada polepeptidbiosintezi tugallanganda
shakllanadi va polipeptid zanjir maxsus yuqori strukturaga ega bo'ladi.

Fosfolipidlar-moy kislotalari bilan glisilinning murakkab efiri
bolib, go‘shimcha fosfat kislotasi tutadilar. Uning murakkab eflir bog'i
tarkibiga azotl asoslari xolin, etonolamin, serin, inozat va boshgalar
birikadi.

Okazaki fragmentlari-nukleotidlarning  katta bolmagan
gismidan iborat bo'lib, DNKning ikkala zanjirida uning sintezi hosil
bofladi. Ularning xajmi 1000...2000 nukleotiddan tashlil topib, vaqgt
o‘tishi bilan yiriklashadi va to'xtovsiz DNK zanjirini sintezlaydi va
alohida fragmentlar hosil giladilar.

Xelikazalar-DNKning qo'sh spiralini  yechadilar wva ularni
birlamchi zanjirlari go'shilishidan asraydigan fermentlar,

Xemosintez-CO2 o'zlashtirish jarayoni bolib, onorganik
moddalarning oksidlanishi natijasida hosil bofladigan energiva
hisobiga amalga oshadi.

Xemotroflar-oksidlanish gaytaralishi reaksiyalari natijasida
hosil bo'ladigan energiyani oladigan organizmlar.

Xoloferment-oqsil va kofermentdan tashkil topgan fermentning
faol shakli.

Xromoplastlar-sariq, qizil rangli ranglarga bo'valgan pigmentlar.
Ularda 2 gavatli membrani bo'lib, matriksida karatinoidlar va biologik
faol moddalar tutadi va ularga xarakterli rang hamda vazifa beradi.

Shaperonlar-eukariotik va prokariotik xujayra ogsillari gatoriga
kirib, polipeptid zanjirni to'g'ri nokovalent joylashishini boshgaradigan
jarayondir.

Ekzonlar-DNK va RNKdagi gismlar bofib, ular ogsil strukturasi
hagida genetik axborotni tashiydilar. Splaysing jarayonida intron
qismi kesiladi. Ekzonlar esa o'zaro tikilib, funksional faol iRNK hosil
giladilar va axborotni o'gish ribosomada iRNK yordamida amalga
oshiriladi. Ogsilning polenukleotid zanjiri tartibli sintezni ta’'minlaydi.

Genlar ekspressiyasi-transkripsiya jarayonlarini faollashtirish,
¥a'ni iRNKning biosintezi DNKning bir polinekliotid zanjirida amalga
oshadi va translyasiyada ogsil biosintezi rRNKda boradi.
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1-mavzu.

2-mavzu.

3-mavzu.

4-mavzu,

S-mavzu.

b-mavzu

T-mavzil.

MUNDARIJA

LQISHLOQ XOUJALIK MAHSULOTLARI BIOKIMYOSIs
FANIGA KIRISH

Kirish. Fanning ahamiyati

Fanning rivojlanish tarix

Fanning maqsad va vazifalari

O'simlik mahsulotlari biokimvosi

VITAMINLAR, FENOLLI VA TERPENOIDLI BIRIKMALAR
Vitaminlar va ularning ahamiyati

Polifenol brikmalari

Terpenoidli brikmalar

ORGANIK KISLOTALAR, ALKALOIDLAR, GLIKOZIDLAR

Organik kislotalar va ularning ahamiyati

Alkaloidlar va ularning ahamiyati

Glikozidlar va ularning ahamiyati

FERMENTLAR VA ULARNI QISHLOQ XOJALIK

MAXSULOTLARINI SAQLASH VA QAYTA ISHLASHDAGI
O'RNI

Fermentlarning ishlatilishi

Immaobillangan fermentlar

Fermentlarni detergentlar bilan ishlatilishi
G'ALLA EKINLARI BIOKIMYOSI

G'alla ekinlari ahamiyati

Donli ekinlarning kimyoviy tarkibi

Donning tarkibidagi mineral moddalar
Donlarning har xil qismlaridagi kimyoviy moddalarning
tagsimlanishi

Don ogsillarining tarkibi va biologik giymati
Bug'doyning kleykovina sifati vakimyoviy tarkibi
DON-DUKKAKLI EKINLAR BIOKIMYOSI
Don-dukkakli ekinlarning ahamiyati
Dukkaklilar donlarining tuzilishi va tarkibi
Ogsillar

Uglevodlar

Lipidlar

Unish jarayonining ta’'siri

Donlarning garishi va ozuqaning sifati

MOYLI EKINLAR BIOKIMYOSI

Moyli ekinlar va ularning ahamiyati

Moyli ekinlar urugiining kimyoviy tarkibi

Moyli ekinlar moyi xarakteristikasi

Kunjaraning lkamyoviy tarkibi

Moyli ekinlar urugini saglash va yetilish davridagi
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B-mavzu,

Q-mavzu.

10-mavzu.

l l-mavzu.

biokimyoviy jarayonlar

Moyl ekinlar urug' tarkibidagi moylarni to‘planishi va
sifatiga ta'sir etuvechi omillar

KARTOSHKA MAHSULOTLARI BIOKIMYOSI
Kartoshkaning ahamiyati

Kartoshka tuganagining kimyoviy tarkibi
Tuganaklardag kimyoviy  moddalarni tarqalish
xususiyatlari

Pishishi davrida tuganaklarning kimyoviy tarkibini
o'zgarishi

Tuganaklarda kulinarik va texnologik xususivatlarini
shakllanishi

Tugunaklarda  qaytarilgan gandlar wva  erkin
aminokislotalar to'planishini pasaytiruvehi emillar
Kartoshka yetishtirish sifatiga iqlimiy-tabiiy omillar,
o'g'itlash va boshga sharoitlarni ta'siri

Kartoshka tuganaklarini saglash davomida kechadigan
bioximiyaviy jarayonlar

ILDIZMEVALAR VA yeM-XASHAK EKINLARI
BIOKIMYOSI

lldizmevali ekinlarning ahamiyati

lidizmevalar kimyoviy tarkibi

lldizmevalar tarkibida gandlar, azotli moddalar va
vitaminlarni tagsimlanishi

lldizmevalar pishishi va saqlash davomida biokimyoviy
o'zgarishlar

Qand lavlagida gand to'planishi  sharoitlarini
optimallashtirish

Em-xashak o'tlari

SABZAVOT VA POLIZ EKINLARI BIOKIMYOSI
Sabzavotlarning kimyoviy tarkibi

Sabzavotlarda asosly kimyoviy moddalarning
tagsimlanishi

Pishayotgan sabzavotlardagi biokimyowviy jarayonlar
Sabzavotlarda nitratlar to'planishini pasaytiruvchi
omillar

Sabzavotlarni saglashdag biokimyoviy o'zgarishlar
Sabzavotlarni konservalashning fiz-kimyoviy usullari
HO'L VA REZAVOR MEVALAR BIOKIMYOSI

Ho'l va rezavor mevalar, ularning kimyoviy tarkibi
Mevalarning tuzilishi va ularda kimyoviy moddalarning
tagsimlanishi

Pishayotgan mevalardagi bickimyoviy jarayon

Mevalar pishishida organik kislotalar almashinuvi
Omillar ta’sirida mevalarda ta'mi, xushbo'yligi va
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ozigaviy xususiyatlari shakllanishi
12-mavzu. SUT VA SUT MAHSULOTLARI BIOKIMYOSI

Sut va sut mahsulotlarining hosil bo‘lishi 144
Sutning kimyoviy tarkibi 146
Sutning ogsil bo'lmagan azotli birikmalari 147
Sut ogsillari 148
Sut fermentlari 151
Sutdagi uglevodlar 152
Sutdagi vitaminlar 153
Sutning element tarkibi 155
Sutning fizik-kimyoviy xossalari 156
Sutning bakteriosid xususiyatlari 157
Sutning misellalari va oqsil kompleksi 158
Yog' donachalari 161
Og'iz sutining kimyoviy tarkibi 162
Sutni sovutish va muzlatish jarayonlarida tarkibidagi
ozgarishlar 163
Sutni kizdirilganda tarkibining o'zgarishi 164
13-mavzn GO'SHT VA GO'SHT MAXSULOTLARI
Go'sht va go'sht maxsulotlarining tuzilishi 212
Mushak to'gimalarining kimyoviy tarkibi. 213
Mushaklarning azot saqglovchi ekstraktiv birikmalari 216
Mushaklarining biologik faol molekulalari va ularning
sintez yo'llari 218
Mushak to‘gimlaridagi kreatin va kreatinin 222
Mushuklarning azosiz asosiy ektraktiv birikmalari 228
Go'shtdagi kimyoviy jarayonlar 248
Go'shtni saglash jarayonida fizik kimyoviy o‘zgarishlar 260
Go'shini konservalashning fizik-kimyoviy usullari 267
14-mavzu BALIQ MAHSULOTLARI BIOKIMYOSI 275

15-mavzu PARRM%D?; MAHSULOTLARI BIOKIMYOSI
Broyler jojalari go'shti tovug oyoglarining okarochka

kimyoviy tarkibi va ozugaviy giymati 294

Etis_htiris’h sharoitiga garab broyler joYjalarining

to'gimalarining kimyoviy tarkibi va go‘shtining sifati. 298
GLOSSARIY 322
FOYDALANILGAN ADABIYOTLAR “E2
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