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Annotatsiya: Ushbu magolada ovqatlanish korxonalarida go ‘sht mahsulotlariga
organik kislotalar bilan ishlov berishning ilmiy va amaliy jihatlari tahlil gilinadi.
Go ‘shtning tarkibi, uning fizik-kimyoviy xususiyatlari va biologik qiymati ko ‘rib chigilgan,
shuningdek organik kislotalarning mushak ogsillariga ta’siri, kollagen tolalarini
bo ‘shashtirish va go ‘shtning yumshoqligini oshirish mexanizmi izohlangan. Marinadlash
jarayoni orqali organik kislotalarning go ‘sht mahsulotlarining ta’mi, hidi, saqlanish
muddati va hazm bo ‘lish jarayoniga ta’siri ko ‘rsatib berilgan. Magola ozig-ovgat
texnologiyalari sohasida innovatsion yondashuviarni qo‘llash va go‘sht mahsulotlari
sifatini oshirish bo ‘yicha ilmiy-amaliy tavsiyalar beradi.

Kalit so‘zlar: go'sht mahsulotlari, organik kislotalar, yumshash mexanizmi,
marinadlash, sifat ko ‘rsatkichlari, ozig-ovgat texnologiyasi.

Abstract: This article analyzes the scientific and practical aspects of processing meat
products with organic acids in food service establishments. The composition of meat, its
physicochemical properties, and biological value are examined, as well as the effects of
organic acids on muscle proteins, the mechanism of collagen fiber breakdown, and the
improvement of meat tenderness. The study demonstrates the impact of organic acids on the
taste, aroma, shelf life, and digestibility of meat products through the marination process.
The article provides scientific and practical recommendations for applying innovative
approaches in food technology and improving the quality of meat products.

Keywords: meat products, organic acids, softening mechanism, marination, quality
indicators, food technology.

AHHOTAUMA: B 0anHoll cmambe ananusupyiomcs Hayunvle U npaKkmuieckue acnekmol
06pabomky  MACHbIX NPOOYKMOB  OpP2AHUYECKUMU  KUCIOMAMU HA — NPeOnpusimusx
obwecmgennoeo numanus. Paccmampuearomesa cocmag msca, e20 GUIUKO-XUMUYECKUe
ceolicmea U OUOIO2UYECKAs YEHHOCMb, d MAaKdce O0BACHAEMCs GIUAHUE OP2AHUYEeCKUX
KUCTIOM Ha MbluleyHble Oenku, MeXaHUu3M pa3pblXieHusi KOJIA2eHO8bIX BOJIOKOH U
nosvluenus maekocmu msaca. Ilokazano énuanue opeanuyeckux KUCiom HA 6KYC, apomam,
CPOK XpAaHeHUsi U Npoyecc YCB0EHUsl MACHLIX NPOOYKMOE HOCPEOCMEOM MAPUHOBAHUS.
Cmamva  npeonacaem  HAYYHO-NPAKMUYECKUE  PEKOMEHOayuu  No  NPUMEHEHUIO
UHHOBAYUOHHBIX NOOX0008 6 001acmuU NUUeBbIX MEXHONO2UU U NOBbIUEHUI0 Kayecmed
MSACHBIX HPOOYKMOS.

KiloueBble cj10Ba: MACHble HpPOOYKMbI, OpeaHuyecKue KUCIOmbl, MEeXAHUIM
pasmsacuenus, MapuHosanue, NOKa3ameau Kayecmed, NUuueas MmexHoa02usl.
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KIRISH

Ovqatlanish korxonalarida go‘sht mahsulotlari eng muhim xomashyo turlaridan biri
hisoblanadi. Ular inson organizmi uchun zarur bo‘lgan yuqori biologik giymatga ega
ogsillar, almashinmaydigan aminokislotalar, vitaminlar va mineral moddalarning asosiy
manbai bo‘lib xizmat giladi. Shu sababli go‘sht va go‘sht mahsulotlari aholining kundalik
ratsionida alohida o‘rin egallaydi hamda oziq-ovqgat sanoatida muhim ahamiyat kasb etadi.

Bugungi kunda O‘zbekiston Respublikasida olib borilayotgan iqtisodiy islohotlar va
bozor munosabatlariga o‘tish jarayoni ozig-ovgat mahsulotlari ishlab chigarishni yanada
rivojlantirishga xizmat gilmoqda. Xususan, chorvachilik va parrandachilik tarmoglari jadal
sur’atlarda rivojlanib, aholini sifatli go‘sht mahsulotlari bilan ta’minlash imkoniyatlari
kengaymoqda. Statistik ma’lumotlarga ko‘ra, so‘nggi yillarda mamlakatimizda go‘sht
yetishtirish hajmi izchil ortib bormoqda, bu esa ichki talabni gondirish bilan birga eksport-
import jarayonlarining ham faollashayotganini ko‘rsatadi.

Go‘sht mahsulotlari inson organizmi uchun nafaqat energiya manbai, balki
to‘qimalarning o‘sishi va tiklanishi uchun zarur bo‘lgan muhim oziq modda hisoblanadi.
Biroq go‘shtning sifati, aynigsa uning yumshoqligi, ta’mi va hazm bo‘lish darajasi ko‘p
jihatdan mushak to‘qimalarining tuzilishi, kollagen miqdori hamda ogsillarning fizik-
Kimyoviy Xususiyatlariga bog‘liq. Kollagen tolalarining yuqori miqdori go‘shtning qattiq
bo‘lishiga sabab bo‘lib, uni tayyorlash jarayonida qo‘shimcha ishlov berishni talab qiladi.

Shu nuqtai nazardan, go‘sht mahsulotlariga organik kislotalar yordamida ishlov berish
usullari alohida ilmiy va amaliy ahamiyatga ega. Organik kislotalar mushak ogsillarining
strukturasiga ta’sir etib, ularning bo‘shashishiga, kollagen tolalarining qisman
parchalanishiga va natijada go‘shtning yumshoqligi ortishiga olib keladi. Bundan tashqari,
bunday ishlov berish mahsulotning ta’m xususiyatlarini yaxshilaydi, pishirish vaqtini
gisqartiradi hamda mikrobiologik xavfsizligini oshiradi. Hozirgi vagtda ozig-ovqat
sanoatida organik kislotalardan foydalanish innovatsion texnologiyalardan biri sifatida keng
qo‘llanilmoqda. Marinadlash jarayonida limon, sirka, sut kabi kislotalardan foydalanish
orqali go‘sht mahsulotlarining sifat ko‘rsatkichlarini sezilarli darajada yaxshilash mumkin.
Bu esa iste’molchilar talabini qondirish, mahsulot assortimentini kengaytirish va ishlab
chigarish samaradorligini oshirishda muhim omil hisoblanadi.

Mazkur maqolada organik kislotalarning go‘sht mahsulotlariga ta’siri, ularning
yumshash mexanizmi hamda ozig-ovqat ishlab chigarishdagi ahamiyati ilmiy jihatdan tahlil
gilinadi.

ADABIYOTLAR SHARXI

Ozig-ovgat texnologiyasiga oid ilmiy manbalarda organik kislotalarning ovgatlanish
korxonalaridagi ahamiyati kompleks tizim sifatida talgin etiladi. Jumladan, “organik
kislotalar mahsulotning ta’'mi, hidi, saqlanish muddati va hazm bo ‘lish jarayoniga bevosita
ta’sir ko'‘rsatadi” deb ta’kidlanadi. Bu fikr ularning mahsulotning asosiy sifat
ko‘rsatkichlarini shakllantiruvchi muhim omil ekanligini ko‘rsatadi. Organik kislotalarning
kimyoviy tabiati ularning funksional xususiyatlarini belgilaydi. llmiy manbalarda “ular
tarkibida karboksil (-COOH) guruhi mavjud bo ‘lgan birikmalar” sifatida izohlanadi.
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Mazkur xususiyat ularning pH muhitini tartibga solish va mikrobiologik jarayonlarga ta’sir
ko‘rsatish imkonini beradi.

Adabiyotlarda organik kislotalarning asosiy turlari (askorbin, limon, sut, olma, vino
kislotalari) keng uchrashi gayd etilib, “ular mahsulotning organoleptik xususiyatlarini
shakllantiradi” deb ko‘rsatiladi. Ushbu yondashuv organik kislotalarning ta’m va
xushbo‘ylik hosil gilishdagi muhim rolini tasdiglaydi. Tabiiy manbalar nuqtai nazaridan
“meva va sabzavotlar organik kislotalarning asosiy manbai” ekanligi ta’kidlanadi.
Ularning turli nisbatda uchrashi mahsulotning nordonligi va saglanish xususiyatlarini
belgilaydi. Bu holat organik kislotalarning texnologik va biologik ahamiyatini kuchaytiradi.
Shuningdek, ilmiy manbalarda “past pH muhit mikroorganizmlar rivojlanishini cheklaydi”
deb gayd etiladi. Bu organik kislotalarning konservatsiya va mikrobiologik bargarorlikni
ta’minlashdagi rolini asoslaydi. Yana bir qator tadqiqotlarda “organik kislotalar ozig-ovgat
sanoatida konservatsiya, fermentatsiyani boshqarish va sifatni yaxshilashda qo ‘llaniladi”
deb ko‘rsatiladi. Bu ularning ko‘p funksiyali texnologik vosita ekanligini anglatadi.
Shunday qilib, adabiyotlar tahlili organik kislotalarning ozig-ovgat mahsulotlari sifatini
oshirish, saqlanish muddatini uzaytirish va iste’mol xususiyatlarini yaxshilashdagi muhim
ilmiy-amaliy ahamiyatini tasdiglaydi.

TADQIQOT VA METODOLOGIYA

Tadgiqotda nazariy-tahliliy yondashuv qo‘llanilib, go‘sht ogsillari va organik
kislotalar o‘rtasidagi o‘zaro ta’sir ilmiy adabiyotlar asosida tahlil qilindi. pH mubhitining
o‘zgarishi, kollagen destruksiyasi va suvni bog‘lash xususiyatlari o‘rtasidagi bog‘liglik
mantiqiy modellashtirish orqali o‘rganildi. Shuningdek, induktiv va deduktiv usullar
yordamida organik kislotalarning go‘sht mahsulotlari sifat ko‘rsatkichlariga ta’siri
umumlashtirildi.

TAHLILIY QISM

Tahlil natijalari shuni ko‘rsatadiki, organik kislotalar go‘sht mahsulotlarining fizik-
kimyoviy xususiyatlariga sezilarli ta’sir ko‘rsatadi. pH mubhitining pasayishi ogsillarni
denaturatsiya qilishi va kollagen tolalarini bo‘shashtirishi orqali mahsulot yumshoqligini
oshiradi. Shu bilan birga, organik Kkislotalar suvni bog‘lash qobiliyatini yaxshilab,
go‘shtning teksturaviy va organoleptik xususiyatlarini mustahkamlaydi. Shuningdek,
organik kislotalarning qo‘llanilishi ta’m, hid va saqlanish muddatini yaxshilashda ham
muhim ahamiyatga ega. Shu asosda, organik kislotalar go‘sht mahsulotlarini qayta ishlash
jarayonida strategik texnologik vosita sifatida garaladi. Go‘sht va go‘sht mahsulotlari inson
oziqlanishida yuqori biologik giymatga ega bo‘lib, to‘liq ogsillar, yog‘lar, vitaminlar va
minerallar manbai sifatida muhim rol o‘ynaydi. Go‘sht tarkibi asosan suv (60—75%), ogsil
(15-20%), yog* (10-20%) va mineral moddalar (1-2%)dan iborat bo‘lib, hayvon turi, yoshi,
oziqlanish sharoiti va go‘sht qismi bilan bog‘liq holda o‘zgaradi.

Go‘sht ogsillari, xususan miozin, aktin, mioglobin va kollagen, yuqori biologik
gqiymatga ega bo‘lib, mushak qisqarishi va to‘qimalarning mustahkamligini ta’minlaydi,
kollagen miqdori esa go‘shtning qattiqligini belgilaydi. Go‘shtning sifatini belgilovchi
asosiy fizik-kimyoviy xususiyatlarga pH, suvni ushlab turish qobiliyati, rang, hid, tekstura
va yumshoqglik kiradi. pH odatda 5,4—6,2 oralig‘ida bo‘lib, mikrobiologik bargarorlik va
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saqlanish muddatini ta’minlaydi. Go‘shtning yumshoqligi mushak tolalari tuzilishi, kollagen
miqdori va termik ishlov jarayoniga bog‘liq. Kollagen tolalari qattiq bo‘lgan joylarda go‘sht
pishirishda giyin yumshaydi, shuning uchun texnologik ishlov, jumladan organik kislotalar
bilan ishlov, uning strukturasini bo‘shashtirish va iste’mol xususiyatlarini yaxshilashda
muhim ahamiyatga ega.

Organik kislotalar bilan ishlov jarayonida bir gancha fizik-kimyoviy va biokimyoviy
mexanizmlar yuzaga keladi. Birinchidan, kislota muhitida mushak ogsillari (miozin, aktin)
denaturatsiyalanib, uchlamchi va to‘rtlamchi tuzilishi buziladi, bu esa mushak tolalarini
yumshatadi va umumiy teksturani yaxshilaydi. Ikkinchidan, kollagen gisman gidrolizlanib,
jelatin moddasiga aylanadi, issiqlik ishlovi jarayonida esa go‘sht tezroq yumshaydi.
Uchinchidan, organik kislotalar pH darajasini pasaytirib, mikroorganizmlar rivojlanishini
cheklaydi va fermentativ jarayonlarni faollashtirib, ogsillar parchalanishini tezlashtiradi.
To‘rtinchidan, organik kislotalar mushak tolalarining suvni bog‘lash qobiliyatini yaxshilab,
go‘shtning shiradorligi va yumshoqligini oshiradi, ammo ortigcha kislota ishlatilganda suvni
yo‘qotish xavfi mavjud.

1-jadval.

Organik Kkislotalarning go‘shtga ta’siri (yumshash mexanizmi).

1- Ogsilga | « Ogsillar denaturatsiyaga uchraydi
ta’siri: . Miozin va aktin tuzilishi buziladi
. Mushak tolalari bo‘shashadi
. Go‘sht yumshaydi va tekstura yaxshilanadi
2- Kollagenga | « Kollagen gattiglikni belgilaydi
ta’siri: . Kislotalar uni gisman parchalaydi
. Jelatin hosil bo‘lishi osonlashadi

. Go‘sht tezroq yumshaydi

3- pH ga|e pH darajasi pasayadi

ta’siri: . Mikroorganizmlar kamayadi

. Saglanish muddati uzayadi

. Fermentlar faollashadi, ogsil parchalanadi
4- Suv tutish | e Me’yorida — go‘sht shirali va yumshoq bo‘ladi
gobiliyati: . Ortigcha — suv yo‘qotadi, sifat pasayadi

Shunday qilib, organik kislotalar bilan ishlov berish go‘sht mahsulotlarining
yumshoqligi, ta’mi, shiradorligi, hazm bo‘lish darajasi va mikrobiologik xavfsizligini
oshirishda strategik texnologik vosita hisoblanadi. Bu jarayon go‘shtning kimyoviy tarkibi,
fizik-kimyoviy va biokimyoviy xususiyatlarini optimallashtirishga xizmat giladi.

XULOSA

Olib borilgan tahlillar shuni ko‘rsatadiki, go‘sht mahsulotlari inson oziqlanishida
muhim o‘rin tutadi va ularning sifatini oshirish ozig-ovgat sanoatining dolzarb
masalalaridan biri hisoblanadi. Go‘shtning asosiy sifat ko‘rsatkichlari — uning
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yumshoqligi, ta’mi, shiradorligi va hazm bo‘lish darajasi bo‘lib, bu xususiyatlar ko‘p
jihatdan uning kimyoviy tarkibi va fizik-kimyoviy xossalariga bog‘liq.

Organik kislotalar go‘sht mahsulotlariga ishlov berishda samarali vosita sifatida
alohida ahamiyatga ega. Ular mushak ogsillarining denaturatsiyasini yuzaga Kkeltirib,
kollagen tolalarini qisman parchalaydi va natijada go‘shtning yumshoqligi ortadi. Shu bilan
birga, organik kislotalar pH muhitini pasaytirib, mikroorganizmlar rivojlanishini cheklaydi
hamda mahsulotning saglanish muddatini uzaytiradi.

Shu bilan birga, organik kislotalardan foydalanishda ularning miqdori va ta’sir
davomiyligini me’yorida saglash zarur. Aks holda, mahsulotning tabiiy tuzilishi buzilishi
yoki ta’mi yomonlashishi mumkin. Demak, organik kislotalarni qo‘llash ilmiy asoslangan
yondashuvni talab etadi.

Xulosa qilib aytganda, organik kislotalar yordamida go‘sht mahsulotlariga ishlov
berish zamonaviy 0zig-ovqat texnologiyalarida muhim o‘rin egallaydi. Ushbu usul nafaqat
mahsulot sifatini oshiradi, balki iqtisodiy samaradorlikni ta’minlash, energiya sarfini
kamaytirish va iste’molchilar ehtiyojini qondirishda ham katta ahamiyatga ega.
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