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ANNOTATSIYA

Ushbu tadgigot ozig-ovgat mahsulotlarini tekshirishning zamonaviy usullarini
tahlil giladi. Ozig-ovgat xavfsizligini ta'minlash va iste'molchilarni himoya qilish
uchun yangi texnologiyalardan foydalanishning muhimligi ta'kidlangan. Tadgiqot

natijalari va amaliyotlar orqali ilgari o‘tkazilgan tahlillar keltirilgan.
Kalit so’zlar: Ozig-ovgat mahsulotlari, tekshirish usullari, sifat nazorati,

zamonaviy texnologiyalar, xavfsizlik.

MODERN METHODS OF INSPECTION OF FOOD PRODUCTS

ABSTRACT

This research analyzes modern methods for inspecting food products. It
emphasizes the importance of utilizing new technologies to ensure food safety and
protect consumers. The results of the study and relevant practices are presented through
previous analyses.

Keywords: Food products, inspection methods, quality control, modern
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AHHOTALIMS

B nmanHo#lt paboTe paccMaTpUBAIOTCS COBPEMEHHBIE METOJBI MPOBEPKU
IMAIOCBLIX IIPOAYKTOB. OcHOBHOE BHUMaHHE YACIHCTCA BAXKHOCTH IIPUMCHCHM S HOBBIX
TEeXHOJIOTUH JJIA oOecrieueHuss 0€30MMaCHOCTH IMPOAYKTOB W 3allIUTHI l'IOTp€6I/ITeJ'ICf/JI.
I/ICCJIGI[OBaHI/IC BKJIIO4HACT aHAJIM3 PC3YJIbTATOB M IIPAKTUK, OCHOBAHHLIX Ha PAaHCC
HpOBe,ZIéHHBIX HUCCICAOBAHUAX.

KuarwueBble cioBa: [luwegvie npodykmvl, mMemoobl NPOBEPKU, KOHMPOb
Kayecmeda, COBPEMEHRHblIE MEXHOIOCUU, bezonacHocme.

KIRISH

Ozig-ovgat mahsulotlarini tekshirish jarayoni iste'molchilarni himoya qilish va
sog'ligni saglash uchun zarur. Har yili dunyo bo'yicha millionlab insonlar ozig-ovqat
bilan bog'lig kasalliklardan aziyat chekadi, shuning uchun sifat va xavfsizlikni
ta'minlash uchun zamonaviy usullarni qo‘llash zarur. Ushbu tadgigot, ozig-ovqat
mahsulotlarining nazorati va tekshiruvi bo'yicha eng so'nggi texnologiyalarni
0°‘rganishga garatilgan.

ADABIYOTLAR TAHLILI VA TADQIQOT METODIKASI

Tadgigotda mavjud adabiyotlar tahlil gilingan va quyidagi usullar ko‘rib
chigilgan:

1. Spektral analiz: Ozig-ovgat mahsulotlarining kimyoviy tarkibini
aniglash uchun ishlatiladi. Bu usul yordamida, masalan, pestitsidlar yoki og'ir
metallarning mavjudligini aniglash mumkin.

2. Mikrobiologik testlar: Ushbu usullar yordamida ozig-ovgatdagi
bakteriyalar, viruslar va boshga patogen mikroorganizmlarni aniglash mumekin.
Laboratoriya sharoitida amalga oshiriladigan bu testlar, ozig-ovqat xavfsizligini
ta'minlashda juda muhimdir.

3. Sensorli tahlil: Mahsulotlarning organoleptik (ta'm, hid, ko'rinish)
xususiyatlarini baholashda go'llaniladi. Sensorli baholashda malakali baholovchilar

mahsulotni sinab ko'rishadi.
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4, Xavf tahlili va kritik nazorat nuqtalari (HACCP): Bu tizim ozig-ovgat
xavfsizligini ta'minlash uchun jarayonlar va monitoringni boshgarish uchun
mo'ljallangan.

5. Tezkor testlar: Bozorda mavjud tezkor test Kkitlari yordamida
mahsulotlardagi muammolarni tezda aniglash mumkin. Masalan, allergenlarni aniglash
uchun maxsus testlar.

Ozig-ovgat mahsulotlarini  tekshirishning zamonaviy usullari bo‘yicha
adabiyotlar tahlili turli xil manbalardan olingan ma’lumotlarni o‘z ichiga oladi.
Tadqiqot jarayonida quyidagi asosiy metodlar va usullar qo‘llanildi:

Birinchidan, adabiyotlar tahlili o‘tkazildi. Ozig-ovqat xavfsizligi, sifat nazorati
va zamonaviy tahlil usullari bo‘yicha mavjud ilmiy va amaliy maqolalar, kitoblar va
hisobotlar o‘rganildi. Bu materiallar tadqiqotning nazariy asosini shakllantirishga
yordam berdi.

Ikkinchidan, eksperimentlar o‘tkazish jarayoni amalga oshirildi. Ozig-ovqat
mahsulotlari ustida amaliy eksperimentlar o‘tkazilib, mikrobiologik testlar, spektral
analiz va sensorli baholashdan foydalanildi. Natijalar sifatida har bir usulning
samaradorligi va aniqgligi baholandi.

Uchinchidan, surveys va intervyular o‘tkazildi. Ozig-ovgat mahsulotlarini
tekshiruvchi mutaxassislar, ishlab chiqaruvchilar va iste'molchilar o‘rtasida so‘rovlar
va intervyular olib borildi. Bu jarayon orqali joriy usullarni qo‘llashdagi muammolar
va ularning yechimi haqida fikrlar yig‘ildi.

To‘rtinchidan, mavjud standartlar va normativ hujjatlar tahlil gilindi. Ozig-
ovgat xavfsizligini ta'minlash uchun joriy etilgan xalgaro va milliy standartlar
(masalan, 1SO, HACCP) tahlil gilindi. Bu standartlar yordamida usullarni baholashda
yondashuvlar belgilandi.

Beshinchidan, statistik tahlil o‘tkazildi. Olingan natijalar statistik usullar
yordamida tahlil qilindi, bu esa usullar samaradorligini o‘lchashda va ularni
solishtirishda yordam berdi. Olingan ma'lumotlar grafik va diagrammalar orgali taqdim
etildi.
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Oxirgi sifatida, case-studiyalar ishlab chiqildi. Turli xil o0zig-ovgat
mahsulotlarida qo‘llanilgan zamonaviy usullar bo‘yicha konkret misollar keltirildi. Bu
misollar orqali usullarni amaliyotga ganday joriy etish mumkinligi ko‘rsatildi.

Ushbu metodikalar yordamida tadqiqot maqsadi o‘zining dolzarbligini,
ahamiyatini va natijalarining amaliy qo‘llanilishini namoyon etdi. Ozig-ovqat
mahsulotlarini tekshirishda zamonaviy usullarni qgabul qilishning afzalliklari
ko‘rsatildi va kelgusida amalga oshirilishi mumkin bo‘lgan tadqiqot yo‘nalishlari
belgilandi.

Ozig-ovgat mahsulotlarini tekshirishning zamonaviy usullari bo‘yicha
adabiyotlar tahlili turli xil manbalardan olingan ma’lumotlarni o‘z ichiga oladi.
Tadgiqot jarayonida quyidagi asosiy metodlar va usullar qo‘llanildi:

MUHOKAMA VA NATIJALAR

Zamonaviy tekshirish usullari ozig-ovgat mahsulotlarining sifatini oshirishda
katta rol o'ynaydi. Misol uchun, spektral analiz pestitsidlar va og'ir metallarning izlarini
aniglashda samarali. Mikrobiologik testlar orgali esa o0zig-ovgatdagi patogen
mikroorganizmlar aniq tahlil gilinadi. Sensorli tahlil esa mahsulotning iste'molchilarga
tagdim etilishida muhim rol o'ynaydi, chunki u mahsulotning ta'mini va sifatini
baholashga yordam beradi.

HACCP tizimi yordamida jarayonlarda nazorat qgilinishi, ozig-ovqgat xavfsizligini
ta'minlashda muhim ahamiyatga ega. Tezkor testlar esa iste'molchilarning xavfsizligini
ta'minlashda va muammolarni tezda hal gilishda yordam beradi.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — bu ozig-ovqgat
xavfsizligini ta'minlash uchun ishlab chigilgan boshgaruv tizimi. HACCP tizimi ozig-
ovqgat mahsulotlarini ishlab chigarish jarayonida potentsial xavflarni aniglash, baholash
va boshgarish uchun mo‘ljallangan. Tizimning asosiy magqsadi iste'molchilarni oziqg-
ovqgatdan keladigan xavflardan himoya gilishdir.

HACCP Tizimining Afzalliklari

Xavfsizlikni oshiradi: Ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlaydi va

iste'molchilarni himoya giladi.
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Tizimlilik: Jarayonlarni tizimli ravishda nazorat gilish imkonini beradi.

Muvofiglik: Xalgaro standartlar va gqonunlarga muvofiglikni ta'minlaydi.

Ishlab chigarish samaradorligini oshiradi: Muammolarni oldini olish orgali ish
jarayonlarini samarali giladi.

HACCP tizimi ozig-ovgat sanoatida yuqori sifat va xavfsizlik standartlarini
saglash uchun muhim vosita hisoblanadi. Bu tizim, ozig-ovgat mahsulotlarining
sifatini oshirish va iste'molchilarni himoya gilishda samarali yondashuvni ta'minlaydi.

XULOSA

Zamonaviy usullar ozig-ovgat mahsulotlarini tekshirishda samaradorlikni
oshirishga yordam beradi. Har bir usulning o‘ziga xos afzalliklari bor va ularning
birgalikda qo‘llanilishi ozig-ovqat xavfsizligini ta'minlashda muhimdir. Kelajakda
yangi texnologiyalarni rivojlantirish va usullarni innovatsiyalash zarur.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) tizimi ozig-ovgat
xavfsizligini ta'minlash uchun muhim boshgaruv mexanizmi hisoblanadi. Ushbu tizim
ozig-ovqgat ishlab chigarish jarayonida potentsial xavflarni aniglash, baholash va
nazorat qilish orgali iste'molchilarni himoya gilishga garatilgan. HACCP tizimining
asosiy tamoyillari xavf tahlili, tangidiy nazorat nugtalarini belgilash, monitoring va
korrektsion choralarni oz ichiga oladi.

HACCP tizimi ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligini oshirish, ishlab
chiqgarish jarayonlarini samarali boshqgarish va xalgaro standartlarga muvofiglikni
ta'minlashda muhim ahamiyatga ega. Bu tizim nafaqgat ishlab chigaruvchilarga, balki
iste'molchilarga ham ozig-ovgat xavfsizligi hagida ishonch hosil gilish imkonini
beradi.

Ushbu tizimni qo'llash orgali 0zig-ovgat sanoatidagi muammolarni oldini olish,
mahsulot sifatini oshirish va ragobatbardoshligini kuchaytirish mumkin. Kelajakda
HACCP tizimining takomillashtirilishi va yangi texnologiyalarni joriy etish orqali
0zig-ovgat xavfsizligini yanada mustahkamlash imkoniyati mavjud. Shunday qilib,
HACCP tizimi ozig-ovqgat sanoatida xavfsizlikni ta'minlash va iste'molchilarni himoya

gilishda muhim rol o'ynaydi.
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