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Fanni o‘qitilishidan  magqsadi ozig-ovqat va ozuqa mahsulotlari ishlab chiqish‘
Jarayonlari va xom ashyolari hagida talabalarga aniq bilim berish, hamda biotexnologik|
vondoshishlar asosida iste’'mol mahsulotlar olishni zamonaviy texnologiyasini, konstruksiyalari.
ishlash prinsiplari hamda ishlab chiqarishni tashkil etish bo*yicha umumiy texnologik jarayonlar!
|1hn/Lm boyicha yo*nalish profiliga mos bilim, ko nikma va malakani shakllantirishdir.

Fanning vazifasi — talabalarni ozig-ovgat va ozuqa mahsulotlari ishlab chiqarishdagi
biotexnologik va mikrobiologik ishlab chiqarishda keng qo‘llaniladigan jarayonlarni va ob"cktlar
bilan tanishtirish, ulardan foydalanish usullarini o‘rgatish hamda mavjud ishlab chiqarish
jarayonlarini takomillashtirish ko‘nikmalarni shakllantirish, fanning hozirgi zamonda tutgan
o'rni va fan yutugqlari bilan talabalarni tanishtirishdan iboratdir.

1- Modul. Ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishda biotexnologiya
1- Mavzu Fanga kirish. Ozig-ovqat va ozuqa mahsulotlari biotexnologiyasi fanining |
magqsad va vazifalari |
Ozig-ovgat va ozuqa mahsulotlari biotexnologiyasi fanining ahamiyati va vazifalari. Oriq—i
ovgat va ozuqa mahsulotlari biotexnologiyasining rivojlanish tarixi va asosiy yo‘nalishlari.
Biotexnologiyaning imkoniyatlari. Biotexnologiyaning ob’cktlari. Inson organizmida oziq- mqaﬁ

mahsulotlari tarkibining funksiyasi.

2- Mavzu Sut va non mahsulotlarini ishlab chiqarishda biotexnologiy: -
Laktozasiz sut olish texnologiyasi. Sut zardobini qayta ishlash va qandli moddalar olish
texnologiyasi. Pishlog, brinza, yogurt, qatiq va boshqa mahsulotlar ishlab chiqarishda fermentlarni
va mikroorganizmlarni ahamiyati. Jarayonni biokimyoviy asoslari. }
Non mahsulotlari ishlab chigarishda fermentlarni va achitqilarni qo‘llashning biokimyoviy
asoslari. Qo‘llanilayotgan fermentlarni turlari va xususiyatlari. Sifati kam unlardan non mahsulott
ishlab chigarishda fermentlarni ahamiyati.

3- Mavzu. Bijg’ish mahsulotlari va fermentatsiyalangan oziq- ovqat mahsulotlari
Vino, pivo, spirt, kvas, sidr va boshqa ichimliklar ishlab chiqarishda biotexnologik|
arayonlar. Meva va sabzavotlarni fermentatsiya qilish. Choy, kofe, soya mahsulotlari.

4- Mavzu. Qandli moddalar ishlab chigarish texnologiyasida biotexnologik usullar |
Kraxmaldan glukoza olish texnologiyasi. Kraxmalni suyultirish bosqichlari. Kraxmal
eritmasini  gandlashtirish. Glukoza siropini aktivlangan ko mir yordamida rangsizlantirish.
Glukoza-fruktoza siropini olish. Glukozani glukozoizomeraza fermenti orqali  fruktozaga
aylantirish. Jarayonni biokimyoviy va texnologik asoslari. |
2- Modul. Ozig- ovqat uchun biologik faol moddalar \

5- Mavzu. Biologik faol moddalar va ularni olish biotexnologiyasi |
Mikroorganizmlar biomassasidan oqsil preparatlar olishdagi asosiy talablar. Achitqilarning
kimyoviy tarkibi va ozuqaviy giymati. Achitqgilarni o*stirish usullari. Achitgilardan ogsil uol\atl\
S |
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3- Modul. Oziq- ovgat qo‘shimchalari "
6- Mavzu. Iste’mol organik kislotalari ishlab chiqarish biotexnologiyasi
Limon kislota. Sirka kislota. Sut kislota. Mikrobiologik usullar yordamida olinadigan
boshqa organik kislotalar.

7- Mavzu. Aromatizatorlar va xushbo‘ylikni oshiruvehi moddalar.
Ozig-ovqat mahsulotlari uchun foydalaniladigan aromatizatorlarning tarkibi. Ularni ishlab
chiqarish usullari. Aromatizatorlar va xushboylikni oshiruvchi moddalar olishning mikrobiologik
usuli. Aromatizatorlarning mikrobiologik turg’unligi.

8- Mavzu. Ozuqa tolalar va radioprotektorlar ishlab chigarish ‘
Ozuga tolalarining inson organizimidagi ahamiyati. Ozuqaviy tolalar kassifikatsiyasi,
Ularni  olish  usullari. Radioprotektorlarning — organizmdagi  vazifalari.  Enterosorbent vn‘v
biosorbentlar. Hozirgi kunda enterosorbentlarning davolash ta’siri to‘rtta mexanizmi. \

9- Mavzu. Shirin ta’m beruvehi moddalar ishlab chigarish ~

Tabiiy shirin ta’m beruvchi moddalar. Sun’iy shirinlashtiruvchilar. Shirin ta'm beruvchi
moddalar olishning biotexnologik usullari. Shirin ta’m  beruvchi  moddalarning ishlatish
me yorlari. ‘
\ i
' 10- Mavzu. Ozig-ovqat mahsulotlarining antioksidantlari. Konservantlar ishlab chiqarish |
Antioksidantlarning ishlatilish sohalari. Antioksidantlarning klassifikatsiyasi. Tabiiy|
antioksidantlar. Konservantlarning oziq-ovgat mahsulotlari ishlab chiqarishdagi roli. Ozig-ovqat
mahsulotlari konservantlariga qo‘yiladigan talablar. Kimyoviy konservantlar. Biologiki
konservantlar. i
\

11- Mavzu. Ozig-ovqat mahsulotlarida foydalaniladigan bo‘yoqlar ‘
Oziqaviy bo‘yoqlarning klassifikatsiyasi. Tabiiy bo‘yoglarni olish usullari. Tabiiy bo-yoqglar
olishning biotexnologik usullari.

12- Mavzu. Quyultiruvchi moddalar ishlab chiqgarish
Gel hosil giluvchi va quyultiruvehi moddalarning ta’siri. Biotexnologik yo°llar bilan
olinadigan emulgatorlar va satbilizatorlar.

4- Modul. Ozuqaviy qo‘shimchalar

13- Mavzu. Fermentli preparatlar ishlab chiqarish

Qishlog xo‘jaligida foydalaniladigan fermentli preparatlar. Fermentli preparatlarni olish
usullari. Ferment preparatlarining biologik ta’siri.

|

14- Mavzu. Vitaminli preparatlar ishlab chiqarish ‘

Ozuqaviy vitaminlarni olish manbalari. Ozuqaviy vitaminlarni ishlab chiqarish usullari. B

va BB}, vitaminlari. ‘

|
|

15-mavzu. Ozig-ovqat va ozuqa sanoatida xorijiy mamlakatlarda amalga oshirilayotgan
biotexnologik jarayonlar
Biotexnologik mahsulotlarning ozig-ovqat sanoatida ishlatilish istiqbollari.
16-mavzu, Oziq ovqat mahsulotlaridan biologik faol moddalar va ularni olish
biotexnologiyasi
Mikroorganizmlar biomassasidan ogsil preparatlar olishdagi asosiy talablar. Achitgilaming
kimyoviy tarkibi va ozuqaviy qiymati. Achitqilami o*stirish usullari. Achitgilardan ogsil izolyati

olish texnologiyasi. j
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17-mavzu.Organik birikmalardan aromatizatorlar va xushbo‘ylikni oshiruvchi moddalar
olish texnologiyasi
0zig-ovqat mahsulotlari uchun foydalaniladigan aromatizatorlaming tarkibi. Ularni ishlab
chiqarish usullari. Aromatizatorlar va xushbo‘ylikni oshiruvehi moddalar olishning mikrobiologik

usuli. Aromatizatorlaming mikrobiologik turg unligi. _
18-mavzu. Ozig-ovgat mahsulotlari uchun tabiiy ozugaviy qo‘shimchalar olish 1{
biotexnologiyasi l
Ozuqa tolalarining inson organizimidagi ahamiyati. Ozuqaviy tolalar kassifikatsiyasi. l;lznrnii
olish usullari. Radioprotektorlaming organizmdagi vazifalari. Enterosorbent va biosorbentlar.
19-mavzu. Ozig-ovqat mahsulotlari uchun tabiiy shirin ta’m beruvchi moddalar ishlab
chigarish
Tabiiy shirin ta’m beruvehi moddalar. Sun’iy shirinlashtiruvchilar. Shirin ta’m beruvchi

moddalar olishning biotexnologik usullari. Shirin ta’m beruvchi moddalaming ishlatish me”yorlari|
| 20-mavzu. Ozig-ovqat mahsulotlari uchun konservantlar ishlab chigarish biotexnologiyasi
Antioksidantlaming ishlatilish sohalari. Antioksidantlaming klassifikatsiyasi. Tabiiy
antioksidantlar. Konservantlaming ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishdagi roli. Ozig-ovqat
mahsulotlari konservantlariga qo‘yiladigan talablar.

21-mavzu. Oziq-ovqat mahsulotlarida foydalaniladigan bo‘yoqlar
Oziqaviy bo‘yoqlarning klassifikatsiyasi. Tabiiy bo‘yoglarni olish usullari. Tabiiy bo*yoqlar|
olishning biotexnologik usullari '
j 22-mavzu. Oziq ovqat sanoatida quyultiruvchi moddalar ishlab chiqarish biotexnologiyasi ‘
' Gel hosil giluvchi va quyultiruvehi moddalaming ta’siri. Biotexnologik yo*llar bilan |
olinadigan emulgatorlar va satbilizatorlar .
| 23-mavzu. Qishloq xo*jaligida sohasida hayvonlar uchun fermentli ozuqa ishlab chiqarish i
Qishlog xojaligida foydalaniladigan fermentli preparatlar. Fermentli preparatlami olish 3
usullari. Ferment preparatlarining biologik ta’siri. ;
24-mavzu. Qishloq xo‘jaligida sohasida vitaminli preparatlar ishlab chiqarish :
biotexnologiyasi ‘
Ozuqaviy vitaminlami olish manbalari. Ozuqaviy vitaminlami ishlab chiqarish usullari. B, |
va B2 vitaminlari j
25-mavzu. Qishloq xo‘jaligida sohasida ogsilli preparatlar ishlab chiqarish biotexnologiyusif
Qishloq xo‘jaligida sohasida ogsilli preparatlar ishlab chigarish biotexnologiyasi i

III. Amaliy mashg‘ulotlari bo‘yicha ko‘rsatma va tavsiyalar ‘
Amaliy mashg ‘ulotlar uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi: |
1. Choy zamburug’i asosida alkogolsiz ichimlik olish texnologiyasi

2. Brinza-pishlog tayyorlash jarayonini o‘rganish !

3. O‘simlik xom-ashyolari, konservalaming sifatini organoleptik belgilarga asosan i
baholash !

4, Ozig-ovgat mahsulotlarini ozugaviy va energetik qiymatini aniglash

5. Ozig-ovqat tarkibidagi kaltsiy va magniy miqdorini aniglash.

6. Vinodan meva sirkasini olish

7. Salgin ichimliklar tarkibidagi shirin ta’m beruvehi podslatitellami aniglash usullarini
o‘rganish texnologiyasi, produtsentlari va xom-ashyo manbalarini o rganish '

8. O‘simlik xom-ashyolari, konservalaming sifatini organoleptik belgilarga asosan ,
baholash

9. Non mahsulotlaari ishlab chigarishda achitqi zamburuglaridan foydalanish.
Xamirturush ishlab chiqarish.
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10. Sut Kislotali mikroorganizmlar bakterial preparatlari ishlab chigarish texnologivasi.

11. Ozuqga bo‘yoqlari. shirinlashtiruvchi va ta’mni oshiruyehi moddalar ishlab chigarish
biotexnologik jaravonlari.

12. Achitgi zamburug lari biomassasi asosida ogsil vitaminli va ogsil iprdhe konsentratlar
ishlab chiganish texnologivasi

13, Ozig-ovgat mahsulotlaning ozigaviy grivmatin aniglashon o reanish

14. Ozig-ovgat xom- ashvo va mahsulotlanm kimyoviy tarkibine aniglashng o rganish

15, Ozig-ovgat mahsulotlating organoleptik va fizik-kimyoviy sususiyatharim o rpanish

16. Ozig-ovgat mahsulotlar uchun GMP ko rsatkichlaring o rpanish

17, Ozig-ovgat namunalarini proksimal tahlil gilish

18 Ozig-ovgat mahsulotlarini saglash texnikasini o rganish

NLL Laboratoriya mashg‘ulotharni tashkil gilish bo*yicha ko'rsatma va
tavsivalar
1 aboratoriva mashe wlotlar wehwn quvidagi mavzular tavsive etiladi
1. Biotexnologiva laboratoriyasida ishlash qonun-qoidalarini o*reanish.
> Sut mahsulotlari tarkibint aniglashning biotexnologik usullari.
3. Brinza-pishlog tayvorlash jarayonini organish.
4. Suvni tekshivish usullarini o rganish.
5. Ozuga ogsilining nisbiy biologik qiymatini aniqlash.
6. Ozig-ovgat mahsulotlari tarkibidagi uglevodlarni aniglash.
2 Sut mahsulotlari tarkibidagi sut kislotasi migdorini aniglash.
& Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibidagi saxarozani aniglash.
9. Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibidagi kul moddalar migdorini aniglash.
10. Sut kislotasi olish texnologiyasini o*rganish.
11. Ozuga mahsulotlaridan ogsil ajratish.
12. lLaboratoriva jihozlari va ulardan foydalanish
13. Ozuqa mahsulotlaridagi yog” miqdorini aniqlash.
14. Sovuglik bilan ishlov berishda ozig-ovqat mahsulotlari sifatining o*zgarishini aniglash
15. Ozig-ovqat mahsulotlarini oziqaviy giymatini aniglashni o‘rganish
16. Ozig-ovqat namunalari tarkibidagi namlik miqdorini aniqlash
17. Ozig-ovgat namunalari tarkibidagi proteinlar miqdorini aniqlash
18. Ozig-ovgat mahsulotlarini oziqaviy, energetik va biologik qiymatlarini aniglash

IV. Mustagqil ta’lim va mustaqil ishlar
Mustagil ta'lim uchun tavsiya etiladigan mavzular:

1. Lizin ishlab chigarish texnologiyasi

2. Biotexnologik usulda olingan ozig-ovqat mahsulotlarini genetik xavisizligi

3. Asparagin va glutoamin aminokislotalarini ishlab chiqarilishi biotexnologiyasi
4. Meva va sabzavotlardan pyure ishlab chiqarish biotexnologivasi

5. Mikroorganizmlarni kulturalashning biotexnologik jarayonlari

6. Ovzig-ovgat mahsulotlarining ozuqa qiymatini oshirishda biotexnologiyva

7. Ozig-ovqgat biotexnologiyasi rivojlanishidagi zamonaviy yo nalishlar

8. Ichimlik suvini tozalashning biotexnologik usuli

9. Suv o tlaridan ogsillar olish biotexnologiyasi

10. Vitamin 13y, ishlab chigarish biotexnologiyasi

I'1. Alkogolsiz ichimliklar ishlab chigarishda biotexnologiya

12. Non mahsulotlari ishlab chigarishda fermentlardan foydalanish

13. Go’sht mahsulotlari ishlab chigarishda biotexnologiya

14. Biotexnologik ishlab chigarishda mahsulotlarming asosiy turlari

15, Biotexnologik jarayonlar aseptikasi

16. Ozugaviy go'shimehalar ishlab chigarishda biotexnologiyaning roli
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| 18. Mikroorganizmlar ishtirokida lipidlar ishlab chiqarish
V. Fan o‘qitilishining natijalari (shakllanadigan kompetensiyalari)

I'anni o*zlashtirish natijasida talaba;

*  Fan bo‘yicha talabalarning bilim, ko‘nikma va malakalariga quyidagi talablar
qo‘yiladi. Talaba:

*  Fanining nazariy asoslarini mukammal bilishlari, ozig-ovqat va ozuga mahsulotlari
ishlab chiqarishdagi biotexnologik va mikrobiologik ishlab  chigarishda keng
qo*laniladigan jarayonlarni va ob’cktlar bilan tanishtirish.

+  ozig-ovqat va ozuqa mahsulotlaridan  foydalanish usullarini o‘rganish  haqida
tasavvurga cga bo‘lishi;

«  fanning hozirgi zamonda tutgan o*rni va fan yutuglari haqida aniq ko nikmaga cga

| | bolishi kerak.

l VI. Ta'lim texnologiyalari va metodlari:

' e ma’ruzalar:

e interfaol keys-stadilar;

e seminarlar (mantigiy fiklash, tezkor savol-javoblar);

e guruhlarda ishlash:

| | tagdimotlarni qilish;

e individual loyihalar;

jamoa bo'lib ishlash va himoya gilish uchun loyihalar. .

| VIL Kreditlarni olish uchun talablar:
| Fanga oid nazariy va uslubiy tushunchalarni to‘la o‘zlashtirish, tahlil natijalarini to-g-ri
! aks ettira olish. o‘rganilayotgan jarayonlar hagida mustaqil mushohada yuritish va joriy.
| oralig nazorat shakllarida berilgan vazifa va topshiriglarni bajarish. yakuniy nazorat bovicha

. vozma ishni topshirish.
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()‘qu\ dasturi Guliston davlat universitet Kengashi tomonidan (2023 yil =~ dagi
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Fan/modul uchun mas’ullar:
K.K.Sattarov - GulDU, “Ozig-ovqat texnologiyalari’’ kafedrasi dotsenti, texnika fanlarl‘

nomzodi.

D.B.Turabekova - GulDU, “Ozigq-ovqat texnologiyalari®’ kafedrasi katta o‘qgituvchisi
Taqrizchilar:

A.M.Normatov TKTL “Biotexnologiya” kafedrasi mudiri dotsent. t. f.n.
U.lLIshimov O'zRFA, Bioorganik kimyo instituti kata ilmiy xodimi,

b.fin. S

CkaHupoBaHo ¢ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

