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[ Ozig-ovqat 30:60 90 180
I kimyosi
2. I.Fanning mazmuni

Fanni o‘gitishdan magsad — “Oziq-ovqat kimyosi” fanini o‘qitishdan magqsad -
talabalarga oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chigarishda uni tarkibidagi kimyoviy
moddalami va texnologik ishlovda yuz beradigan jarayonlarni va inson
organizmiga ta’sirini o‘rgatishdan iborat.

Fanning vazifasi - talabalarni mustaqil fikrlashga, xom ashyo, yarim va tayyor
mahsulotni kimyoviy tarkibini, texnologik ishloviar natijasida yuz beradigan
o‘zgarishlarni, ovgatlanish tizimini va insonlarni sog‘lom o‘sishini ta’minlovchi

| omillami o‘rganishdan, shu bilan birga yangi xom ashyo manbaalari, yangi
mahsulot  turlari, takomillashgan yangi oziq-ovgat ishlab chiqarish
texnologiyalarini yaratishni o‘rganishdan iborat.

! I1. Asosiy nazariy qism (ma’ruza mashg‘ulotiari)
ILL Fan tarkibiga quyidagi mavzular kiradi:

1-mavzu. Ozig-ovqat kimyosi faniga kirish va dunyo ozig-ovqat sanoatining
rivojlanishi
| Reyting tizimi to‘g‘risida. Oziq-ovqat kimyosi fanining vazifalari va insonning
| oziqlanishidagi ahamiyati. Uning asosiy yo‘nalishlari Insonning oziglanishida
ogsilli moddalaming ahamiyati. Yer yuzida ogsil tangisligi muammolari va
| asoratlari. Oziq- ovqat mahsulotlarini sinflanishi. Nutrientlar, mikronutrientlar,
| makronutrientlar, alimentar va noalimentar oziqa mahsulotlari.

| 2-mavzu. Oziq-ovqat tarkibidagi suv va uning kimyoviy tavsifi
Oziq-ovqat tarkibidagi suvning umumiy tavsifi. Oziq-ovqat tarkibidagi
suvning agregat xolatlari va kimyoviy tavsifi. Suvni oziq-ovqat mahsulotlarining
sifatiga ta'siri. Suv aktivligi.

3-mavzu. Oziq-ovqat tarkibidagi aminokislotalar
Inson oziglanishida ogsillaming va aminokislotalar ahamiyati. Ogsil tanqisligi
ogibatlari. O‘rni qoplanmaydigan aminokislotiar. Ogsillaming oziqaviy va
biologik qiymati. Aminokislota skori.

d4-mavzu. Peptidlar haqgida tushunchalar va ularning fiziologik
ahamiyati
Peptidlarning fiziologik ahamiyati. Peptidli garmonlar, ncyropeptidlar,
vazofaol peptidlar. peptidli toksinlar, peptidli antibiotiklar ta’m beruvchi peptidiar




| va protektorli peptidiar.
S-mavzu. Ozig-ovqat ogsillari, tuzilishi, tarkibi va katalitik
xususiyatlari

Boshogli xom ashyo ogsillari. Albumin, globulin, prolamin va glyutelinlar.
Dukkakli o‘simliklar tarkibidagi ogsillar. Moyli o‘simliklar tarkibidagi ogsillar.
Kartoshka, meva va sabzovotlar tarkibidagi ogsillar. Go‘sht va sut tarkibidagi
ogsillar. Kollogen. Ogsilli modda manbalari. Ogsilli mahsulotlar turlari. Ogsillami
zaruriy aminokislotalar bilan boyitish muammolari.

6-mavzu. Ogsillarning ozig-ovqat sanoati uchun muhim bo’lgan kimyoviy va
fermentativ reaksiyalari

Ogsillarning funksional xossalari; eruvchanligi, suv bilan birikuvchanligi va
yog‘lar bitan birikuvchanligi, dispers sistemalarni barqarorlashtirish xususiyati,
gel haosil qilish, gatlam hosil gilish xususiyatlari, qovushqoqlik va egiluvchanlik
hosil qilish  xususiyatlari.  Texnologik ishlovlarda ogsillarning  o‘zgarishi,
Dennturatsiyva.  Ogsiltami - qaytaruvehi  qandlar  bilan ta’sirlanishi. Mayyar
renksiyosi. Ogsillarning agregatsiyasi.

T-mavza. Ozig-ovgat sanoatida fermentlar va ularning texnologik
ahamiyati
Fermentlarni  umumiy  xususiyatlari.  Fermentlarning — sinflanishi  va
nomenklaturasi. Ozig-ovgat sanoatida fermentlarning qo'llanilishi Immobillangan
termentlar. Ferment faolligiga turli omillaming ta'siri.

8- mavzu. Fermentlarning katalitik mexanizmi va reaksiyalari

Fermentativ. - kinetika.  Fermentativ. - rcaksiya  tezligiga  substrat
konsentratsiyasini  ta’siri.  Fermentativ  reaksiya  tezligiga  ferment
konsentratsiyasini ta’siri. Fermentlarni aktivatorlari va ingibitorlari. Fermentativ
reaksiya mexanizmi. Immobillangan fermentlar.

9-mavzu. Oziq-ovqat lipidlari (yog’lar va moylar) va ularning xususiyati

Lipidlami  tuzilishi va tarkibi. Murakkab efirli gruppalar bilan
atsilglitserintarni reaksiyasi. Uglevodorodli radikallar bilan atsilglitserinlarni
reaksiyasi.  Atsilglitserinlarni - oksidlanishi. Yog‘larni fermentativ gidrolizi.
Glitserofostolipidlarni xususiyatlari va o‘zgarishi. Yog® va moylami ozuqaviy
qiymati. Ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chigarishda yog‘lami o‘zgarishi

LO-mavzu. Ozig-ovgat uglevodlari va ularning kimyoviy xususiyatlari.

Monosaxaridlar, polisaxaridlar, oligosaxaridlar, | tartibli polisaxaridlar, II
tartibli polisaxaridlar. Glyukoza, fruktoza, galaktoza, arabinoza, ksiloza, D-riboza.
Kraxmal, glikogen, scllyuloza, dekstranlar, pentozanlar, inulin. Uglevodlarning
fiziologik ahamiyati. 0“zlashtiriladigan va o‘zlashtirilmaydigan uglevodlar. Oziq-
ovqat mahsulotlari tarkibidagi uglevodlar.

11-mavzu. Ozig-ovgat mahsulotlari tarkibidagi hushbe’y birikmalar

Tabiiv hushbo’y birikmalar. Kimyoviy tarkibi. Hushbo’y birikmalar analizi.
Fenol birikmalar. Efirlar va karbonil guruhlar. Terpen moddalar. Extrakt va
distillyatlar. Sintetik hushbo’y birikmalar. Issentsiyalar.




__oshirilishi kerak .

12-mavzu. Qzig-ovgat vitaminlari va ularning vazifalari

Gipovitaminoz, avitaminoz. Provitaminlar. Suvda eriydigan vitaminlar.
Yog‘da eriydigan vitaminlar. Vitaminga o‘xshash birikmalar. Oziq-ovqat
mahsulotlarini vitaminga boyitish

13-mavzu.  Oziq-ovqat tarkibidagi minerallar va ularning xususiyati
Inson organizmida mineral moddalarning ahamiyati. Inson organizmiga

| tushadigan kundalik nkimyoviy elementlar. Makroelementlar. Mikroelementlar.

| Oziq-ovqat tarkibidagi mineral moddalarga texnologik ishlovlarni ta’siri.

14-mavzu. Ozig-ovqat tarkibidagi kislotalar va ularning texnologik ahamiyati

| Ozuqaviy kislotalar va ularni mahsulot sifatiga ta’siri. Meva sabzavotlar

| tarkibidagi kislotalar. Mahsulot sifatiga organik kislotalaming ta’siri. Oziq-ovqat

| mahsulotlarida kislotalikni boshgarish.

{ 15-mavzu. Ratsional ovqatlanish asoslari. Oziq-ovqat kimyosini kimyosini

’ fiziologik aspektlari

Oziq-ovqat kimyosini fiziologik aspektlari. Ovgqatlanish nazariyasi va
konsepsiyasi. Ozuqaviy moddalami gabul gilish me’yorlari. Makronutrientlaming
energetik giymati. Funksional ingridientlar va mahsulotlar

’ III. Laboratoriya mashg’uletlari buyicha ko’rsatma va tavsiyalari.
Laboratoriya mashg’ulotiari uchun quyidagi mavzular tavsiya etiladi:

1. Oziq-ovqgat mahsulotlari tarkibidagi namlik miqdorini aniglash Ogsillarga

‘ xos sifat reaksiyalar.

Yog’larni ozig-ovqat tarkibidagi massaviy ulushini aniqlash

Turli xom ashyolar quruq moddalar miqdorini aniqlash

O’simlik ogsillarini eruvchanligi bilan fraksiyaga ajratish

Hayvon ogsillarini eruvchanligi bilan fraksiyaga ajratish

Mabhsulot tarkibidagi uglevod miqdorini aniqlash

Ozig-ovqat tarkibidagi kul miqdorini aniqlash

0Ozig-ovqat tarkibidagi kaltsiy va magniy miqdorini aniglash

Solod tarkibidagi amilolitik ferment faolligini aniglash
10. Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibidagi nitrat va nitritlar miqdorini aniqlash

!
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11. Xo’raki vinolar tarkibidagi murakkab efirlarni aniqlash

12. Sut tarkibidagi lipidlarni aniglash

13. Gazalangan ichimliklar tarkibidagi karbonat angidrid gazini miqdorini
aniqlash

14. Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibidagi vitaminlarni aniglash

15. Erkin yog’ kislotalarini aniglash

16. Ozig-ovqat tarkibidagi rang beruvchi moddalarni aniqlash

Laboratoriya mashg’ulotlari, laboratoriya xonalarida barcha reaktivlar,
uskunalar. probirkalar, shtativlar, menzurkalar, 0’lchov asboblari va barcha
asboblar bilan jihozlangan xonalarda bir akademik guruhga bir professor
o’qtuvchi tomonidan o’tkazilishi zarur. Mashg’ulotlar faol va shu o’tiladigan
labaratoriya usullari yordamida barcha kerakli ehtiyot choralarni qo’llagan holda
o’tilishi. laboratoriya mashg’ulot mavzusidan kelib chiqib ishlar amalga




i .
V. Mustagqil ta’lim va mustaqil ishlar

. Aminokislotalarni ajratib olish va identifikatsiyalash usullari.

. Bijg’ish jarayoni borishi va ularning turlari.

. Efir yog’lar.

. Antibiotiklar.

. Peptid bog’larning hosil bo’lishi va soda peptidlar sintezi.

. Glikolizning ayrim reaksiyalari. Metabolitik jarayonlarning asosiy yo’llari.

. Monosaxaridlarning oksidlanishida va qaytarilishida hosil bo’ladigan moddalar.

. Fosfolipidlar. Fermentlar ta’sirida o’ zgarishi.

9. Proteinaza fermentining sulfogidril birikmalar yordamida aktivlanishi.

10. Tirik organizmlarda moddalar almashinishining bir-biriga bog’ligligi.

11. Uglevodlar va ularning fermentlar ta’sirida o’zgarishi.

12. Uglevodlarning sinflanishi va turlari. Tabiatda keng tarqalgan pentoza va

geksozalarning xossalari.

13. Uglevodlar va ularning fermentlar ta’sirida o’ zgarishi. Xossalari va ozig-ovqat

sanoatidagi ahamiyati.

14. Kletchatka va gemitsellyulozalar.

15. O’simliklarda organik moddalarning hosil bo’lishi.

16. Vitaminlarning ahamiyati. Vitaminlarning N.I.Lunin tomonidan ochilishi.

17. Ozuqa va ovqatlanish.

18. Texnologiyaning mikrobiologik va bioximik asoslari.

19. Oziq-ovqat mahsulotlarining termaradiatsion va dielektrik tavsiflari.

20. Don va donni qayta ishlash jarayonlarining ilmiy asoslari.

21. Bijg’ish mahsulotlari ishlab chiqarishda suvning ko’rsatkichlari.

22. Ozuqaviy sirka, alkogolsiz ichimliklar, kvas, mineral suvlar ishlab chiqarish

asoslari.

23. Fermentlarni oziq-ovqat sanoatida qo’llanishi.

24. O’mi qoplanmaydigan aminokislotalar va ularni olish usullari.

25. Kraxmalli fermentativ gidrolizlash.

26. Antiseptiklarni oziq-ovqat mahsulotlarini konservalashda ishlatilishi.

27. Vitaminlar ta’sirida kelib chigadigan kasalliklar.

28. Non ishlab chigarishda qo’llaniladigan achitqilar.

29. Spirt, non, tabiiy sharbatlar, pishloq va yog’-moy ishlab chiqarishda

fermentlardan foydalanish.

30. Oziq-ovqat mahsulotlarini xavfsizligi.

31. Biologik faol qo’shimchalar.
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Mustagqil o‘zlashtiriladigan mavzular bo‘yicha talabalar tomonidan

referatlar tayyorlash va uni tagdimoq gqilish tavsiya etiladi.

V. Ta’lim natijalari / Kasbiy kompetensiyalari
Talaba bilishi kerak:
e Ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishda kimyoviy va biokimyoviy
lckshirish wsullarini. tayyorlash jarayonida ketadigan kimyoviy va
biokimyoviy rcaksiyalarni. xom-ashyolarga fizik-kimyoviy ishlov |




berishda, yuz beradigan biokimyoviy jarayonlarni ikkilamchi va
qo’shimcha mahsulotlarini hosil bo’lishi haqida fasavvurga ega
bo‘lishi; (bilim)

talaba oziq-ovqat mahsulotlari ishlab-chiqarishda xom-ashyoni turlarini

va kimyoviy tarkibini bir-biridan farqlay olishi, xom-ashyolarni qayta
ishlashda fizik-kimyoviy va biokimyoviy jarayonini o’rgana olish, ularga
optimal sharoitlar yaratish bilishi va ulardan foydalana olishi;
(ko‘nikma)

talaba ozig-ovqat mahsulotlari ishlab-chiqarishda kimyoviy tarkibini
tahlil qilish, samarali texnologikrejimlarini tanlsh va texnologik sxemani
loyihalash ko “‘nikmalariga ega bo‘lishi kerak. (malaka)

VI. Ta’lim texnologiyalari va metodlari:

ma’ruzalar, laboratoriya mashg’ulotlari;

interfaol keys-stadilar;

amaliy mashg‘ulotlar va seminarlar (mantiqiy fikrlash, tezkor savol-
javoblar);

guruhlarda ishlash;

taqdimotlarni qilish;

individual loyihalar;

jamoa bo‘lib ishlash va himoya qilish uchun loyihalar.

VIL. Kreditlarni olish uchun talablar:
joriy, oralik nazorat shakllarida berilgan vazifa va topshiriklarni

bajarish, yakuniy nazorat buyicha yozma ishni
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