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maktabning 8-g sinf o`quvchisi 

 

Annotatsiya. Oziq-ovqat kimyosi oziq-ovqat molekulalarining tarkibi, 

tuzilishi va xususiyatlarini o'rganadigan ko'p tarmoqli sohadir. Ushbu maqola 

oziq-ovqat kimyosining asosiy jihatlari, shu jumladan uning ahamiyati, so'nggi 

yutuqlari, analitik usullari va oziq-ovqat sifati, xavfsizligi va ovqatlanishiga ta'siri 

haqida umumiy ma'lumot berishga qaratilgan. 

 Kalit so'zlar: oziq-ovqat kimyosi, ozuqa moddalari, lazzat birikmalari, 

saqlash texnikasi, analitik usullar 

 

Oziq-ovqat nafaqat oziq-ovqat; bu ta'mga, tuzilishga, xushbo'y hidga va 

ozuqaviy qiymatga hissa qo'shadigan molekulalarning murakkab birlashishi. Oziq-

ovqat kimyosini tushunish oziq-ovqat sifatini oshirish, xavfsizlikni ta'minlash va 

ozuqaviy foydalarni optimallashtirish uchun muhim ahamiyatga ega. Ushbu 

maqola oziq-ovqat kimyosining murakkab dunyosini o'rganadi, uning asosiy 

tamoyillari va amaliy qo'llanmalariga oydinlik kiritadi. 

Oziq-ovqat kimyosini o'rganish biokimyo, organik kimyo va mikrobiologiya 

kabi turli sohalarni qamrab oladi. Tadqiqotchilar oziq-ovqat tarkibidagi 

makroelementlar (uglevodlar, oqsillar va yog'lar) va mikroelementlar (vitaminlar 

va minerallar) tarkibini o'rganadilar. Bundan tashqari, oziq-ovqat kimyosi lazzat 

birikmalari, antioksidantlar va konservantlarning hissiy atributlari va raf umrini 

aniqlashda rolini ochib beradi. 

Oziq-ovqat kimyosidagi so'nggi yutuqlar oziq-ovqat tarkibiy qismlari va 

ularning o'zaro ta'sirini tushunishda inqilob qildi. Mass-spektrometriya va yadro 

magnit-rezonans spektroskopiyasi kabi yuqori o'tkazuvchanlik texnikasi 

molekulyar darajada oziq-ovqat tarkibini har tomonlama tahlil qilishga imkon 
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beradi. Bundan tashqari, hisoblash modellashtirish texnikasi oziq-ovqat 

xususiyatlarini bashoratli tahlil qilishni osonlashtiradi, mahsulotni ishlab chiqish 

va optimallashtirishga yordam beradi. 

Oziq-ovqat tarkibini tahlil qilish turli eksperimental usullarni o'z ichiga 

oladi. Oziq-ovqat tarkibiy qismlarini ajratish va miqdorini aniqlash uchun odatda 

gaz xromatografiyasi (GC) va suyuq xromatografiya (LC) kabi xromatografik 

usullar qo'llaniladi. Infraqizil (IQ) va ultrabinafsha ko'rinadigan (UV-Vis) 

spektroskopiya kabi spektroskopik usullar oziq-ovqat molekulalarida mavjud 

bo'lgan molekulyar tuzilmalar va funktsional guruhlar haqida tushuncha beradi. 

Bundan tashqari, yadro magnit-rezonansi (NMR) spektroskopiyasi va mass-

spektrometriya (MS) kabi ilg'or texnikalar oziq-ovqat tarkibiy qismlarini aniq 

aniqlash va miqdorini aniqlashga imkon beradigan molekulyar tuzilmalar haqida 

batafsil ma'lumot beradi. Ushbu analitik usullar oziq-ovqat mahsulotlarining 

sifatini nazorat qilish, haqiqiyligini baholash va xavfsizligini baholashda hal 

qiluvchi rol o'ynaydi. 

Oziq-ovqat kimyosi molekulyar darajada oziq-ovqat va uning tarkibiy 

qismlarining tarkibi, tuzilishi va xususiyatlarini o'rganadigan ajoyib sohadir. U 

oziq-ovqat mahsulotlarini qayta ishlash, saqlash va iste'mol qilish jarayonida turli 

xil kimyoviy birikmalarning ta'mi, tuzilishi, xushbo'yligi, rangi va ozuqaviy 

qiymatiga ta'sir qilishini o'rganadi. 

Oziq-ovqat kimyosining ba'zi asosiy jihatlari: 

  Makronutrientlar: bular energiya va muhim oziq moddalar bilan 

ta'minlaydigan oziq-ovqatning asosiy tarkibiy qismlari. Ular uglevodlar, oqsillar va 

yog'larni o'z ichiga oladi. Ushbu makroelementlarning kimyosini tushunish ta'm, 

tuzilish va ozuqaviy muvozanat uchun oziq-ovqat formulalarini 

optimallashtirishga yordam beradi. 

  Mikroelementlar: bular turli xil fiziologik funktsiyalar uchun ozroq 

miqdorda zarur bo'lgan muhim vitaminlar va minerallardir. Oziq-ovqat 

kimyogarlari mikroelementlarning butunligini va tanaga kirishini ta'minlash uchun 

ularni qayta ishlash va saqlash jarayonida barqarorligi va bioavailability-ni 
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o'rganadilar. 

 Maillard reaksiyasi: bu aminokislotalar va qaytaruvchi shakar o'rtasidagi 

murakkab kimyoviy reaksiya bo'lib, pishirish jarayonida yuzaga keladi va non 

qobig'i, qovurilgan qahva va panjara go'shti kabi ko'plab taomlarning ta'mi, rangi 

va xushbo'yligiga yordam beradi. 

 Oziq-ovqat qo'shimchalari: oziq-ovqat kimyogarlari qayta ishlangan oziq-

ovqat mahsulotlarining saqlash muddati, ta'mi va ko'rinishini yaxshilash uchun 

ishlatiladigan konservantlar, antioksidantlar, lazzat kuchaytirgichlar va 

emulsifikatorlar kabi qo'shimchalarning xavfsizligi va funksionalligini 

baholaydilar. 

  Fermentlar: fermentlar oziq-ovqat mahsulotlarini qayta ishlashda hal 

qiluvchi rol o'ynaydi va murakkab molekulalarni oddiy molekulalarga 

parchalaydigan reaksiyalarni katalizlaydi. Oziq-ovqat kimyogarlari oziq-ovqat 

sifati va ishlab chiqarish samaradorligini oshirish uchun fermentlar kinetikasi va 

optimallashtirishni o'rganadilar. 

  Oziq-ovqat mahsulotlarini qadoqlash: oziq-ovqat va qadoqlash materiallari 

o'rtasidagi o'zaro ta'sirni tushunish oziq-ovqat sifati va xavfsizligini ta'minlash 

uchun juda muhimdir. Oziq-ovqat kimyogarlari namlik, kislorod va boshqa 

ifloslantiruvchi moddalarning oziq-ovqat sifatiga ta'sir qilishini oldini olish uchun 

to'siq xususiyatlariga ega qadoqlash materiallarini ishlab chiqadilar. 

 Oziq-ovqat xavfsizligi: oziq-ovqat kimyosi oziq-ovqat tarkibidagi 

ifloslantiruvchi moddalar, toksinlar va zinokorlarni tahlil qilish va aniqlashni ham 

o'z ichiga oladi, bu uning xavfsizlik standartlari va qoidalariga javob berishini 

ta'minlaydi. 

 Lazzat kimyosi: oziq-ovqat tarkibidagi uchuvchan birikmalarning 

murakkab o'zaro ta'siri uning lazzat profilini aniqlaydi. Oziq-ovqat kimyogarlari 

pishirish va qayta ishlash jarayonida lazzat rivojlanishini tushunish uchun lazzat 

birikmalari va ularning prekursorlarini o'rganadilar. 

  Oziqlanish kimyosi: oziq-ovqat mahsulotlarining ozuqaviy tarkibini tahlil 

qilish iste'molchilarga ongli ravishda parhez tanlashga yordam beradi. Oziq-ovqat 
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kimyogarlari oziq-ovqat tarkibidagi vitaminlar, minerallar, aminokislotalar va yog 

' kislotalarini aniqlash uchun xromatografiya va spektrometriya kabi usullardan 

foydalanadilar. 

  Hissiy baholash: oziq-ovqat kimyogarlari sezgir olimlar bilan yaqindan 

hamkorlik qilib, kimyoviy tarkibi ovqatning sezgi xususiyatlariga, jumladan ta'mi, 

xushbo'yligi, tuzilishi va tashqi ko'rinishiga qanday ta'sir qilishini tushunishadi. 

Umuman olganda, oziq-ovqat kimyosi biz iste'mol qiladigan oziq-ovqatning 

xavfsizligi, sifati va ozuqaviy qiymatini ta'minlashda muhim rol o'ynaydi, shu bilan 

birga oziq-ovqat mahsulotlarini qayta ishlash, mahsulotni ishlab chiqish va 

barqarorlikdagi yangiliklarga hissa qo'shadi. 

Oziq-ovqat kimyosi tadqiqotlari natijalari oziq-ovqat sanoati amaliyoti, aholi 

salomatligi va ekologik barqarorlikka katta ta'sir ko'rsatadi. Oziq-ovqat 

xususiyatlarining molekulyar asoslarini tushunish ozuqaviy qiymatni saqlab qolish 

va hissiy xususiyatlarni oshirish uchun oziq-ovqat mahsulotlarini qayta ishlash 

texnikasini optimallashtirishga imkon beradi. 

Bundan tashqari, oziq-ovqat kimyosi bilimlari yaxshilangan funktsionallik 

va sog'liq uchun foydali bo'lgan yangi oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqish 

haqida ma'lumot beradi. Analitik usullarning kuchidan foydalanib, tadqiqotchilar 

oziq-ovqat chiqindilarini kamaytirish, allergenni boshqarish va shaxsiy ovqatlanish 

strategiyasini shakllantirish kabi muammolarni hal qilishlari mumkin. 

Xulosa va takliflar: 

Oziq-ovqat kimyosi zamonaviy oziq-ovqat fanining asosi bo'lib xizmat 

qiladi, oziq-ovqat molekulalarining tarkibi, tuzilishi va funksionalligi haqida 

tushuncha beradi. Ushbu sohadagi doimiy tadqiqotlar oziq-ovqat mahsulotlarini 

ishlab chiqarish, tarqatish va iste'mol qilishda yuzaga keladigan muammolarni hal 

qilish uchun juda muhimdir. 

Bundan tashqari, olimlar, siyosatchilar va sanoat manfaatdor tomonlari 

o'rtasidagi hamkorlik tadqiqot natijalarini oziq-ovqat xavfsizligi, ozuqaviy etarlilik 

va ekologik barqarorlikni ta'minlaydigan amaliy echimlarga aylantirish uchun juda 

muhimdir. Oziq-ovqat kimyosi tamoyillaridan foydalangan holda, biz sayyoramiz 
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resurslarini kelajak avlodlar uchun saqlab, global populyatsiyalarning turli 

ehtiyojlarini qondirish uchun oziq-ovqat tizimlarini yangilashimiz va 

optimallashtirishimiz mumkin. 
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