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BOTULIZMNI OLDINI OLISH: OZIQ-OVQAT
XAVFSIZLIGI VA GIGIENA

Isagov Mirodiljon Muminovich
Asaka Abu Ali Ibn Sino nomidagi jamoat salomatlik texnikumi
yuqumli kasalliklar fani Katta o'gituvchisi.

Annotatsiya: Ushbu maqola botulizm kasalligini oldini olishga garatilgan ozig-
ovgat xavfsizligi va gigienasi tamoyillarini tushuntiradi. Botulizm — bu Clostridium
botulinum bakteriyasining toksini orgali targaladigan xavfli kasallik bo‘lib, asosan
noto‘g‘ri saqlangan yoki tayyorlangan ozig-ovgat mahsulotlari orgali yuqushadi.
Magolada ozig-ovqatni to‘g‘ri saglash, tayyorlash va saqlashdagi gigiena goidalarining
ahamiyati ko‘rsatilgan. Ozig-ovgat xavfsizligi va sanitariya talablariga rioya qilish
orgali botulizm va boshga yuqumli kasalliklarning oldini olish mumkinligi
ta’kidlanadi. Shuningdek, uy sharoitida konserva tayyorlashda ehtiyotkorlik, ozig-
ovqgatni to‘g‘ri isitish va saglash jarayonlari hagida muhim tavsiyalar berilgan. Maqola,
ozig-ovqgat xavfsizligini ta’minlashda yondashuvlarni kengaytirish va botulizmning
oldini olish uchun amaliy yo‘rignomalarni taqdim etadi.
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Kirish

Botulizm — bu Clostridium botulinum bakteriyasi tomonidan ishlab
chiqariladigan botulinum toksini tufayli yuzaga keladigan og‘ir va hayot uchun xavfli
kasallikdir. Ushbu kasallik asosan ozig-ovgat orgali targaladi va nerv tizimiga zarar
yetkazib, mushaklarning falajlanishiga olib kelishi mumkin. Ozig-ovgat mahsulotlarini
noto‘g‘ri saqlash, tayyorlash yoki ishlov berish botulizmning targalishiga sabab
bo‘lishi mumkin. Shuning uchun, ozig-ovqat xavfsizligi va gigiena qoidalariga gat'iy
rioya qilish bu kasallikni oldini olishda eng samarali vosita hisoblanadi.

Ozig-ovqgat xavfsizligi, 0zig-ovgat mahsulotlarini to‘g‘ri saqlash, tayyorlash va
iste’mol qilishni ta'minlashga garatilgan muhim qoidalar majmuasidir. Bu jarayonlarda
gigienik talablar va sanitariya choralariga rioya qilish, nafagat botulizm, balki boshga
turli yugumli kasalliklarning oldini olish uchun ham muhimdir. Magolada botulizm
kasalligining targalishiga olib keluvchi omillar, ozig-ovgat xavfsizligi va gigienaning
ahamiyati hamda botulizmni oldini olish uchun amalga oshirilishi kerak bo‘lgan asosiy
choralar haqida so‘z yuritamiz.

Botulizmni Oldini Olish Usullari (Metodlar)

Botulizmning oldini olish uchun bir gator samarali metodlar mavjud. Ozig-ovqgat
xavfsizligi va gigiena tamoyillariga amal qilish, botulizmni targalishini kamaytirishda
asosiy rol o‘ynaydi. Quyida botulizmni oldini olish uchun amaliy metodlar keltirilgan:

1. Ozig-ovqat Mahsulotlarini To‘g‘ri Saqlash

« Sovuq saglash: Ozig-ovgat mahsulotlarini to‘g‘ri haroratda saqlash, aynigsa,
go‘sht, sut va baliq kabi mahsulotlarni 4°C dan past haroratda saqlash zarur. Bu
bakteriyalarni ko‘payishiga to‘sqinlik qiladi.

o Issig saglash: Issiq saqlanadigan mahsulotlar (masalan, sho‘rvalar yoki
qaynatilgan go‘sht) 60°C dan yuqori haroratda saqlanishi lozim. Bu, botulinum
toksinining targalishini oldini oladi.

2. Ozig-ovqatni To‘g‘ri Tayyorlash

« Qaynatish va pishirish: Ozig-ovgat mahsulotlarini yaxshi pishirish va
qaynatish kerak. Go‘sht va baligni to‘g‘ri isitib, ularni yengil pishirishdan saqlanish
lozim. Maxsus holatlarda (masalan, uyda konserva tayyorlashda) mahsulotni yugori
haroratda gaynatish tavsiya etiladi.

« Ozig-ovqatni to‘g‘ri yuvish: Xom sabzavotlar va mevalarni iste’mol qilishdan
oldin yaxshilab yuvish kerak. Bu, bakteriyalarni olib tashlashga yordam beradi.

3. Uyda Konserva Tayyorlashda Ehtiyotkorlik

« Sterilizatsiya: Uyda konserva tayyorlashda barcha idishlarni va asboblarni
yaxshi yuvib, sterilizatsiya qilish kerak. Konserva gilingan mahsulotlar yugori
haroratda gaynatilishi zarur, chunki bu bakteriyaning rivojlanishiga to‘sqinlik qiladi.
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« Idishlarni to‘g‘ri yopish: Konserva gilingan idishlar yaxshi yopilishi va zarar
ko‘rgan, shikastlangan idishlar ishlatilmasligi kerak. Boshqga holatlarda esa, konserva
mahsulotlarini optimal saglash va saglash muddati davomida doimiy tekshirish zarur.

4. Ozig-ovqatni To‘g‘ri Saqlash va Tugatish

« Yangi mahsulotlarni tez iste’mol qilish: Yangi tayyorlangan ozig-ovgat
mahsulotlarini tezda iste’mol qilish kerak. Yana bir necha kun davomida saqlanadigan
mahsulotlar doimo to‘g‘ri haroratda saqlanishi lozim.

« Qayta isitishdan saglanish: Bir marta isitilgan ozig-ovgat mahsulotlarini gayta
isitmaslik, chunki bu bakteriyalarni ko‘paytirish xavfini oshiradi.

5. Gigiena va Sanitariya Qoidalariga Amal Qilish

« Qo‘l yuvish: Ozig-ovqat tayyorlashdan oldin va keyin qo‘llarni muntazam
ravishda yuvish, ozig-ovgat mahsulotlarini toza asboblar va idishlar bilan ishlashga
rioya qilish zarur.

« Toza asboblar va idishlar: Ozig-ovgat mahsulotlarini tayyorlashda, pishirish
va saqlashda fagat toza va xavfsiz asboblar ishlatilishi lozim. Bu bakteriyalarning
mahsulotlarga kirishining oldini oladi.

6. Maxsus Mahsulotlarni Doimiy Tekshirish

« Ozig-ovqatlarni tekshirish: Har bir mahsulotni sotib olishda uning saglash
muddati, bo‘lishi kerak bo‘lgan harorati va paketining yaxlitligi tekshirilishi zarur.
Shikastlangan yoki yarogsiz mahsulotlar sotib olinmasligi kerak.

« Mahsulotlarni saglash sharoitini nazorat qilish: Mahsulotlarni sotib olishdan
keyin, ularning saqlanish sharoitlarini to‘g‘ri ta’minlash muhimdir. Sovutgichlar va
muzlatkichlar toza va yaxshi ishlash holatida bo‘lishi kerak.

7. Ozig-ovgat Mahsulotlarini Ehtiyotkorlik Bilan Yengizish

« Ozig-ovgatni saglash muddatidan keyin foydalanmaslik: Saglash muddati
o‘tgan yoki bo‘shagan mahsulotlardan foydalanishdan saqglanish lozim.
Mahsulotlarning yangi va xavfsiz bo‘lishi uchun belgilangan vaqtgacha iste’mol qilish
kerak.

8. Ta’lim va O‘zgarishlarga Tayyorlik

« Jamoatchilikni o‘qitish: Ozig-ovqat xavfsizligi va gigienasi bo‘yicha keng
jamoatchilikni o‘qitish va ularga botulizmning oldini olish usullarini tushuntirish
muhimdir. Maxsus treninglar va seminarlar o‘tkazish orqali odamlarni xabardor qilish
kerak.

Natija

« Botulizmni oldini olishda ozig-ovgat xavfsizligi va gigienasi qoidalariga rioya
gilish eng muhim faktor hisoblanadi. Ozig-ovqat mahsulotlarini to‘g‘ri saqlash,
tayyorlash, pishirish va saglashda gigienik talablar va sanitariya choralariga gat'iy amal
gilish orgali botulizm va boshga yuqumli kasalliklar targalishini sezilarli darajada
kamaytirish mumkin. Mahsulotlarni to‘g‘ri haroratda saqlash, yuqumsiz ishlov berish,

https://scientific-jl.org/index.php/new Volume—69 Issue-1_January-2025


https://scientific-jl.org/index.php/new

JOURNAL OF NEW CENTURY INNOVATIONS

uyda konserva tayyorlashda ehtiyotkorlik va 0zig-ovqatni to‘g‘ri tayyorlash kabi
metodlar, botulizmning oldini olishda samarali yordam beradi.

« Shuningdek, ozig-ovgat mahsulotlarini tanlash va saqglashda ehtiyotkorlik,
shikastlangan mahsulotlardan saglanish, toza asboblar va idishlardan foydalanish
muhimdir. Bu tamoyillarga rioya qilish orqali nafagat botulizm, balki boshga ko‘plab
ozig-ovgat orgali targaladigan kasalliklar va zaharlanishlar xavfini kamaytirish
mumkin.

Shu bilan birga, jamoatchilikni ozig-ovqat xavfsizligi hagida xabardor qilish,
o‘zgarishlarga tayyor bo‘lish va o‘qitish jarayonlari orqali ko‘plab xavflarning oldini
olish imkoniyati mavjud. Ozig-ovgat xavfsizligini ta'minlash har bir insonning
salomatligini saqlashda, butun jamiyatni sog‘lom va xavfsiz saqlashda asosiy omil
bo‘ladi.

Botulizmni oldini olishda amalga oshirilgan choralar va metodlar ko*plab ijobiy
natijalarga olib keladi. Ushbu metodlarga rioya qilish orgali quyidagi natijalarga
erishish mumkin:

1. BOTULIZM KASALLIGI TARQALISHINING KAMAY ISHI

Ozig-ovqat mahsulotlarini to‘g‘ri saqlash, tayyorlash va pishirishda gigiena
qoidalariga rioya qgilish botulizm kasalligini targalishini sezilarli darajada kamaytiradi.
Misol uchun, yugori haroratda konserva tayyorlash va ozig-ovqatni to‘g‘ri saqlash
orgali botulinum toksinining ishlab chigarilishi oldini olish mumkin.

2. 0ZIQ-OVQAT MAHSULOTLARI XAVFSIZLIGINI OSHIRISH

Ozig-ovqgat xavfsizligi qoidalariga amal qgilish, iste'molchilarga xavfsiz va sifatli
ozig-ovgat mahsulotlarini tagdim etish imkonini beradi. To‘g‘ri saqlangan, pishirilgan
va tayyorlangan ozig-ovgatlar orgali botulizm va boshga yuqumli kasalliklarning
oldini olish mumkin.

3. ODAMLARNING SALOMATLIGINI SAQLASH

Ozig-ovqat xavfsizligi bo‘yicha to‘g‘ri yondashuvlar va gigienik choralar
salomatlikka foydali ta'sir ko‘rsatadi. Mahsulotlar xavfsiz tayyorlangan va saqlangan
bo‘lsa, ozig-ovqgat orgali yuzaga keladigan zaharlanishlar va kasalliklar kamayadi, bu
esa aholining umumiy salomatligini yaxshilaydi.

4. JAMOATCHILIKNI O‘QITISH VA XABARDORLIK

Ozig-ovqat xavfsizligi bo‘yicha jamoatchilikni o‘qitish va xabardorlik darajasini
oshirish botulizm kabi kasalliklarning oldini olishda muhim rol o‘ynaydi. Odamlar
0zig-ovqat mahsulotlarini to‘g‘ri saqlash, tayyorlash va iste’mol gilishning ahamiyatini
tushunib, o‘zlarining xatti-harakatlarini o‘zgartirishi mumkin.

5. 0ZIQ-OVQAT SANOATINING SIFATLI RIVOJLANISHI

Ozig-ovqgat xavfsizligi va gigiena qoidalariga rioya gilish ozig-ovqat sanoatining
sifatini oshirishga yordam beradi. Sanoat darajasida xavfsiz ishlab chigarish
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amaliyotlarini joriy etish, mahsulotlar xavfsizligini ta'minlash va iste'molchilarga
yugori sifatli ozig-ovqatlar tagdim etish imkonini beradi.

6. XAVFSIZ UYDA KONSERVA TAYYORLASH

Uyda konserva tayyorlashda ehtiyotkorlik bilan amalga oshiriladigan chora-
tadbirlar, mahsulotlarning xavfsizligini oshiradi. Sterilizatsiya, pishirish harorati va
idishlarni to‘g‘ri yopish orqali uy sharoitida botulizmning tarqalishini oldini olish
mumkin. Bu, uyda konserva tayyorlaydigan kishilarga xavfsiz mahsulotlarni tagdim
etish imkonini beradi.

7. XALQARO TAJRIBA VA HAMKORLIK

Ozig-ovqat xavfsizligi va botulizmni oldini olish bo‘yicha xalgaro tajriba va
standartlar o‘rganilishi va amaliyotga joriy etilishi, global miqyosda kasalliklarning
oldini olishga yordam beradi. Turli mamlakatlarda mavjud bo‘lgan samarali metodlar
va yondashuvlar o‘rganilib, mahalliy sharoitlarga moslashtirilishi mumkin.

8. UZUN MUDDATLI TA'SIRLAR

Ozig-ovgat xavfsizligi va botulizmni oldini olishga garatilgan uzog muddatli
chora-tadbirlar, kasallikning tarqalishining pasayishi va sog‘lom jamiyatning
shakllanishiga olib keladi. Tizimli va doimiy choralar orgali botulizm kabi xavfli
kasalliklarning oldini olish mumkin.

Muhokamalar

Botulizmni oldini olish va o0zig-ovqat xavfsizligini ta’minlash bo‘yicha amalga
oshirilgan choralar turli sohalarda muhokama va bahs-munozaralarga sabab bo‘ladi.
Bu jarayon, nafaqat sog‘ligni saqlash mutaxassislari va oziq-ovqat sanoati vakillari,
balki keng jamoatchilik uchun ham muhimdir. Quyida botulizmni oldini olishga doir
ba’zi asosiy muhokamalarni keltiramiz:

1. OZIQ-OVQAT XAVFESIZLIGI VA GIGIENANING JAMIYATDAGI
AHAMIYATI

Ozig-ovqat xavfsizligi va gigiena bo‘yicha jamiyatda ganday yondashuvni
qo‘llash kerakligi haqida turli fikrlar mavjud. Ba’zi mutaxassislar bu masalada
jamoatni o‘qitish va ularga ozig-ovqgat xavfsizligi bo‘yicha keng qamrovli treninglar
berish zarurligini ta’kidlaydilar. Boshqga tarafdan, ba’zi odamlar fagat davlat
tomonidan gat'iy sanitariya va xavfsizlik talablariga rioya gilinishini talab gilishni afzal
ko‘rishadi. Oziq-ovgat xavfsizligi va gigienaga oid qonunlar va talablar
jamoatchilikning xulg-atvoriga qanday ta’sir ko‘rsatadi, degan savol hozirgi kunda
keng muhokama gilinmoqda.

2. UYDA KONSERVA TAYYORLASHDAGI XAVF

Uyda konserva tayyorlash, botulizmni oldini olishda o‘ta muhim rol o‘ynaydi,
ammo bu jarayon ko‘plab xavf-xatarlarni o‘z ichiga oladi. Bir tomondan, uyda
konserva tayyorlash orgali oilaviy byudjetni tejash va o‘ziga xos mazali mahsulotlar
tayyorlash mumkin, ammo boshqa tomondan, to‘g‘ri sterilizatsiya va saqlash
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sharoitlariga rioya gilmaslik botulizmning targalishiga olib kelishi mumkin. Shu
sababli, uyda konserva tayyorlash bo‘yicha talablar va tavsiyalarni aniq belgilash,
xatoliklarning oldini olish uchun zarurdir. Ba’zi tadqiqotchilar uy sharoitida konserva
tayyorlashni tagiglashni taklif qilsa, boshqalar to‘g‘ri qo‘llanmalar va yordamlarga
asoslangan, xavfsiz metodlarni targ‘ib qilishni afzal ko‘rishadi.

3. SANOAT O0ZI1Q-OVQAT ISHLAB CHIQARISHIDA
STANDARTLAR

Ozig-ovqgat sanoatida botulizmni oldini olish uchun joriy etilgan standartlar va
talablar hagida ham bahs-munozaralar mavjud. Ba’zi soha mutaxassislari sanoat ishlab
chigarish jarayonlarida gat'iy sanitariya talablarini joriy gilishni va ozig-ovqgatni ishlab
chigarish va saqlash jarayonlarini doimiy nazorat qilishni ta’kidlaydilar. Boshqalar esa,
ishlab chigaruvchilar uchun yuqori sifatli va innovatsion mahsulotlar yaratish
imkoniyatlarini kengaytirish zarurligini bildiradilar, ammo bu, xavfsizlik standartlarini
kuchaytirish bilan birga bo‘lishi kerak. Yana bir nuqta, ba’zi oziq-ovqat sanoatining
yirik vakillari maxsus texnologiyalar yordamida botulizmni oldini olish bo‘yicha yangi
usullarni joriy etishayotganini ta'kidlaydilar, ammo ularning samaradorligi haqida hali
anig ma'lumotlar yetarli emas.

4. KONSERVA TAYYORLASHDA SIFATLI USULLARNI ISHLAB
CHIQARISH

Uyda yoki kichik ishlab chigarish korxonalarida konserva tayyorlashda sifatli
usullarning mavjudligi va ularni qo‘llash masalasi ham muhokama qilinmogda. Ba’zi
ekspertlar, maxsus ishlab chigilgan konserva idishlari va yangi texnologiyalar
yordamida botulizmning oldini olishning samarali usullarini ishlab chigish
mumkinligini ta’kidlaydilar. Biroq, bu kabi texnologiyalarning qanchalik keng
targalganligi va ularni barcha ishlab chigaruvchilarga joriy etish masalasi hali ham
noanig. Shu bilan birga, uyda konserva tayyorlashning narxi va xavfsizligini
solishtirgan holda, ayrimlar yangi metodlarning foydaliligini baholashni zarur deb
hisoblaydilar.

5. JAMOATCHILIKNI O‘QITISH VA AXBOROT TARQATISH

Jamoatni ozig-ovgat xavfsizligi va botulizmning oldini olish hagida xabardor
qilishning ahamiyati haqida ham muhokamalar bor. Ba’zi mutaxassislar bu borada
keng gamrovli axborot-tashviqot kampaniyalarini o‘tkazish, televideniye va internetda
ma’lumotlar tarqatish, shuningdek, maktablarda va jamoat joylarida o‘quv dasturlari
tashkil etishni taklif qilmoqdalar. Boshqalar esa, faqat o‘quv muassasalarida gabul
gilingan sanitariya va xavfsizlik qoidalariga gat'iy rioya qgilish zarurligini bildiradilar.
Shuningdek, botulizmning oldini olishga doir xabardorlik darajasini oshirish uchun
hukumat va jamoatchilik o‘rtasidagi hamkorlikni kuchaytirish zarurati mavjud.

6. GLOBAL TAJRIBALAR VA YONDASHUVLAR
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Botulizmni oldini olish bo‘yicha global tajribalar ham keng muhokama
qilinmoqda. Ayrim davlatlar yuqori texnologiyalarni qo‘llash va qat'iy standartlar joriy
etish orqgali botulizmni nazorat qilishda muvaffaqiyat qozongan bo‘lsa, boshgalar
rivojlanayotgan mamlakatlarda botulizmni oldini olishning samarali tizimlarini ishlab
chigishda giynalayapti. Shunday qilib, global miqyosda botulizmning oldini olish
metodlari va tajribalari almashinuvi orqali yaxshilanishlar mumkin bo‘ladi.

Xulosa

Botulizmni oldini olish va ozig-ovqat xavfsizligini ta’minlash — jamoat
salomatligini saqlashning asosiy yo‘llaridan biridir. Ushbu kasallik Clostridium
botulinum bakteriyasining toksinlari tufayli yuzaga keladi va asosan noto‘g‘ri
saglangan yoki tayyorlangan ozig-ovgat mahsulotlari orgali targaladi. Ozig-ovgat
xavfsizligi va gigiena goidalariga rioya qilish, botulizmning oldini olishda muhim
ahamiyatga ega.

Ozig-ovqat mahsulotlarini to‘g‘ri saqlash, tayyorlash va pishirishda gigienik
choralar va sanitariya talablariga amal qilish, bakteriyalarni rivojlanishiga to‘sginlik
qiladi va botulizmni oldini olishda samarali vosita bo‘ladi. Uyda konserva tayyorlashda
ehtiyotkorlik va yuqori haroratda sterilizatsiya qilish zarur, chunki noto‘g‘ri ishlov
berish botulizmning targalishiga olib kelishi mumkin. Ozig-ovgat xavfsizligi bo‘yicha
jamoatchilikni o‘qitish va axborot tarqatish ham bu kasallikni oldini olishda muhim rol
o‘ynaydi.

Shuningdek, ozig-ovqat sanoatida xavfsiz ishlab chigarish jarayonlarini joriy
etish va sifatni nazorat qgilish orgali botulizmning targalishini kamaytirish mumkin.
Bunda, yuqori texnologiyalar va global tajribalarni o‘rganish, yangi yondashuvlar va
metodlarni ishlab chiqish orgali samarali natijalarga erishish mumkin.

Xulosa qilib aytganda, botulizmni oldini olishda ozig-ovgat xavfsizligi, gigiena
qoidalariga rioya qilish, uy sharoitida ehtiyotkorlik va jamoatchilikni o‘qitish orqali
sezilarli yutuglarga erishish mumkin. Ozig-ovqgat xavfsizligi masalasiga yondashuvni
kuchaytirish va bu sohada amalga oshirilgan choralarni doimiy ravishda
takomillashtirish jamiyat salomatligini saglashda katta ahamiyatga ega.
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