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OZIQ-OVQATGA TA’M BERUVCHI QO‘SHIMCHALAR VA ULARNING
INSON SALOMATLIGIGA TA’SIRI
Xolmirzayeva N.O., Abdumalikova S.F., Fattoxova D.O., Mamatkulova I.E.
Mirzo Ulug‘bek nomidagi O‘zbekiston Milliy Universitetining Jizzax filiali
xolmirzayevanozimal@gmail.com

Annotatsiya: Mazkur tezisda 0zig-ovgatga tam beruvchi qo‘shimchalarning
turlari, ularning tarkibi hamda inson salomatligiga ta’siri o‘rganiladi. Zamonaviy
o0zig-ovgat sanoatida keng qo‘llaniladigan sun’iy tam beruvchilar, konservantlar va
boshqga qo‘shimchalarning foydali hamda zararli jihatlari tahlil gilinadi. Tadqiqotda
E-kodlar bilan belgilangan qo‘shimchalarning organizmga salbiy ta’siri, jumladan
allergik reaksiyalar, ovgat hazm qgilish muammolari va surunkali kasalliklar xavfini
oshirishi haqida ma’lumotlar keltiriladi. Shu bilan birga, tabily tam
beruvchilarning afzalliklari va sog‘lom ovqatlanishdagi o‘rni yoritiladi. Tezisda
qo‘shimchalardan xavfsiz foydalanish bo‘yicha tavsiyalar ham berilgan bo‘lib,
sog‘lom turmush tarzini qo‘llab-quvvatlashning muhimligi ta’kidlanadi.

Kalit so‘zlar: limon Kkislotasi, suyuq olma kislotasi, vins kislotasi, vanil,
zanjabil, kurkumin, antioksidant.

Kirish: Ozig-ovqat qo‘shimchalari mahsulotlarning ta’mi, hidi, ko‘rinishi va
saglanish muddatini yaxshilash magsadida keng qo‘llaniladi. Bu qo‘shimchalar bir
necha toifalarga bo‘linadi: Konservantlar: Mahsulotlarning saglanish muddatini
uzaytirish uchun ishlatiladi. Misol uchun, sorbik yoki benzoik kislota. Lazzat

beruvchilar: Mahsulotlarning ta’mi va hidini yaxshilash uchun qo‘llaniladi. Bu
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guruhga o‘simliklardan olingan tabily yoki sun’ly moddalar kiradi. Rang
beruvchilar: Mahsulotlarning ko‘rinishini yaxshilash uchun ishlatiladi. Tabiiy yoki
sun’iy bo‘lishi mumkin, masalan, za’faron yoki xlorofill [5].

Ozig-ovqat mahsulotlariga lazzat beruvchi qo‘shimchalar ikki turga
bo‘linadi: tabily va sun’ily. Bugungi kunda bu lazzat beruvchilar nafagat
mahsulotlarning ta’mini kuchaytirish bilan birga sog‘lig muammolariga ham sabab
bo‘lishi kuzatilmoqgda [6].

Ozig-ovqat mahsulotlariga lazzat beruvchi sun’iy qo‘shimchalar, masalan,
go‘shtga o‘xshash mazali va to‘yimli ta’m beruvchi mononatriy glutamat (E621),
shirin ta’m beruvchi aspartam (E951), sorbitol (420), mannitol (421) va bir gancha
nordon ta’m beruvchi organik kislotalardan - limon kislotasi (E330), suyug olma
kislotasi (E296), fosfor kislotasi (E338), sirka kislotasi (E260), vins Kkislotasi
(E334) kabi moddalar mahsulotlarning lazzatini kuchaytiradi va ko‘rinishini
jozibador giladi. Biroq, tadqgiqotlar shuni ko‘rsatadiki, bunday moddalar ortiqcha
iste’'mol qilinganda bosh og‘rig‘i, allergik reaksiyalar va hatto surunkali
kasalliklarning rivojlanish xavfini oshirishi mumkin [1-4].

Mononatriy glutamat lazzat kuchaytiruvchi sifatida keng qo‘llanilib,
ortigcha iste’moli bosh og‘rig‘i va asab tizimiga salbiy ta’sir qilishi mumkin.
Aspartam shakardan 200 marta shirin, uzoq muddatli iste’moli asab tizimi va
gormonlar balansiga ta’sir qilishi ehtimoldan xoli emas. Lekin, kaloriyasi pastligi
uchun insonlarda saraton o‘smalari paydo bo‘lishi ehtimolini oshirmasligi uch
marta: 1994, 1998 va 2007 yillarda isbotlangan. Bundan fagatgina fenilketonuriya
irsiy kasalligiga ega odamlar istisnodir, chunki ular aspartamda saglanuvchi
fenilalaninni kam miqdordagina ko‘tara oladilar. Sorbitol va mannitol kabi ba’zi
sun’iy shirin ta’m beruvchilarning iste’moli cheklanmasa, shakar kabi zararli
bo‘lishi mumkin. Shakardan tashqari qo‘shimcha sun’iy shirin ta’m beruvchilar
qo‘shilgan mahsulot va ichimliklar yurak-gon tizimi, ikkinchi tur gand kasalligi va
semirish kabi kasalliklarga olib kelish ehtimoli mavjud [2-3]. Limon va sirka
kislotasining ko‘p miqdordagi iste’moli tish emalini zaiflashtiradi va karies xavfini
oshiradi va haddan tashqari ko‘p iste’moli gijja bezovtaligini Keltirib chigaradi.
Suyuq olma kislotasi diareya, fosfor kislotasi organizmdagi kalsiy balansini buzib,
osteoporoz va suyaklarning sinuvchanligiga va ortigcha miqdori vins kislotasi
singari buyraklarda tosh hosil bo‘lish xavfini oshiradi.

Tabiiy ta’m beruvchilar, masalan, vanil ekstrakti, zanjabil va kurkumin kabi
moddalar o‘simliklardan olinadi va nisbatan xavfsiz hisoblanadi. Tabiiy
qo‘shimchalar nafagat mahsulotlarga yoqimli ta’m beradi, balki antioksidant va
yallig‘lanishga qarshi xususiyatlarga ham ega. Masalan, zanjabilning ovgat hazm
gilishni yaxshilashi va kurkuminning yallig‘lanishga garshi ta’siri bu moddalarning
foydasini tasdiglaydi [7-8].
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Mamlakatimizda 2300 dan ortiq turdagi ozig-ovqat qo‘shimchalari,
jumladan  konservantlar,  antioksidantlar,  quyuglashtiruvchi ~ moddalar,
emulsifikatorlar va bo‘yoqglardan foydalanishga ruxsat berilgan. Shu sababli, oziq-
ovqat mahsulotlaridagi ta’m beruvchi qo‘shimchalarning tarkibini digqat bilan
o‘rganish, sun’iy qo‘shimchalardan imkon gadar cheklangan migdorda foydalanish
va tabily qo‘shimchalarga ustunlik bergan mahsulotlarni iste’mol qilish tavsiya
etiladi. Sun’iy tam beruvchi qo‘shimchalardan belgilangan miqdorda foydalanish
orqgali ularning zararini kamaytirish va sog‘lom ovqatlanishni ta’minlash mumkin
[1].

Xulosa: Ozig-ovqatga qo‘shiladigan sun’iy tam beruvchilar, masalan,
mononatriy glutamat, aspartam, sorbitol va turli kislotalar ortigcha iste’mol
qilinganda bosh og‘rig‘i, allergiya, ovqat hazm qilish muammolari va surunkali
kasalliklar xavfini oshirishi mumkin. Tabiiy tam beruvchilar esa nisbatan xavfsiz
bo‘lib, antioksidant va yallig‘lanishga qarshi xususiyatlarga ega. Sun’iy
qo‘shimchalardan me’yorida foydalanish va tabiiy qo‘shimchalarga ustunlik berish
sog‘lom ovqatlanish uchun muhimdir. Shu sababli, mahsulot yorliglaridagi E-
kodlarga e’tibor qaratish va oqilona iste’mol qilish zarur.
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