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nisbatan 0,08 kg ga yuqori. "Lohmann LSL-Classic" jo‘jalarining o‘sishi 16-20
haftaligida yuqori bo‘ldi.
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PARRANDALAR GO‘SHTINING MORFOLOGIK TARKIBI VA
YETILISHI

A.L.Nametov., M.Sh.Polvonov., Z.R.Allambergenova., M.A.Keunimjaeva
Samargand davlat veterinariya meditsinasi, chorvachilik va biotexnologiyalar
universiteti Nukus filiali

Annotatsiya. Maqolada parrandalar go‘shtining morfologik tarkibi va
boshga qishloq xo‘jalik hayvonlaridan farqi keltirilgan, shuningdek parranda
go‘shtining yetilish jarayonlaridan so‘ng wuning sifati va organoleptik
ko‘rsatkichlaridagi ijobiy ta’sirlar haqida adabiyotlar tahlili keltirib o‘tilgan.

Kalit so‘zlar. Parranda, go‘sht sifati, stress omillar, avtoliz, pH, glikogen,
ogsil, sut kislotasi, go‘sht yetilishi.

Kirish. Dunyo miqyosida parrandachilik jadal rivojlanib borayotgan,
serdaromad qishloq xo‘jalik tarmoqlaridan biri hisoblanadi. Ushbu soha ekologik
jihatdan toza va sifatli parranda go‘shti, undan tayyorlanadigan parhez go‘sht
mahsulotlari, tuxum va sanoat uchun pat ishlab chigarish imkoniyatini beradi.
Bugungi kunda jahonda go‘sht mahsulotlari yetishtirish va iste’moli bo‘yicha
parranda go‘shti ikkinchi o‘rinda turadi. Parranda go‘shti tarkibi jihatidan har xil
kimyoviy elementlarga boy bo‘lib, yengil hazm bo‘lish xususiyatiga ko‘ra chorva
mollari go‘shtidan ustun turadi Shu sababli parrandachilik xo‘jaliklaridan samarali
foydalanish, aholini sifatli parranda go‘shti va tuxum mahsulotlari bilan uzluksiz
ta’minlash, ichki va tashqi bozorlarga mahalliy parrandachilik mahsulotlarini
sotishni ko‘paytirishga qaratilgan chora-tadbirlar tizimini ishlab chigish muhim
ilmiy va amaliy ahamiyat kasb etadi.
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Parrandalar go‘shtining morfologik tarkibi, parranda skeletining suyaklari
ingichka va yengil, ammo juda mustaxkam bo‘lishi bilan boshqa qishloq xo‘jalik
hayvonlaridan farq qgiladi.

Parrandalar skeleti - bosh suyagi, umurtqa pog‘onasi, ko‘krak, tos, qanot va
oyoq suyaklaridan iborat. Naysimon suyaklar ichi bo‘sh va havo bilan to‘lgan, bu
esa ularning uchishiga imkon beradi. Suyaklar tirik vaznning 14% ni tashkil giladi.
Parrandalar mushak to‘qimasi yetarlicha zich, nozik tolali va oz miqdorda
biriktiruvchi to‘qima mavjud (hayvonlarnikiga garaganda yumshoqroq). go‘sht
yo‘nalishidagi  parrandalarda ~ mushak  tolalari  tuxum  yo‘nalishidagi
parrandalarnikiga nisbatan yo‘g‘onroq bo‘ladi. Mushaklarining rangi parranda zoti
va turini tavsiflaydi. Tovuq va kurkalarda mushaklarning rangi oq yoki och pushti,
g‘oz va o‘rdaklarda esa to‘qroq rangga ega bo‘ladi. Ko‘krak mushaklarning
massasi katta bo‘lib, ba’zan son va oyoqlar massasidan ham og‘irroq bo‘lishi
mumkin. Ko‘krak qismi 24,7%, oyoq 32,85%, kurak bel 24,2%, bo‘yin 7,3% va
ganotlari 10,5% ni tashkil giladi.

Parrandalarda yog‘lar asosan teri ostida (bel, ko‘krak, qorin sohasida)
to‘planadi. Agar yog‘ mushaklar bo‘ylab teng tagsimlangan bo‘lsa, go‘shti yanada
mazali va yumshoqroq bo‘ladi. Katta yoshdagi parrandalar yosh parrandalarga
qaraganda semizroq bo‘ladi. G‘oz va o‘rdaklarda yog‘ning umumiy miqdori
tovuglarga nisbatan ko‘proq bo‘lib 45 % gacha qismini tashkil etadi. Parrandalar
terisi yupga, harakatchan, oq yoki sarig rangga ega.

Iste’mol qilinadiga va iste’mol qilinmaydiga gismlarning nisbati parrandalar
turi, uning semizligi, yoshi, oziqlantirish shakli va aynigsa yog‘ning to‘planishiga
bog*‘liq.

Parrandalarning semizlik toifasiga qarab iste’mol qilinadiga qismlar 59,6 %
dan 65,6% gacha, shu jumladan mushak to‘qimalari 55,2 % gacha va iste’mol
qilinadigan ichki organlar 10 % gacha qismi to‘g‘ri keladi. Iste’mol qilinmaydigan
gismlar 35-40% gacha bo‘lib, shundan suyaklar - 14-18 %, pat va parlar, qon - 22
% ni tashlik giladi.

Parrandalar go‘shtining sifatini shakllantiruvchi omillar. Parrandalar
go‘shtining sifati bir qator omillar ta’siri ostida shakllanadi: turi va zoti, sagqlash
sharoitlari, so‘yishdan keyingi gayta ishlash texnologiyasi, saglash va boshgalar.

Go‘sht sifatiga irsiy omillar (tur, zot va b.), jinsi va yoshidan tashqari, atrof-
muhit omillari, xususan, oziqlantirish ham ta’sir qiladi. Parrandalarni
oziglantirishda oqsil darajasi, energiya almashinuvi, ozigalarning ratsiondagi
birikmasi va boshgalar muhim ahamiyatga ega. Masalan, ozuga va vitamin-mineral
premikslarining aminokislotali tarkibi, moddalar almashinuvining intensivligiga
hamda organizmda lipidlarning shakllanishiga ta’sir qiladi, go‘shtning yog°
kislotalari tarkibi o‘simlik va hayvon yog‘larining qo‘shilishi bilan bog‘liq.

Parrandalarni saqlash sharoiti ham go‘shti sifatiga ta’sir qiladi. Kataklarda
o‘stirilgan broylerlar yerga va chuqur to‘shamalarda saqlangan parrandalarga
garaganda yog‘liroq go‘shtga ega bo‘ladi. Jo‘jalarga ma’lum miqdorda
ultrabinafsha nurlarning ta’siri, mushak to‘qimalarida lipidlar va quruq moddalarni
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ko‘payishiga va bu bilan go‘sht sifatini hamda uning ozuqaviy qiymatini
yaxshilanishiga sabab bo‘lishi mumkin.

V.V. Gushin tasnifi, texnologik zanjirda yuzaga keladigan har ganday
nuqgson va og‘ishlarni umumiy tamoyillarga muvofiq tizimlashtirish va ularning
parranda go‘shti sifatiga ta’sirini aniglash imkonini beradi.

Salbiy omillarning parranda go‘shti sifat ko‘rsatkichlariga ta’siri quyidagi
yo‘nalishlarda tasniflanadi: ozuqaviy va biologik qiymati, iste’molchi uchun
magbulligi, ozig-ovqatlik jihatdan xavfsizligi va funktsional-texnik xususiyatlariga
ko‘ra.

Parranda go‘shtini ishlab chiqarish va gayta ishlash bir qator o‘zaro bog‘liq
bosqichlarni o‘z ichiga oladi, ya’ni qishloq xo‘jalik parrandasini iste’mol uchun
tayyor mahsulotga, tana go‘shtining alohida qismlariga yoki har xil turdagi
suyaksiz go‘sht mahsulotlariga aylantirish uchun mo‘ljallangan. Parrandalarni
boqish davridagi omillar nafagat mushak hajmining o‘sishiga, ularning tarkibi va
rivojlanish darajasiga ta’sir qiladi, balki so‘yish davrida parrandaning holatini ham
aniglaydi.

Shunindek, parrandalar so‘yilishidan oldin va keyin sodir bo‘lgan
jarayonlarning barchasi go‘sht sifatiga sezilarli darajada ta’sir ko‘rsatadi.
Parrandalar go‘shtidagi biokimyoviy o‘zgarishlar yetarlicha o‘rganilmagan, uning
yetilishi ahamiyati va vaqti to‘g‘risida aniq fikrlar mavjud emas. Birog, bu
yo‘nalishdagi eng so‘nggi tadqiqotlar shuni ko‘rsatadiki, yetilish jarayoni mahsulot
sifatiga 1jobiy ta’sir ko‘rsatadi, uning organoleptik ko‘rsatkichlarini yaxshilaydi.

Parrandalar so‘yilgandan keyingi go‘shtidagi o‘zgarishlar (qotish, yetilish,
chuqur avtoliz) so‘yilgan hayvonlar go‘shtidagi kabi kechib, ammo yuqori
intensivlik jithatdan ajralib turadi. Bu parranda go‘shtini morfologik va kimyoviy
tarkibining o‘ziga xos xususiyatlari bilan bog‘liqdir.

Yetilish jarayonida go‘shtning shiraliligi, mayinligi, xushbo‘yligi va hazm
bo‘lishi yaxshilanadi. Bu jarayon parrandalarning ko‘krak mushaklarida tezroq
sodir bo‘ladi. So‘yishdan keyingi go‘shtda kechadigan o‘zgarishlarning butun
jarayoni parrandalar semizligiga garab 3 kundan 6 kungacha davom etadi: tana
go‘shti ganchalik semiz bo‘lsa, qotish va yetilish shunchalik uzoq davom etadi.
Yetilish jarayonida tarkibida oltingugurt saglovchi aminokislotalar (ogsillar
parchalanishida), aromatik uglevodorodlar va boshgalar migdori ortadi.

Fletcher tomonidan taklif qilingan tasnifga ko‘ra, parrandalarni saglash
jarayonida go‘sht sifatiga ta’sir qiluvchi omillarni, ularning ta’sir qilish vaqtiga
ko‘ra ikki toifaga bo‘lish mumkin: uzoq muddatli va qisqa muddatli ta’sirlar.

Uzoq muddatli ta’sir etuvchi omillar parrandaning hayoti davomida doimiy
ravishda ta’sir qiladi — bular genetik va fiziologik xususiyatlar, ratsion va
oziglantirish vaqti, saglash sharoitlari va kasalliklarning kechishi kabilar.

Parrandalar go‘shti sifatiga ta’sir qiluvchi qisqa muddatli omillar parrandalar
hayotining so‘nggi 24 soati davomida amalga oshadi. Bularga quyidagilar kiradi:
jamlash (so‘yishdan oldin ozuqa va suvsiz saqlash, parrandalarni tutish), tashish,
so‘yish joyida saqlash, ortish va tushirish jarayonlari, so‘yish liniyalariga
fiksatsiyalash va harakatsiz xolatga keltirish, hushsizlantirish va so‘yish.
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Parrandalar go‘shtining sifatiga so‘yishdan oldingi ko‘plab omillar, aynigsa
parranda hayotining so‘nggi 24 soati davomida ta’sir ko‘rsatadigan omillar ta’sir
qiladi. Ushbu gisqa muddatli omillar tana go‘shtining chigimiga (tirik vazn
yo‘qotish), tana go‘shti nugsonlariga (qon quyilishlar, suyaklar sinishi va b.), tana
go‘shtining mikroblar bilan ifloslanishiga va mushaklardagi moddalar
almashinuviga ta’sir qiladi. Parrandalarga ta’sir qiluvchi stress omillar va ularni
kataklarga joylashtirish kabi jarayonlar so‘yishdan keyingi mushaklarning
funktsional xususiyatlariga ta’sir ko‘rsatadi.

Parrandalar go‘shtining yetilishi — bu so‘yilgandan keyin, go‘shtning oz
fermentlari ta’sirida go‘sht xom ashyosining kimyoviy tarkibi, tuzilishi va
xususiyatlarining o‘zgarish jarayonidir. Go‘sht xususiyatlarining o°zgarishi
avtolizning asosiy bosqichlariga (to‘lig‘icha sovumagan tana go‘shti gotish yetilish
chuqur avtoliz) muvofig ma’lum ketma-ketlikda sodir bo‘ladi va uning sifat
ko‘rsatkichlari sezilarli darajada farglanadi.

To‘lig‘icha sovumagan tana go‘shtiga, parrandalarni so‘yishdan keyingi va
tanani nimtalashdagi go‘sht (parranda go‘shti uchun 30 daqiqagacha) mansubdir.
Unda mushak to‘qimasi bo‘shashadi, go‘sht yumshoq konsistensiyali, nisbatan past
mexanik mustaxkamlikka ega. Bunday go‘shtning ta’mi va hidi yetarli darajada
ifodalanmaydi. Odatda to‘lig‘icha sovumagan tana go‘shtida pH 7,2 ga teng
bo‘ladi. So‘yilgandan so‘ng, go‘shtning yetilishi hamda sut va fosfor
Kislotalarining to‘planishi jarayonida sog‘lom parrandalar go‘shtidagi pH 5,6-5,8
gacha pasayadi; kasal parrandalar go‘shtida - 6,3-6,5 gacha, agonal va o‘lgan
holatida - 6,8-7,0 gacha o‘zgarishi kuzatiladi.

So‘yishdan taxminan 3 soat o‘tgach, qotish jarayoni boshlanadi, bu pH ning
5,5-5,6 gacha pasayishiga, rang va hidning yomonlashishiga olib keladi. Go‘sht
asta-sekinlik bilan elastikligini yo‘qotadi va qattiglasha boshlaydi. Bunday go‘sht
qaynatilgandan keyin ham o‘z qattigligini saqlab qoladi. To‘lig‘icha qotish
parrandalarning xususiyatlari va atrof-muhit omillari ta’siriga qarab turli vaqtlarda
sodir bo‘ladi.

Organizmning kislorod bilan ta’minlanishi to‘xtaganligi  sababli,
so‘yilgandan keyin go‘shtda glikogenning gayta sintezi sodir bo‘lmaydi va uning
anaerob parchalanishi boshlanadi. Bu fosforoliz va amiloliz jarayonida sut kislotasi
va glyukoza hosil bo‘lishi bilan kechadi.

Glikoliz tezligini nazorat qilish mumkin: To‘lig‘icha sovumagan tana
go‘shtiga natriy xloridni kiritilishi jarayonni susaytiradi; elektr stimulyatsiyasidan
foydalanish - tezlashtiradi. Glikogenning intensiv parchalanishi parrandalarga
stress omillarining ta’siri sababli kelib chiqishi mumkin.

24 soatdan keyin ATF zahiralarining kamayishi va sut kislotasining
to‘planishi tufayli glikoliz to‘xtaydi.

Glikogenning fermentativ  parchalanishi  keyingi fizik-kimyoviy va
biokimyoviy jarayonlarning rivojlanishiga sabab bo‘ladi. Sut kislotasining
to‘planishi go‘shtning pH ko‘rsatkichini 7,2-7,4 dan 5,4-5,8 gacha o‘zgarishiga
olib keladi, natijada:

- go‘shtning chirituvchi mikroorganizmlar ta’siriga chidamliligi ortadi;
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- mushak oggsillarining eruvchanligi (izoelektrik nuqgta 4,7-5,4) va ularning
gidrotatsiya darajasi pasayadi;

- katepsinlarning faolligi oshadi (5,3), avtolizning so‘ngi bosqichlarida
ogsillarning gidrolizlanishiga olib keladi;

- mioglobindagi temir ikki valentlidan uch valentliga o‘tishi tufayli rang
hosil bo‘lish reaksiyalarining kuchayishi uchun sharoitlar yaratiladi;

- go‘shtning ta’mi o‘zgaradi;

- lipidlarning oksidlanish jarayoni faollashadi.

Sut (va fosfor) kislotasining to‘planishi, yuqorida aytib o‘tilganidek, mushak
ogsillari holatiga sezilarli ta’sir ko‘rsatadi, bu esa o‘z navbatida go‘shtning
texnologik ko‘rsatkichlarini belgilaydi.

Yetilishning birinchi bosqgichlarida aktomiozinning gisman dissotsiatsiyasi
sodir bo‘ladi, buning sabablaridan biri bu davrda oson gidrolizlanadigan fosfatlar
miqdorining ko‘payishi va to‘qima proteazalarining ta’siri hisoblanadi.

Go‘shtning uzoq muddat yetilishi jarayonida organoleptik va texnologik
ko‘rsatkichlari sezilarli darajada yaxshilanadi.

Avtolizning dastlabki bosqichlarida go‘shtning ta’mi va hidi yahshi
namoyon bo‘lmaydi, ular saqlanish haroratiga qarab, ogsillar va peptidlarning
fermentativ parchalanish mahsulotlari (glutamik Kkislota, treonin, oltingugurt
saglovchi aminokislotalar), nukleotidlar (inozin, gipoksantin va boshgalar),
uglevodlar (glyukoza, fruktoza, pirouzum kislotasi va sut kislotasi), lipidlar (past
molekulyar yog‘ kislotalari), shuningdek, kreatin, kreatinin va boshqa azotli
ekstraktiv moddalari kabilar hosil bo‘lishi tufayli 3-4 kun davomida paydo bo‘ladi.

Hozirgi vaqtda avtoliz jarayonini hisobga olgan holda xomashyodan
magsadli foydalanish masalasi alohida ahamiyatga ega, chunki sanoat
majmualaridan gayta ishlash uchun keladigan parrandalalarning ulushi sezilarli
darajada ortib bormoqda, sababi so‘yishdan keyin mushak to‘qimalarida avtoliz
jarayonlarning rivojlanishida odatdagidan sezilarli og‘ishlar aniglanmoqda. Shunga
ko‘ra, yuqori pH ko‘rsatkichli go‘sht va past pH ko‘rsatkichga ega eksudatli go*sht
farglanadi.

Parrandalar  go‘shtining yetilishi intensiv  ravishda kechib, bu
mahsulotlarning ta’m xususiyatlarini va hazm bo‘lishini yaxshilaydi.

Xulosalar 1. Parrandalar go‘shtining morfologik tarkibi hamda parranda suyaklari
ingichka va yengil bo‘lishi bilan boshqga qishloq xo°jalik hayvonlaridan farq giladi.

2. Parrandalar go‘shtining sifatiga saqlash davridagi ko‘plab omillar ta’sir
etadi, aynigsa parrandalar hayotining so‘nggi 24 soati davomida ta’sir ko‘rsatuvchi
omillar go‘sht sifatida sezilarli o‘zgarishlarni namoyon qiladi.

3. Go‘shtning uzoq muddat yetilishi jarayonida, uning organoleptik
ko‘rsatkichlari ya’ni, shiraliligi, mayinligi, xushbo‘yligi va hazm bo‘lishi sezilarli
darajada yaxshilanadi, shuningdek bu texnologik ko‘rsatkichlarga ham ijobiy ta’sir
ko‘rsatadi.

19



Foydalanilgan adabiyotlar.

1. A6unoB b.T. DHepreruueckas KOpMoBasi 100aBka B KOPMJICHUU KOPOB /
B.T. A6unoB, W.A. CunenpmuxoBa, A.W. 3apeitoBckuii, H.A. bomotoB //
Cenbckoxo3siicTBeHHbIN KypHai. -2014. - Ne 7 (1). - C. 78-82.

2. bopyk B.B. DddexTtuBHOCT, NpUMEHEHHsS] KOMIUIEKCHBIX MpernapaToB
aMUHOKHUCJIOT («abuomenTtua») ¢W MHUKPOdJIEeMEHTOB («deppomenTua») Ha
Pa3IMYHBIX CTAUIX OHTOTeHE3a OpOMIepOB: AUC. ... KaHJ. Ouoi. Hayk. M., - 2012.
- 162 c.

3. byaryesa O./l. Vcmonp3oBaHHEe B palMoOHaX Kyp-HECYIIEK KOPMOBOM
no6asku  "HyrtoBut" U3Bectuss HMKHEBOHKCKOTO — arpOyHUBEPCUTETCKOIO
komiuiekca / O.Jl. bBynryesa, M.B. Ctpyk, W.I'. [Inemakosa, JI.B. [Inemakos //
HayKa U BbIciiee npodeccuonanbHoe odpazoBanue. — 2018. Ne 1 (49). - C. 237-
243.

4. Bypenr B.M. MukpoOuosioruaeckue npoOMOTUKH MOBBICAT COXPAaHHOCTh
*uBOTHBIX. / B.M bypens, JI.C. laBuntok [u ap.]. /CenbckoX03s5HCTBEHHbBIE BECTU
2002. - Ne 3. - C. 16.

5. Bonkosa U. IIpoO6HOTHKHN Kak ajdbTEepHATHBA KOPMOBBIM aHTHOMOTUKAM /
. Bonkosa // Kom6Gukopma. - 2014. - Ne2. - C. 63-64.

QISHLOQ XOJALIK HAYVONLARINING SIYDIK AYIRISH
ORGONLARI SISTEMASINING GISTOMORFOLOGIK TUZILISHI
AHAMIYATI

B.J.Muratbaeva., G.M.Kurbaniyazova., S.O.Yoldashova
Samargand davlat veterinariya meditsinasi chorvachilik va biotexnologiyalar
universtiteti Nokis filiali

Annotatsiya: Mazkur ishda gishloq xo‘jalik hayvonlarining siydik ajratish
organlari sistemasi, xususan, bu organlarning gistomorfologik tuzilishi o‘rganilgan.
Tadqiqot davomida buyrak, siydik yo‘llari va bog‘liq tuzilmalar mikroskopik
darajada tahlil qgilinib, ularning morfologik xususiyatlari aniglangan. Gistologik
tuzilmalarni o‘rganish orqali har xil turdagi hayvonlarda bu sistemaning funksional
imkoniyatlari, moslashuvchanlik darajasi va fiziologik ahamiyati ko‘rsatib berildi.
Ushbu natijalar qishloq xo‘jaligi sohasida hayvonlar sog‘ligini baholash, ularni
parvarishlash va seleksiya jarayonlarida muhim ahamiyatga ega.

Kalit soézlar: ureter, agregat, gistologiya, sitologiya, sekretor, primitiv,
suyaklarga tukchalar, ren, definitiv

Organizmda ogsillar dissimilyatsiyasi natijasida azot, fosfor, oltingugurt
hamda boshqga elementlarga ega, neytral bo‘lmagan va organizm uchun zaharli
mahsulotlar hosil bo‘ladi. Bunday moddalarni ayirish va tashgariga chigarish,
gondagi tuzlar konsentratsiyasini ma’lum me'yorda tutib turish ayirish
organlarining vazifasidir. Avval gayd gilganimizdek, ogsillar almashinuvining
azotli qoldiqlari jigarda mochevinaga aylanadi va qonga o‘tkaziladi. Buyrakda esa
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