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QUS OTININ ORQANOLEPTIK KEYFIYYSTLORININ VO QUS COMDOYININ
AYRI-AYRI HISSOLORININ QIYMOSTLONDIRILMSSI

Moagaloda qus atinin organoleptik keyfiyyatlori vo ayri-ayri hissalorinin baytariig-
sanitariya baximindan giymatlondirilmasi arasdiriimisdir. Tadgiqat zamani atin rangi, iyi,
konsistensiyasi, piy toxumalarinin vaziyyati va bulyonun keyfiyyati analiz olunmugdur. Broyler
ciicalarinin ati tazalik vo keyfiyyat baximindan normal hesab edilmis, saglam va tohliikasiz
mohsul oldugu miiayyon edilmisdir. Naticalar qus atina nazaratin arzaq tohliikosizliyi iigiin
vacib oldugunu gostorir.

Acar sozlor: baytarlig-sanitariya ekspertizasi, qus oti, organoleptik analiz, fiziki-
kimyavi gostaricilor, mikrobioloji giymatlondirma, sanitariya-gigiyena
soraiti, patogen mikroorganizmlar

Giris

Ev quslarmin oti yiiksok ziilal torkibi, az yag soviyyasi Vo yaxsi monimsanilmosi
sobabindan an ¢ox tolob olunan va dayarli gida mohsullarindan biridir. Son onilliklards qus ati
istehsalt vo istehlaki ohomiyyatli dorocoads artmigdir. Bu da qusculugun yiiksok galirliliyi,
quslarmn stiratli boylimasi Vo inkisafi, eloco do digor kond tosorriifati heyvanlarinin otino
nisbaton mohsulun asagi maya doyari ilo baghdir.

Lakin sonaye qusculugu sahasindo oldo olunan shamiyyatli nailiyystlora baxmayaraq,
qus atinin keyfiyyati vo tohliikasizliyi hals do aktual problem olaraq galir. Saxlanma soraiti,
yemloma, kosim vo emal texnologiyalar1 kimi miixtolif amillor otin organoleptik va fiziki-
kimyavi gostariciloring tasir gostora bilor. Bundan olavo, qus stindo antibiotiklor, pestisidlor,
agir metallar vo digor zorarli maddslorin gqaliq miqdarlart yigila bilar ki, bu da istehlakg¢ilarin
saglamlig {igiin potensial tohliiko yaradir.

Qus atinin tohliikasizliyi vo keyfiyyatinin tomin olunmasinda baytarlig-sanitariya
ekspertizast miihiim rol oynayir. Qus atins dair ciddi sanitariya taloblori mévcuddur vo bunlar
milli vo beynolxalq standartlarla tonzimlonir. Lakin tonzimlayici sanadlorin mévcudluguna
baxmayarag, arzaq bazarinda keyfiyyatsiz va tohliikali ot mohsullarinin agkar edilmasi hallari
halo do qalur.

Beloliklo, ev quslarmin otinin baytarlig-sanitariya xiisusiyyatlorinin dyranilmasi, onun
giymatlondirilmasi va nozarati iizra tovsiyalorin hazirlanmasi, orzaq tohliikasizliyinin tomin
olunmasi vo shalinin saglamliginin qorunmasi baximindan aktual vozifs olaraq qalir.

Todgigatlar, sonaye asasli qusguluq teSarriifatlarindan alds edilmis broyler ciicalari va
fordi tosarriifatlarda yetisdirilon qus niimunalori tizorinds aparilmisdir. Niimunalor miixtolif
monbolorden — qusculuq fabriklori, fermer tosarriifatlari, bazarlar vo supermarketlordon aldo
edilmisdir.
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Tocriibi hissa

Qusculuqg, kond tosarriifatinin ¢ox goalirli sahosidir, burada mohsulun ¢ixisi yiiksak,
maddi xarclor iso kesilon heyvanlarin istehsalina nisboton daha azdir. Umumi ot istehsalinin
strukturunda qus oti toxminan 17%-i toskil edir [1]. Bundan alava, qus istehsalini iri buynuzlu
heyvanlarin istehsalindan daha asan mexanizasiya etmok miimkiindiir. Iqtisadi oshomiyyato
malik olan quslar arasinda toyuglar, hind quslari, gazlar vo 6rdoklor yer alir. Qeyd etmok
lazimdir ki, istehlak bazarinda an ¢ox yayilmis qus oti toyuq ve hind qusu otidir.

Todqgigatlarimizin  9sas moagsadi — qus otinin baytarlig-sanitariya ekspertizasini
Oyronmokdon ibarst olmusdur. Qiymatlondirma kompleks sokildo — organoleptik, fiziki-
kimyavi gostaricilor, bakterial ¢irklonma daracasi vo xarakterins asason aparilmisdir.

Organoleptik todgiqat zamani qus otinin xarici goriiniisii vo rongi, iy, konsistensiyasi,
yagin vaziyyati, oynaqlarin va azala liflarinin sathi, elaca da stin bisirilmasi zamani bulyonun
keyfiyyati miiayyon edilir.

otin tozoliyinin miiayyan olunmasi: Saxlama miiddotindo ot miixtolif doyisikliklora
moruz qala bilor ki, bu da adston ora daxil olmus mikroorganizmloarin faaliyyati ilo baglidir vo
atin ticarot, dad vo sanitariya keyfiyyatlorino manfi tosir gostorir. Bu dayisikliklorin siirati,
xarakteri vo darinliyi bir sira amillordan asilidir: heyvanlarin kasimdon avvalki vaziyyati, otin
saxlanma va sanitar-gigiyenik soraiti, mikrofloranin xarakteri vo S. Bozan, daha nadir hallarda,
otin pargalanmasi ilo olagesi olmayan doyisikliklor (tursuma, ¢lirima vo S.) do miisahido
olunur. ©tdo homginin mikrob mongali olmayan doyisikliklor ola bilar: quruma vo ya
kiflonma. Bels hallarda ot gida dayorini itirir [2].

Proteinlorin ¢iiriimasi ilo yanasi, otin torkibinds karbohidratlarin mayalanmasi, lipidlarin
hidrolizi vo oksidlosmasi, oksidlogsma-reduksiya reaksiyalari vo digar kimyavi proseslor bas
verir. Biitiin bunlar ¢iiriimo zaman1 miixtolif maddoalorin amals galma siiratine vo ardicilligina
tosir edir. Ciiriima prosesinin inkisafi ilo otin pH Soviyyasi miitomadi olaraq artir, reaksiya
todricon neytrallasir, daha dorindon ciirimo olduqda iso ot golovi miihito kegir. Bozi
dayisikliklorda, masalon, quruma va tursuma zamani pH 5,0-5,6 saviyyasins diisiir.

Otin organoleptik gostaricilari ¢iiriimanin daracasindon asili olaraq doayisir. Otin rangi
tiindlosir, daha sonra iso yagimtil ¢alar meydana ¢ixir. Otin sathi selikli olur, iy qoxusu iss turs
Vo ¢lirlimiis kimi olur. ©zalo toxumasinin moéhkamliyi azalir, o, bos vo zaif olur. Yagin rongi
sari-yasil vo ya aciq gqohvoyi, mat calarda doyisir, onun konsistensiyasi yumsalir. ©zalo
stimiiklori yumsalir, rongi agdan boz vo ya c¢irkli boz rongs kecir. Sinovial maye bulanir,
icinda lokalar va ¢ohray1 ¢alarlar amala golir.

otin doyisikliklarinin xarakteri va darinliyindan asili olaraq, ot li¢ kateqoriyaya boliiniir:
toza, siibhali tozolikdo vo tozo olmayan. Saxlanmis otin keyfiyyati va istifadasi mosalasinin
hallindo ot tozaliyino goro yoxlanilir. Qiymatlondirmo osas gostoricilor {izro — rong, qoxu,
konsistensiya vo xarici goriiniis — 5 balliq skala osasinda aparilir [3].

otin rongi:

- Toyuq ati — ¢ohrayi, cavan vo yaslh quslarda doyma doracasi forglidir.

- Hind qusu ati — ag1q qirmizi, ¢ohray1 calarda.

- Qaz oti — tiind qirmuz1, yagl qurulusludur.

- Ordok oti — parlaq qirmizi, nozoragarpacaq yaglh parlagligla.

- Bildirgin oti — canli qirmiz1 rongdo, xarakterik ot iyi ilo [41].

Otin goxusu:

- Biitiin niimunalards ot tozo qoxulu olmus, konar, xosagolmaz va ya iylonma olamatlori
miisahido olunmamigdir.

Otin konsistensiyasi:

- Toyuq oti — yumsaq va elastik, yapisqanliq va sululuq miisahids olunur.
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- Hind qusu vo bildirgin ati — toyuga nisbaton bir gqodar daha six qurulusa malik olur.

- Qaz va ordok oti — yaglilig1 ilo segilir, bu da atin teksturasini daha yumsaq vo nomli
edir.

Broyler ciicalorinin atinin orqanoleptik miayinasinin analizi togqdim edilir. Burada
xtisusi olaraq agiz boslugunun selik qisasi, g6z almasi, comdoyin sothi, piy toxumalari,
konsistensiya, iyl vo bulyon kimi detalli parametrlor giymotlondirilir.

Cadval 1
Broyler ciicalorinin otinin organoleptik miiayinosi

Gostarici Qiymatlondirms meyarlari Qeyd va natico
Rongi: agiq ¢ohrayl, nomli, | Normal, saglam selik gisa,
qusursuz. Inkrasasiya vo ya | iltihab vo ya quruluq miisahido

Agiz boslugunun selik

disast qabariqliq olmamalidir. olunmur.
Soffaf, parlag, bulanmamus, | Parlaq, soffaf gozlor,
G0z almast mohkom. Qanlanma, sigkinlik | saglamliq olamoti kimi
v yaxud axinti olmamalidir. qiymotlondirilir.

Rong: tobii ¢ohrayidan agiq
qurmiziya, parlag veo nomli.
Yara, qangirlar, rong
doyisikliklori yox.

Rongi: aciq sari, bork, yetorli
miqdarda. Piy toxumasi bol,
bork vo saglam olmalidir.

Tomiz, parlaq, zadasiz,
xastolik vo ya pozulma olamoti
yoxdur.

Comdoyin sathi

Normal piy yigilmasi, piyin
rongi tobii, qoxusu xosdur.

Dos vo qarin boslugunun
piy toxumalar1

Rongi: sarimtil, bark, . .
: g . . Saglam piy toxumasi, hor
Dorialtt vo daxili piy | homojen.Yenidonqurma, . )
o e . | hanst xastolik olamati
toxumalar1 iltthab vo ya ¢iiriimo olamoti | ..~ . o
miisahidos edilmir.
YOX.
Ot yumsaq, elastik vo nomli <
Konsistensiya olmahdir.Cox sort vo ya Normal, asan dogranan  ve

slingorimosi olmamalidir. dislonon yumsaq tekstura.

Xos, tozo ot qoxusu, yad, act | Xarakterik tozo ot qoxusu, hor
Vo ya turs qoxu olmamalidir. hans1 yad qoxu agkar deyil.
Rongi: soffaf aciq sar1 vo ya | Soffaf, tomiz, tobii dadh
Bulyon (bismis ot suyu) | qizih. Dadi tomiz, xos, yad | bulyon, normal keyfiyyot
dad olmadan. gostaricisi.

Iyi

Qeyd: 1. Agiz boslugunun selik qisasi: Selik gisanin saglam olmasi qusun imumi
saglamliq voziyyatini gostorir. iltihab vo ya quruluq xestolik vo ya stres olamoti ola bilor.
2. GOz almasi: Bulaniq vo qanli gozlor qusda xastolik, zods vo ya stressin gostaricisi ola bilar.
3.Camdayin sothi: Hor hansi ¢apiq, xasarot vo ya rong doyismasi otdo keyfiyyot problemlaring
isaradir. 4. Piy toxumalari: Saglam piy toxumasi otdo yagin normal paylanmasini gostorir,
piyin rong vo qoxusundaki dayisikliklor qidalanma vo ya saxlama problemlorini gostorir.
5.Konsistensiya vo iyi: Otin yumsaqligt vo tozo qoxusu onun diizgiin saxlanmasi vo
keyfiyyatli oldugunu tosdigloyir. 6. Bulyonun keyfiyyoti: Bigmis otin suyu otdo olan biitiin
organoleptik xiisusiyyatlori imumilosdirir.

Termiki vaziyyatina gora:

a) Tozo — yeni kosilmis qus atidir, badon istiliyini saxlayir. Tozo ot miiassisalordon
cixarilmur, ¢linki o, tez bir zamanda istonilmoyan keyfiyyat xiisusiyyatlori vo asagi sanitariya
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keyfiyyati qazana bilor. b) Soyumus — kosimdon sonra otin hissolorinin on azi 6 saat otaq
temperaturunda soyudulmasidir. ¢) Soyudulmus — otin soyuducu kameralarinda 2-3 giin
saxlanmas1 naticosindo ot toxumasinin temperaturunun 0-dan 4°C-a qodor olmasidir. d) Yarim
dondurulmus — ot toxumasinin temperaturu -6°C-don yuxari olan ot noviidiir. ¢) Dondurulmus
— donduruldugdan sonra otin i¢cindoki temperaturun -6°C vo ya daha asagi oldugu ot noviidiir.
f) Defrost edilmis — xiisusi defrost kameralarinda yavas-yavas aridilon vo ot toxumasinda
temperaturu 1-don 4°C-o godor olan ot noviidiir. Defrost edilmis vo dondurulmus ot yalniz
sonaye emali {igiin istifado olunur. g) Oridilmis — defrost edilmisdon forqli olaraq adi soraitdo
oridilmis ot noviidiir. Belo otin qida doyori daha asagidir, ¢iinki oridilorkon bir hisso ot sirosi
itirilir vo sothdo selik amolo golir.

Camdayin anatomik hissalari va onlarin ahamiyyati

Broyler ciicolorinin comdoyinin anatomik hissaloro boliinmosinin gdéstoricilori - qus
otinin texnoloji emal1 vo keyfiyyatinin qiymsatlondirilmasi prosesinde miithiim gdstaricilordon
biridir. Bu gostaricilor, ham broylerlorin ot ¢iximi, hom dos iqtisadi baximdan doyarini toyin
etmoyo imkan verir.

Cadvel 2
Broyler ciicalorinin comdoklarinin anatomik hissalorinin miiqayisoli gostaricilori
Anatomik hisso Forolor (q) Forolor (%) Begolor (q) Begolor (%)

Dos oti 520 33.5% 580 35.8%
Bud (bud + baldir) 460 29.6% 500 30.9%
Qanadlar 180 11.6% 190 11.7%
Boyun hissosi 110 7.1% 120 7.4%
pel ve aquyng 100 6.4% 110 6.8%

1859si
Daori va piy 80 5.2% 90 5.5%
Stimiik (toqribi) 100 — 120 —
Comdok ¢okisi 1550 100%

B . 0 1620 100%
(imumi)

Qeyd: Gostaricilor 6—7 hoaftalik broyler ciicolori {izorindo aparilmig aragdirmalara
osaslanir.

Notica

Aparilmis todqiqatlar sonaye oasasli qusguluq tosarriifatlarindan oldo edilmis broyler
clicalori vo fordi tosorriifatlarda yetisdirilon qus niimunolori iizorindo hoyata kecirilmisdir.
Aragdirllan  biitin - ev  quslarinin ot niimunalori yaxsi naticalorlo  organoleptik
giymatlondirmodon kegmisdir.

Biitiin ot niimunalorinin pH gostoricisi norma daxilinds olub, bu, patologiyalarin vo
mikrobioloji pozulmalarin olmamasin1 gostorir. Riitubat, yag vo ziilal torkibi ndviindon asili
olarag shomiyyatli dorocads forglonir, bu da otin gidalandirict doyarine vo miixtalif pahriz
ehtiyaclarina uygunluguna tasir gostorir.
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Munucmepcmea Cenvckoco Xozsaticmea AP
OLIEHKA OPI'’AHOJIEHTUYECKHX TTIOKA3ATEJIEM MSICA 1
OTAEJIbHBIX YACTEU TYLIUX ITTULIBI
PE3IOME
Kntouegvle  cnosa:  BeTepuUHApPHO-CAHMTApHAs  JKCIEPTHU3a,  MSICO  MTHIBL,
OpTraHOJICTITHYECKUN aHaJIN3, (U3HKO-XUMUIECKHEC

IIOKa3aTclin, MI/IKpO6I/IOJIOFI/I‘IeCKaH OLICHKaA, CaHUTAPHO-
TUTUCHHUYCCKUC YCIIOBUS, ITATOTCHHBIC MUKPOOPIraHU3MbI

B cratpe paccMaTpruBarOTCA OPraHOJCITUYCCKHUEC KadeCTBa MsACA ITULBI M OLCHKA
OTACJIBHBIX e€ yacrtell ¢ BeTepHHapHo-caHHTapHOﬁ TOYKHU 3pPCHHUA. B X0A€ HCCIICOOBaHUA
AHAJIM3UPOBAJIMCH LBCT, 3al1aX, KOHCUCTCHIUA MACA, COCTOSAHUC JKUPOBBIX TKaHEH 1 KauyeCTBO
6y.]'IBOHa. yCTaHOBJ'ICHO, 9YTO MACO HBIHHHT-6pOﬁHCpOB IO CBCIKECTU U KAYCCTBY CHUUTACTCIA
HOPMaJIbHBIM, ITOJIC3HBIM U 0e30IMacHbBIM MMPOAYKTOM. HOJIy‘IeHHI)IG PE3YIbTAThI TOKA3bIBAIOT,
4YTO KOHTPOJIb MsACA IITUIBI UMECT BA’)KHOC 3HAUYCHUC JIA 0e30macHOCTH IMUIICBBIX ITPOAYKTOB.
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EVALUATION OF ORGANOLEPTIC QUALITIES OF POULTRY MEAT AND
INDIVIDUAL PARTS OF POULTRY MEAT
SUMMARY

Keywords: veterinary-sanitary examination, poultry meat, organoleptic analysis,
physicochemical indicators, microbiological evaluation, sanitary-hygienic
conditions, pathogenic microorganisms

The article examines the organoleptic qualities of poultry meat and the assessment of
its individual parts from a veterinary-sanitary point of view. During the study, the color,
smell, consistency of the meat, the condition of the fatty tissues and the quality of the broth
were analyzed. It was determined that the meat of broiler chickens was considered normal in
terms of freshness and quality, and was a healthy and safe product. The results show that
poultry meat control is important for food safety.
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