








Azərbaycan Tibb Universitetinin İctimai Səhiyyə fakültəsinin 617- A3 tələbəsi Ağalarova Gülərin Gigiyenadan “Yeyinti məhsullarının keyfiyyətinin gigiyenik qiymətləndirilməsi, onun kimyəvi və bakterioloji göstəriciləri.” haqqında sərbəst işi.




 Əhalinin səmərəli qidalanmasının fizioloji əsaslarını, müxtəlif məhsulların qidalılıq və bioloji dəyərinin qiymətləndirilməsi üsullarını qidalanma gigiyenası işləyib hazırlayır. Sağlam insanlardan başqa xəstə insanların qidalanmasına qidalanma gigiyenası diqqət yetirir. Bu isə profilaktik qidalanma adlanır. Ərzaq məhsullarının istehsalı, onların hazırlanması, saxlanılması və daşınması sanitariya nəzarəti altında baş verməlidir. Qidalanma gigiyenası bu nəzarəti həyata keçirtmək üçün tədbirlər və mülahizələr hazırlayır. 
Qidalanma gigiyenası sanitariya qanunvericiliyi sənədlərinə və gigiyenik normalara əsaslanaraq xəbərdaredici və cari sanitariya nəzarətini həyata keçirir. Əhalinin sağlamlıq göstəriciləri ilə qidaların keyfiyyətinin əlaqəli olduğu bilinir. Buna görə də müasir dövrdə ərzaq məhsullarının kefiyyətinin qiymətləndirilməsi həmçinin ona təsir edən amillərin müəyyən olunması əhəmiyyətlidir. Ərzaq ehtiyatlarının və istehlaka buraxılan məhsulların saxlanılması, daşınması da nəzarət altında olmalıdır. Bu isə bir çox mütəxəssislərin və bilikli, bacarıqlı sanitariya həkimlərinin vəzifəsidir. 
Hazırki dövrdə əhalinin sağlamlıq və xəstələnmə vəziyyətləri qidaların keyfiyyətindən həmçinin kəmiyyət göstəricilərindən aslıdır. Qidaların əhalinin sağlamlığında böyük rolu nəzərə alınaraq kəskin, xroniki qida zəhərlənmələrinin qarşısının alınması və tamamilə ləğv olunması tibbi-gigiyenik, sosial əhəmiyyəti kəsb edir. 
Qeyd edilənləri nəzərə alaraq, həkimlər ixtisaslarından asılı olmayaraq ərzaq məhsullarının keyfiyyətini müəyyən edən göstəriciləri qiymətləndirməyi bacarmalıdırlar. Bunun üçün də normaları bilməli, onları təyin etmə və qiymətləndirmə üsullarını bacarmalıdırlar.
Yeyinti məhsullarının gigiyenik cəhətdən qiymətləndirilməsi üsulları. Yeyinti məhsullarında gigiyenik cəhətdən qiymətləndirmə aparmazdan əvvəl laboratoriya müayinələri üçün nümunələrin götürülməsini bilmək lazımdır. Bu proses üçün xüsusi formalı akt tərtib olunur. Əsas qayda odur ki, götürülmüş nümunə bütün məhsulun keyfiyyəti haqqında tam məlumat verməlidir. Orta nümunələrin götürülməsi üçün aşağıdakı qaydalara əməl etmək lazımdır: 
· Süd, xama, yağ kimi maye və yarımmaye məhsullardan nümunə götürülməzdən əvvəl onları yaxşıca qarışdırmaq lazımdır.
· Un, düyü kimi toz və dənəvər məhsullardan nümunələr xüsusi alət vasitəsilə  qabın, kisənin orta və aşağı hissəsindən götürülür. 
· Pendir, yağ kimi bərk məhsulların dərin qatından və orta qatından nümunələr götürülür. 
· Duzlu və təzə balıq, şirniyyat, qənnadı məmulatları, meyvə, tərəvəz və s. Nümunələr qablaşdırıldıqları qabın, yuxarı, orta və aşağı hissələrindən götürülür. 

Bundan başqa məhsulların xarici keyfiyyətində gözəçarpan yerlər varsa, o yerlərdən də nümunələr götürülür. Götürülən nümunələrin miqdarı məhsulun xüsusiyyətindən, laborator müayinələrinin məqsədindən asılı olaraq 50- 1000 qram və daha çox ola bilər. 50 qramdan 200 qrama qədər isə nümunələr            fiziki- kimyəvi müayinə üçün götürülür.
   Şəkil 1. Qida nümunələrinin götürülməsi.            
Nümunələr kip bağlanmış şüşə və qablara, paketlərə qoyulmalıdır. Onlar təmiz, quru olmalıdırlar. Qabın üzərinə etiket yapışdırılır. Bu etiketdə məhsulun adı, onun nə zaman və haradan, hansı obyektdən götürülməsi, nömrəsi və s. qeyd edilir. 
 Əgər məhsul tez xarab olursa nümunələr termoslara və ya buzlu qutulara yerləşdirilir.  
Laboratoriyada orqanoleptik, kimyəvi, fiziki, bioloji və s. üsullardan istifadə edilir. Nəticələr isə xüsusi protokolda qeyd olunur. 

Şəkil 2. Laboratoriyada etiketli qida nümunələri.               
Yeyinti məhsullarının xarici görünüşü, iyi, dadı və konsistensiyası orqanoleptik müayinə üsulları ilə təyin olunur. Bu zaman yeyinti məhsullarının 
keyfiyyəti haqqında ilkin nəticəyə gəlmək olur. 
Orqanoleptik müayinədə nəzarət edilir:
· Məhsulun formasının dəyişməsi, sanitəriya vəziyyəti. Əgər bərk məhsul müayinə olunursa, onun əzilməsinə, çatlamasına və s. nəzarət yetirilir. 
· Sulu məhsullarda isə məhsulun xarici görünüşü yəni quruluğu, çirklənməsi, müxtəlif ləkələrin olması, kifin olması və s. yoxlanılır. Həmçinin bu halların xarakteri, ölçüsü qiymətləndirilir. 
Məhsulların rəngi təbii işıqda təyin edilir. Bu zaman yandan baxmaqla müayinə aparılır. Bu zaman rəngin xüsusiyyətini tam təyin etmək üçün rəng şkalalarından və etalon rənglərdən istifadə olunur. Müayinə zamanı bəzi bərk məhsullarda müxtəliflik nəzərə çarpır. Məhsulda mozaiklik, onun xallı olması müşahidə edilir. 
Konsentrasiya isə bərk məhsullarda bərk, sıx bərkimiş, yumşalmış ola bilər. Nümunələrdə konsentrasiya barmaq basmaqla təyin edilir. Məsələn dənəvər məhsullarda kövrəklik və yaxud bərklik barmaqla yoxlamaqla aşkar edilir. Maye məhsullar isə duru, qatı və ya yapışqanlı ola bilər. Bu zaman konsentrasiya məhsulun şüşə çubuğa yapışmasına, qapın divarından axmasına görə qiymətləndirilir. 
Orqanoleptik göstəricilərdən ən həssası yeyinti məhsullarının iyi və dadıdır. Bu zaman yeyinti məhsulu haqqında daha çox informasiya almaq mümkündür. Müayinə zəif iyə və dada malik məhsullardan başlanılır. Bu əlamət kəmiyyətcə və keyfiyyətcə təyin edilir. Məhsula xas olmayan kənar qoxular müəyyən intensivlikdə hiss olunur. Məsələn,
· İy çoxdur
· Çox zəif hiss edilir
· Zəifdir və s.
Məhsullara xas olan qoxunun azalması onun keyfiyyətinin pozulduğunu göstərir. Bəzən isə, balıq kimi qidalarda qoxunun artması onun xarab olmasını göstərir. Məhsulun xarab olmasını göstərən əlamətlərə, çirklənməsini, çürüməsini, ammonyak iylərinin gəlməsini, turşumuş olmasını və s.qeyd etmək olar. 
Müayinə üçün gətirilən məhsulların iyinin tez aşkar olunması üçün müayinə otaq temperaturunda, məhsulun az qızdırılması zamanı aparılır. Bu zaman yağlı məhsulları ovuc arasında qızdırırlar. Un və düyü kimi məhsulları isə 60°C qızmış su çiləməklə qızdırırlar. Ət və balıq məhsullarından qoxunu müayinə etmək üçün 2 üsuldan istifadə edilir, “isti bıçaq” , “isti sancaq”. 
Məhsulların dadını yoxlanılması 20-45°C temperaturda aparılır. Məhsulun dadı onun xarab olmamasına və təhlükəsizliyinə təminatdır. 
Yeyinti məhsullarının kimyəvi müayinəsi.        
 Kimyəvi müayinənin məqsədləri:
· Məhsulun qida və bioloji dəyərini müəyyən edən maddələri öyrənmək. 
· Yeyinti məhsullarında müxtəlif mənşəli zərərli qarışıqları aşkar etmək.
· Məhsulun təbii tərkibinin parçalanma göstəricilərini aşkar etmək. 
 Şəkil 3. Yeyinti məhsullarının kimyəvi müayinəsi. 
Məhsulun qida və bioloji dəyərini müəyyən edən maddələrin qiymətləndirilməsi  dedikdə, həmin məhsul üçün əhəmiyyətli olan qidalı maddələrin yoxlanılması nəzərdə tutulur. Məsələn, bəzi məhsullar heyvani zülal mənbəyi, bəziləri suda həll olan vitaminlərin mənbəyi, bəziləri isə yağ turşularının mənbəyidir. Bu komponentlər fəsillərlə bağlı dəyişikliyə məruz qala bilirlər. Bundan başqa saxlanılmaları, xarici mühitin təsiri də bu komponentlərin dəyişilməsinə səbəb ola bilir. 
Yeyinti məhsullarınsa müxtəlif mənşəli zərərli maddələrin tapılması isə məhsulların konservləşdirilməsi, ədviyyatların, əlavələrin yol verilən həddən çox olması deməkdir. Bu çur maddələr isə yeyinti məhsullarına toksik təsir edir. Məsələn, əkin zamanı pestisidlərin çoxluğu yeyinti məhsullarının kimyəvi cəhətdən sağlam olmamasına gətirib çıxara bilir. Bundan əlavə, bəzi yeyinti məhsullarında artıq metal duzlarına da rast gəlinir. Bu da əhalimin sağlamlığına ciddi təsir göstərir. 
Məhsulun təbii tərkibinin parçalanma göstəriciləri isə məhsullar xarab olduqda meydana çıxır. Bundan başqa bilmək lazımdır ki, heyvani mənşəli qidalarda bu mənşəyə xas olmayan zərərli maddələr toplanır. Zülalların, yağların və eləcə də, karbohidratların parçalanma məhsulları buraya daxildir. Məsələn, ammonyak və ammonyak azotu, acılaşmış yağlarda sərbəst yağ tuşuları, aldehidlər, ketonlar. 
Bəzən isə məhsulu saxtalaşdırmaq məqsədi ilə ona qatılan maddələri aşkar etmək lazım gəlir. Məsələn, südə sodanın əlavə edilməsi onun turşululuğunu azaldır. 

Yeyinti məhsullarının bakterioloji müayinəsi.  
bakterioloji müayinə qida məhsullarının epidemioloji cəhətdən qiymətləndirilməsi üçün aparılır. Məhsullar müxtəlif növ patogen mikroorqanizmlərlə, onların toksinləri ilə yoluxa bilərlər. Bu isə onların daşınması, saxlanılması və emalı zamanı baş verə bilər. Bu zaman həmin məhsullar kəskin Şəkil 4. Bakterioloji müayinə.
mədə-bağırsaq infeksiyalarına səbəb olurlar. Həmçinin öküz, donuz, balıq ətləri, tərəvəzlər trixinellez, difillobitrioz, askarioz, enterobioz və s. Qurd xəstəliklərinin yayılmasında mühüm əhəmiyyət kəsb edir. Yeyinti məhsullarının sanitariya-bakterioloji müayinələri ilə 1 qram və ya 1 ml məhsulda ümumi bakteriyaların sayı və koli titri təyin edilir. 
Şəkil 5. Bakterioloji müayinə.
Qidaların kimyəvi və bakterioloji müayinələri əsasında sağlamlığın mühafizəsi və dövlətin iqtisadi mənafeyi məsələləri qorunur. Məhsulları müayinə etdikdən sonra onları bu qruplara yerləşdirirlər: 
1. Qida üçün yararlı olmayan. Məsələn, əgər stafilokokk toksinləri tapılıbsa.
2. Standart məhsul. Məsələn, patogen mikroorqanizmlər yoxdur, göstəricilər normaldır.
3. Az qida dəyərli məhsul. Bu məhsullardan uşaqlar, yaşlılar məhdud şəkildə istifadə edə bilər. 
4. Qeyri-standart və ya şərti-yararlı məhsullar. Məsələn, normativlər yol verilən səviyədən yüksək olduqda. 
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