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 Ushbu maqolada qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat sohasida 

hamda hozirgi kunda butun dunyo boʻylab keng 

qoʻllanilayotgan sifatni baholash usuli – sensorik tahlil 

usullari haqida yoritilgan. Bunda, sensorik tahlil turlari, 

uslublari va baholash shakli haqida toʻxtalib oʻtilgan, 

xususan Yevropa mamlakatlariga xalqaro standart 

talablari asosida mahsulotlarni yetishtirish, tayyorlash, 

qayta ishlash hamda mahsulotlarni sifatini baholash 

usullarini zarurligi haqida tahliliy maʼlumot berilgan.  
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KIRISH. Respublikamizda aholini qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat mahsulotlariga boʻlgan 

talabini  kerakli  hajmlarda va zarur boʻlgan mahsulotlarni sifati va xavfsizligini taʼminlash 

murakkab vazifalardan biri boʻlib hisoblanadi. 

Hozirgi zamon talabiga mos qishloq xoʻjaligi mahsulotlarini yetishtirish, saqlash, qayta 

ishlash, qadoqlash va tayyorlash, sifatini baholash hamda ishlab chiqarish bilan 

shugʻullanadigan tadbirkorlarga qator imtiyozlar, imkoniyatlar, zarur shart-sharoitlar 

yaratilib, ayrim mahsulot turlari bojxona toʻlovlaridan ozod qilinayotgani, zamonaviy 

issiqxonalar barpo etish uchun imtiyozli kreditlar ajratilayotgani yurtimiz eksport salohiyatini 

oshirishga xizmat qilmoqda. 

Qishloq xoʻjaligi mahsulotlari sifati va xavfsizligini ta’minlash, sifat ko‘rsatkichlarini sensorik 

baholash hamda sifatini yaxshilash haqida gap borganida, eʼtibor qaratilishi zarur boʻlgan 

yana bir muhim jihat mahsulotning inson salomatligiga xavfsizligi jahon standartlari talabiga 

javob berishi hisoblanadi. 

Mahsulot sifatiga sensorik (organoleptik) baho berish tahlil qilishning eng qadimiy usuli 

hisoblanadi. Bu usul yillar davomida qoʻllanilib, shakllanib kelgan va zamonaviy tahlil usullari 

hamda uskunalari yaratilgunga qadar yagona usul hisoblangan. Bu usul hozirgi kunda ham oʻz 

ahamiyatini yoʻqotmagan. 

Hozirgi kunda ham sensorik usulda mahsulot sifatiga baho berish eng samarali usullardan 

hisoblanadi. Mazkur usul rivojlangan davlatlarda eng asosiy usul sifatida qoʻllanilmoqda. 

ADABIYOTLAR TAHLILI VA TADQIQOT METODOLOGIYASI 
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Mahsulotlar sifatiga sensorik baho berish hozirgi kundagi eng samarali usul sifatida qishloq 

xoʻjaligi va oziq-ovqat sohasida keng qoʻllanilmoqda. 

Qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat mahsulotlari uchun sensorli tahlil - bu qishloq xoʻjaligi va oziq-

ovqat mahsulotlarini obʻektiv tahlil qilish uchun insonning sezgi, mahsulotning ta’mi, lazzati 

va toʻqima hissi kabi hissiyotlaridan foydalanish. 

Sensorli tahlil muammolarni bartaraf etishda yoki yangi mahsulot ishlab chiqarishni, 

mahsulot sifatini aniqlash kabi oʻrganishda muhimdir. 

Sensorli tahlil usuli - koʻrish, hid bilish, mahsulot rangi, teginish, paypaslash va ta’m kabi 

hislar sezadigan ogohlantirishlarga javoblarni tahlil qilish uchun ishlatiladigan ilmiy intizom. 

Sensorli tahlil qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat sanoati uchun muhim tahlil usullaridan boʻlib, 

yangi mahsulot ishlab chiqarilishidan sifatni nazorat qilishgacha, qishloq xoʻjaligi va oziq-

ovqat xavfsizligidan tortib, muammolarni hal qilishgacha boʻlgan jarayonlarda qoʻllaniladi. 

Hozirgi kunda sensorik mahsulot sifatiga baho berish eng samarali usullardan hisoblanadi. 

Mazkur usul rivojlangan davlatlarda eng asosiy usul sifatida qoʻllanilmoqda. 

TAHLIL VA NATIJALAR. Mavjud ilmiy tadqiqotlar, adabiyotlar tahlili va qishloq xoʻjaligi va 

oziq-ovqat mahsulotlarini sifatini sensorik baholash tahlillarining natijasiga koʻra, bu usullar 

ikki yoki undan ortiq mahsulotlarning organoleptik xususiyatlari farq qilganda qoʻllaniladi. 

Sensorik baholashning sifat tahlili usullari. 

Sensorik baholashning sifat tahlili usullari. Bu usullar ikki yoki undan ortiq mahsulotlarning 

organoleptik xususiyatlari farq qilganda qoʻllaniladi. 

A. Oʻzaro taqqoslash usuli quyidagi hollarda qoʻllaniladi: 

- Ikkita tahlil qilinyotgan mahsulotlar orasida farq boʻlganda; 

- Ikkita tahlil qilinyotgan mahsulotlar orasida afzali borligini aniqlaganda; 

- Degustatorlarni oʻqitishda farqlash va taʼlim oluvchilarini nazorat qilishda. 

Bu usulda baholaganda namunalar juftligi birgalikda yoki ketma-ketlikda baholanishi kerak. 

Namuna juftliklari bir-biridan koʻp farq qilmaydigan iborat boʻlishi kerak. Bunda, degustator 

namunalar sifati orasidagi farqni aniq baholay olishi talab qilinadi. 

B. Triangulyar (uchburchak) usuli ikki mahsulot oʻrtasidagi farqni uchburchak usulida 

baholashga asoslanadi. Bu usulda uchta namuna olinadi, ular orasidagi 2 tasi bir xil boʻladi. 

Bunda, degustatorlarning sezuvchanlik qobiliyatlari nazoratdan oʻtadi. 

V. Sensorik baholashning “Duet-trio” usuli. Bu usuldan ikkita namunaning bir-biridan yaqqol 

farq qiluvchi jihatlarini aniqlash uchun foydalananiladi. Ikki shaklda amalga oshiriladi: 

- Oʻzgaruvchan kodlanlangan nazorat namuna bilan solishtirilib, farqlar aniqlanadi; 

- Doimiy (oʻzgarmas) nazorat namuna bilan solishtirilib, farqlar aniqlanadi. 

Sensor xususiyatlar qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat mahsulotlari sifatining tarkibiy qismi 

sifatida qaraladi.  

Qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat mahsulotlarining sifat belgilarining tasnifi berilgan: maqsad, 

ishlab chiqarish, saqlash sifati, estetik va boshqa koʻrsatkichlari, mahsulot sifatiga ta’sir 

qiluvchi omillar ham koʻrib chiqiladi. 

Qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat mahsulotlarining sifat koʻrsatkichlari tizimida organoleptik 

koʻrsatkichlarning oʻrni aniqlanadi. Sezgi a’zolari va zamonaviy terminologiya yordamida 

aniqlangan koʻrsatkichlar nomenklaturasi tavsiflangan. 
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Zamonaviy usullar sifat darajasida mahsulotlarning rangi va ta’mini belgilovchi moddalarning 

tabiati, inson salomatligi uchun xavf omili bilan bogʻliq holda rang beruvchilar, lazzatlar va 

xushboʻy qoʻshimchalar muammosi tasvirlangan. 

Sensorik tahlilning ifodalovchi usullari 

• Darhol tavsiflovchi usul. Bu usul meʼyoriy texnik hujjatlarida organoleptik xususiyatlari 

baholanishi zarur boʻlgan qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat mahulotlarida doimiy ravishda 

qoʻllanilishi standartlarda belgilab qoʻyilgan 

• Profil usuli. Bu usulning mohiyati shundan iboratki, oddiy komponentlar boʻyicha alohida 

xususiyatlariga tartib bilan baho beriladi va umumlashtiriladi. Profil usulida mahsulot sifatiga 

baho berishda alohida belgilar boʻyicha balli shkalalar shakllantiriladi. Olingan tahlil natijalari 

taʼm, hid yoki konsistensiya profilagramma (diagramma)si shaklida ifodalanadi. 

• Balli baholash usuli. Bu – qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat mahsulotlariga organoleptik baho 

berishdagi eng keng tarqalgan usul boʻlib, natijalar “Ball” deb nomlanuvchi oʻlchamsiz 

raqamlar bilan ifodalanadi. 

 
Mahsulot sifati balli shkala asosida baholanadi. Shkalalarning toʻrtta turi mavjud: 

 Nominal – raqamlar yoki belgilar sifatning shartli belgilari sifatida qoʻllaniladi; 

 Ketma-ket – mahsulotning sifat koʻrsatkichlari muhimligi va bir-biriga bogʻliqligi boʻyicha 

tartibga solib raqamlanadi; 

 Oraliq – bunda mahsulot sifat koʻrsatkichlari orasidagi farq intervallar orqali ifodalanadi. 

Bu shkalalarda koʻrsatkichlar orasidagi masofa bir xil boʻladi va mustaqil ravishda oʻrnatiladi; 

 Ratsional – mahsulot sifat koʻrsatkichlari “0” nuqtasiga nisbatan oʻlchamlari boʻyicha 

baholanadi. Sensorik baholashda boshqalariga qaraganda oraliq usuli koʻproq qoʻllaniladi. 

Oraliq ball shkalalari mahsulotni baholashdagi ballar soniga, mahsulot sifati diapazoniga, 

sifatning har bir darajasining taʼrifiga, mahsulot sifatiga umumiy baho berish usuliga qarab 

tasniflanadi. 

Hozirgi kunda ballar soni har xil boʻlgan shkalalar mavjud boʻlib, ular quyidagilar: 

 100 balli shkala – pishloqlar sifatini baholashda; 

 25 balli shkala – pivo va alkagolsiz gazlangan ichimliklar sifatini baholashda; 

 20 balli shkala – sariyogʻ, non sifatini baholashda; 

 10 balli shkala – sharob, spirtli ichimliklar, choy va boshqa mahsulotlar sifatini sensorik 

baholashda qoʻllaniladi. Baholashni obyektiv va qulay boʻlishi uchun barcha mahsulotlar 

uchun 100 ballik shkalaga oʻtish tendensiyalari rivojlanshi yoʻlga qoʻyilmoqda. 

Sifat va miqdoriy organoleptik tahlil 

Sifatli tahlil – ob’ekt uning xususiyatlarining miqdoriy bahosisiz namoyon boʻlishini 

tavsiflash uchun ishlatiladi. 
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Miqdoriy tahlil - xususiyatlarning kuchini aniqlash uchun moʻljallangan va insonning 

miqdoriy xususiyatlariga asoslanadi, u faqat mutaxassislar tomonidan amalga oshiriladi. 

Miqdoriy tahlilning asosiy maqsadi mahsulotlarning xalqaro standart talablariga 

muvofiqligini tekshirish, mahsulot sifati darajasini aniqlash, mahsulotlarning xavfsizligi va 

shikastlanishini aniqlashdir. Miqdoriy tahlil usullari mahsulotning muyyan xususiyatini 

jadalligini miqdoriy baholash imkoniyatini beradi. 

A. Indeks usuli. Bunda, suyuq mahsulotlar sifatini baholanadi. Maʼlumki, suyuq 

mahsulotlarga turli qoʻshimcha va ziravorlar kutilgan taʼm, maza, hid va koʻrinish hosil 

boʻlmagunga qadar qoʻshib boriladi. Qanchalik koʻp qoʻshimchalar qoʻshilsa, uning indeksi 

oshib boraveradi. Natijada, hid, taʼm, tashqi koʻrinishi va mazaliligi darajasi ham oʻzgarib 

boradi. Bu usul saqlash yoki qayta ishlash texnologiyasi oʻzgarganda amalga oshiriladi. Bunda, 

bitta yangi texnologiya boʻyicha tayѐrlangan, ikkinchisi (standart) – anʼanaviy texnologiya 

boʻyicha tayѐrlangan mahsulotlar namuna sifatida olinadi. Qoʻshimchalar qoʻshish texnologiya 

oʻzgarishining mahsulot sifatiga taʼsirini oʻrganish imkonini beradi. Bu usul degustatorlarni 

oʻqitishda keng qoʻllaniladi. Mazalilik, hid, rang, shirinlilik va boshqa koʻrsatkichlar (indeks) 

eritmadagi qoʻshilgan miqdor ѐki foiz koʻrsatkichi shaklida ifodalanadi. Masalan, agar olcha 

sharbati suv bilan 1:30 nisbatda aralashtirilsa, hidi butunlay yoʻqoladi. 

B. Scoring usuli (jamgʻarilgan ballar hisobi). Bunda, degustatsiya qilinayotgan mahsulot sifati 

ballarda yoki soʻz bilan ifodalangan baholarda yoki chizmalar orqali ifodalanadi. Bu 

mahsulotning sifat koʻrsatkichlariga miqdor boʻyicha baho berishga, hamda mahsulotning 

organoleptik xususiyatlari darajalarini oʻrganishga keng imkon beradi. 

Degustatorga ikkita namuna taklif etiladi: 

birinchisi – oʻrganilayotgan jihatlari maksimal darajada seziladi, ikkinchisida esa, bu jihatlar 

minimal darajada seziladi boʻladi. Degustator oʻrganilayotgan mahsulot sifati tahlili boʻyicha 

xulosasini grafik ѐki soʻzlar orqali oʻz fikrini aytishi kerak boʻladi. Mahsulot sifati uning 

maqsadiga muvofiq insonning muayyan ehtiyojlarini qondirishga yaroqliligini belgilovchi 

xususiyatlar majmui bilan belgilanadi. Iste’molchilarning afzalliklarini baholash oziq-ovqat 

mahsulotlari inson sezgilarini tahlil qilishga asoslangan sensor yoki organoleptik usullar keng 

qoʻllaniladi. Qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat mahsulotlarining sifat koʻrsatkichlari tizimida 

organoleptik koʻrsatkichlarning oʻrni aniqlanadi. Sezgi a’zolari va zamonaviy terminologiya 

yordamida aniqlangan koʻrsatkichlar nomenklaturasi tavsiflangan. 

Vizual usul tahlilning birinchi bosqichida buzilmaydigan nazorat usuli sifatida qoʻllaniladi, u 

shakllar, oʻlchamlar va boshqalarni tavsiflash uchun ishlatiladigan eng sezgir usuldir.  

Xulosa qilib aytganda, sensorli baholash qishloq xoʻjaligi va oziq-ovqat mahsulotlarini hislar 

orqali qanday qabul qilinishi haqida ma’lumot beradigan shaxsiy test usullaridan foydalanadi. 

Oziq-ovqat sifatini aniqlashda sezgi idrokining ahamiyati oziq-ovqat sanoatida katta qoʻllab-

quvvatlanadi. Boshqa miqdoriy fanlar singari, sensorli baholash usuli ham aniq va aniq 

oʻlchovlarni amalga oshirishga harakat qiladi. Sensorlarni baholash boʻyicha tadqiqotlar biroz 

qiyinchilik tugʻdiradi, ammo ma’lumotlar juda boshqacha odamlardan toʻplanadi. Shuning 

uchun sensorli tahlil statistik metodlar bilan qoʻllab-quvvatlanishi kerak. Insonni idrok etish 

va hukm qilishning asosiy tamoyillari muhim boʻlsa-da, qarorlar qabul qiladi Ilmiy usullar 

bilan qoʻllab-quvvatlansa, bu ishonchli. Sensorli tahlil - bu korxonalar maqsadli bozorlarini 

tushunish, mahsulot kontseptsiyalarini aniqlash, ishlab chiqarishni rivojlantirishni 
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osonlashtirish, sifat muammolarini hal qilish va uzoq umr koʻrish uchun foydalanadigan 

vositalardan biridir. Sensorli tahlillar oziq-ovqat mahsulotlarining tashqi koʻrinishini, 

xushboʻyligini, ta’mi va tuzilishini tavsiflash va ishlash standartlarini belgilash va baholash 

uchun juda muhimdir. 

Sensorli tahlillarni oʻtkazilishining maqsadi - hissiy va instrumental usullar oʻrtasida real 

muvozanatni oʻrnatish va natijalar mazmunli boʻlsa, sensorli jarayonni samarali boshqarish. 

Ammo haqiqiy muammo odamlar bilan ishlash va ularning oʻzgaruvchanligi. 

Sensorli tahlil xizmatlari, shuningdek, tashkilotimiz tomonidan oziq-ovqat mahsulotlarini 

sinovdan oʻtkazish boʻyicha xizmatlar doirasida amalga oshiriladi. 
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