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Kirish

2014 yilning 6-7 iyun kunlari yurtimizda o’tkazilgan “Q’zbekistonda
0zig-ovgat dasturini_amalga oshirishning muhim_zaxiralari” mavzusidagi
xalgaro konfirensiyada yurtboshimiz nutq so’zlab, o’z nutqida “Birlashgan
millatlar tashkilotining Ozig-ovqgat va gishlog xo’jaligi tashkiloti hamda Jahon
sog’ligni_saglash tashkiloti ma’lumotlariga ko’ra, hozirgi vagtda dunyoda 840
milliondan _ortiq kishi, va’ni deyarli har sakkiz odamning biri to’yib
ovqatlanmayayotganligi, sayyoramiz aholisining 30 foizidan ziyodi to’lagonli
ravishda ovgatlanmaslik, eng asosiysi mikroelement va vitaminlar yetishmasligi
muammosini boshidan kechirayotganligi aytib o’tildi.

To’lagonli ovgatlanish ko’p jixatdan uning tarkibiga, iste’mol gilinadigan
0zig-ovgat maxsulotlarining insonning normal rivojlanishi va faoliyat yuritishi,
uning organizmida to’g’ri modda almashinuvi, salomatlikni mustahkamlash,
kasalliklarning oldini olish, keksayish jarayonini sekinlashtirish va umrni
uzaytirish uchun zarur bo’ladigan to’yimli va sifatli moddalar bilan kerakli
darajada ta’minlanishiga bog’lig.”ligi hagida alohida to’xtalib o’tdilar.

Bugungi kunda viloyatimiz aholisi 3380.7 ming kishini tashkil etadi.
Medisina meyorlaridan kelib chigib, har bir kishi hisobiga bir yilga 113.9 kg
sabzavot, 54.6 kg meva, 13.9 kg uzum, 40 go’sht, 140 sut, 121 dona tuxum, 9 kg
balig va 5 kg asal talab etilishi belgilangan.

Muhtaram Yurtboshimizning 2013 yil 13 martdagi
PQ-1937-sonli  “Respublikamizda  2013-2015 vyillarda  uzumchilikni
rivojlantirish chora-tadbirlari to’g’risida”gi qarori asosida viloyatimizda 2015
yilga gadar 2908 gektar yangi tokzorlar barpo etilishi belgilangan bo’lib, ushbu
maydonlar uchun talab gilinadigan 5,8 min dona serhosil tok ko’chatlari
jamg’arilishi bo’yicha aniq chora-tadbirlar belgilangan.

Birgina 2013 yil kuzi, 2014 yilda 1372 gektar yangi tokzorlar barpo etildi.

Shuningdek, uzum mahsulotlarini gayta ishlash va quritish magsadida
2013-2014 vyillarda 8 ta korxonada modernizasiya va kengaytirish bo’yicha
alohida dastur ishlab chigilib, ushbu korxonalarga 3,2 million dollarlik
investisiya kiritilishi rejalashtirilgan.

Mamlakat qishloq xo’jaligida olib borilayotgan islohotlar muhtaram
Prezidentimiz |.Karimov tomonidan belgilab berilgan besh tamoyil asosida
bosgichma-bosqgich amalga oshirilmogda. Istiglolning dastlabki yillaridan boshlab,
gishlogda aholi uchun qulay va zamonoviy shart-sharoitlarni yaratish davlat
] nine ustuvor vo’nalishlari sifatida garaldi
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2004 yildan boshlab barcha qishloq xo’jaligida yer uchastkalaridan
foydalanishning ijara shakli joriy etildi; yer uchastkalari 30 yildan 50 yilgacha
ijjaraga berilishi belgilab qo’yildi. Bunda paxta-g’allachilik yo’nalishidagi fermer
xo’jaliklarining eng kam maydoni 30 ga, sabzavotchilik, bog’dorchilik
yo’nalishidagi fermer xo0’jaligining eng kichik hajmi 5 gektar qilib belgilandi;
yer uchastkalaridan foydalanish huqugini meros gilib qoldirish tizimi joriy etildi;

Iqtisodiyotning barqaror rivojlantirishda qishloq xo’jaligi, xususan
chorvachilik muhim ahamiyat kasb etadi. Mamlakatimizda aholining chorvachilik
mahsulotlariga bo’lgan ehtiyojini qondirish, bozorlarda go’sht, sut, tuxum, baliq va
boshga mahsulotlar ko’payishini ta’minlashga ustivor vazifalardan biri bo’lib
hisoblanadi. Bu borada O’zbekiston Respublikasi Prezidentining 2006 yil 23
martda gabul gilingan “Shaxsiy yordamchi, dehqon va fermer xo’jaliklarida chorva
mollarini ko’paytirishni rag’batlantirish chora — tadbirlari to’g’risida”gi hamda
2008 yil 21 apreldagi “Shaxsiy yordamchi, dehqon va fermer xo’jaliklarida chorva
mollar ko’paytirishni rag’batlantirishni  kuchaytirish hamda chorvachilik
mahsulotlarini ishlab chigarishni kengaytirish borasidagi qo’shimcha chora —
tadbirlar to’g’risida”gi qarorlari muhim dasturilamal bo’lib xizmat qilmoqda.

Aholiga qulay bo’lgan joylarda zooveterinariya, yem sotish va boshqa
servis xizmatlari ko’rsatish bo’yicha infratuzilmalar tarmog’i yangidan tashkil
qilindi. Eng asosiysi shaxsiy yordamchi va dehqon xo’jaliklarida chorvachilikni
rivojlantirish maqgsadida O’zbekiston Respublikasi Mehnat va aholini ijtimoiy
muhofaza qilish vazirligi va tijorat banklari tomonidan goramol sotib olish uchun
mikrokreditlar ajratish masalasi hal etildi.

Chorvachilikda olib borilayotgan igtisodiy islohotlar natijasida, barcha toifa
xo’jaliklarda qoramollar soni 2010 yilda 9093,7 ming boshga yetkazilib, 1991
yilga nisbatan 3981,1 ming boshga yoki 77 foizga, shu jumladan sigirlar soni
3763,6 ming boshga yetkazilib, 1991 yilga nisbatan 1643,6 ming boshga yoki 77
foizga ko’paydi.

Ana shu davrda barcha toifa xo’jaliklarda qo’y va echkilar soni 5231 ming
boshga yoki 52 foizga, parrandalar 2532,9 ming boshga yoki 7 foizga ko’paygan.

Shaxsiy yordamchi xo’jaliklarida qoramollar bosh soni 1991 yilga nisbatan
2010 yilda 5018,1 mingtaga yoki 144 foizga, shu jumladan sigirlar 1876,4
mingtaga yoki 111 foizga, qo’y va echkilar 7366,2 yoki 154 foizga, parrandalar
11717,0 mingtaga yoki 108 foizga ko’paygan.

Chorvachilikka ixtisoslashtirilgan fermer xo’jaliklarida ham chorva mollari
va parrandalar bosh sonining ko’payishiga erishilgan.
Respublikadagi chorvachilikka ixtisoslashgan fermer xo’jaliklarida 2006 yilda
goramollar bosh soni 375,6 ming boshni tashkil gilgan bo’lsa, 2010 yil yakuni
bo’yicha ular 501,7 ming boshga yetkazilib, to’rt yilda 126,1 ming boshga yoki 34
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foizga ko’paygan. Ana shu davrda sigirlar bosh soni 51,3 ming boshga yoki 42,2
foizga ko’payganligi, keyingi yillarda mollar bosh sonini yanada ko’paytirishga
hamda go’sht va sut mahsulotlarini sezilarli darajada oshirishga zamin yaratadi.

Respublikadagi chorvachilikka ixtisoslashgan fermer xo’jaliklarida 1992
yilda qoramollar bosh soni 66,3 ming boshni tashkil qilgan bo’lsa, 2010 yil yakuni
bo’yicha ularning soni 501,7 mingtaga yetkazilib, 435,4 ming boshga ko’paygan.
Ana shu davrda sigirlar bosh soni 147,5 ming boshga yoki 6,8 martaga
ko’payganligi, keyingi yillarda mollar bosh sonini yanada ko’paytirishga hamda
go’sht va sut mahsulotlarini sezilarli darajada oshirishga zamin yaratadi.

Barcha toifadagi xo’jaliklarda 1991 yilda 800,2 ming tonna go’sht, 3331,4
ming tonna sut, 2347 min. dona tuxum ishlab chiqarilgan bo’lsa, 2010 yil yakuniga
ko’ra go’sht ishlab chiqarish 1461,4 ming tonnaga, sut-6169 ming tonnaga va
tuxum 3059 min. donaga yetkazildi.

Bugungi kunda respublika bo’yicha ishlab chiqarilgan go’shtning 95 foizi,
sutning 96,1 va tuxumning 58 foizi shaxsiy yordamchi, dehqon xo’jaliklari
xisobiga to’g’ri kelmoqda.

Respublikamiz viloyatlari bo’yicha 2005 yilda zooveterinariya servis
xizmatlarini ko’rsatadigan shaxobchalar soni 1768 ta bo’lgan bo’lsa, 2006-2010
yillarda qo’shimcha 823 ta shaxobchalar yangidan tashkil qilinib, ularning soni
2591 taga yetkazildi.

Avstriyadan onalarining sut mahsuldorligi 11 mingdan 16 ming litrgacha
bo’lgan 20 bosh naslli buqgalar “O’znaslchilik” korxonasiga keltirilib, ulardan ham
urug’ ishlab chiqarish yo’lga qo’yildi. Jami Avstriyadan sotib olingan yuqori
ko’rsatgichlarga ega bo’lgan naslli mollarning 9 tasi shvis, 9 tasi Golshtin zotiga
va 2 tasi simmental (flekvi) zotiga mansubdir.

Naslli buqgalar urug’ini o’zimizda ishlab chiqarishni yo’lga qo’yish
magqsadida respublikadagi naslchilik toifasiga kirgan xo’jaliklardan ham 38 ta
naslli bugqalar tanlab olinib, bugungi kunda 30 tasidan urug’ olinmoqda.
2008 yilda “O’znaslchilik” korxonasida 60314 doza urug’ ishlab chiqarilgan
bo’lsa, 2010 yilda bu ko’rsatgich 1700 ming dozaga yetkazildi.
Mollarning sifatini qisqa davr ichida yaxshilash va ularning mahsuldorlik
ko’rsatgichini oshirish hisobiga chorvachilik mahsulotlar ishlab chigarishni yanada
ko’paytirishda sun’iy urug’lantirishning ahamiyati beqiyosdir. Bu yo’nalishdagi
ishlar yildan-yilga kuchayib bormoqgda.

2008-2009 yillarda shaxsiy yordamchi, dehqon va fermer xo’jaliklaridagi
sigir va qochirish yoshidagi tanalarning 30 foizini sun’iy urug’lantirish, sun’iy
urug’lantirishning afzalliklari to’g’risida, aholi o’rtasida targ’ibot qilinishi
natijasida, 2005 yilda 32064 bosh mollar sun’iy urug’lantirilgan bo’lsa, 2010 yilga
kelib, 1300 ming bosh sigir va gochish yoshidagi tanalar sun’iv urug’lantirildi.
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Respublika bo’yicha 2005 yilda naslchilik toifasiga kirgan fermer xo’jaliklar
soni 263 tani tashkil etgan bo’lsa, 2010 yil yakuni bo’yicha ularning soni 387 taga
yetkazilib, 124 taga ko’paydi.

Respublikamizdagi naslchilik xo’jaliklardan 2005 yilda 1939 bosh naslli
mollar tayyorlanib, shaxsiy yordamchi, dehqon va fermer xo’jaliklariga sotilgan
bo’lsa 2010 yilda respublikadagi 387 ta naslchilik xo’jaliklardan 6188 bosh naslli
goramollar sotilishiga erishildi.

Bundan tashqari respublikamizda naslli mollar sonini ko’paytirish
magsadida, xorijiy davlatlardan naslli mollar sotib olishga ham e’tibor berildi.
So’ngi to’rt yilda respublikamizga Belorussiya, Ukraina, Polsha, Avstriya,
Germaniya, Shvesiya davlatlaridan O’zbekistonda rayonlashtirilgan qora-ola,
golshtin, shvis, gizil-cho’l zotiga mansub bo’lgan 17817 bosh qoramollar import
bo’yicha sotib olindi. Bu xolat chet mamlakatlardan naslli mol sotib olgan
xo’jaliklardan yuqori mahsuldorlikka ega bo’lgan yiliga 3500-4000 bosh naslli mol
tayyorlab, sotishga imkon yaratildi.
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2. Korxonani texnik igtisodiy asoslash

Payarig tumani

Ko’rsatkichlar O’_lcl_m_v 2013 il
birligi
Z;er:laa;n (shahar)ning tashkil topgan vaqti 1926 yil 29-sentyabr
2. Tuman (shahar)ning umumiy hududi va yer maydoni
51 z;ér:];r;)(,sdhoﬂ:?r) ning umumiy maydoni kv km. 87102
shu jumladan ga
Chegaraning umumiy uzunligi km 276,6
Shu jumladan boshga xududlar bilan:
Jizzax viloyati km 103,4
Nurobod tumani km 28,6
Ishtixon tumani km 34,7
Jomboy tumani km 39,5
Qo’shrabot tumani km 70,4
2.2 | Qishloq xo’jaligida foydalaniladigan yerlar ga 58367
Tog’li yerlar ga
Cho’lli hududlar ga
Adirlar ga
Tagir verlar ga
Yaylovlar ga 7607
yB;ifir;iapaK Kmey:mam — 001.429.008.BMI. 2015 y.




Xaydaladigan yerlar jami ga 46528
Sug’oriladigan yerlar ga 42679
Lalmikor yerlar ga 3849
Jami xaydaladigan yerlardan: ga
Sho’rlangan yerlar ga 31
Shu jumladan
-Kuchli sho’rlangan yerlar ga
-O’rta sho’rlangan yerlar ga 31
-Kuchsiz sho’rlangan yerlar ga
-Tekshirilmagan yerlar ga
Ko’p yillik daraxtzorlar ga 4232
Shu jumladan mevali bog’lar ga 1903
3.1 | Aholi punktlari soni birlik 220
shundan:
Shahar aholi punktlari soni birlik 2
Shaxarchalar soni (shaxar tipidagi posyolka) birlik 9
Qishlog aholi punktlari soni birlik 210
Qishloq fuqarolar yig’ini soni birlik 11
Ulardan mahalla yig’inlari soni birlik 64
e s |
4. Igtisodiyotda band aholi
4.1 | Jami ming.kishi 77,3
shu jumladan
Kishloq xo’jaligida ming.kishi 21,2




Sanoatda ming.kishi 8,8
Qurilishda ming.kishi 52
Transportda ming.kishi 4,1
Alogada ming.kishi 1,3
avyoriovkonondlrica | MIGKER |
Uy-joy kommunal xo’jaligi, maishiy xizmat ming.kishi 3,3
3,?1%1; gg,ni::gilii’ Jismoniy tarbiya va mingKishi o
Xalq ta’limida ming.kishi 12,6
Madaniyat va sa’nat ming.kishi 0,0
Sug’urta, moliya, va nafaga jami ming.kishi 0,4
Boshgaruv organlarida ming.kishi 1,2
Boshga soha va tarmoglarda ming.kishi 3,4
5. Makroiqtisodiy ko’rsatkichlar
(giymati amaldagi narxlarda, foizi solishtirma narxlarda)
5.1 | Sanoat ishlab chigarish min.so’m 44606,7
O’sish sur’ati % 112.3
5.2 | Iste’mol mollari min.so’m 11280,2
O’sish sur’ati % 136,5
5.3 | Kapital gqo’yilmalar mln.so’m 37788,2
O’sish sur’ati % 154.9
5.4 | Pudrat ishlari min.so’m 221425
O’sish sur’ati % 114.6
5.5 | Qishloq xo0’jaligi yalpi mahsuloti min.so’m | 200499,9




O’sish sur’ati % 110,7
5.6 | Chakana savdo mln.so’m 78200
O’sish sur’ati % 121
5.7 | Xizmatlar jami mln.so’m 51658
O’sish sur’ati % 130,8
5.8 | Pullik xizmat miln.so’m 18900,0
O’sish sur’ati % 111,3
5.9 | Eksport ming.doll 67,5
O’sish sur’ati % 10
5.10 | Import ming.doll 902
O’sish sur’ati % 52,8
5.11 | Jami kapital qo’yilmalar mlin.so’m 37788,2
Shu jumladan
5.11.1 | Markazlashtirilgan investisiyalar 18327,3
- byudjet mablag’lari mln.so’m 13679,3
- byudjetdan tashqari fondlar mablag’lari min.so’m 5781,6
5.11.2 | Markazlashmagan investisiyalar 19460,9
- korxonalarning o0’z mablag’lari mln.so’m 2315,8
- tijorat banklari kreditlari min.so’m 506,0
;( :;)c’;cigt’lrai:lan-to’ g’r1 horijiy investisiyalar va min.so’m
- aholi mablag’lari mln.so’m 16639,1
- boshqalar mln.so’m




5.11.3 | Investision loyihalar soni
Qiymati mlrd.so’m 32456,0
6. Ishga tushirilgan ijtimoiy soha obyektlari

6.1 | Kasb hunar kollejlari
Yangi qurilish birlik 1
Ularning quvvati o’quv.o’rni 641,9
Yotogxona o’rni joy
Kapital rekonstruksiya birlik
Ularning quvvati o’quv.o’rni
Yotogxona o’rni joy

6.2 | Akademik lisey
Yangi qurilish birlik
Ularning quvvati o’quv.o’rni
Yotogxona o’rni joy
Kapital rekonstruksiya birlik
Ularning quvvati o’quv.o’rni
Yotogxona o’rni joy

6.3 | Umumta’lim maktablari
Yangi qurilish birlik
Ularning quvvati o’quv.o’rni
Kapital rekonstruksiya birlik 7
Ularning quvvati o’quv.o’rni 2985

6.4 | Maktabgacha ta’lim muassasalari

Yangi qurilish birlik

Ularning quvvati o’quv.o’rni




Kapital rekonstruksiya

birlik

Ularning quvvati o’quv.o’rni
6.5 | Bolalar musiga maktablari
Soni birlik
Ularning quvvati tip
Yotogxona o’rni joy
6.6 | Sport inshootlari
soni dona 2
quvvati gatnov 240
Ichimlik suvi tarmoglari tortish
6.7 | Axoli punktlari soni birlik 6
Tarmoqgning uzunligi km 21,7
shu jumladan gishlogda km
Axoli punktlari soni birlik 6
Tarmogning uzunligi km 21,7
6.8 | Tabiiy gaz tarmoglari tortish km
Axoli punktlari soni birlik 5
Tarmogning uzunligi km 7
shu jumladan gishlogda km
Axoli punktlari soni birlik 3
Tarmogning uzunligi km 5,3
6.9 | Aholi uy-joviari qurilishi ming.kyv.m 113
Shu jumladan qishloquoylarda ming.kv.m 73,9

Ulardan namunaviy asosda qurilgan uy joylar




soni dona
maydoni kv.m
7. Xo’jalik yurituvchi subyektlar soni

7.1 | Xo’jalik yurituvchi subyektlar soni birlik
Shundan
Davlat mulki shaklida
Nodavlat mulki shaklida.

79 ;fjlg;;l;ttl);z:zz;/? xususiy tadbirkorlik birlik
Shundan:
Faoliyat ko’rsatayotgani birlik
Faoliyat ko’rsatmayotgani birlik

7.2.1 | Kichik korxonalar soni birlik
Faoliyat ko’rsatayotgani birlik
Faoliyat ko’rsatmayotgani birlik
7.2.2 | Xususiy tadbirkorlik subyektlari soni birlik

Faoliyat ko’rsatayotgani birlik
Faoliyat ko’rsatmayotgani birlik

73 Eoorr)iiiz;g\;essgir?iiyalar ishtirokidagi birlik 1
Shu jumladan
Respublika tasarrufidagi korxonalar birlik
Hududiy tasarrufdagi korxonalar birlik 1
Ulardan faoliyat ko’rsaltmayotgan korxonalar birlik
Qo’shma korxonalar tomonidan ishlab mln.so’m 95,3

chigarilgan mahsulot




Qo’shma korxonalar tomonidan amalga : 67,5
. . ming.doll
oshirilgan eksport hajmi
8. Tashqi savdo aylanmasi
8.1 | Tashgi savdo aylanmasi ming doll. 969,5
Shundan:
8.1.1 | Eksport ming doll. 67,5
Shu juml.hududiy eksport ming doll. 67,5
8.1.2 | Import ming doll. 902
Eksportni amalga oshiruvchi korxonalar soni birlik 1
Shu jumladan hududiy eksportni amalga -
L . birlik 1
oshiradigan korxonalar soni
Eksport tarkibi (xom-ashyo, mahsulotlar
8.2 nomi) masalan qishloq xo’jalik
' mahsulotlari, paxta tolasi, yengil sanoat
mahsulotlari, xalq iste’moli mollari va x.k.
paxta tolasi mingdoll
kimyo mahsulotlari mingdoll
gora metal mingdoll
mashina va moslamalar mingdoll
0zig-ovgat mahsulotlari mingdoll 67,5
xizmatlar mingdoll
hokazolar mingdoll
9. Sanoat va xizmat ko’rsatish korxonalari
9.1 | Sanoat korxonalari birlik 32

Ulardan

Yirik korxonalar




Kichik korxonalar 31
Ulardan mahsulot (ish va xizmatlar) hajmi
Amaldagi narxlarda min.so’m 44606,7
Qiyosiy narxlarda min.so’m 44976,7
O’sish sur’ati % 112.3
shu jumladan: hududiy sanoat korxonalari
tomonidan ishlab chigarilgan mahsulotlar
hajmi
Amaldagi narxlarda mln.so’m 23638,7
Qiyosiy narxlarda mln.so’m 234220
O’sish sur’ati % 109,6
9.1.1 | Tarmogqlar bo’yicha mahsulot hajmi
Mashinasozlik va metallni kayta ishlash mlin.so’m
%
Qurilish materiallari sanoati min.so’m
%
Yengil sanoat-jami (paxta sanoat bilan
birgalikda) min.so'm
%
shu jumladan yirik korxonalar
"Chelak paxta zavodi" AJ min.so’m 39689,6
% 146,4
Ozig-ovgat sanoati-jami mln.so’m
%
Poligrafiya sanoati min.so’m




%

shu jumladan yirik korxonalar

Poligraf Sentr MChJ mln.so’m
%
Boshka tarmoklar mlin.so’m
%
Jami
Ishlab chiqarilgan iste’mol tovarlari hajmi | min.so’m 11 280,2
O’sish sur’ati % 136,5
Shu jumladan
Ozig-ovqat iste’mol mollari mln.so’m 92498
% 135,6
Noozig-ovqat iste’mol mollari min.so’m 2 030,4
% 138,5
9.2 | Quirilish tashkilotlari soni birlik 94
Ulardagi bajarilgan pudrat ishlari hajmi mln.so’m 22100
Shartnoma narxlarida min.so’m 22100
Solishtirma narxlarda mln.so’m
Qurilish texniklar soni dona
9.3 | Transport korxonalari soni birlik 4
Jumladan:
Yo’lovchi tashish korxonalari -«- 2
YO 10VCHI tasnisn ayiapmasi MIN.yO 1.K
m 200862,8
Yuk tashish korxonalari birlik 2




Yuk tashish aylanmasi min.tn.km 59645,3
9.4 | Aloga korxonalari birlik 1
Aloqga korxonalari daromadi mln.so’m 119,5
11. Qishloq xo’jaligi
11.1 | Yalpi qishloq xo’jaligi mahsuloti
Amaldagi narxlarda mln.so’m 200499,9
Shu jumladan
Dexqonchilik mahsulotlari mln.so’m 125835,8
Chorvachilik mahsulotlari min.so’m 74664,1
Taggosloma baxolarda mln.so’m 181531,8
11.1.1 | Paxta hom ashyosini yetishtirish va sotish
Prognoz tonna 33486
Amalda tonna 33562
Bajarilishi % 100,2
Hosildorlik:  prognoz s/ga 22,4
Amalda s/ga 22,9
Farqi s/ga 0,5
Eng ygqori hgsildorlikka erishgan 2 ta fermer siga
x0’jaligi nomi
Dunyotepa 28,9
Togay bobo 28
Donli ekinlari ming.ga 24,6
Yalpi hosil ming.tonna 124.8
Hosildorlik s/ga 50,7
11.1.2 | Boshoqli don sotish




Prognoz tonna 35053
Amalda -«- 37264
Bajarish % 106,3
Hosildorlik:  Prognoz s/ga 19,4
Amalda s/ga 20,6
Farqi s/ga 1,2
Eng ygqori hgsildorlikka erishgan 2 ta fermer siga
x0’jaligi nomi
Jushkinjon 54
Xoldor ota 53
11.1.3 | Pilla yetishtirish va sotish
Reja tonna 260,7
Amalda tonna 261,0
Bajarish % 100,1
11.1.4 | Kartoshka ekinlari ming.ga 0,7
Yalpi hosil ming.tonna 21,6
Hosildorlik s/ga 328,0
11.1.5 | Sabzovot ekinlari ming.ga 3,0
Yalpi hosil ming.tonna 119,1
Hosildorlik s/ga 392,2
11.1.6 | Poliz ekinlari ming.ga 0,6
Yalpi hosil ming.tonna 11,7
Hosildorlik s/ga 206,4
11.1.7 | Mevali bog’lar ming.ga 2,8
Shundan hosilli maydon ming.ga 2,2




Yalpi hosil ming.tonna 17,1
Hosildorlik s/ga 78,6

11.1.8 | Uzumzorlar ming.ga 3,5
Shundan hosilli maydon ming.ga 3,3
Yalpi hosil ming.tonna 29,6
Hosildorlik s/ga 89,1
Shirkat xo’jaliklari birlik
Fermer xo’jaliklari birlik 190,0
Fermerlarga biriktirilgan yer maydoni ming.ga 1,2
Xar bir fermer xo’jaligiga to’g’ri keladigan
yer maydoni ga 0.5
Boshqgalar birlik

112 _Fel_'mer xo’ja_liklarining sohalar bo’yicha 668
ixtisoslashuvi
Paxtachilikda birlik 382
G’allachilikda birlik
Bog’dorchilikda birlik 206
Polizchilikda birlik
Sabzovotchilikda birlik 1
Chorvachilikda birlik 56
Boshqalar birlik 23
113 Qishloq xo’jaligiga xizmat qiluvchi

korxonalar soni
-Qishlogxo’jalikkimyo birlik 9
- MTP birlik 19
- SFUlar birlik 1




- MMTP birlik 1
114 Qishlok xo’jaligidagi korxonalarining
moliyaviy ko’rsatkichlari
Qishloq xo0’jaligi sohasida ko’rilgan (foyda) mln.so’m 48521,0
Yilni zarar _bilan yakunlaga_n xo’jaliklar birlik
(fermer, shirkat va x.k) soni
Ular ko’rgan zarar miqdori mln.so’m
11.5 | Chorvachilik
Chorva mollari ming bosh 83,4
Shundan
Kishlok xujalik korxonalarida ming bosh 0,1
Fermerlarda ming bosh 51
Axoli xujaliklarida ming bosh 78,2
11.5.1 | Shu jumladan sigirlar ming bosh 51,0
Shundan
Qishlog xo jaligi korxonalarida ming bosh 0,1
Fermerlarda ming bosh 3,2
Aholi xo jaliklarida ming bosh 47,7
11.5.2 | Qo’y va echkilar ming bosh 68,0
Shundan ming bosh
Qishloq xo’jaligi korxonalarida ming bosh 7,2
Fermerlarda ming bosh 3,9
Aholi xo’jaliklarida ming bosh 56,9
11.5.3 | Otlar ming bosh 1,2
Shundan ming bosh




Qishloq xo0’jaligi korxonalarida ming bosh 0,02
Fermerlarda ming bosh 0,06
Aholi xo’jaliklarida ming bosh 1,09
11.5.4 | Parrandalar ming bosh 116,6
Shundan
Qishloq x0’jaligi korxonalarida ming bosh
Fermerlarda ming bosh 37,5
Aholi xo’jaliklarida --- 79,1
11.5.5 | Asalarichilik
Asalarichilik xo’jaliklari birlik 2
Shundan
Qishloq x0’jaligi korxonalarida birlik
Fermerlarda birlik 1
Aholi xo’jaliklarida birlik 1
11.5.6 | Baliqchilik
Baliqgchilik xo’jaliklari soni 7
Shundan
Qishloq xo0’jaligi korxonalarida birlik
Fermerlarda birlik 7
Aholi xo0’jaliklarida birlik
11.5.7 | Issigxonalar
Issigxona xo’jaliklari birlik 9
Shundan
Qishloq x0’jaligi korxonalarida birlik




Fermerlarda birlik 2

Abholi xo’jaliklarida birlik 7
12. Texnika ta’minoti

Texnikalar soni

-traktorlar jami dona 1798

Shu jumladan

-haydov traktorlari dona 99

- chopiq traktorlari 626

- telejkalar dona 538

- maxsus traktorlar (ekskavator, buldozer va

X.K. nomma-nom ko’rsatilsin) dona 05

Seyalkalar dona 167

G’alla o’rish kombaynlari dona 65

Shu jumladan:

“Keys” rusumli kombaynlar dona 39

“Yenisey” rusumli dona

“Niva” rusumli dona

"Klass" rusumli dona

Boshqgalar dona

Paxta terish mashinalari dona 4

"Magnum" rusumli dona

"Keys" rusumli dona

Bostatar torTa

Pluglar dona 49

Yuk mashinalari (MAZ, KAMAZ, GAZ va dona

boshga rusumli)




Avtobuslar dona

Mikroavtobuslar dona

13.Sog’ligni saqlash muassasalari

Kasalxonalar soni birlik 5

Ularning quvvati 0’rin 592

Shu jumladan xususiy shifoxonalar

(ixtisoslashuvi bo’yicha masalan, terapiya va birlik 1

x.k.)

Ularning quvvati o’rin 100

Poliklinikalar soni birlik 46

Shu jumladan xususiy poliklinikalar birlik 4

Felsher-akusher punkti birlik

Qishlog davolash punktlari K\VPlar soni birlik 38

Ularning quvvati qabul 2350

Dorixonalar birlik 20

Tibbiy xizmat markazlari birlik 1

shu jumladan

Diagnostika markazi birlik

Boshgalar (nomi yozilsin)... birlik 1
14.Aholiga savdo, pullik va maishiy xizmat ko’rsatish

Savdo shaxobchalari soni birlik 245

Umumiy ovgatlanish shaxobchalari birlik 34

Sartaroshxonalar soni birlik 38

poyafzal sozlash shaxobchalari soni birlik 34

Xammomlar soni birlik 1




Mexmonxonalar

birlik

O’rinlar soni o’rin -

Shu jumladan

Darajasi bor mexmonxonalar ko’rsatilsin, birlik ]

masalan 3 yulduzli mexmonxonalar soni

i\(;tr())(l(l;r(]);;lr;/a boshga texnikalarni ta’mirlash birlik 15

Boshga maishiy xizmat shaxobchalari birlik 62

Internet kafelar soni birlik
15.Madaniyat va sport muassasalari

Teatrlar soni birlik

Ulardagi o’rin o’rin

Kinoteatrlar soni birlik 2

Ulardagi o’rin o’rin 700

Kutubxonalar soni birlik 1

Ulardagi kutubxona fondi ming ekz. 0,3

Madaniyat saroylari soni birlik 26

Milliy madaniy markazlar soni birlik

Shu jumladan (nomi ko’rsatilsin).....

Muzeylar soni birlik

Shu jumladan (nomi ko’rsatilsin)

Tarixiy obidalar soni birlik

Shu jumladan (nomi ko Irsatilsin)

Stadionlar soni birlik 3

Sport zallari soni birlik 53




Ochiq va yopiq suv xavzalari soni

birlik

Sport maydonchalari soni birlik 412
Diniy muassasalar
Machitlar soni birlik 12
Madrasalar birlik
Ulardagi o’quvchi o’rni 0’rin
17.0liy ta’lim muassasalari, ilmiy tadqiqod, ilmiy tekshirish
va loyiha institutlari
Oliygoxlar soni birlik
O’qituvchilar soni Kishi
O’quvchilar soni Kishi
Shu jumladan institutlar kesimida
18.Mavjud infratuzilma obyektlari
Ichimlik suvi tarmog’i km 203,4
Shu jumladan gishloq joylarda km 136,3
Tabiiy gaz tarmog’i km 1992
Shu jumladan gishloq joylarda km 1586
Elektr tarmog’i km 1725,3
Shu jumladan gishloq joylarda km 1275,9
Jami uy-joy fondi ming.m2 2912,5
Shu jumladan gishloq joylarda ming.m2 1895,2
1991 yilgacha qurilgan ko’p qavatli uylar --- 43
Xususiy uy-joy mulkdoflari shirkati birlik 2
19.Avtomobil va temir yo’llari
Jami avtomobil yo’llari km 434




Shu jumladan

Xalqgaro ahamiyatdagi yo’llar km
Respublika ahamiyatidagi yo’llar km 132
Hudud (viloyat) ahamiyatidagi yo’llar km 191
Mahalliy xo’jaliklararo yo’llar km 111
Temir yo’llar km
Temir yo’l bekatlari soni dona
20.Aholi jon boshiga iqtisodiy ko’rsatkichlar

Sanoat mahsulotlari ishlab chigarish ming.so’m 215,8
Xalq iste’mol mollari ishlab chiqarish ming.so’m 54.6
Qishloq xo0’jaligi mahsulotlari ishlab
chigarish ming.so’m 970.0
Chakana savdo aylanmasi ming.so’m 378,6
Jami xizmatlar ming.so’m 2499
Pullik xizmat ming.so’m 91,9
Jami investisiyalar ming.so’m 182,8
Jon boshiga ijtimoiy-madaniy tadbirlarga
harajatlar hajmi (mahalliy byudjet ming.so’m 172,3
xarajatlaridan)

21.Aholi demografiyasi va bandligi ko’rsatkichlari
Axoli soni ming.kishi 206,7
Shaxar aholisi ming.kishi 53,8
Qishlog aholisi ming.kishi 152,9
Mehnat yoshidagi aholi soni ming.kishi 109,8

Bolalar va o’smirlar soni

ming.kishi




O’lim ming.kishi 1,0
Tug’ilish ming.kishi 54
Tabiiy o’sish ming.kishi 4,4
Kelganlar soni ming.kishi 0,3
Ketganlar soni ming.kishi 0,9
Migrasiya saldosi ming.kishi -0,6
Mehnatga layoqatli aholi ming.kishi 109,8
Ishlayotgan o’smirlar va pensionerlar soni ming.kishi 0,4
Igtisodiy faol aholi ming.kishi 81,4
Iqtisodiyotdagi band aholi ming.kishi 77,3
Jami ishsizlar soni ming.kishi 4,1
Ro’yxatga olingan ishsizlar soni ming.kishi 0,047
Xor_ijda m_ehnat faoliyatini amalga ming.kishi 30
oshiruvchilar ’
Yaratilgan ish o’rinlari soni, jami o’rin 6181,0
- kichik tadbirkorlik sohasida o’rin 3149,0
- kasanachilikda yaratilgan ish o’rinlari soni o’rin 250,0
- yangi obyektlarni ishga tushurish, o’rin
mavjudlarini rekonstruksiya qilish va 178,0
kengaytirish
- goramol boqish bilan band bo’lganlarga birlik
ochilgan mehnat daftarchalari soni >07.0
22.Aholi daromadlari va harajatlari ko’rsatkichlari
O’rtacha bir oylik ish xaki ming.so’m 576,3
Aholi jon boshiga daromadlar ming.so’'m | #SSBILKA




Aholi jon boshiga harajatlar ming.so’m | #SSBILKA
!
100 yoshdan oshgan gariyalar soni Kishi 12
Ulardan erkaklar Kishi 5
ayollar Kishi 7
23.Ta’lim sifati ko’rsatkichlari
Maktabgacha ta’lim muassasalari soni Birlik 44
Tarbiyalanuvchilar soni ming.kishi 2,6
Umumta’lim maktablari soni birlik 99
O’quvchilar soni ming.kishi 42,5
Kollejlar soni birlik 12
Talabalar soni ming.kishi 10,2
Liseylar soni birlik
Talabalar soni ming.kishi
Umumta’lim maktablarida 1 smenada o’qish
. 72,8
darajasi %
1-6 yoshdagi bolalarni maktabgacha ta’lim
L . 15
muassasi bilan gamrab olinishi %
O’kituvchilarnig ma’lumotlilik darajasi (Oliy
C . o . 63,2
ma’lumotli o’qituvchilarning salmog’1) %
Umumta’lim maktablarining darsliklar bilan
, . o 98,4
ta’minlanganlik darajasi %
Umumta’lim maktablarining kompyuter bilan
, . o 36,7
ta’minlanganlik darajasi %
O’rta maxsus ta’lim muassasalari
bitiruvchilarini kasb mutaxassisligi byicha 93,8
ishga joylashtirilishi darajasi %




O’rta maxsus ta’lim muassasalari

bitiruvchilarini OO’Yu kirish darajasi % 0.9
6.7 | Xalgaro musobaqgalarda sovrinli o’rinlarni
olgan sportchilar soni Kishi
Shu jumladan giz bolalar Kishi
25.Xizmat ko’rsatish va ijtimoiy infratuzulma sifati
ko’rsatkichlari

Xizmat turlaring rivojlanish darajasi (jami

xizmatlardagi ulushi)

- savdo va umumiy ovqgatlanish % 16,6

- transport xizmatlari % 12,2

- aloga va axborotlashtirish % 0,8

- moliya va bank xizmatlari % 4,9

- turistik va ekskursion xizmatlar %

- mexmonxona Xizmatlari %

- komunal va maishiy xizmatlar % 24,4

- avtomobil va texnika ta’mirlash xizmatlari % 1,6

Axolining ijtimoiy infratuzulma bilan %

ta’minlanganlik darajasi

1 kishiga to’g’ri keladigan uy-joy kv.m 13,8

Ichimlik suvi % 57,8

Tabiily gaz % 79,5
26.1jtimoiy himoya va oila instituti sifati ko’rsatkichlari

Nafaqaxo’rlar soni (pensionerlar) Kishi 21229

O’rtacha bir oylik pensiya ming.so’m 132,3

Nogironlar soni Kishi 3857




Ijtimoiy nafaga oluvchilar soni Kishi 1810

Kam ta’minlanganlik bo’yicha ijtimoiy %

nafaga oluvchilarning jami oilalardagi 3,7

salmog’i

18 yoshgacha bolalarga nafaga oluvchi % 0.9

oilarlarning jami oilalardagi salmog’i ’

2 yoshgacha bolalarga nafaga oluvchi % 55

oilarlarning jami oilalardagi salmog’i ’

Ming kishiga nikoxlar soni birlik 2,5

Ming kishiga ajralishlar soni birlik 0,045
27.Atrof muhit sifati ko’rsatkichlari

Ekin maydonlaring sifati ball bonitet 55

Sho’rlangan yerlarning ulushi % 2,6

Jon boshiga uglikisliy gaz chiqgarilishi kg

Aholini sifatli ichimlik suvi bilan % 579

ta’minlanganligi ’

Aholining kanalizasiya bilan ta’minlanganligi %

Qattiqg chigindilarni gayta ishlash ming.tonna 1,1
28.Hudud aholisining milliy tarkibi

o’zbeklar % da 99,3

korakalpoklar % da

ruslar % da 0,3

ukrainlar % da

beloruslar % da

gozogqlar % da 0,3

gruzinlar % da




ozarbayjonlar % da
litvaliklar % da
moldavanlar % da
latishlar % da
qeirg’izlar % da
tojiklar % da
armanlar % da
turkmanlar % da
estonsel % da
tatarel % da 0,1
yevrei % da
nemsel % da
koreysebr % da
drugiye % da

Yugqoridagi ko’rsatkichlar va ma’lumotlar Paydariq tumanida sutni gayta
ishlash tizimibi loyihakash mavzusiga asos bo’ladi.




I11.Texnologik gism
3.1.TIZIMNI Texnologik asoslash

Respublikamizda 5.205100 bosh goramol bylib, shundan 2. 302300 boshni
sog’in sigirlar tashkil etadi. O’tgan yilda 3.494600 tonna sut ishlab chiqarildi.
Lekin o’rtacha bir sigirdan sog’ilgan sut 1529 kg. ni tashkil etdi.

O’zbekiston Respublikasi mustagqillikka erishgach chorvachilikda iqtisodiy
islohotlarni chuqurlashtirish, mulkchilikning yangi shakllari-fermer xo’jaliklar,
hissadorlik jamiyatlari, shirkat xo’jaliklari tashkil gilinmoqda.

Respublikamiz Vazirlar Mahkamasi chorvachilikni yanada jadallashtirish
maqgsadida qator qarorlar gabul qilishdi va amalda qo’llanilmoqda.
Respublikamizda tashkil etilgan naslchilik inspeksiyasi barcha viloyatlarda chorva
mollarining naslini yaxshilashda, ulardan sifatli mahsulotlar ishlab chiqarishda 0’z
xizmatlarini qo’shmoqdalar.

Lekin, chorvachilikda hali hal etilmagan muammolarimiz juda ko’p.
Xalqimizning iste’molini qondirishda Raqobatbardosh mahsulotlar ishlab chigarish
uchun sut ishlab chigarish texnologiyasini, sut va sut mahsulotlarini gayta ishlash
texnologiyasini zamonaviy usulda rivojlantirish kerak bo’ladi.

Bundan 1000 vyillar ilgari yashagan mashxur olim Abu-Ali Ibn Sino (Avisenna)
ning "Tibbiyot ilmi qonunlari" asarida ham sutning shifobaxsh xususiyatlari
yozilgan. U sut va sut mahsulotlari bolalar uchun va keksa yoshdagilar uchun ham
eng yaxshi ozuga ekanligini aytgan.

Qadimgi faylasuflar sutni "sog’lig manbai", "hayot sharbati", "oqqon"
deyishgan. Sut bebaho, tyyimliligi hagigatdan har ganday ovgat mahsulotining
o’rnini bosa oladi, ammo hyech qanday taom sut o’rnini egallay olmaydi.

Qadimgi Misr, Rim, Gresiya vrachlari ham sil kasalini davolash uchun sutni

tavsiya etishganlar.
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Gippokrat ganday kasalni sut bilan davolash zarurligini va ganday kasallikda sut
iste’mol etmaslikni ta’riflab berdi, u har-xil hayvonlarning suti turlicha davo

bylish xususiyatiga ega ekanligini ta’kidladi.

U echki va biya suti silga, sigir suti-bod va qonsizlikka davo ekanini, umuman
sut asab va boshga kasalliklarga davo ekanligini isbotlab berganlar.

1865 yilda sut mahsuloti bilan yurak, o’pka, jigar, oshqozon-ichak va yog’
bosib ketish kasalliklarini muvaffagiyatli davolaganlar. Atogli olim S. P. Botkin
0’z tajribalari natijasida sut - yurak va buyrak kasalliklarini davolashini isbotlagan.

Yaponiyalik S. Xigushi qatig-yogurt mahsuloti bilan atom nurlanishidan
zararlangan kishilar tuzalib ketishganini, radioaktiv nurlanish ta’siridagi kishilar
har kuni 1 litrdan yogurt ichib tuzalib ketishganini xabar gilgan.

S. Xigushining fikricha, sut tarkibidagi sistin, lizin, glutamin moddalar
organizmni atom nurlanishidan himoya qilgan. Odam o0’z umrida gariyb 10. 000
litr sut iste’mol qiladi.

Mamlakatimizda sutchilik ishlari o’tgan asrning oxirlariga kelib sezilarli
darajada rivojlana boshladi. Bunga temir yo’llarning qurilishi asosiy sabab bo’ldi.
Birinchilar qatorida 1872 yili Vologda guberniyasidagi xo’jaliklar asosida sutni
gayta ishlaydigan zavodlar tashkil etildi. Keyincha Yaroslav, Pskov, Kaluga
guberniyalarida ham tarqaldi. Sibir o’lkasi moy ishlab chiqarish va pishloq
tayyorlash o’lkasiga aylandi.

1893 vyili Kurgan shaxrida N. V. Vereshchagin taklifiga asosan yog’ ishlab
chigarish zavodi qurib ishga tushirildi. Bunday zavodlar tez orada Sibirga ham
targaldi. Sutni tanlab olish evaziga mavjud qoramollarning zoti va zotdorligini,
ularni asrash va oziglantirish sharoitlarining rivojlanishiga olib keldi. Yog’ ishlab
chiqarishda qo’shimcha mahsulotlar qaymog’i olingan sut (obrat), ayron olinishi
natijasida cho’chqachilik rivojlandi.

O’sha vaqtda sutning asosiy qismi chet mamlakatlarga chigariladigan yog’

tayyorlash uchun ishlatilar edi. Birinchi pishlog tayyorlash zavodi 1866 yilda Tver
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guberniyasining Otrokovich stansiyasida qurildi. Pishloq va sariyog’ tayyorlash
zavodlari tez orada boshga guberniyalarga va Sibir, Shimoliy Kavkazga yoyildi.

Mutaxassislarga bo’lgan talabni qondirish magsadida N. V. Vereshchagin Tver
guberniyasini Yedimonov stansiyasida 1871 yilda rossiyada birinchi sut xo’jaligi
maktabini tashkil etdi. Bu maktab 30 yil ishladi va 1200 dan ortiq mutaxassislarni
tayyorladi.

Sutchilikning rivojlanishida professor S. V. Parashchuk (1873-1950) katta
xizmat ko’rsatdi. Uning tashabbusi bilan 1931 yili Leningradda Texnologiya
instituti ochildi. U yerda Parashchuk 20 yil davomida sut va sut mahsulotlari
texnologiyasi kafedrasini boshgardi.

Professor Ya. S. Zaykovskiy (1886-1952) dastlab (1918) Vologda sutchilik
institutida, 1925 yildan Omsk qishloq xo’jaligi instituti qoshidagi sut bioximiyasi
kafedrasida mudir bo’lib ishladi.

O’zbekistonda 1952 yildan boshlab olim Sh. A. Akmalxonov sutchilik soxasiga
katta hissa qo’shdilar. 1939 yilda O’zbekiston Chorvachilik Ilmiy - tadgiqot
instituti tashkil topdi. 1958 yildan "Sut ishlab chigarish va sifatini taxlil gilish
texnologiyasi" laboratoriyasi ishlab kelmoqgda.

Olim Sh. A. Akmalxonov UzChITI "Qizil Shalola" tajriba xo’jaligida o’tkazgan
tajribalarida gora-ola zotli sigirlar birinchi avlodidagi har bir sigirdan 300 kunda
3671 kg. sut olindi. Keyin shu zotli sigirlarni golshtinofriz zoti bilan chatishtirib,
2chi avlodidan 2869 kg. sut sog’ib olishdi. Duragay sigirlar sutida quruq modda,
yog’, ogsil, kazein va A vitaminlari ko’proq bo’lishini, Sa va sut shakari kamroq
bo’lishini aniglaganlar.

Ular bilan birga olimlar M. M. Mirhidoyatov - sut sifatini yaxshilash, M.
Baratov - sut ishlab chiqarishni ko’paytirish asoslarini ishlab chigishganlar.

Respublikamizda ham barcha viloyatlarda sutni gayta ishlash zavodlari ishlab
turibdi. Mustaqillikka erishganimizdan keyin ancha istigbollarga erishdik.

Chorvachilikka e’tibor kuchaytirildi va davlat xo’jaliklariga,
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xususiy fermer xo’jaliklariga zamonaviy sut ishlab chiqarish va sutni qayta
ishlash ilg’or chet el texnologiyalari kirib kelmoqda.

Sut hayvonlarning sut bezlarida hosil bo’ladi. Hayvonlarda sut bezlari, sut
yo’llari, sut sisternasi yelinni hosil qiladi. Yelin o’ng va chap gismlarga bo’linadi.

Sut bezlari juda mayda pufakchalar - alveolalardan iborat. Bu alveolalar bir-
biriga qo’shilib ketib uzum shingilidek sut bezlarini tashkil giladi. Bezlar orasida
sut yo’llari bor, ular tutashib sut sisternasini tashkil giladi.

Alveolalar tashgi tomoni- gisqaruvchi hujayralar - mioepiteliylardan iborat. Bez
alveolalarini kapillyarlar galin to’ri o’rab turadi. Yelindan chigqan qon vena qon
tomirlari orgali oqgib ketadi.

Alveola va sut yo’llarida nerv uchlari-reseptorlar bo’lib, ular tashgaridan kelgan
ta’sirotlarni m. n. s. dan gabul qilib oladi. Sut bezi jinsiy gormonlar ta’sirida
takomillashadi. Tuxumdonda paydo bo’ladigan progesteron gormoni sut bezidagi
to’qima vujudga kelishida ishtirok etadi.

1 litr sut uchun sut bezi qon tomirlaridan 450-500 litr qon filtrlanib o’tishi kerak.
Sut - gondagi oziq moddalardan hosil bo’lib, alveolalarda sintezlanib ksantofil va
laktoflavin moddalari tufayli sut oq rangga aylanadi. Sut hosil bo’lishini nerv
gumoral yo’l bilan boshqaradi. Yelin sog’ilganda, buzoq emganda, massaj
qilinganda hayvon yelinidagi reseptorlar ta’sirlanadi. Bu gipofiz bezining
faoliyatini kuchaytiradi - prolaktin va oksitasin gormonlari ishlab chiqariladi.
Qalgonsimon bez, buyrak usti bezlari ham ta’sir etadi. Ular moddalar
almashinuviga ta’sir qiladi. Agar moddalar almashinuvi o’zgarsa sut hosil bo’lishi
ham o’zgaradi. Gipofiz bezi olib tashlansa sut berish kamayib keyin to’xtab ham
goladi.

Sut bezlari ishiga nerv sistemasi katta ta’sir qiladi. Buni akad. I. P. Pavlov
o’tgan asr oxirida isbotlab bergan. M. N. S. bilan sut bezi o’rtasida aloqa buzilsa
sut berish to’xtab qoladi. Molga qo’pol muomala qilinsa, sog’ish payti shovqin
suron gilinsa hayvon bezovtalanadi. Bunda gonda adrenalin gormonining miqdori

oshib, qon tomirlar torayadi va gon sut beziga kam keladi. Natijada sut berish
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susayadi. Vaqtida yelin massaj qilinishi, toza sog’ib olinishi kerak. (mastit
bo’lmasligi uchun).

Bo’g’ozlikning 4-5 oyidan boshlab sigir suti ancha kamayadi. Bez to’qimasining
ayrim qismlari tinch holatga o’tadi, sut ishlab chigqarmay qo’yadi. Alveola va sut
yo’llari orasida biriktiruvchi to’qima va yog’ to’qimasi o’sib, tug’ishiga 2 oy
qolganda sut berish to’xtaydi.

Tug’ishga yaqin sut bezi yana tiklanadi. Alveola bilan sut yo’llari yana o’sadi,
bez hujayralarida yana sut paydo bo’ladi. Sigir tug’ishiga yaqin yelin og’iz sutiga
to’lishadi. (B. Abdalniyozov va N. M. Samorodovlar 1967 y). Og’iz sutida
albumin, globulin, kazein ko’p bo’ladi. Yana immun (himoya) moddalar ko’p
bo’ladi. Sut hosil bo’lishi, sut chigarishini bosh miya katta yarim sharlari
po’stlog’i boshgarib turadi.

Yelinga ta’sir etganda nerv sistema qo’zg’aladi. M. N. S. ga boradi. Gipofiz
oksitosin  gormonini ishlab chigaradi. Gormon qonga o0’tib alveola
mioepiteliylarining gisqgarishiga olib keladi. Yelinda shu gisgarish tufayli ichki
bosim paydo bo’ladi. Shu bosim alveola va sut yo’llaridan sutni sut sisternasiga
haydab chigaradi.

Birog oksitosin gormoni 3-5 minut davomida ta’sir etib, gondan tez yo’qoladi.
Yyqgolgandan keyin sut berish susayadi. Natijada yelindagi sut to’la sog’ilmaydi.
Keyin yelin kasallanadi. Shuning uchun shu 5 minut ichida yelin iyib turgan vagtda
sutni sog’ib olish kerak. Zoti, eksteryeri va boshqa xususiyatlari bilan birga yelin
tuzilishi sifatiga ham garash kerak.

3.2.Sutning kimyoviy tarkibi
Sut biologik suyuqlik bo’lib, sut emizuvchi hayvonlar urg’ochisining sut bezlari

sekretidir. Sut normal bogilgan va yaxshi asralgan sigirlardan tuqganidan 7-8
kundan keyin olinadi.

Sut tarkibida 87,5% suv bo’lib, sut tarkibidagi boshqa moddalar erigan holda,
tagsimlangan holida bo’ladi. Suv sutning plazmasi vazifasini o’taydi.

Sutni quritganda o’rtacha 12,5% quruq qoldiq qoladi, bu qoldiq sutning

to’yimliligini xarakterlaydi. Sutning tarkibidagi moddalar miqdorining yzgarishi,
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qurug goldig miqdorining yzgarishiga olib keladi. Sut tarkibidagi moddalar ichida
ko’pincha yog’ miqdori o’zgarib turadi.

Shuning uchun amalda sutning sifati va qiymati olingan sutning quruq qoldig’i
bilan ylchanadi. Bu quruq qoldiq deyarli o’zgarmas bo’lib, o’rtacha 8,5%ni tashkil
etadi. Ko’pgina adabiyotlarda qaymog’i olingan sutning quruq qoldig’i (SOMO)
deb yuritiladi - (suxoy obezjirenno’y molochno’y ostatok) yog’sizlantirilgan quruq
sut gqoldig’i - YoQSQ.

Sut tarkibidagi yog’ sharchalar shaklida bo’lib, ularning kattaligi 0,1 dan 10
mikrongacha bo’ladi. Ularni 300-500 marta katta qilib ko’rsatadigan mikroskop
ostida ko’rish mumkin. Sutning tarkibida 2 dan 6%gacha yog’ bo’ladi va o’rtacha
3,8% tashkil etadi. U suvda erimaganligi uchun uning zarrachalari eng kichik
hajmni olish uchun sharchalar shaklida bo’ladi va ularning 80% 0,5 dan 5
mikrongacha bo’ladi. 1 millilitr sutda o’rta hisobda 10 milliard yog’ g’sharchalari
mavjud. Yog’ sharchasining soni katta-kichikligi sigirning zotiga, laktasiya
davriga, boqish va asrash sharoitlariga bog’liq.

Sutda lipoidlarga bog’liq holda bo’yoq moddalar - ksantofil va karotin bo’ladi.
Ular yog’da erigan bo’lib, unga sariq tus beradi. Karotin provitamin A dir. Sutda
yana bir pigment-yashil-qizg’ish tusli laktoflovin ham bo’ladi.

Sut ogsili. Azotli moddalar. Sutda ogsil moddalar kolloid (bykkan) holatda
bo’ladi. Albumin va globulin zarrachalari mayda (10-15 millimikron), kazein
zarrachalari esa yirikroq (100-200 millimikron) bo’ladi. Ularni elektron mikroskop
yordamida ko’rish mumkin.

Ogsilning eng ko’p qismini - 2,7% ni kazein, 0,5%ni albumin va 0,1% ni
globulin tashkil qiladi. Sutda ogsil o’rtacha 3,3% bo’ladi. Suzma va pishloq
tayyorlash - kazeindan foydalanishga asoslangan.

Sutdan ajratib olingan kazein (kislota va spirt ta’sirida ajraladi) hidsiz va
mazasiz oq amorf kukun bo’lib, solishtirma og’irligi 1,26 ga teng. Tarkibida fosfor
borligi uchun fosforoproteidlar guruhiga kiradi.

Kazein - bir-biridan tarkibidagi fosfor, azot va oltingugurtning fermentiga

munosabati jihatidan bir-biridan farglanuvchi va fraksiyalarga ajratiladi.
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Shirdon fermenti (ximozin) yoki pepsin ta’sir ettirilganda, kazein kolloid
holatdan 1iviq (gel) holatiga o’tadi va parakazeinga aylanadi. Ko’pchilik
tadqigotchilar kazein va parakazein bir narsa deb hisoblaydilar, bu noto’g’ri.
Kazein ferment natijasida parchalanib oralig moddalar, ogsil moddalarining yirik
zarrachalari: albumoza, pepton va polipeptidlar hosil giladi. Ular yana parchalanib,
aminokislotalarga aylanadi. Kazeinning fermentativ parchalanishi pishlogning
yetilish jarayonida yuz beradi.

Sut albumini oddiy ogsil bo’lib, uning molekulasida fosfor bo’Imaydi. Albumin
ham o va B holida bo’ladi. Albumin ko’pincha qizdirish yyli bilan ajratib olinadi.
U 70°S da gizdirilganda sut zardobidan ingichka ipchalar shaklida cho’kadi va
dinaturlangan, ya’ni 0’z holiga qaytmas bo’lib qoladi. Shirdon fermenti ta’sirida
albumin cho’kmaydi.

Sut shakari. Uglevodlar sutda sut shakari (laktoza) holida bo’ladi. Ular suvda
erigan holda bo’ladi va molekulyar eritmalar hosil giladi. Ularning zarrachalari
o’lchami 1-1,5 millimikron bo’lib, ultramikroskop yordamida ham kyrib
bo’lmaydi. Laktozani fagat sut bezlari ishlab chiqaradi. Sutda shakar miqdori
yrtacha 4,7% bo’ladi. Laktoza, disaharid, ikkita geksoza-glyukoza va galaktozadan
iborat. Sut shakari ikki xil a va B formasida bo’lib, ular bir-birlariga o’tib turadi.
Temperatura ko tarilishi bilan suvda eruvchanligi ortadi: 100 ml suvda 0°Sda 12 g
ga yaqgin, 50°S da 44 g, 80°Sda 1059, 100°Sda esa 158 g eriydi. 100°Sdan yugqori
temperaturada sut shakari yzgaradi (sut jigar rang tusga kiradi).

Sut shakari sutga achitqi qo’shilgan vaqtda qandli bijg’ish jarayonida muhim rol
o’ynaydi. Deyarli doimo sutda 0, 2% ga yaqin limon kislotasi bo’ladi.

Limon kislotasi sut mahsulotlarida (aromat) xushbo’y hid hosil giluvchi
bakteriyalar ta’sirida bijg’iydi va sutga ta’m (yog’ ta’mi) kiritadi. Sut yog’li bylsa,

limon kislotasi ham yuqori bo’ladi, ya’ni bunday sut xushbiy va ta’mli bo’ladi.
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Mineral moddalar. Sutdagi mineral moddalar migdori tarozida tortib olingan
sut kuydirilgandan keyin kulda golgan elementlarga garab aniglanadi. Ammo
kuldagi elementlarga qarab sutning tarkibini aniq aytib bo’lmaydi, chunki sut
kuydirilganda ba’zi elementlar uchib ketadi, ayrimlari esa yangi birikmalarga
o’tishi mumkin.

Pishloq tayyorlash va sut konservalari tayyorlashda mineral moddalarning
muhim oziqaviy va texnologik ahamiyati bor. Ular sutga qondan o’tadi, ammo
ular sifat va migdor jihatidan gondagi tuzlardan farq qgiladi.

Sutda 0,7% chamasi kul bo’ladi. (1kg-7gramm) Sutdagi nordon tuzlar yangi
sog’ilgan sutning kislotaliligini ko’rsatadi. Sutda 78% kalsiy, 65% fosfor, 20%
magniy anorganiq tuzlari bo’lishligi aniglangan. Ammo 7% gacha kalsiy va 20%
fosfor va magniy tuzlari qoplangan bo’ladi.

Sutdagi kalsiy va fosfor tuzlari muhim ahamiyatga ega. Bo’lardan tashqgari 1 kg.
Sut tarkibida marganes (0,5 mg/l), mis (0,8 mg/l), kobalt (0,25 mg/l), yod (0,08
mg/l), rux (2 mg/l), litiy, temir (1,3 mg/l), nikel, xrom, alyuminiy,
qo’rg’oshin, galay, titan, vanadiy, kumush, geliy, rubidiy va boshqa
mikroelementlar ham uchraydi. Bo’lar sut tarkibida vitaminlar tarkibini hosil
giladi.

Fermentlar. Tirik organizmda sodir bo’ladigan prosesslarning hammasi turli-
tuman bioximik reaksiyalar vositasida vujudga keladi. Bu bioximik reaksiyalar
maxsus birikmalar - fermentlar (katalizatorlar) ta’sirida boradi. Hozirda tirik
mavjudotlar tarkibida 700-800 dan ortiq fermentlar aniglangan.

Ular ogsil moddalar bo’lib, o’simlik, hayvon hujayralari va mikroorganizmlar
tomonidan ishlab chigariladi. Fermentlar modda almashinishida gatnashadi, ular
0z miqgdorda reaksiyaga kirishib, reaksiya oxirida yzgarmasdan goladi. M: shirdon
fermentining bir gismi 17-18 min. sut gismlarini ivitishi mumkin.

Sut tarkibidagi gazlar. -Sut tarkibida qonda uchraydigan gazlar bo’ladi.
Ularning miqdori, laktasiya davri, tashqgi muhit harorati va boshga omillarga

bog’liq.
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Ko’pgina tadqiqotchilarning ma’lumotlariga kyra, sut tarkibidagi gazlarning
umumiy migdori 100% hisoblansa, shundan SO, 60-70%ni, O, 5-10%ni va N,
25-30% ni tashkil giladi. Sog’ilgan sut og’zi ochiq idishlarda saglansa yoki isitilsa,
gaynatilsa gazlar chigib ketadi.

Sut tarkibidagi immun tanalar. Og’iz suti tarkibida antitoksin, aglyutinin,
opsonin, presipitin va boshga immun tanalar uchraydi. Ular yosh organizmda
immunitet ishlab chiqarishda katta rol o’ynaydi.

Sutdagi gormonlar. Ichki operasiya bezlaridan ishlab chigarilgan maxsus
bioximik birikmalar gormonlar deb ataladi. Sutni hosil bo’lishi prolaktin va
tiroksan gormonlariga bog’liq. Gipofiz bezining oldingi bo’limida prolaktin
gormoni hosil bo’lib, sut hosil qilish prosessini kuchaytiradi. Qalgonsimon bezi esa
tiroksin gormonini chigaradi va modda almashinuvida katta rol uynaydi. Suv,
yem-xashak tarkibida yod kam bo’lsa, galqonsimon bezi faoliyati buzilib endemik
bugoq hosil giladi.

Sutda yana adrenalin (buyrak usti bezining gormoni), insulin (oshgozon osti
bezining gormoni) va jinsiy bezlarning gormonlari bo’ladi.

Vitaminlar. Kichik molekulyar organiq birikmalar bo’lib, organizm normal
ishlashi uchun kerakli moddalardir.

1881 yilda N.I.Lunin organizm uchun vitaminlar kerakligini ilmiy asoslab berdi.

1912 vyilda polyak olimi K. Funk barcha olimlarning vitaminlar haqidagi
asarlarini to’plab sistemaga tushirdi va birinchi marta fan olamiga vitamin degan
terminni Kiritdi (vita-hayot, amin-azot guruhi), ya’ni «hayotamin» deb nom beradi.

U 1914 yilda ozig-ovgatlarda vitamin yetishmasa avitaminoz kasalligi paydo
bo’lishini aniqgladi.

Hozirgi vaqtda 30 dan ortiq vitamin bor. Ular 2 guruhga bylinadi:

1. Suvda eriydigan vitaminlar - Vi, V,, Vg, RR, N, R, S lar.
2. Yog'da eriydigan vitaminlar - A, D, E, K lar.
Masalan: Vitamin A(retinol)-organizmning o’sishini, ko’rish qobiliyatini

yaxshilaydi; tana terisi holatini yaxshilaydi va infeksiyaga garshi kurashadi. 1kg
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sutda 0,2-10 mg vit. A bo’ladi; vitamin V;ni inson bir sutkada normada 2-3 mg
iste’mol qilishi kerak. Bu vitamin yetishmasa asab (nerv) sistemasi buziladi, aql
ishlashi zaiflashadi, yurak charchab goladi va h.k.z. 1 kg sutda 0,3-0,5 mg vit V;
bo’ladi;

Vitamin V, (riboflavin) - inson bir sutkada 2-3 mg iste’mol qilishi kerak. Bu
vitamin yetishmasa ogsil hosil bo’lishi, yog’ va moddalar almashinuvi buziladi,
ko’zi kasallanadi, vazni kamayib ketadi, qon kamayadi va sochlar to’qiladi. 1 kg
sutda 0,8-1,8 mg vit. V, bo’ladi.

Vitamin V3 (pantoten kislota)-bir sutkada 5-10mg iste’mol qilinadi.
Ichaklardagi mikroorganizmlarni sintez qiladi. Bu vitamin yetishmaganida
uglevod, yog’, ogsillar hosil bo’lishi buziladi, asab(nerv) sistemasi buziladi,
oshgozon-ichak kasallanadi, teri shamollaydi. 1 kg sutda 1,8-4,4 mg vit. V;
bo’ladi.

Vitamin Vg (foliyevaya kislota)- bir sutkada 0,5-1 mg iste’mol qilinishi kerak.
Ichak bakteriyalariga garshi kurashadi. Yetishmasa gon aylanishi buziladi, soch
ogarib ketadi. 1 kg sutda 0,4-0,7 mg bo’ladi.

Vitamin Vi, (sianokobolamin)- bir sutkada 0,0025-0,005 mg iste’mol gilinadi.
Yetishmasa kamqonlik, azotli moddalar buzilishi, asab to’qimalar buzilishi sodir
bo’ladi. Jigar va oshqozon osti bezi faoliyati buziladi. 1 kg sutda 0,3-0,7 mg
bo’ladi.

Vitamin S (askorbin kislota) - Sutkada 50-75 mg iste’mol qilinadi. Yetishmasa
organizm bo’shashib ketadi, yurak ishlashi susayadi, tez shamollash bo’ladi,
yaralar tuzalishi qiyin bo’ladi, skleroz kasali, kislorod yetishmasligi sodir bo’ladi.
1 kg sutda 10-15 mg bo’ladi.

Vitamin D (kalsiferol) - sutkada norma - 0, 025 mg. Yetishmasa Sa va R
almashinuvi buzilib - raxit kasalligi bolalarda, kattalarda suyak noziglashishishi
sodir bo’ladi. Tish kasallanadi.

Vitamin Ye, Vitamin N, Vitamin RR lar ham yetishmaganda organizmda

jinsiy gormonlar ishlab chigishi susayadi, ishtaha pasayib, muskullar
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bo’shashadi, origlashadi, asab(nerv) sistemasi buzilib, uyqusizlik, modda
almashinuvi buzilishi sodir bo’ladi.

Inson hayoti uchun zarur bo’lgan bu moddalar sog’ib olingan sifatli sut tarkibida
bo’ladi. Shuning uchun ham sut, insonning dunyog’a kelishi bilan tatib ko’rgan
birinchi ozig’idir.

2. Sutning fizikaviy holati achitish, qizdirish, sovutish muzlatishda ma’lum
sharoit tanlashga ta’sir giladi. Sut sog’ib olingandan keyin ogsil zarralari asta-sekin
yiriklashadi, bu sutning ivishiga sabab bo’ladi. Fizik xususiyatlarida-zichligi,
yopishqoqligi, osmotik bosimi, muzlash nuqtasi, elektr o’tkazuvchanligi,
solishtirma issiqlik sig’imi tushuniladi.

1. Zichligi - Sutning 20°S dagi og’irligining 4°S temperaturadagi shuncha
hajmli suvning og’irligi nisbati bilan aniqlanadi. (bu temperaturada suvning
zichligi 1 ga teng bo’ladi) Sutning hagqiqiy zichligi 20°Sda bilinadi. Amaliyot
darsida hisob-kitob gilamiz.

Formulasi:

p=L
V

D-zichlik
T-suyuglik massasi
V-suyuglik hajmini ifodalaydi. (suv hajmini)

Sutning zichligi (1, 027-1, 032) o’rtacha 1, 030 ga teng, ya’ni sut suvdan 1, 030
marta og’ir. Zichligi 1, 027dan past sutlar suyultirilgan sut deyilsa ham bo’ladi.
Sut sog’ilgandan keyin 2 soatdan so’ng zichligi aniglanadi. Sut orasidagi gazlar

chiqib, tinishi kerak.
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2. Yopishqgoqligi - Sutdagi molekulalararo bog’lanishdir. Ogsillar, kazein, va
tuzlarga ham bog’liq. Ogsil zarrachalari kattalashishi bilan sutning ichki
ishgalanishi ham ortadi. Sut yopishgoqgligi nordon mahsulotlar tayyorlashda yaxshi
bo’ladi. Pishloq tayyorlashda aksincha, sut isitilganda yopishqoqligi kamayadi.

3. Sutning muzlash nugtasi - 0, 50°-0. 58° gacha.

4. Sutning gaynash nugtasi. Sutning gaynash temperaturasi suvga nisbatan
yugori bo’ladi, ya’ni 100, 2°C ga teng. Sutda erigan holda tuzlar ko’p bo’lsa,
qaynash nuqtasi yuqori bo’lib, muzlash nuqtasi pasayadi.

Sutning rangi. Normal sut o’ziga xos sarg’ish rangga ega, bu sarg’ish rang - sut
yog’i quyosh nurining spektrining sariq nurlarini aks ettirishidir. Sutning rangi
kolorimetr asbobi bilan aniglanadi. U sarig bo’lsa ham yupqa gavatda ko’rilganda
yoki suv aralashtirib (suyultirib) ko’rilganda tiniq havo rang bo’lib ko’rinadi. Sutda
yog’ ko’paysa u xiralashadi.

3. Sutning kislotaliligi-yangi sog’ib olingan sutning 100 ml. ni titrlash uchun 0,1
normal ishqor eritmasi 16-18° ternerga teng. 22°S T. dan yuqori sutlarni sut
zavodlari gabul gilmaydi. Sutning kislotaliligi 60-70°T. ga yetganda sut ivib
goladi. Sut zavodiga topshiriladigan sut 19°T. bo’lsa jarima solinadi. Chet ellarda
esa bunday sut ham sut zavodiga gabul gilinmaydi.

Bakterisidlik xossasi. Yelindagi so’rg’ichlar teshigidan sutga mikroblar o’tadi,
ammo ular ko’paymaydi. Chunki, sutda mikroblarini o’ldiruvchi bakterisid
xossalari bo’ladi. Sutni tezda uzoq muddat bilan sovutib, bu xossalarni uzoq
muddat saglab golinadi.

Bakterisid xossalar namoyon bo’lib turadigan vaqt bakterisid faza deyiladi. Bu
xossalarni namoyon giluvchi bakterisid moddalariga lakteninlar deb ataladi.

Bu moddalar aynigsa og’iz sutida ko’p bo’ladi. Shuning uchun inson bolasi ham,
hayvonlar bolalari ham og’iz sutini me’yorida iste’mol qilinsa hayot faoliyatida

katta ahamiyatga egadir.
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IV. Maxsus topshiriq

4.1.Sutga dastlabki ishlov berish.
Sutni xo0’jalikda dastlabki ishlash uni suzish (tozalash), sovitish, saqlash,

pasterlash va ba’zan muzlatishlardan iborat. Sutni dastlabki xususiyatlarining
saglanishini uzaytiradigan barcha ishlar sutni gayta ishlash deb ataladi.
Xo’jalikda qayta ishlash - sutga dastlabki ishlov berish, zavodlarda gayta ishlab
boshga mahsulotga aylantirish esa ikgilamchi gayta ishlash deb ataladi. Asidofilin,
kefir, sariyog’, pishloq tayyorlash uchun sutning avvalgi xususiyatlarini
o’zgartiradigan ishlar sutdan boshqa mahsulotlar ishlash deb yuritiladi.

Sutni suzish. Sog’ish vaqtida sanitariya qoidalariga rioya qilinmasa, sutga
go’ng zarrachalari, chang, ozuga, hayvon juni, tushama qismlari tushadi. Sut
birinchi marta o’Ichash chelagidan flyagalarga quyilishda suziladi, ikkinchi marta
ferma sutxonasida tozalanadi. Undan so’ng zavod sut mashinasiga quyilayotganda
suziladi. Sut maxsus suzgich elak bilan suziladi. Ikki metall elak orasiga yupga
paxta qatlami quyiladi. Paxta qatlami qanchalik tez o’zgartirilib turilsa, sut
shunchalik toza bo’ladi. Paxta bo’lmasa, ipdan yoki jundan to’qilgan mato
ishlatish mumkin. Suzib bo’lingach matoni har doim gaynatish va tozalab yuvib
turish kerak, aks holda bu mato mikroorganizmlar manbai bo’lib qoladi. Keyingi
vaqtlarda polietilen to’qima (sintetik)-lavsan va enant qo’llanilmoqda. Bu
to’qimalar zarasiz bo’lib, nihoyatda chidamli va pishiq bo’ladi. Bundan tashqari
ularni tozalash va sterillash ham ancha oson.

Yirik sut korxonalarida maxsus uskuna - sentrofugalarda suziladi. Uning
ishlashi separatorning ishlashiga o’xshaydi. Yog’ni olib qoluvchi baraban o’rnida
setka filtr bo’ladi. Shuning uchun ayrim vaqtlarda separatorni ham sutni suzishda

ishlatish mumkin, lekin gaymoq ajratgich baraban, suzgich bilan almashtiriladi.
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Sutni sovitish va saqlash. Sutni o’lchab va suzib bo’lgan dan keyin uni
tezlik bilan mumkin gadar past temperaturagacha sovitish kerak. Sut maxsus
binoda yoki sutxonada sovitiladi.

Yangi sog’ib olingan sut juda muhim xususiyatga, ya’ni unga tushgan
mikroblarni ko’payishini to’xtatadigan xususiyatga ega. Lekin u sovigan bo’lishi
kerak, chunki sut tarkibidagi bakterisid modda - laktenin sovitilgan sutda yaxshi
saglanadi. Laktenin sutdagi mikroorganizmlarni urchishiga yo’l qo’ymaydi. Sutni
tarkibida laktenindan tashqgari lizosim, leykosit va lesetin kabi muxofaza giluvchi
moddalar ham bor. Bakteriyalar fagatgina Q13°S dan yugqorida ko’paya oladilar.
Bakterisid fazaning davomiyligi sutning tozaliliga, idishlarning tozaligiga va
sutning temperaturasiga bog’liq. M: Q30°S sutning bakterisid fazasi 3 soatni,
Q25°S - 6 soatni, Q10°S - 24 soatni, Q5°S - 36 soatni, 0°S - 48 soatni tashkil
etgan. Bakterisid moddalarning tabiati hagigatda 1930 yillari aniglangan.

Sutning bakterisid fazasini uzaytirish uchun sovitish va saqglash tanklari
mavjud. Agregatda sovitish vazifasini agent sifatida freon-12 va tetilxlorid
gazlaridan foydalaniladi.

Sovitish uchun Chexoslovakiyada yaratilgan 1SB-500 va 1SB-1000 markali
(ustanovka) qurilmalar mavjud. Qurilmani po’latdan yasalgan silindr shaklidagi
sovutish vannalari qo’sh devorli bo’ladi. Devorlar orasiga ingichka spiral
shaklidagi quvurlar joylashtirilgan bo’lib, ularda sovituvchi suyuqlik freon aylanib
yuradi. Vanna tashqi tomonidan yaxshi izolyasiyalovchi metall bilan goplangan.
Ularning qopqog’iga filtrlash moslamasi bilan lyuk o’rnatilgan. Sovitish vaqtida
sut aralashtiriladi, bu sutni tez sovitadi va gqaymoqning ajralib qolishiga yo’l
qo’ymaydi. Qurilma avtomatik boshqariladi, ya’ni kerak temperaturagacha
sovitadi, kerak vaqtda aralashtiradi, to’xtaydi.

Fermada sutni butun podani sog’ib olgandan keyin emas, balki har bir
sigirni sog’ib bo’lingach sutini sovitgichlarga qo’yish kerak, chunki sog’ish ferma
bo’yicha 2 soatga cho’ziladi, bu vaqt ichida sut o’zining bakterisidlik xossasini

yo’qotadi.
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Elektr toki bo’lmasa yoki buzilib qolsa, sut idishlarga qo’yilib, ogar suvga
qo’yiladi. Oddiy ariq suviga nisbatan sizot suvi yaxshi sovutadi, chunki uning
temperaturasi 0°S ni tashkil etadi. Lekin bitonlarni tushirib qo’yish va suv oqgimini
ta’minlash uchun maxsus qurilma tayyorlashga to’g’ri keladi.

Sut zavod yoki punktlarga jo’natilishiga qadar sovitgichlarda og’zi yopiq
holida saglanadi va jo’natish vaqtida sutning temperaturasi Q6°S dan yugori
bo’Imasligi kerak.

Sutni tashish. Sut flyagalarda yoki maxsus sut sisternalarda tashiladi. Eng
samarador usul sisternalarda tashishdir. Bu bilan qo’l mehnati kamaytiriladi,
ya’ni sutni qabul qilish, flyagalardagi sut namunalarini aralashtirish, sutni ortish
va tushirish, flyagalarni xovuzlarga joylashtirish, ularni remont qgilish va yuvish
kabi ishlar bartaraf etiladi.

Keyingi vaqtlarda sutni maxsus quvurlar orqali sut zavodlariga to’g’ridan-
to’g’ri fermadan beriladi.

Chet davlatlarda ham "Tandem", "Karusel", "Archa" sog’ish apparatlarida
sog’ilgan sigirlar, qo’y-echqilar suti ham quvurlar orgali ogib, sut sovitish va
saglash tanklariga keladi.

Sutni pasterlash. Sutni 63°Sdan to gaynash nugtasigacha isitish sutni
pasterlash deb ataladi. Qaynash temperaturasidan yuqori temperaturagacha isitish
sterillash deb ataladi. Sutning gaynash nugtasida isitilishi sutning gaynashi
deyiladi.

Sutni pasterlaganda undagi vegetativ shaklidagi bakteriyalarning 99, 9%
dan ko’prog’i nobud bo’ladi va xom sutga garaganda uzoq vaqt saglanadi. Agar
pasterlangan sutga yana mikroblar tushsa, bu sut tez buziladi, chunki u
isitilganda o’zining bakterisidlik xususiyatini yo’qotadi.

Sutchilikda pasterlashning to’rt rejimi qo’llaniladi: 1. Uzoq vaqt pasterlash
- bunda sut 63-65° Sgacha isitilib, shu temperaturada 30 minut davomida
saglanadi. 2. Qisga muddatli pasterlash - bunda sut 72-74°Sgacha isitilib, 10-15

sekund davomida saglanadi. 3. Bir onda pasterlash - bunda sut 85-87°S gacha
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isitiladi, ammo bu temperaturada saglanmaydi. 4. Sutni 95-97°S da
pasterlash - bunda sut ko’rsatilgan temperaturagacha isitilib 10 minut davomida
saglanadi. Pasterlashning bu rejimi achitilgan sut mahsulotlarini tayyorlashda
qo’llanadi.

Sutchilikda buning uchun maxsus pasterizatorlar bor, ulardan biri-uzoq
muddatli pasterlash uchun mo’ljallangan, sig’imi 300 va 600 litr bo’lgan silindr
shaklidagi qo’sh devorli qozondan iborat vannalar(VDP)dir.

Keyingi vaqtlarda ultrapasterlash usuli qo’llanilmoqda, ya’ni sut maxsus
apparat bilan 105-150°Sgacha bir necha sekund davomida isitiladi xolos. Qaynash
temperaturasidan yugori temperaturasigacha isitishga sterillash deyiladi.

Gomogenlash. Sut mahsulotlari, ya’ni muzqaymoq, ichimlik suti, smetana
tayyorlashdan oldin gaymoqgni bir jinsli holatga keltirish magsadida
normallashtirilgan sutni 120-180 mm. simob ustunidagi bosim ostida 0,1-0,5
mikronli teshiklardan o’tkaziladi. Bunda 0,8-10 mikron keladigan yog’ sharchalari
bo’linib kichiklashadi va sut saglanganda hamda mahsulot tayyorlanganda massa
ichidagi yog’ bir tekisda tagsimlanishini ta’min etiladi.

Gomogenlangan sutdan gatig tayyorlansa, uning gonsistensiyasi qattiq
(yarim suyuq) bo’ladi, ya’ni suv ochmasdan iviydi. (Jigardek bo’ladi, qondek
iviydi).
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V.TEXNOLOK XISOBLASHLAR

Pishlog - eng qimmatli parhyezbop sut mahsuloti bylib, sut konsentratidir.
Ogsillar, yog’lar, vitaminlar, mineral tuzlar sutda qanday nisbatda bylsa,
pishlogga ham xuddi shunday nisbatda ytadi. Pishlog uchun asosiy ogsil -
kazeindan foydalaniladi.

Pishlogni-ogsilli - yog’li sut qonsentrati ham deyiladi. Pishlogda yrtacha
22-30% yog’, 20-25% -ogsil byladi. Sutni chiritish va pishlog tayyorlash
texnikasini Aristotel (eramizdan avvalgi 284-322 yillar) yozib qoldirgan.

Agar har kuni 200 gr. pishloq iste’mol qilsak, rasionimizdagi ogsilga
bylgan talabimizni qondirgan bylamiz.

Pishlog emizikli onalarga homilador ayollarga yoki bolalarga, bemorlar: yt
yvli va jigar kasalliklari, kamqgonlikka uchragan kishilar rasioniga kiritilishi shart.
Aynigsa, sil kasalligida suyak singanda organizmga Sa va R tuzlarini yetkazib
beradi. Pishlog oson hazm byladi.

Gipertoniya kasalligiga chalingan bemorlarga tuzi kam chuchuk pishloglar
yeyish tavsiya etiladi.

Kamgqonlik, yurak, kislota kamayib ketgan me’da kasalliklarida brinza -
oq pishloq foydalidir.

Ta’miga kyra pishloglar: ytkir, mayin, xushbyy, tuzlangan-nordon va
chuchuk pishloglarga bylinadi.

Konsistensiyasiga kyra: yumshoq, gattig, yarim gattig, yarim yumshoq
byladi.

Hozirgi kunda eritma pishloglarning 50dan ortiq turi ishlab chigarilmoqda.

Ularning oziqglik gimmati: tarkibida 27% ogsil, 28%gacha yog’, 6-7% turli

tuzlar, vitaminlar va mikroelementlar byladi.
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Eritma pishloglar A va V guruh vitaminlari manbaidir. Inson umrining
uzayishida ham pishloq katta ahamiyatga ega.

Pishlogning quruq moddasida yog” miqdorining 2% gacha kamayishiga yylI
qyyiladi. Har bir pishlog yz ta’mi va hidi bilan ajralib turishi kerak. Pishloq
massasi bir jinsli bylishi, uning rangi - ogdan och sariggacha bylishi kerak. Ular
kesilganda yuzida yumaloq yoki bir oz suyri shakldagi g’ovaklarni kyrish
mumkin.

Pishlogning pystlog’i shikastlanmagan, yupga bylishi, pystlog ostida ham
yupdga goplam bylishi va ichiga qarab g’ovaklanib ketgan bylishi, hamda parafinli
aralashma bilan goplangan bylishi kerak.

Bunda sutning fizik-ximik xossalaridan tashqari, uning bakteriyalar bilan
ganchalik ifloslanganligi muhim rol yynaydi. Gaz hosil giluvchi bakteriyalar va
moy Kkislota bakteriyalari pishlogda nugsonlar keltirib chigaradi, mahsulotning
sifatini pasaytiradi.

Sutni tarkibidagi bakteriyalar miqdorini aniglashning eng oddiy usuli -
sutdan reduktaz namuna va bijg’itish namunasini olib tekshirishdir.

Sutning organoleptik bahosiga, tozalik darajasi va kislotaliliga asoslanib,
uning sifati va pishlog tayyorlash uchun yarogligi aniglanadi.

Pishlog uchun sut birinchi sort bylsa - toza, chuchmalroq, yangi sog’ib
olingan begona hid va ta’mi bylmagan, kislotaliligi 19°T ga teng; ikkinchi sort
bylsa, hidlanganda salgina saglanadigan nordon, bir oz gyng hidi, ammiak hidi,
sigir yegan ozugasining sezilar-sezilmas ta’mi kelib turishiga, kislotaliligi 20°T ga
teng, filtrlanganda ozgina kulrangroq dog’ qoldirishiga yyl qyyiladi.

Birinchi va ikkinchi sortlarga javob bermaydigan, qolaversa sarimsoq,
piyoz, shuvoq va achigan turup, karam hidi kelib turadigan nokondision sutlar,

pishloqg uchun ishlatilmaydilar.
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Agarda sut sorti byyicha javob beradigan va bir oz kislotaliligi yuqori bylsa
ham ulardan pishloq tayyorlashga ruxsat etiladi. Og’iz suti aralashgan sutdan
pishloq tayyorlanmaydi.

Sut mahsulotlari ichida pishloq alohida o’rin tutadi, uni o’zini yeyish va
ajoyib pishiriq va salatlar tayyorlash mumkin. U tarkibining to’yimli moddalarga
boyligi, oson hazm bo’lishi va me’daga urmasligi bilan boshqa ozig-ovqgat
mahsulotlaridan ajralib turadi.

Pishlog yuqori giymatli 0zig-ovgat mahsulot bo’lib, u sut ogsilining uyushi
va va uni qayta ishlash, yetiltirish natijasida hosil bo’ladi. Pishloglar yetilish
davrida murakkab biokimyoviy va mikrobiologik jarayonlar kechadi, buning
natijasida har bir pishloq uchun o’ziga xos organoleptik va fizik-kimyoviy
xususiyat hosil bo’ladi.

Pishlog yuqori giymatli ozig-ovqgat xususiyatini uning tarkibidagi ogsillar,
almashtirib bo’lmaydigan aminokislotalar va ko’p miqdordagi yog’ bo’lishi bilan
ta’riflanadi.

Uning tarkibidagi ogsil va turli azotli birikmalar erigan holda bo’lib,
organizmda tez hazm bo’ladi.

O’rtacha turli pishloglar tarkibidagi 20 — 45 % ogsil, 20-55 % yog’, 1,5-3,5
% tuz, 38-55% suv bo’lib, to’yimligi 2500-4000 kkalni tashkil giladi.

Pishloglar gadim zamonlardan turli xalglar tomonidan tayyorlanib
kelingan.

Dastlabki pishloglar eramizdan 8000 vyil oldin tayyorlanganligi hagida
ma’lumotlar bor.

Qadimda pishlog ishlab chigarish dastlab Arabiston, Misr, Xindiston va
Gresiyada amalga oshirilgan, o’rta asrlarda Shveysariya, rokfor kabi mashhur
pishloglar ma’lum bo’lgan. O’sha paytlar pishloq tayyorlash mavsumiy bo’lib
asosan yoz mavsumida tayyorlangan.

Respublikamizda pishloq ishlab chigarish o’tgan asrning o’rtalarida
rivojlanib, sut kombinatlarida ko’plab turli xildagi pishloglar ishlab chiqgarilgan.
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Hozirgi paytda pishloglar xususiy kichik korxonalar va ko’plab fermer
x0’jaliklarining sutni gayta ishlash yoki mini sehlarda ishlab chigarilmoqda.

Dunyo miqyosida pishloglarning 500 dan ortiq turlari mavjud bo’lib
ulardan o’nga yaqini bizda ishlab chiqariladi.

Pishloglar tasnifi (klassifikasiyasi).

Pishloglar klassifikasiyasini birinchi bo’lib A.N.Korolev va keyinchalik
I.T.Gisin ishlab chiqganlar.pishloglar sutni gay usulda uyutilganligi, ikkilamchi
gizdirish va uning harorati, pishlog katta-kichikligi (hajmi) va shakli, yetilish
jarayoni, yetilish darajasi va yetilish davrida mikrobiologik sharoitlarga qarab
tavsiflanadi.

Barcha pishloglar qattiq, yumshoq va yarim yumshoq pishloglarga
bo’linadi.

Pishloglarni tayyorlash jarayonlariga garab shirdon fermentli pishloglar va
sut kislotali achish jarayonida hosil bo’luvchi pishloglarga bo’linadi.

Hamma qattiq pishloglar shirdon fermentli pishloglar toifasiga kirib va ular
yetilish davrida sut kislotali yoki sut-propoin kislotali bakteriyalar ta’sirida hosil
bo’ladi.

Har Dbir turdagi pishlog uchun Davlat andozasini orgoleptik
ko’rsatkichlarga, shakliga, og’irligiga, kimyoviy tarkibiga talablar mavjud. Eng
ko’p tarqalgan pishloq turlarini asosiy ko’rsatkichlari andozalarda o’z aksini
topgan.

Hamma pishloq turlari organoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha 100 balli
shkala yordamida baholanib, olgan baholariga qarab: oliy va 1 navlarga bo’linadi.

Hidi, ta’miga — 45 ball

Konsistensiyasiga — 25 ball

Tasviri — 10 ball

Rangiga — 5 ball

Tashqi ko’rinishi — 10 ball

O’rash va muhrlash — 5 ball
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Oy nav panotanganda 87-100 ball, bunda hidi va ta’miga berilgan baho
37 balldan yuqori bo’lishi, 1 nav 75-86 ball bo’ladi. Umumiy borilgan baho 75
balldan kam bo’lsa bundan pishloglar qayta ishlanadi. Umuman pishloglar shirdon
va sut ivitqilar yordamida tayyorlanganlarga bo’linadi.

Shirdon pishloglari quyidagi guruhlarga bo’linadi: qattiq presslanadigan
ikkilamchi qizdirish harorati past (golland, kostrama, yaroslavl, cho’l, uchlich,
eston, dnestr); qgattiq presslangan ikkilamchi gizdirish harorati past, yetilish davrida
sut ivitqi mikroorganizmlari ko’plab faoliyat ko’rsatadi (rossiya); qattiq, 0’zi
presslanadigan, ikkilamchi qizdirish harorati past, yetilishi pishloq shillig’ini hosil
giluvchi mikroorganizmlar ishtirokida ro’y beradi (latviya, pikant); qattiq
presslanadigan ikkilamchi qizdirish harorati yuqori (shveysariya). Xuddi
shuningdek shirdon pishloglariga yumshoq, sut ivitqi va shilliq hosil giluvchi va
mog’or ishtirokida yetiluvchi (dorogobuj, safar); yumshoq, sut ivitqi, shilliq hosil
qiluvchi va mog’or ishtirokida tayyorlanadigan (havaskor, gazak); yumshoq, sut
1vitqi va mikroblari va mog’or yordamida yetiladigan (rokfor, rus kamamberi, oq
disert) va tuzlangan — brinza, chanax, tushin, kobiy pishloglari.

Sut ivitgi pishloglar saglangan (yashil) va yangi (choy, kofe uchun).
Shuningdek eritilgan yoki qayta ishlangan pishloglar ham bo’ladi.

Bo’lak Qurug modda Namligi %
Pishlog og’irligi tarkibidagi yog’ dan yuqori Tuz, %
kg kam bo’lmasligi, % bo’Imasin
Shveysariya 50-100 50 42 1,2-2,5
Golland doira 2-2,5 50 43 2-3,5
Rossiya 11-13 50 43 1,3-1,8
Kostroma 9-12 45 44 1,5-2,5
Latviya 2,2-2,5 45 48 2-2,5
Yaroslavl 2-3 45 44 1,5-2,5
Brinza 1,0-1,3 40-50 50 6-8
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A.L.Chebotarov tasnifi bo’yicha barcha pishloglar 3 sinf, sinf osti, tip,
guruh va turlarga bo’linadi. Har bir turdagi pishloq aniq shakl, organoleptik
xossalar va kimyoviy tarkibiga ega bo’lib, andoza talablari darajasida bo’lishi
kerak. (- jadval) 1 -jadval

Ayrim pishloglar tavsifi
2. Pishloq ishlab chigarishga muljallangan sutning sifatiga bo’lgan
talab.
Pishloq tayyorash loyiq sutlargina ishlatilib, ular to’liq andoza talablariga javob
berish kerak. Xomashyo sifatida sut pishloq tayyorlash uchun kimyoviy tarkibi,
organoleptik, texnologik va mikrobiologik xususiyatlari bilan baholanadi.

Sutning tarkibida quruq moddalar, aynigsa yog’ va ogsili ko’p bo’lsa
shunchalik pishloq chigimi ko’proq bo’ladi. Sut ogsil va yog’ kalsiy va fosfor
tuzlari orasidagi nisbat me’yorda bo’lishi kerak. Aynigsa katta diametrdagi
kazeinga, a — kazein miqdori ko’p miqdori ko’p va y- kazeini kam sutlar yuqori
baholanadi. Sutda erigan holda fosfor, aynigsa kalsiy yuqori bo’lishi ijobiy
ko’rsatkich hisoblanadi. Pishloq tayyorlash uchun fagat nordonligi 20° S gacha
bo’lgan sut ishlatiladi, nordonligi yuqori sutdan hyech gachon yuqori sifatli
pishloqg ishlab chigarish mumkin emas, chunki u sut tarkibidagi nohush
mikroorganizmlar faoliyatining natijasi bo’lib hisoblanadi.

Pishloq tayyorlashda sutni bakteriyalar bilan ifloslanganligi reduktaza,
achish yoki shirdon — achish va yog’ achish bakteriyalari namunalari asosida
aniglanadi. Pishloqg ishlab chigarish jarayonida yog’ ivitqi bakteriyalari va ichak
tayoqlari juda xavfli hisoblanadi. Ular pishlogni shishiga sabab bo’ladi. Yog’
achish jarayonida esa yog’ kislotasi hosil bo’lib, pishloq sifatiga salbiy ta’sir
ko’rsatadi.

Sut unga xos bo’lmagan hid va ta’mlardan holi bo’lishi kerak. Tashqi
ko’rinishi va konsistensiyasi bo’yicha sut bir xilda bo’lib, burda va cho’kmalardan
holi, muzlamagan, oq yoki och sariq rangda bo’lishi kerak. Ozuqga ta’mi tarkibida

ximikatlar, konservalovchi moddalar va antibiotiklari mavjud sutlardan
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foydalanilmaydi. Shuningdek, sil, gogshol, mastit bilan kasal yoki turli
kasalliklarga antibiotiklar bilan davolanayotgan sigirlar suti pishloq tayyorlash
uchun yarogsiz hisoblanadi. Hattoki sutga 10 % mastit suti qo’shilsa bunday
sutdan pishloq tayyorlab bo’Imaydi.

Pishlog tayyorlashda sutning biologik xususiyatlari alohida ahamiyat kasb
etadi. U foydali mikroorganizmlarni rivojlanishi uchun qulay bo’ladi.

Pishlog tayyorlashda sutning texnologik xususiyatlaridan zichligi,
uyushmani egiluvchanligi, nordonligi, kazein lisellalarining diametri, shirdon
ta’sirida uyushi inobatga olinadi.

Shirdon uyushi sutning pishloq tayyorlashga yarogliligining asosiy
ko’rsatkichi hisoblanadi. Shirdon fermenti ta’sirida sut oson uyushi, uyushma zich,
elastik va me’yorda zardob ajralishi darkor.

Shirdon fermenti yordamida yomon uyuvchi sutdan olingan uyushma
burda-burda bo’lib, zardobi qiyin ajraladi.

Sutning pishloqg tayyorlashga yaroqgliligini aniglash uchun maxsus shirdon
fermentining eritmasi ishlatiladi. Shirdon fermenti ta’sirida sut uyush muddatiga
qarab, 3 guruhga bo’linadi: birinchi tip — 15 minutdan kam muddat uyuydigan;
ikkinchi tip — 14-15 minutda uyuydi; uchinchi tip-40 minutdadan keyin uyuydi
yoki umuman uyuymaydi. Ikkinchi tip sut pishloq tayyorlash uchun eng mos sut
hisoblanadi, chunki shu tipga moslab texnologik jarayonlar qurilgan.

Sutning pishloq tayyorlashga mosligini unga kalsiy xlorid qo’shish bilan
oshirish, bakterial ivitqilardan ko’proq qo’shish yoki ikkilamchi qizdirish
haroratini oshirish evaziga amalga oshirish mumkin.

Pishloq tayyorlashga yarogsiz sut ko’pincha sigirlar tenglashtirilmagan, bir
xil rasionlarda bogilganda va uning tarkibida sutning pishloq tayyorlashga
yaroqliligiga salbiy ta’sir qiluvchi oziqalar kiritilganda ro’y beradi. Pishloq
tayyorlash uchun sutning sifatiga juda katta e’tibor beriladi, chunki pishloq
tayyorlash fermentativ va mikrobiologik jarayonlarga asoslangan bo’lib, sutning
tarkibi biologik xossalariga uzviy bog’liq bo’ladi. Pishloq tayyorlash uchun yaroqli

sut olishga rasionda ko’p miqdorda paxta shroti bo’lishi salbiy ta’sir ko’rsatadi.
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Pishloqg tayyorlashga yaroqli sut rasion rang-barang ozigalardan tuzilgan
bo’lib, uning to’yimliligining 20-30 % yem tashkil gilganda olinadi.

Sutning texnologik xususiyatlari, shu jumladan shirdon fermenti ta’sirida
uyushi komponentlarining tarkibi, aynigsa ogsilga bog’liq. Bu o’rinda sutning
pishloq tayyorlashga yaroqliligi, pishloq sifati ko’p jihatdan sigirning zotiga
bog’ligligi aniqlangan.

5.1.Yaroslavl pishlog’ini ishlab chiqarish texnologiyasi

Turli pishloglarning tayyorlash jarayonlari o’xshash bo’ladi. Pishloq
tayyorlashda sut qurug moddasining fagatgina 50 % foydalaniladi, shu jumladan
kazein 90-95 %, sut gandi fagat 5-20 %gina foydalaniladi xolos. Fermer
xo’jaliklarining sut sexlari, kichik korxonalarda golland pishlog’i va brinza ishlab
chigargan ma’qul, chunki jarayonlar juda sodda va oson. Pishloq tayyorlash uchun
vanna va chanlar (yog’och idishlar), qolip, press va boshqa jihozlar kerak.

Vanna va chanalar. Ular ikki devorli bo’lib, qo’l kuchi bilanpishloq
tayyorlanganda 80-600 kglik, uyushmani mexanik kesish va ishlash yo’lga
qo’yilganda 1000-10000 kglik bo’ladi (23 - rasm). Pichoq va liralar metal karkasga
zanglamas sim tortilgan asbob hisoblanadi

( 1- rasm).
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Qolip. Pishlog turiga garab turli hajm va shaklda bo’ladi. Presslar — ular

vintli, richagli va pnevmatik bo’ladi. Pishloglarni tuzlash uchun xovuz (basseyn),
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yetilishi uchun sovuq xonalar (kamera) bo’lib ularda harorat 10-16° S,
nisbiy namlik 90-95 % bo’ladi. Pishlogni o’rash uchun maxsus apparatdan
foydalaniladi.

Yaroslav tipidagi pishloq qgattiq, ikkinchi gizdirish harorati yuqori pishlog
hisoblanib, tayyor mahsulot qobig’i yupqa, tekis, zah yemagan, ostki gavati galin
bo’lmaydi. Hidi va ta’mi o’rtacha pishlognikidek, ba’zan ta’mi biroz nordonroq;
0’zi nozik, egiluvchan, konsistensiyasi bir xil; kovaklari dumaloq, oval, ba’zan
kam kovak bo’lishi va umuman bo’lmasligiga ruxsat beriladi; pishloq oq kremdan
och-sariq ranggacha bo’ladi.

Pishloq tayyorlash quyidagi jarayonlarni o’z ichiga oladi: Sutni qabul
qgilish, sifatini aniglab navlarga ajratish, zahiralash, uni yetiltirish, normallashtirish
(me’yorlash), pasterlash, sovutish, uyutishga tayyorlash, uyutish, uyushmani
ishlash, ikkilamchi gizitish va aralashtirish, pishlog xamirini olish, qoliplash,
presslash, tuzlash, yetiltirish, parafinlash, gadoglash, saglash va tashish.

Sutni gabul gilish, sifatini aniglab navlash

Har bir keltirilgan sut alohida keltirilgan idishlarda sifati tekshirilib,
harorati o’lchanib, namuna olinadi. Sutning organoleptik baholash, kimyoviy
tarkibi va reduktoza namunasi orgali andoza talablari asosida navi aniglanadi.
Qo’shimcha achish, shirdon-achish, yog’ achish namunalari o’tkaziladi. Shirdon
fermenti ta’siridagi uyushiga qarab sutning pishloq tayyorlashga yaroqliligi
aniglanadi. Har sut navi alohida-alohida ishlanadi. Achish namunasi bo’yicha Ill-
IV klassga, shirdon achish namunasi bo’yicha III klassga mansub sutlar pishloq
tayyorlashga noloyiq hisoblanadi.

Sutni zahiralash va yetiltirish. Hamma vaqgt ham birdan pishloq
tayyorlash uchun sut yetishavermaydi, shuning uchun uning zarur zahiralari
to’planadi. 5°Sgacha sovutilgan sut ertaga yangi sut gabul gilinguncha saqlanadi.
Yangi sog’ilgan, shuningdek sovutilgan sutni birdan pishloq tayyorlashga ishlatib
bo’Imaydi. Chunki yangi sog’ilgan sut shirdon fermenti ta’sirida oson uyushmaydi,

shuningdek mikroorganizmlar rivojlanishi uchun sharoit bo’lmaydi. Yangi
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sog’ilgan sut uyutilganda uyushma yumshoq bo’lib, unga oson ishlov berib
bo’lmaydi, zardobi yomon ajraladi, foydali mikroblar yetarlicha rivojlanmaydi.
Shu boisdan yangi sut 8-12°Sda 10-14 soat davomida yetiltiriladi. Yetiltirish
davrida sut tarkibidagi mikroorganizmlarning faoliyati natijasida uning fizik-
kimyoviy xususiyatlari o’zgaradi. Shu davr ichida kazein lisellalari kattalashadi,
oksidlanish-gaytarilish imkoniyati pasayadi, 1-2°T nordonligi ko’tarilib, kalsiyli
tuzlar erish xolatiga o’tadi, polipeptid miqdori ortadi. Sutni yetiltirish natijasida
uning uyush qobiliyati ortadi, foydali mikroorgnaizmlar rivojlanishi uchun yaxshi
muhit paydo bo’lib, sifatli pishloq tayyorlash uchun imkon yaratiladi.

Sutni yog’ va oqsil bo’yicha me’yorlash (normallash). Sut yog’i
bo’yicha maxsus jadval asosida me’yorlashtiriladi. Turli rasionlarda
oziqlantirilgan, laktasiyaning turli davrlarida, yil fasllari bo’ylab sut tarkibi bir xil
bo’lavermaydi, shuning uchun pishloq tayyorlash korxonalarida yog’ni me’yorlash
jarayonida ogsil ham hisobga olinadi. Sutda ogsilning migdori zamonaviy bir
zumda aniqlovchi asboblarda iloji bo’lmagan kichik korxona va fermer xo’jaligi
sexlarida an’anaviy fermol titrlash yo’li bilan aniglanadi. Sut tarkibida yog’ va
ogsil migdori aniglangandan keyin zarur yog’ nisbati quyidagi formula yordamida

aniglanadi.

Ax Kx K
HKem = ,
100

Jsm — aralashmadagi zarur yog’ nisbati, %; A-sutdagi oqsil nisbati, %; J-

aralashmada me’yordagi yog’lilik, %; K-sut yog’i va kazeindan foydalanish
koeffisenti.

Qurug modda tarkibida 50 % yog’lilik bo’Igan pishloglar uchun K=
2,09-2,15; 45 % yog’lilikdagilar uchun K= 1,9 ga teng.

Ogsilga qgarab yog’lilikni to’g’rilash, aralashmada me’yordagi yog’lilik va
oqsil miqdori ta’minlash orqali, pishloq quruq moddasi tarkibidagi yog’ va ogsil

miqdori andozadagidek bo’lsin.
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Sutni pasterizasiyalash va sovutish. Pishlog tayyorlashda sut gisga
muddatli 71-72°Sda 20-25sekund davomida pasterizasiya gilinadi. Ba’zan sutning
tarkibida bakteriyalar bilan kuchli ifloslanganligini inobatga olib pasterizasiyalash
haroratini 74-76°S yetkazilib, avvalgidek 20-25 sekundda o’tkaziladi. Kichik sut
korxonalari, fermer xo’jaligi sut sexlarida oddiy hajmlarda 30 minut davomida 63-
65° Sda pasterizasiyalash mumkin. Pasterlangan sutdan birdan uyutish
haroratigacha (32-36° S) sovutiladi, bunda bino harorati va yil fasli inobatga
olinadi. Sut ivitqi qo’shilgandan keyin 25-30 min davomida uyutiladi.

Sutni uyutishga tayyorlash. Bu jarayonni sinchkovlik va tartibli o’tkazish
sifatli uyushma keyinchalik pishlog olish garovi hisoblanadi. Tayyorgarlik
quyidagicha o’tkaziladi, dastlab bakterial ivitqi, keyin kalsiy xlori, kimyoviy toza
kaliy yoki natriy nitrat, buyoq, me’yordagi shirdon fermenti solinadi.

Bakterial ivitqini qo’shish. Pishlogda albatta sut ivitqi bakteriyalari
bo’lishi shart, ular pishloq yetilishi davrida unga noyob xislat kasb etadi. Ular
tomonidan ajratilgan fermentlar, shirdon fermentlari bilan birga sutning
moddalarini parchalab, pishlogga xos moddalarga aylantiradi. Faol nordonlik
o’zgarishi natijasida shirdon fermentini ta’sirida zarur uyushma hosil bo’lishi
ta’minlanadi. Undan zardob ajrashi oson kechadi. Sut ivitqi bakteriyalari o’zga
bakteriyalar rivojlanishiga yo’l bermaydi.

Sut ivitgi bektriyalari pasterlangan sutga bakterial ivitgidan 0,5 - 0,8%
qo’shish natijasida qo’shiladi. Golland tipidagi pishloglar tayyorlashda Str.lactis,
Str.diacyetilactis, Str.paracitrovoruslardan iborat ivitqi qo’shiladi. Ivitqi tayyorlash
xuddi nordon sut mahsulotlarinikidek amalga oshiriladi.

Ba’zan zarur jihozlar yetishmagan kichik sut korxonalari va fermer
xo’jaliklarining sut sexlarida yangi sog’ilgan xom sutdan pishloq tayyorlashga
to’g’ri keladi. Bu jarayonda sut ivitqi ivitqisi 0,1-0,2 % qo’shiladi. Ivitqini
qo’shishdan oldin yaxshi aralashtiriladi toki bir xildagi suyuqglikka aylansin,
konsistensiyasi xuddi smetananikidek bo’ladi. Ivitqi qo’shilgandan keyin

aralashma yaxshi aralashtiriladi.
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Kalsiy xloridni qo’shish. Sutga issiqlik ishlovi berish ya’ni
pasterizasiyalash natijasida ayrim mineral moddalar, xususan kalsiyning bir gismi
cho’kmaga tushadi, bu esa uning pishloq tayyorlashga yaroqliligi kamayadi.
Ba’zan esa tabiiy ravishda ayrim sutlarning uyush xususiyati past bo’ladi. Shuning
uchun sutni uyush qobiliyatini oshirish uchun 100 kg sutga 10-40 gramm Kalsiy
xloridning suvsizlantirilgan tuzi 40 % eritma qilib solinadi.

Kimyoviy toza natriy yoki kaliy nitrit tuzi pishlogni yetilish davrida
muddatidan oldin shishishdan saqlaydi. 100 kg sutga 10-30 gr tuzning eritmasi
qo’shiladi. Nitrat kislotasining yuqoridagi tuzlari nitrat tuzlarigacha tiklanadi. U
esa 0’z navbatida gaz hosil qiluvchi, yog’ ivitqi bakteriyalari va ichak tayoqchalari
faoliyatini to’xtatib, foydali sut ivitqi bakteriyalariga zarar yetkazmaydi.

Sutni qo’shimcha bo’yash. Yil fasllari, rasion tarkibidan gatiiy nazar
tayyorlangan pishloq to’liq andoza talablariga javob berish kerak. Yozda ko’k
ozigalar, gishda esa silos, pichan, senaj tarkibidagi karotin hisobiga tayyorlangan
pishlogning rangi ta’minlanadi. Sutda karotin yetishmasa pishlogqa andozadagi
och sariq rangni berish uchun annato o’simlik rangi qo’shiladi: qish paytida 100 kg
sutga 5-10 gr, yoz paytida esa 1-5 gr. Sutga rang qo’shilgandan keyin u yaxshi
aralashtiriladi, toki rang aralashmaning hamma joyiga bir xilda targalsin.

Sutga qo’shiladigan shirdon fermenti miqdorini aniqlash.
Qo’shiladigan shirdon fermentining miqdori maxsus asbob yordamida aniglanadi.
U krujka shaklida bo’lib markazida teshik bo’ladi, u tigin bilan berkitiladi.
berkitgan holda vannadagi sut ustiga qo’yib sut bilan to’ldiriladi. Tiqin ochilib,
sutning oqishi kuzatiladi, sut nol belgisiga yetganda tiqin berkitiladi va sutga 10 ml
shirdon fermentining eritmasi qo’shiladi.

Shirdon fermentining eritmasini tayyorlash uchun 2,5 g shirdon fermenti
(kukun) olinib, 2,5 g osh tuzi qo’shilib, 353 haroratdagi sutda eritiladi. Shirdon
fermenti qo’shilgandan keyin krujka tigini ochilib sutni ogib ketishiga imkon
beriladi. Uyushma hosil bo’lishi bilan sutning oqishi to’xtiladi. Shkaladagi belgiga

qarab 30 minutda uyutishga 100 kg sut uchun zarur bo’lgan shirdon fermentining
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miqdori aniglanadi. Agarda uyush davomiyligi boshgacha bo’lsa, shirdon

fermentining migdori quyidagi formula yordamida aniglanadi:

_30x17
B

F — 100 kg sutni uyutish uchun zarur bo’lgan shirdon fermentining miqdori

, 9; P —krujka shkalasining ko’rsatkichi; V — kutilgan uyutish davomiyligi, min;
Sutni turli tezlikda uyutish uchun mumkin, lekin golland tipidagi
pishloglar tayyorlashda eng ma’qul muddat 25-30 minut hisoblanadi. Undan gisga
yoki uzoq muddatda sutni uyutish magsadga suvofig hisoblanmaydi.
Sutni uyutish uchun zarur shirdon fermentining eritmasi quyidagi formula

yordamida topiladi:

Mx K x 01
D =
B x 60
F — zarur shirdon fermentining migdori , I; M- uyutish zarur bo’lgan sut

miqgdori, I; K — shirdon fermentining kuchi, s; V — berilgan uyutish davomiyligi,
min.

Shirdon fermentining kuchi (k) 100 ml sutning 10 ml shirdon fermenti
yordamida uyutish davomiyligi, sekundda. Eritma suvli, bir foizli qilib
tayyorlanadi. Shirdon fermentining kuchi uyutish oldidan, sutning uyutish
darajasida aniqlanadi. Buning uchun tayyor sutdan cho’mich bilan 100 ml sut
olinib, 10 ml shirdon fermentining eritmasi qo’shilib, tinch qo’yiladi va vaqt
sekundomer bilan aniglanadi. Uyushma hosil bo’lishi kuzatiladi. Uyushma
tayyorligi u cho’mich qiyshaytirilganida tushib ketmaydigan bo’lishi va ogsil
goldiglari golmasligi kerak.

Shirdon fermenti. Ixtisoslashgan korxonalarda buzoq va qo’zilar
shirdonidan tayyorlanadi. Buning uchun buzoglar 2-4 haftaligida, qo’zilar
hayotining birinchi kunlarida (qorako’l qo’zilari) so’yiladi. Korxonaga gabul qilib

olingan qurug shirdondan maxsus texnologiya asosida shirdon fermenti olinib,
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qurutilib kukun tarigasida pishlog tayyorlash korxonalariga yuboriladi,
ularning andoza faolligi (aktivligi) 100 000 birlikka ega bo’lishi kerak. 1 g shunday
kukun 100 000 g sutni 35° Sda 40 minut davomida uyutadi. 1 buzoq shirdonidan
olingan ferment bilan o’rtacha 2-3 tonna, 1 qo’zi shirdonidan olindan ferment bilan
esa 200 kg sutni uyutish mumkin.

Sutni uyutish uchun ko’pincha katta mollarning oshqozonining shilliq
gavatidan olinadigan pepsindan ham foydalaniladi.

Sutni uyutish. Pishloq tayyorlash sutni shirdon fermenti yordamida
uyutishdan boshlanadi. Unda asosiy vazifa sutni suyuq holatdan quyuq (gel)
holatga o’tkazishdan iborat.

Sutni uyutish paytida ikki jarayon kechadi: 1) shirdon fermentining
ta’sirida parakazein hosil bo’lishi; parakazeinni kalsiy ionlari ta’sirida
koagulyasiyaga wuchrashi P.V.Dyachenko ma’lumotlariga ko’ra ogsillarda
boshqgalar gatori fosfoamid birikma bor. U aminokislotalar amin guruhi (arginin)
va ON guruh birlashishi natijasida hosil bo’ladi. Shirdon fermenti ta’sirida kazeinat
— kalsiy fosfat kompleksi fosfoamid bog’liglik uziladi, natijada fosfot kislotasining
ON — guruhi ajralib chigadi va parakazein hosil bo’ladi.

ON — guruhi kalsiy ionlari bilan birlashadi. 1-kalsiy ioni 2-ON guruhi bilan
birikib, ogsil bo’laklari o’rtasida ko’prikchalar hosil qgiladi.

“Kalsiy ko’prikchalar” sonining ko’payishi uyushma hosil giladi. Shirdon
fermentining bir qismi pishlogda qolib uning yetilishiga ko’maklashsa ikkinchi
gismi zardob bilan chiqgib ketadi. Shirdon fermenti ta’sirida hosil bo’lgan uyushma
keyinchalik mexanik ishlov berish jarayonida qattiq (yog’, kazein) va suyuq
qismlarga bo’linadi. Qattiq qismidan pishloq tayyorlanadi.

Shirdon fermenti ta’sirida sutning uyushi elektron mikroskop yordamida
aniglanganda, yirik misellalar maydalariga nisbatan birinchi o’rinda ferment
ta’siriga uchraydi. Elektron mikroskop yordamida uyushning dastlabki ikki fazasi,
kazeinning koagulyasiyasi, bu jarayonda yirik misellalar o’rnini kuzatish mumkin.

Dastlab sutda kazein misellalari alohida — alohida, katta — kichik bo’lib

preparatning hamma yuzasiga sochilganini ko’rish mumkin. Ularning
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mustahkamligi gidrat qobiq va elektrik zaryadi borligiga bog’liq. Shirdon
fermenti qo’shilgandan bir minut o’tiboq o’zining shaklini saglab golgan holda
to’plana boshlaydi. Shunisi diqqatga molikki birinchi bo’lib yirik misellalar
to’planadi.

Shirdon fermenti qo’shilgandan, ya’ni uyush boshlangandan 4 minut o’tib
misellalar shakli o’zgarib ular atrofida iplar paydo bo’la boshlaydi. Yirik
misellalardan yo’g’on, o’rta misellalardan uncha aniq bo’lmagan iplar hosil
bo’ladi. Iplar ko’prik vazifasini o’tab misellalarni bir-biriga bog’laydi va aniq
tizimni yaratadi. Bu davrda ayrim misellalarning erkin alohida fe’li ularning katta
— kichikligiga bog’ligligidan dalolat beradi. Yirik misella iplari mayda misellalarni
o’ziga bog’lab oladi. Shunga garamay qator mayda misellalar o’zlarining dastlabki
holatini saqlab katta misellalarga bog’lanmagan bo’ladi.

6 minutdan keyin misellalarning deformasiyaga uchraganligi ko’rinadi,
hosil bo’lgan iplar barcha misellalarni bog’lab olinishini ko’ramiz. Keyinchalik
sharsimon lisellalar o’zlarining aylana shaklini yo’qotib, uzun burchaksimon va
uzun zanjirni eslatadi.

Bu davrda misellalar orasidagi masofa gisqgarib iplarning uzun tomoni
bilan bir-biriga birlashtirib kalsiy ionlari bu jarayonga ijobiy ta’sir etib sutni
uyutadi. Uyushmada jarayonlar to’xtamaydi. Uning struktura xossalari o’zgarib
boradi. Uyushma qalin tolali qavatga aylanadi, lisellalar aniq bo’lmagan shaklga
o’tadi, iplar bir yo’nalishda yig’iladi. Bu uyushma hali pishloq ishlash uchun kerak
yetilgan uyushmadan farq giladi.

Sutni uyutishda shirdon fermenti ta’sirida murakkab fizik va biokimyoviy
jarayonlar kechib ma’lum strukturadagi uyushma hosil bo’ladi. Sutning uyushi va
strukturasi ko’p jihatdan lisellalar yirikligi va boshqa omillarga bog’liq.

Shirdon fermenti eritmasini qo’shish. Shirdon fermentining eritmasi
uyutishdan 20-30 minut oldin tayyorlanib 32-36° S haroratdagi sutga qo’shiladi.
Eritma sekin — asta 0z — ozdan aralashtirib turilgan sutga solinadi, 3-5 minutdan

keyin sutni aralashtirish to’xtatiladi va uyushma tayyor bo’lguncha tinch saqlanadi.
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Uyushma tayyor bo’lgani kesib ko’rish bilan aniglanadi, kesmaning chegaralari
tekis bo’lsa uyushma tayyor hisoblanadi. Tayyor uyushmani qo’l bilan bosganda u
idish devoridan oson ajraladi. O’ta gattiq va va bo’sh uyugan uyushmalar ham
magsadga muvofiq emas.

Qattig uyushmaga ishlov berish qgiyinlashadi, bir xil bo’Imagan pishloq
donalari hosil bo’ladi. Agar uyushma me’yordan yumshoq bo’lsa zardobga
me’yordan ko’p yog’ va ogsil o’tib ketadi, shuningdek mahsulot birligidan pishlog
chigimi kamayadi. Uyushma sifatiga sutning tuz tarkibi, nordonligi va uyutish
harorati ta’sir giladi. Sutda kalsiy tuzlarining yetishmasligi burda-burda uyushma
hosil bo’lishiga sabab bo’ladi. Sutni uyutishda harorat past bo’lsa uyush davomli
kechib uyushma bo’sh bo’lib 0’zida ko’proq zardobni ushlab qoladi, harorat yuqori
bo’lganda esa uyush tez kechadi va zich uyushma hosil bo’ladi. Uyushmaning
sifati shuningdek misellalar fraksiyasi va ularning diametriga bog’liq: agarda
sutning tarkibida y — kazein ko’p bo’lib misellalar diametri kichik bo’lsa uyushma
uncha zich bo’lmaydi.

Uyushmaga ishlov berish va ikkinchi gizdirish. Uyushmadan va pishlog
donalaridan zardobni chigarish uchun unga mexanik ishlov beriladi, shu bilan birga
yetilishning dastlabki bosqichida pishloq donalari va pishlogning o’zida
mikrobiologik va biokimyoviy jarayonlarning kechishi uchun zarur sharoit
yaratiladi. Uyushma o’zidan zardobni chiqarish xususiyatiga ega bo’lib hajmi
kichrayadi. Uyushmani kesib buzmasa va aralashtirilmasa zardob tez ajaramaydi.
Aralashtirishning oxirida pishloq donalari hosil bo’lib ikkinchi qizdirishga tayyor
bo’ladi.

Uyushmadan zardobni tez ajralishi sutning yog’liligi, unda kalsiy miqdori,
pasterizasiyalash harorati, sutning nordonligi, donalar Kkatta-kichikligi va ishlov
berish haroratiga bog’liq. Sut yog’li, nordonligi yuqori, kalsiy ko’p bo’lib, pishloq
donachalari kichik, harorat yuqori bo’lsa namlikni yo’qotish tezlashadi.
Pasterizasiyalash esa zardob ajralishini sekinlashtiradi.

Uyushmaga katta vannalarda ishlov beriladi. Uyushma maxsus pishlog

liralari yoki pichoglar yordamida kesiladi. Oldin perpendikulyar keyin gorizontal
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torli liralar yordamida uyushma Kkesiladi. Keyin 3-4 min minutga
bo’lakchalar cheti qotishi uchun tinch qoldiriladi. Shundan so’ng 20-30 % zardob
chigarib yuboriladi va kubiklar mayda torli (simli) liralar yordamida maydalanadi
toki donalar 7-8 mmga yetsin. Donalar bir xilda bo’lishi va zardobga quruq
moddalar ko’p o’tib ketmasligi uchun oldin sekin, keyin liralar bilan tezroq harakat
gilinadi.10-15 minut davomida donalar qo’shilishi amalga oshiriladi. Ma’lum
kattalikdagi donachalar olingandan so’ng yirik simli liralar bilan ikkinchi
gizdirishga gadar aralashtirib turiladi, bu jarayon 10-15 minut davom etadi.
Natijada donalar gattiq, egiluvchan, ancha dumaloq va suvsizlanadi.

Ikkinchi qgizdirish 40-42° Sda amalga oshiriladi. Bu vaqtda donalar
tarkibidagi namlik jadal ajraladi, sut ivitqi mikroorganizmlar faoliyati uchun qulay
sharoit hosil bo’lib, donalar yopishqoq va egiluvchan bo’lib qoladi. Ikkinchi
qgizdirish ikki devorli vannalar orasiga kerakli haroratdagi par yoki issiq suv
o’tkazish orqali erishiladi. Harorat asta-sekin ko’tarib boriladi (I minutda 1-2° S)
va donalar aralashtirib turiladi. Ba’zan kichik korxona yoki fermer xo’jaligining
sut sexlarida ikki devorli vannalar bo’lmaganda zardobni alohida idishda qizdirib
vannaga qo’yish bilan kerakli harorat ta’minlanadi. Zardobni qizdirish quyidagi

formula yordamida hisoblanadi:

Mx (T-T)+Cx T,
T, = C ,

T, — zardobni kerakli haroratga gizdirish, gradus; M — vannada golgan

aralashma og’irligi, 1; T — ikkinchi qizdirish harorati, gradus; T; — vannadagi
aralashma harorati, gradus; S — ikkinchi gizdirish uchun olingan zardob miqdori, .
Vannaga gizdirilgan zardob sekin-asta quyilib yirik zimli lira bilan
to’xtovsiz aralashtirib turiladi. Qaynoq zardob birdan qo’shilsa pishloq donalari
“pishib” golishi mumkin, ya’ni donachalar atrofida qobiq hosil bo’lib zardobning
ajralishi giyinlashadi.
Ikkinchi gizdirishdan keyin pishlog donalarini aralashtirish. Ikkinchi

qizdirish harorati ta’minlangandan keyin u yetilguncha aralashtiriladi. Bu

aralashtirish _donalarni_guritish_deb_ataladi. Shu_davrda_donachalarning_ichida
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bo’lgan zardob ajralib chigadi. Bu jarayon sut xossalari va donalarni suvni
yo’qotish qobiliyatiga bog’liq bo’lib 30 dan 45 minutgacha davom etadi.

Aralashtirish davomida donalar yetilganligini nazorat gilib boriladi, buni
donalarni mushtda qisib ko’rish bilan aniqlanadi. Tayyor donalar 3-4 mm
o’lchamga erishadi, mushtda qisganda tappak bo’lib qoladi, siltaganda, kaftda
ezganda yana mayda bo’lakchalarga bo’linib ketadi. Pishloq donalarini
yetilganligini muddatini bilish ahamiyat kasb etadi, chunki yetilmaslik pishlogda
namlik nisbatini oshirsa, 0’tib ketishi pishloq yetilishini kechiktiradi, konsistensiya
nugsonlarini paydo bo’lishiga sabab bo’ladi.

Pishlog xamirini olish. Bu jarayon pishloq donalarini birlashtirib yaxlit
xamir (massa) olishdan iborat, shu magsadda pishlog donachalari 10-15 min tinch
qoldirilib hosil bo’lgan zardob to’kib yuboriladi, qolgan donalar vannaning
ko’ndalang gismiga to’planadi. Zardob chiqarib yuborilib xamir ustiga har bir kg
uchun 1 kg yuk bosiladi. Shu holda 20-25 min saglanadi. Qatlam galinligi 9-10 m
bo’lishi kerak. Qatlamda qurishda burmalar hosil bo’lib qolmasligiga harakat qilish
kerak.

Pishlogga shakl berish. Pishlogning turiga garab kerakli shakl berish
donalarni yaxlitlash uchun goliplanadi. Buning uchun pishloq qavati bo’laklarga
bo’linadi (qolipga qarab). Toza, quritilgan qoliplarga bo’laklar solinadi, qolip
harorati pishloq haroratida bo’lishi kerak. Pishloq zichlashishi uchun qoliplar
mahsulot bilan 3-4 marta aylantiriladi (har 5-10 minutda). Shu paytda qoliplar
pishlog bilan surp bilan o’ralib, 35-40° Sdagi zardob bilan ho’llab turiladi.

Pishloq qolipdan chiqarilib, zardob chiqishi va sovumasligi uchun ho’l
bo’z matoga o’raladi. O’rash juda ehtiyotkorlik bilan amalga oshirilishi kerak, aks
holda unda burmalar hosil bo’lishi u pishloq bo’laklarida aks qoldirishi mumkin.

Pishlogning bir tomoniga kazein bilan ishlangan muddati va pishirish
ragami aks ettiriladi. Pishloq bo’laklari sochiqqa o’ralgan holda dastlab temir,
keyin yog’och krujkalarga solinadi. Ba’zan pishloglar matoga o’ralmagan holda

ham presslanadi. Bunda zanglamas po’latdan ishlangan presslar foydalaniladi.
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Bunda pishloq yaxshi zichlanadi, yuzasi tekis bo’lib, qolgan zardob ajralib
ulguradi.

Pishlogni presslash. Matoga o’ralgan pishlogqa kerakli shakl, zichlik va
qolgan zardobni chiqgarib yuborish uchun presslanadi. Gorizontal ko’p qavatli yoki
boshga rusumdagi presslarda zichlanadi. Ishlab chigarishda ko’proq pnevmatik
presslar ishlatiladi (25 - rasm). Presslash 2-3 soat davomida 1 kg pishlogga 30-40
kg yuk bosish orqali amalga oshiriladi, bino harorati 15-18° S bo’lishi kerak. Oldin
yuk kamroq bo’lib sekin-asta ko’paytirib boriladi. 30-40 min o’tgandan keyin
qayta presslanadi, shu jarayonda zarur bo’lsa pishloq bo’laklari chetlari pichoq
yordamida to’g’rilanadi. Me’yorda presslangan pishloq bo’lagining tekis va silliq

yuzaga ega bo’lishini ta’minlaydi.

Pishlogni tuzlash. Pishlog golipdan chiggandan keyin tuzlash xonasiga
o’tkazilib, 20 % lik osh tuzi eritmali hovuzlarga solinadi. Pishloglarni tuzlash
uchun fagat sifatli tuzdan foydalanish darkor, aks holda bu xatoni kelgusida tuzatib
bo’Imaydi. Tuzlash xonasida harorat 8-12° S nisbiy namlik esa 90-95 % bo’lish
talab etiladi. Tuzlash muddati 2-3 kun. Tuzlash tezligi pishloq bo’laklarining katta-
kichikligi, namligi va eritma haroratiga bog’liq. Eritma harorati yuqori bo’lib,
pishloq bo’laklari, namligi yuqori bo’lsa tezroq tuzlanadi.

Tuz dastlab pishlogning uchtki gismiga, keyinchalik bir tekisda ichki
gismiga targaladi. Tuzlash pishlogqga o’ziga xos hid va ta’m ato etadi. Tuz
pishlogni yetilishi davomida unda mikrobiologik, fermentativ va kimyoviy
jarayonlarga ta’sir ko’rsatadi. Hovuzdan pishloq bo’laklari olinib yog’och
novalariga teriladi va 2-3 kunga tuzxona so’kchaklariga qurish uchun qo’yiladi. Bu
xonada harorati 8-12° S, nisbiy namlik esa 90-95° Sni tashkil etadi.

Pishlogning vyetilishi. Pishlogning yetilish jarayonida uning rangi,
konsistensiyasi (yumshoq-qattigligi), ta’mi va hidi shakllanadi. Tuzlash xonasida
pishloq bo’laklari quruq taxta novalarga yangidan terilib yetiltirish xonasiga olib

o’tiladi. Dastlabki 15-20 kun xonaning harorati 10-12° S nisbiy namlik 85-90 % ni
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ushlanadi. Yetilish golland tipidagi pishloglar uchun 2%/2 oy hisoblanadi. Yetilish
davomida 2-3 haftada har 2 kunda bir marta pishloglar ag’darib turiladi,

tashkil etadi. Bundan keyingi 20-30 kun ichida navbatdagi xonaga
(kamera) o’tkazilib 14-16° Sda va 80-85 % nishiy namlikda saglanadi. Shu
davrdan pishloq yetilgunga gadar 12-14° S harorat va 75-85 % nisbiy namlikda

keyinchalik esa hojat bo’lsa bu ish amalga oshiriladi.

marta 30° S haroratdagi suvda yuvib turiladi, keyinchalik 10-12 kunda zaruratga
qarab olib boriladi. Har yuvgandan keyin pishloq bo’laklarini quruq toza novalarga
teriladi. Pishloq yetilishi davomida 12% gacha vaznini yo’qotadi, uning sababi

ma’lum qism namlikni yo’qotish va hosil bo’lgan shilimshigni yuvib tashlash

Dastlabki 5-7 kunda pishloq ustini mog’or bosadi, shuning har haftada bir

natijasida ro’y beradi.

2-rasm. Pishlogni yetiltirish xonasi.
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Pishloq yetilishining asosi. Yangi pressdan chiggan va yetilgan pishlog
bir-biridan keskin farq qiladi, chunki uning vyetilish jarayonida murakkab
biokimyoviy va mikrobiologik jarayonlar kechadi. Bu jarayonlar kechishi uchun
pishloqg yetilishi davomida yetarli sharoitni yaratib berish kerak. Sutga qo’shilgan
mikroorganizmlar ajratib chiqargan fermentlar va shirdon fermenti ta’sirida
pishloq tarkibida to’yimli moddalar o’zgarib pishlogqa xos kimyoviy tarkib, fizik
va biokimyoviy xossalar paydo bo’ladi. Pishloq tarkibidagi sut qandi va oqsili
ko’proq o’zgarishga duchor bo’ladi.

Pishlog ishlab chigarish va uning yetilishi jarayonida barcha bakteriyalar,
shu jumladan sut 1vitqi mikroorganizmlari o’zgarishlarga uchraydi.
Mikroorganizmlar pishloq yetilishining dastlabki 5-10 kunida jo’shqin ko’payadi,
keyinchalik ularning soni kamayib boradi. A.K.Danilova ma’lumotlariga ko’ra
golland pishlog’ining yetilish jarayonida sut ivitqi mikroorganizmlari quyidagicha
o’zgaradi.

2— jadval

Pishlogni yetilish davomida sut ivitgi mikroorganizmlar sonining o’zgarishi

1 | Pishlogni yetilish 1 3 10 20 30 60 90 | 180
muddati, kun

2 | Umumiy sut ivitgi | 1465 | 1778 | 1853 | 1082 | 1403 | 950 | 953 | 37
mikroorganizmlar,
min/g

90 kunlik pishlogda 10 kunlikka nisbatan bakteriyalar soni 2 barobar, 180
kunlikda esa 50 barorbar kam bo’ladi. Bakteriya sonining kamayishi pishloq
tarkibida bakteriyalar uchun kerakli bo’lgan to’yimli moddalarning kamayishi

bo’lsa, ikkinchidan nordonlikning (250 °T) oshishi natijasida ro’y beradi. Shunga
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qaramasdan mikroorganizmlar o’lganidan keyin ham proteoletik
endofermentlar chigarib pishloq yetilishi davomida uning tarkibini o’zgarishiga
sabab bo’ladi.

Sut qandining o’zgarishi. Sut ivitqi mikroorganizmlari ishtirokida sut
qandi sut kislotasiga aylanib, u pishloq tarkibini o’zgarish, unga muhim nordon
ta’m berib, chirituvchi mikroorgnazimlarni rivojlanishini chegaralaydi.

Sut kislotasi pishloq tarkibidagi tuzlar va kalsiy parakazeinat bilan
birlashib laktat kalsiy va parakazeinatning kalsiyli tuzi hosil bo’lishiga sabab
bo’ladi, bu tuz pishlogning nozik konsistensiyasining ta’minlaydi. Sut kislotasi
mineral tuzlar va fosforli noorganik tuzlarni erishiga yordam beradi. Shuningdek,
pishloq tarkibiy moddalari bilan birlashib propion, uksus kislotalari hosil bo’lishini
ta’minlaydi. Odatda sut kislotasi pirovinograd kislotasigacha aylanadi. Shu boisdan
sut gandining parchalalanishi natijasida hosil bo’lgan mahsulotlar pishlogning
ta’mi va hidi hamda konsistensiyasini shakllanishida alohida o’rin tutadi.

Ogsillarning o’zgarishi. Sutga shirdon fermenti qo’shilishi hamono
ogsillarning parchalanishi boshlanadi. Parakazein bakteriyalar tomonidan ishlab
chigarilgan fermentlar ta’sirida proteoletik parchalanishga uchraydi. Parakazein
dastlab albumoz va ammiak singari azotli oddiy birikmalargacha parchalanadi.
Ogsillar parchalanganda turli azotli birikmalar hosil bo’ladi. A.l.Chebataryov
ma’lumotlariga qaraganda 90 kunlik golland pishlog’ida yangi pishlogga nisbatan
6,5 marta ko’p eriydigan azot, 13 marta ko’p peptonlar, 4 marta aminokislotalar
ko’pligi qayd etilgan.

Sut yog’i. Pishlogda yog’ tarkibiy jihatdan chuqur o’zgarishlarga
uchramaydi. Faqatgina yetilish davrida ustida mog’or rivojlanadigan
pishloglardagina keton, aldegid va boshqa moddalar hosil bo’lib, pishlogning hidi
va ta’mini shakllantirishda o’rin tutadi.

Uchuvchi moddalar. Pishlogda aminokislotalardan tashgari uchuvchi va
uchmas organik kislotalar, ammiak, karbonat angidrid gazi, efirlar, hid va ta’mni

ta’minlovchi boshqa moddalar bo’ladi. Uning migdori xomashyo tarkibiga, sut
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Ivitgi ivitqisi, pishloq turi va ishlash texnologiyasi hamda yetiltirish
sharoitlariga bog’liq.

Pishlog yetilishi jarayonida uning namligi pasayib, nordonligi ortadi, Rh
esa oldin pasayib yetilish davomida ortib boradi. Yetilish davrida pishlogning
yopishqgogligi va egiluvchanligi pasayib, bir oygacha zichligi ortib keyin u ham
pasayadi.

Pishloqda izlar hosil bo’lishi. Pishlogning yetilishi davomida
mikrobiologik jarayonlar natijasida ko’p miqdorda gaz ajralib chiqadi, uning 90 %
karbonat angidrid gaziga to’g’ri keladi. Gaz hosil bo’lishi sut 1vitqi
mikroorganizmlar tomonidan sut qandini parchalash, aminokislotalarning
dikarboksillashishi hamda propian achish jarayonlari orqali ro’y beradi. Gaz ko’p
hosil bo’lishi yetilish davrida mikroorganizmlarni jadal ko’paygan paytida hosil
bo’ladi.

Gazlar pishloq tarkibidagi suvda oson eriydi, to’yingan eritmalar hosil
bo’lib, pishloq donalari o’rtasida to’planadi, natijada pishloq ko’zchalari paydo
bo’ladi. Agarda pishloqda gazlar tez hosil bo’lsa ko’zchalar kichik — 0,3 — 0,5 sm
(golland va shu toifadagi pishloglar). Bu jarayonda ogsil misellalarining
zichlanishishi natijasida suv ajralib chiqib, pishloq ko’zchalarida tomchilar hosil
bo’ladi.

Pishloq ko’zi pishloq tanasida turli shakl va hajmdagi bo’shliglar, ularda
gazlar mikrobiologik jarayonlar natijasida hosil bo’ladi. Agarda jarayon me’yorda
kechsa, ko’zlar dumaloq bo’lib, uning barcha gismida bir xilda targaladi.
Texnologik jarayon u yoki bu holda buzilsa ushbu pishlogqa hos bo’lmagan
pishloq ko’zlari hosil bo’ladi.

Iflos sut pishlog tayyorlashda ishlatilsa yoki mahsulot tayyorlash
jarayonida ichak tayoqcha mikroblarining tushishi ko’plab gaz hosil bo’lishiga
sabab bo’ladi, natijada bo’shliglar yaxlit bo’lmaydi, ba’zan o’ypat-o’ypat bo’ladi,
ayniqsa yetilish jarayonining dastlabki paytida ko’plab gaz hosil bo’lishi uning
shishishiga sabab bo’lib, mahsulot sifatiga salbiy ta’sir etadi. Yog’ ivitqi
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mikroorganizmlari pishloq yetilishi davomida keyinroq rivojlanadi va
o’ziga xos shakllar hosil giladi, ba’zan shishish jarayoni oxirida kechadi.

Pishlogning yetilish jarayoniga qator omillar ta’sir etadi, ular — sutning
tarkibi va biologik xossalari, sut tarkibidagi mikroorganizmlar tarkibi, ivitgi va
pishloq xamirining sifati, shirdon fermenti ta’sirida hosil bo’lgan uyushma sifati,
presslash va tuzlashdan keyingi namlik miqdori, rN ko’rsatkichi va tuz nisbati,
pishloqg yetilayotgan xonadagi harorat va nisbiy namlik, shuningdek shu davrda
unga qarash alohida o’rin tutadi.

Pishlog mikroflorasi ivitgi va pasterlashdan keyin golgan mikroblardan
tashkil topadi. Sut ivitgi mikroblari pishloq tayyorlashda asosiy mikroflora
hisoblanadi, alohida pishloglar uchun undan tashqgari boshga turdagi
mikroorganizmlar gatnashadi. Yuqoridagi omillar pishloq tarkibida mikroflorani
rivojlanishi, biokimyoviy jarayonlarning jadalligi va yo’nalishini ta’minlaydi.
Yugoridagi omillar mikroorganizmlar rivojlanishiga ijobiy ta’sir etsa biokimyoviy
jarayonlar jadal kechib pishloq tezroq yetiladi, uning sifati yaxshi bo’ladi.

Pishlogni parafinlash va gadoglash. Yetilgan pishloglar so’kchaklardan
olinib yaxshi yuviladi, ohak eritmasida chayilib, quritiladi, ishlab chigaruvchi
muhrini bosib, qurib ketmasligi uchun parafinlanadi. Parafinlashlash maxsus
idishda amalga oshiriladi (parafinyor), unga pishloq bo’laklari maxsus moslama
yordamida tushiriladi, unda parafin 140-150° Sda bo’lib, pishloq 2-3 soat ushlab
turiladi. Parafin gavatining mustahkamligi va egiluvchanligini oshirish uchun 5-7
% polizobutilen qo’shish magsadga muvofiq hisoblanadi. Pishlogni parafinlashda
DS go’ymasidan ham foydalansa bo’ladi (35 % petrolatum va 65 % parafin), u
juda mustahkam hisoblanadi.

Yashiklarga solishdan oldin pishlogning sifati aniglanadi. Yashikning
tashqi gismiga andoza talabiga mos muhr bosiladi.

Pishloglarni saglash va tashish. Ishlab chigarish korxonalarida pishloglar
uzoq muddat saglanmasdan savdo tarmogqlariga chiqgarilib sovutgichlarda

saqlanadi. Tashishda harorat me’yorda bo’lishi kerak, juda past va yuqori harorat
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uni buzilishiga olib keladi. Me’yordagi harorat plyus 10 dan minus 6
darajagacha hisoblanadi. Issiq haroratda tashish va saglash pishlogni yumshab
yog’ini ajralib chiqishiga sabab bo’ladi. Natijada pishlogning ta’mi, va
konsistensiyasi buziladi. Hyech gachon pishlogni hidli mahsulotlar bilan birga
tashish va saqlash mumkin emas. Sotuv do’konlari va uzoq saqlash davomida
harorat 0 dan 2° Sgacha, gisqa muddat saglash davomida 2-8° S kifoya. Qattiq
shirdon pishloglari 8 oy, yumshoq pishloglar 4 oygacha, shveysariya pishlog’i esa
1 va ko’p yil saqlanishi mumkin.

Pishlog chigimi. Ishlab chigarishda maxsus daftar yuritilib xom ashyo
miqgdori va sifati, tayyor mahsulot sifati va chigimi gayd qilib boriladi. Har partiya
xom-ashyo sifati alohida-alohida aniglab boriladi. Pishloq presslangandan keyin
tarozida tortilib daromad gilinadi. Tayyor yetilgan pishlog miqdori uni yetiltirish
davomida yo’qotgan namlikni presslangandan keyingi vaznidan chigarib tashlab
aniglanadi.

1 kg pishloq olish uchun sarf bo’lgan sut miqdori mutlaq chiqim, nisbiy
chigim esa 100 kg sutdan olingan pishlog migdoriga aytiladi. Pishlog chigimi sut
tarkibida qurug moddalar migdori, unga ishlov berish davomida zardob bilan
chigib ketgan qurug moddalar va yetiltirish davomida qurug modda va namlik
yo’qotish darajasiga qarab aniglanadi.

Pishloq chiqimi qo’yidagi formula yordamida aniqlanadi:

Mx Cx K

X - ’
C, —100

X — pishlog vazni, kg; M — ishlatiladigan sut miqdori, kg; S —
aralashmadagi quruq modda (sutda), %; S; — pishlogdagi qurug modda, %; K —
suting qurug moddasidan foydalanish, %

Pishlogning nisbiy chigimi quyidagi formula yordamida hisoblanadi:

100 x (C—-C,)

0
C;
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Xo — pishlogning nisbiy chigimi, %; S — sutdagi (aralashma) qurug modda,
%; S, — zardobdagi qurug modda, %; S; — pishloqdagi qurugq modda, %.

Pishlog chigimini aniglash ishlab chigarish samaradorligini belgilaydi.
Pishlog chigimi uning pressdan va yetilgandan keyingi vazniga garab aniglanadi.
Pressdan keyingi va yetilgan pishiq vazni orasidagi farg vyetiltirish davomida
yo’qotilgan vazn hisoblanadi. Ishlab chigarishda bu ko’rsatkich namlik yo’qotish
deb yuritiladi. Bu ko’rsatkich golland tipidagi pishloglar uchun 10-14 % ni tashkil
etadi.

1 kg pishloq olish uchun sutning tarkibiga garab 10-15 kg sut sarflanadi.

Pishloq po’sti. Pishloq yetilishi tabiiy yoki kuzatilgan namlik sharoitida
yoki modellashtirilgan gazli muhitda uning ustida namligi past bo’lgan po’st hosil
bo’ladi. Pishlogning shu qismi po’st deb ataladi.u yetilishning boshida xuddi
pishlogning ichidagidek tarkibga ega. Pishlogni tuzligda saglash ham po’st hosil
bo’lishga sabab bo’ladi. Nomokobdagi tuz, kislorod ta’sirida va ma’lum darajada
namlikning kamayishi natijasida po’st achchiqroq ta’mga ega bo’ladi.

Pishloq yuzasida po’st hosil bo’lgandan keyin unga ishlov berish yoki
foydali mikroorganizmlar Penicillium candidum yoki Brevibacterium linens. Po’st
ustida hosil bo’lgan qavat pishloq shilimshig’i deb ataladi, po’stning tarkibiy
gismiga kiradi.

Po’stsiz pishloglar maxsus plyonkalarda yetiltiriladi. Bunday pishloglar
ustida po’st paydo bo’lmaydi, lekin keyinchalik uning ustki qismi nur ta’siri ostida
pishloq massasidan farq giladi.

Pishlogning usti. “Pishlogning usti” uning tashqi qavati yoki gismlarini
maydalangan yoki qalamcha xolini bildiradi. Ushbu atama pishloq po’sti
bo’lishidan qat’iy nazar tashqi ko’rinishni bildiradi.

Pishloq usti o’ramasi. O’ramani yetilguncha yoki pishloq yetilgandan
keyin amalga oshirish mumkin. Yetiltirish davrida o’rama pishloq tarkibidagi
namlikni nazorat qilib borish va mikroorganizmlardan himoya qilish uchun
ishlatiladi.
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Pishloq yetilgandan keyin o’rama uni iflosliklar va mikroorganizmlardan
himoya qilish uchun ishlatiladi, shuningdek tashish paytida jarohatlardan asrab,
sotish paytida ajoyib tovar ko’rinishi bo’lishi ta’minlaydi. Qoplamani po’stdan
oson ajratish mumkin, chunki uni olib tashlash mumkin.

Qo’yidagi o’ramalar ishlatiladi.:

1 polivinilasetat, boshga sintetik yoki sun’iy materialdan tayyorlangan
goplama, pishlogni yetilish davrida namlik nazorati va uni mikroorganizmlardan
himoya qiladi;

2 suv o’tkazmas mum, parafin, plastikadan iborat o’rama pishloq
yetilgandan keyin uni mikroorganizmlar ta’siri, mexanik jarohatlardan himoya
qilib, uning tashqi ko’rinishini ta’minlaydi.

Pishlogning asosiy nugsonlari va ularga barham berish

Pishlog nugsonlari sifatli xom-ashyo ishlatish, uni ishlashda texnologik
jarayonlarni buzilishi hamda tashish va saglash qoidalariga rioya gilmaslik
natijasida kelib chigadi.

3— jadval

Pishlog nugsonlari va ularni bartaraf etish

Nugsonlar Nugson sababi Nugsonga barham berish

Hid va ta’m nuqsonlari

Pishloq donalarining namligining | Pishlog  donalari  namligini
_ pastligi, ikkinchi gizdirish haro- pasayishini, harorat va yeti-
Yorgin emas o o . o . )
ratining pastligi, yetilish mudda- | lishning nazorat qilib borish.

tining qisqaligi Ivitgi nisbatini oshirish

Sutda yog® ivitqi mikroor-

. o ganizmlar borligini aniglash.
Kuygan Pishloqda yog’ ivitqi
] ] | lvitqi nisbatini ko’paytirish.
yog’ ta’mi | mikroorganizmlarini rivojlanishi _ o _
Pishloq yetilishi davrida

haroratni pasaytirish




Sutda va pishlogda Laktasiya oxiridagi  sutdan
| fluoressirlovchi bakteriyalarning | foydalanmaslik. Sutni albatta
Achqgimtil o
tarqalishi, sog’im oxiridagi sutdan | pasterizasiyalash
ta’m
foydalanish, pishlogni muddatidan
ko’p yetiltirish
_ ) o Me’yor nordonlikdagi  sutni
Sutning yugori nordonligi, pishloqg | _ o ] o
Nordon ta’m o ishlatish,  ivitgi  miqdorini
donalarini sekin ishlash o
kamaytirish
Sigirlarning shuvoq, yovvoyi Sutni  yaxshi nazorat qilish
Ozuga ta’mi | piyoz, sarisoq piyoz, sifatsiz silos |ozuga hidi bor sutdan voz
yeyishi kechish

Achchiq | Sigirlarning achchiq ta’m Sigirlarni oziglanishini nazora
ta’m beruvchi o’t-o’lanlarni yeyishi qgilish
S o S Faol sut ivitgi ivitgisidan
Chirish hidi | Tuz nisbatining kamligi, pishloq ) )
o o foydalanish, sutni pasterlash,
vata’mi | nordonligining pastligi . _
pishlogni me’yorda tuzlash
Sutni me’yorda pasterlash. Faol
Palag’da | Pishlogda vodorod sulfati hosil ivitgini  ishlatish.  Pishlog
tuxum hidi | qiluvchi bakteriyalar bo’lishi yetilishi davomida haroratni
kuzatib borish
) Pishlogni muddatdan uzoq yetil- | Yetiltirish davrida pishlogga
Ammiak

hidi va ta’mi

tirish, uning ustida shilimshiq
hosil bo’lishi

garash,

nazorat gilish

yetilish

muddatini

Konsistensiya nugsonlari

Pishloq donalari namligini

Pishloqg donachalari kattaligi-ni

Dag’al, me’yordan past bo’lishi, yetilish | ta’minlash, ikkinchi qizdi-rish

quruq xonasida haroratni me’yordan past | haroratini pasaytirish, pishlogni
bo’lgani gurishdan asrash

O’tkir, Nordonligi me’yordan yuqori bo’lishi, | Suv ~ sifatini nazorat qilish.

kesuvchi | Yetilish davridan haroratning pastligi, Pishlog yetilish davrida haro-




kam tuz nisbati

ratni nazorat qilib borish

) ) Ivitgi miqdorini  kamaytirish,
Yumshoq, | Pishlogda namlik va _ o o
_ - pishlog xamiridan namlikni
surkaluvchi | nordonlikning yuqoriligi
ko’proq chigarish
Pishlog donachalariga ishlov

Burda-burda

Nordonlikning yuqoriligi yoki

be-rishda

pishlogni presslagandan keyin

suv qo’shish,

suv bilan sovutish, tuzlashda

bo’lib ketish | pishlogning muzlashi o
tuz  konsen-trasiyasini  past
bo’lishi, ta-shishda qurishdan
saglash. Berk ulovlarda tashish
Iz nugsonlari
Sutga natriy yoki kaliy nitrat
Pishlog yetilish davrining : Yy Y
_ . . tuzidan me’yorda qo’shish,
dastlabki paytida ko’p gaz hosil _ _
o _ ~ | sutni pasterlash, tuzlash xonasi
To’rsimon | bo’lishi, ichak tayoqchasi tushishi, o o _
- _ _ haro-ratini pasaytirish, tuzning
yetilish davrida haroratning _ o )
bir gismini pishloq
yuqori bo’lishi
donachalariga qo’shish.
Sutda yog’ 1ivitqi mikroorga-
Haddan ko’p gaz hosil bo’lishi, _ o _
o o . . nizmlar  borligini  aniglash,
Yirtilgan | yog’ ivitqi bakteriyalarning N _ o
L yetilish davrida haroratni biroz
rivojlanishi o
kamaytirish
o Pishloq xamiri bo’sh, yetilish Pishlog donalari  namligini
Teshiksimon o _
xonasidagi yuqgri harorat ko’proq ketkazish, yetiltirish
Yangi ivitgidan foydalanish,
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bo’lishi, yetiltirish xonasida _ ) L )
bo’lmasligi pishlogni  yetilishi  xonasida

haroratning past bo’lishi
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Pishlogni yetiltirish davrida nisbiy

Yetilish xonasida me’yordagi

Bir xilda
namlikning past bo’lishi pishlogni | namlikni ta’minlash, pish-logni
bo’lmagan o o ] _
gaynog suv bilan ishlash issig suv bilan yuvish
) Nordonlikning yuqoriligi, Pishlog tayyorlash jarayoni
Nimrang S
me’yordan oshiqcha tuzlash talablarini bajarish
_ o L Pishlog donalarini bir xilda
Pishloq donalarini namligini bir o o S
Oqdog’lar | ) ] namligini qochirish, bir xildagi
xilda pasaytirmaslik _
donalar olish
-

Har bir pishlog turi o’ziga xos hid va ta’mga ega bo’lishi kerak. Pishloq

massasining hamma joyi bir xil elastiklikda bo’lishi kerak. Pishlogni qirqilgan

yerida doira yoki suyri shaklida chuqurchalari bo’ladi. Tashqi kyrinishi: po’sti

yupqga, tekis,

elastik bo’lishi, burishib golgan joylari va boshga nugsonlari

bo’Imasligi lozim. Ular havo temperaturasi: 12-16°S, nisbiy namligi 90-95%




Bo’lgan yertylalarda yetiltiriladi: birinchi vaqgtlari 3-4 kunda pishloq
bo’laklari ag’darib turiladi. 15-20 kundan keyin 10-12°S temperaturali, nisbiy
namligi 88-92% bo’lgan yertylada saglanadi (3-10 oygacha)

6-8 kun davomida pishloglarda mikroflora tez ko’payib, sut shakari to’la
bijg’iydi, natijada - sut Kislotasi, propion kislota, sirka kislota va boshga
uchuvchi(efirlar) kislotalar hosil byladi. Shirdon fermenti ta’sirida 60% ogsillar
oldin albumoz, pepton, polipeptidlarga parchalanadi. So’ngra esa, aminokislota,
aminogruppa, ammiak va boshgalarga parchalanadi. Shuning uchun pishloq
orasida gazsimon shakllar, byshliklar hosil giladi. Kypincha ichak gruppa
mikroblari yog’ kislota mikroblari ta’sirida kyzchalar hosil bylib, har-xil
kamchiliklarni bylishiga olib keladi. Shuning oldini olish uchun sutga
pasterlanmasdan oldin, ivitishdan oldin selitra eritmasi (100kgQ30g) gyshish
kerak. Pishloglar shishib kypchib, yetiladi. Yetilgan pishloglarni yuvib, quritib,
sirti parafinlanadi: 85% eritilgan parafindan 15% serezin aralashmaga botirib
olinadi.

Mikroorganizmlarning kyp migdori pishlogning 5-10 kunlik yetilishida
byladi. Keyin kamaya boradi.

5.2.Pishloq turlari.

Pishloqg turlari. Pishloq barcha sut mahsulotlari orasida o’zining yuqori
darajada to’yimliligi bilan, ogsil va yog’ moddalariga boy bo’lishi bilan salmoqli
o’rinda turadi. Pishloq tayyorlash korxonalari turli xildagi assortiment mahsulotlar
tayyorlamoqdalar. Bir gancha tur assortimentdagi pishloglar barchaga ma’lumdir.
Ayringsa sovet pishlog’i,shveysariya pishlog’i, yumaloq golland pishlog’i, pakana
golland pishlog’i, gayrogsimon (bruskovery) golland pishlog’i, voljisk pishlog’i,
so’l pishlog’i, yaraslavl pishlog’i, moskva pishlog’i, yashil pishlog’i, latviya
pishlog’i, yarsev pishlog’i, kostroma pishlog’i, cheldor pishlog’i, zakusk pishlog’i,
rokford pishlog’i, smolensk pishlog’i, dorogobuj pishlog’i, tushin, karpatskiy,
slavitich pishlog’lari va xokozo pishloglar tshlab chiqgariladi. Shuningdek
_Reﬂfaj}mninn vana chanax. _maotal_sultging kabj turlari xam tayvorlanadi
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Pishloq, asosan, sigir (ba’zan qo’y) sutidan tayyorlanadi. Pishloq

tayyorlashda sutni ivitish uchun shirdon fermenti va pepsindan foydalaniladi.

Pishloq massasi tarkibidagi sut va ogsil kozeinning texnologik jarayonlar natijasida
yetilishidan ma’lum vaqt ichida tayyorlanadi. Masalan, ayrim (sovet, shvesar)
pishloglarini tayyorlash ishlari bir necha oyga cho’zlib ketadi.

Pishlogning sifati. Pishlogning sifati birinchi galda sut sifati bilan
belgilanadi. Shuning uchun xam pishloqg tayyorlash uchun birinchi galda yangi
sog’ib olingan, me’yor xususiyat (daraja)ga ega bo’lgan, tabily sutlardan
foydalaniladi. Bu boradi tabiiy me’yor darajasida ekanligi uning tarkibidagi ogsil-
kozein, yog’,sut qandi va tuzlar miqdori bilan belgilanadi. Sut tarkibidagi ogsil-
kozein gancha ko’p bo’lsa, pishloq tayyorlash uchun aralashma quyuqligi shuncha
yugori bo’ladi.

Sut tarkibidagi yog’ pishlogning yumshoq, nozik konsistensiyali, to’yimli va
mazali bo’lishida muxim rol o’ynaydi.

Qattik pishloq tayyorlash texnologiyasi

Rossiya pishlog’i yuqori xaroratda presslangan (zichlangan) guruxga
mansub bo’lgani xolda, presslangan tabiiy, yetilgan sutdan, toza sut achitqi
bakteriayalar ishtirokida tayyorlanadi. Yetilgan sut deb 10-12 soat davomida 10-15
%S da saglangan sutga aytiladi. Bunday sutlarning kislotaligi gisman yugori, sut
achituvchi bakteriyalari yaxshi rivojlangan bo’ladi. Rossiya pishlog’ini tayyorlash
texnologiyasi sobig Butunittifoq pishlog tayyorlash sanoati ilmiy-tadgigot
institutining ishlab chiqgan tavsiyalariga ko’ra bajariladi.

Pishlog tayyorlash uchun sut 72-75 °S pasterlanadi va sovutiladi. So’ngra
unga 0,2-0,5 foiz achitqi streptokokk va 0,1-0,3 foiz pishloq tayoqchasi qo’shiladi.
Keyin 100 kg aralashma xisobiga 20-30 ml xisobida kalsiy xloridning 40 foizli
yeritmasi solinadi. Buning uchun natijasida sutning ivishi tezlashadi. Binobarin 25-
30 minut 32-35 °S da saglanadi va shirdon fermentining suvdagi 1 foizli eritmasi
quyiladi. Pishloq mazasiga putur yetkazmagan xolda uning rangini sarg’aytirish

uchun (Moskva shirdon-bo’yoq zavodida tayyorlanadigan) pishloq bo’yog’idan
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yozda 100 1 sutga 5 ml, qishda 10 ml quyish tavsiya etiladi. Bo’yoq tayyorlashda 1
g quruq bo’yoq kukuni 30 ml suvda eritiladi.

Pishloq aralashmasi ishlanadi, ya’na uning tarkibidagi zardobi ajratib
olinadi. So’ngra pishloq no’xat kattaligida, ya’ni 2-6 mm qilib bo’linadi. Namlikni
yo’qotish uchun asta-sekin istiladi. Zardob to’la ajratib bo’lgach massa 15-20
minut davomida yaxshilanib aralashtiriladi. So’ngra qaytadan zardobni chiqarish
magsadida isitiladi. Bunda massaning kislotaliligi 12-13 °T bo’lishi kerak. Agar
kislotaligi yuqori bo’lsa, pasterangan suv bilan (70-75 °S xaroratli bo’lgan)
yuviladi. Pishlog massasi ikkinchi marta 52-56 °S da 24-40 minut davomida
isitiladi. Isitish jarayonida massa aralashtirilib turiladi. So’ngra u zardobdan yana
tozalash uchun xar 10 kg massa xisobiga 100 kg yuk bilan presslanadi. Bu jarayon
20-30 minut davom etadi. Presslanib bo’lgancha, massa yana bo’lakchalarga
bo’linadi. Keyin ya’na presslash ishi davom ettiriladi. Bunda oldin 1 kg pishloq
massasi 6 kg, keyin 10 kg va nixoyat so’nggi qismda 30 kg yuk beriladi. Oldingi
20-30 minut, keyin 2 soatdan presslash davom ettiriladi. Umuman, presslash vaqti
4-6 soat davom ettiriladi. Massa yetarli darajada tuzlanadi. Buning uchun 6-8
sutka uncha sho’r bo’lmagan namokobda solib qo’yiladi va keyin quritiladi.
Shunday qilib, pishloq yetila boradi. Ya’ni uning xidi, mazasi, rangi me’yor xolga
kela boshlaydi va massani bijg’itish xonasiga qo’yiladi. Uning xarorati 20-25 °S,
namligi 92-94 foiz bo’lishi ta’minlanadi. Bu yerda pishloq yuzasida yupqa gavat
xosil bo’ladi. Oradan 25-30 kun o’tgancha, xarorati 12-15°S bo’lgan, namligi esa
85-87 foizli xonaga olinadi. Bu yerda pishlog yuviladi va 4-5 kun quritiladi.Keyin
u tamg’alanadi (nomerlanadi) va mumlanadi. Shundan so’ng uning to’la yetilishi
uchun salgin xaroratli xonalarda saglash davom ettiriladi. Rossiya pishlog’ining
to’la yetilishi uchun 4 oy vagqt talab etiladi.

Shakli jixatdan uzunligi 48-50 sm, kengligi 18-20 sm, balandligi 12-17 sm,
og’irligi 12-18 kg atrofida bo’ladi.

Rossiya pishlog’ining mazasi biroz shirin, aromatli, yoqimli, xiddi shvesar
pishlog’iga o’xshash bo’ladi. Uning tarkibida (quruq modda xisobtida) yog’ 45-50

foiz, tuz 1-3 foiz, namlik 44 foiz bo’lishi me’yor xisoblanadi.
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5.3.Kichik korxona sexlarida pishloq ishlab chigarish
Sunngi yillarda axolini sut mahsulotlariga bo’lgan extiyojini tobora o’sib
borayotganligini xisobga olgan xolda barcha turdagi xo’jaliklarda sutkasiga 100
kg pishlog tayyorlab beriladigan mini-sexlarni tashkil etish muxim axamiyat kasb
etmoqda. Ayniqgsa, maxalliy axoliga xar kuni sifatli pishloq , sariyog’, qaymoq va
xushxo’r st zardobi xamda undan turli xil shifobaxsh ichimliklar tayyorlab berish
xam foydali, xam savobli tadbir xisoblanadi. Binobarin quyidagi ayrim tadbir va

tavsiyalar xavola gilinadi.
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Pishloq ishlab chigarish texnologik liniyasi
5.4.Pishloq sexi

Texnologik tadbirlar. Sut sog’ish blokidan quvurlar orqali taroziga, keyin
nasos orgali sut tozalash separatoriga kelib quyiladi. Sut sovutilgach, nasos
yordamida separator-normalizator orqali o’tkaziladi. Sut sovutgich (tank)ga
jo’natiladi va unda 10-14 soat davomida saglanadi. Olingan gaymoq sotuvga
chigariladi yoki undan pishloq vannasiga o’tkaziladi. Bunda sut ivitish
xaroratigacha saqlanadi. Nixoyat, donachalar xosil gilinadi va ular shakl berish
apparatiga tushadi xamda presslanadi. Press ishlari 2+0,5 soat davomida olib
boriladi. So’ngra massa 3 kun davomida tuzlanadi. Pishloq yetishtirish kamerasiga
o’tkaziladi. Nixoyat parafinlash ishlari olib boriladi. Tayyor xoliga keltirilgan
pishlog tayyor mahsulot kamerasigda saqlanadi va sovutishtashkilotlariga
jo’natiladi. Pishloq tayyorlash jarayonida olingan sut zardobidan turli xushxo’r
ichimliklar ishlab chigariladi yoki korxona va xo’jaliklarga sotiladi.

Talab etiladigan asbob-uskunalar summasi:

Markazdan gochma nasos- 3 mln co’m
Sut tarozi-150 ming so’m
Sut gabul gilish rezervuari-800 ming so’m
Plastinkasimon sovutish qurilmasi (2 dona)-3 mIin*2= 6 min so’m
Separator-1 mln so’m
Sut saqlash rezervuarlari (2 dona)800 ming*2=1 mln 600 ming so’m
Suv isitgich- 300 ming so’m

Yog’ tayyorlagich-600 ming so’m

© 0o N o g Bk~ WD

Separator-normalizator -5 mln 200 ming so’m

10.1vitish qurilmasi (gqaymog uchun)-900 ming so’m

11.1lvitish qurilmasi (pishlogdan golgan gaymoq uchun)- 5 min so’m

12.Qaymoq Vyetilishi va qatig mahsulotlari ishlab chigarish uchun (zardob
uchun) mo’ljallangan rezervuar-3 min 800 ming so’m

13. Pishlog vannasi-1 mln 500 ming so’m

14.Shakl berish apparati- 1 mln 100 ming so’m
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15.Tunel press- 5 min 300 ming so’m,
16.Ko’chma stol- 600 ming so’m
17.Tuzlash baki- 450 ming so’m

18.Pishloq saglash konteyneri- 1 min 720 ming so’m

19.Quvursimon pasterizasiya-sovutish qurilmasi-10 min so’m

20.Namokob baki —1mIn 350 ming so’m

21.Pishloq yuvish mashinasi- 3 min 100 ming so’m

22.Ayrim yarimavtomat parafiner-1 min 600 ming so’m

23.Markazdan qochma o’zitortar nasos- 2 mln 800 ming so’m

24.Qaymoq Yyetilish rezervuari- 900 ming so’m

Texnik-igtisodiy ko’rsatkichla:
v Yillik suv sarfi, 3,2 ming m®

v Yillik elektr energiya sarfi-120 ming kVt/soat

v Ishlovchilar soni- 5 kishi
Shunday qilish, yuqorida tavsiv etilgan pishloq sexlari O’zbekiston viloyati
xo’jaliklarida keng qo’llanilishi mumkin.Respublikamizning iqlim sharoitini
xisobga olgan xolda sut mahsulotlarini gisga vaqgt ichida uzog manzilgan yetkazib
berish imkoni xamma vaqt xam bo’lavermaydi.Binobarin bevosita xo’jaliklarning
o’zida muayyan sharoitga mos, pishloq yetishtirib berish borasida mini-sexlarni
barpo etish nixoyatda zarur tadbir xisoblanadi. Bunda sexlarning bo’lishi va faol

ishlashi natijasida o’lka axolisini pishlog-qaymoq, sarig’, sut zardobidan

tayyorlanadigan ichimliklar bilan ta’minlash imkoni vujudga keladi.

Rahbar

Yusupov A

Bajardi

Karimov A

Y3e I Bapak

Ne xyxoxam

Nmso

CaHa

001.429.008.BMlI. 2015 y.

Bapak




VI.Igtisodiy gism
Jami xarajat-58770000 sum
Yillik suv sarfi, 3,2 ming m3-1 m®— 800 so’mdan xisoblasak 3200x800=2560 ming
sum
Yillik elektr energiya sarfi-120 ming kVt/soat-20400 ming sum
Ishlovchilar soni- 5 kishi-600 ming sum x 5=3 min sum
Xarajatlar xammasi 84 mln 730 ming sum+ 46 mln so’m xom ashyo uchun jami
bo’lib 130730 ming so’m xarajat qilinadi.
Amortizasiya xarajatlari 10% desak 8400 mln so’m.
Xammasi bo’lib 139 mln so’m xarajat qilinadi.
Sof daromad 61 mln so’m foyda ko’riladi.

1 kg pishloq tayyorlash uchun:
Kostroma zotli sigirlar suti -11, 5 kg.
Kizil chyl zotli sigirlar suti -12, 4 kg.
Qora ola zotli sigirlar suti - 13, 4 kg sarflanadi.

O’rtacha 12 kg sutdan 1 kg pishloq tayyorlash mumkin. Shunday qilib 100 kg
pishlog uchun 1200 kg sut kerak bo’ladi. 1 litr sutni 600 so’mdan sotib olinadigan
bo’lsak 1200 litr sutni 720 ming so’mga sotib olishga o’g’ri keladi. Xuddin
shunday boshqga maxsulotlar uchun yana 50 ming so’mlik qo’shimcha mahsulotlar
talab etiladi.

Bir martalik pishloq ishlab chigarish

100 kg pishloq tayyorlash uchun 720 ming so’mlik sut va qo’shimcha mahsulot
uchun 50 ming so’m. Jami bo’lib 770 ming so’mlik xarajat gilinadi.

Bir oyda 10 marta pishloq ishlab chiqarsak 7700 ming so’m xarajat qilinib, xar bir
chigarganda 100 kg pishloq ishlab chiqariladi. 7700 ming so’mni 6 oyga
ko’patirilsa Bir oyda 1000 kg pishloq ishlab chiqariladi. Xar bir kg pishlogning
eng past ko’rsatkich 20 ming sumdan sotilsa 1000x20000=20000000 sum 1 oyda
daromad kilinadi. Xuddi shuni 6 oyga kupaytirsak 20000000x6=200000000 sum
daromad kilinadi.Bu degani xami xarajatlarni 5 oydan ortikrok vaktda koplash

mumKin.
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VII.XULOSA VA TAKLIFLAR

Loyihalanayotgan sutli konservalarni ishlab chigarish tizimi yuqori sifatli

mahsulot tayyorlanishini ta’minlashi lozim.

Mabhsulot chiqishi maksimal, ya’ni xom ashyo yo’qotilishi va chiqindilar

minimal bo’lishini ta’minlash zarur.

Tanlangan texnlogik tizimlar (sxema) maksimal mahsulot va ish

unumdorligini ta’minlashi zarur.

Tanlangan texnologik tizim ishlab chigarish jarayonini maksimal

mexanizasiyalovchi va avtomatlashtiruvchi jihozlar bilan ta’minlashi lozim.

Shu bilan birgalikda texnlogik tizim oddiy bo’lishi murakkab apparturani va

tanqgis materiallarni talab qilmaydigan bo’lishi kerak.

Texnologik sxema elektr energiyasi, suv, bug’, sovuqlik hamda ishchi

kuchini minimal solishtirma sarfinini ta’minlashi zarur.

Ko’p mehnat sarflanadigan va og’ir jismoniy ishlarning o’z ichiga oluvchi
sxemalar, hamda juda katta ishlab chigarish maydonlarini talab giluvchi sxemalar

qo’llanilmasligi kerak.

Sut va sut mahsulotlari tez buzuluvchan mahsulotlar bo’lganligi uchun

ularga tez va sifatli ishlov berish lozim.
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VIII. PIShLOQ TAYYORLAShDA FOYDALANILADIGAN AYRIM
ASBOB-USKUNALAR.

Pishloq ishlab chiqarish muxim xalq xo’jalik axamiyatiga ega bo’lgan
tadbirligi sababli, unga ixtisoslashgan korxona yoki fermalar yangi arzon va
zamonaviy asbob-uskunalarga ega bo’lishi talab etiladi.Binobarin, quyidagi
pishloq tayyorlash uchun lozim bo’lgan ayrim asbob-uskunalar to’g’risida ba’zi
tavsiya va takliflar xavola etiladi.

1.Yumshoq pishlog tayyorlash asbob-uskunalari (liniyalar). U bir gancha
o’zaro bog’lig xolda bo’lgan qismdan iborat uskunalardan tashkil topgan.
Jumladan, truboprovod-issiglik beruvchi apparat, koagulyator-koagulyatorlangan
massani saglovchi rezervuar, zardobni ajratib berishga moslashtirilgan sut va
koagulyant aralashtirigich uskunasi, mahsulotni gadoglovchi apparat va
transportyordan iborat bo’lgan.

Yumshoq pishloq tayyorlash uskunalari tarkibida me’yorlashtirilgan sutni
saglashga, sovutishga va xaroratni boshgarishga moslashgan apparat va koagulyant
massani saglashga va xaroratni boshqgaradigan yana bir molama-apparat bo’ladi.
Shuningdek, apparatda tezlkni to’xtatib berish moslamasi, tasmali transportyor,
zardob chiqargich, issiqlik ta’minlagich , shakl beruvchi apparat, qadoqlovchi
uskuna bo’ladi.Sut va koagulyant aralashtirgich ikkita naydan tashkil topgan
bo’lib, uning ichki qismi koagulyant va tashki qismi sut yetkazib berishga
moslashgan.

2.Pishloq tayyorlagich. Pishloq tayyorlagich apparati ma’lum xajmga ega
bo’lgan xolda, ostida tayanch qismi va qoplamadan tashkil topgan. Ichqgi gismida
bo’rtmali vertikal silindrlari va aylantirish moslamasi, kesuvchi-aralashtirgich
mexanizmi bo’ladi.

Yetishtirilgan mahsulot sifatini yaxshilashga garatilgan apparatning ichki gismida
asos radiusidan 1,5-4,0 marta kichik uzunlikdagi bir gancha segmentlar bilan

ta’minlangan.
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3. Pishlog tayyolovchi moslama. Bu moslama yumshoq pishloq
tayyorlashga moslashgan. Uning tarkibida ma’lum xajmga ega bo’lgan pishloq
massani saqlovchi qismi, rezervuar, sovutgich bo’ladi.

4. Pishlogga shakl beruvchi moslama. Pishlog va suzma tarkibidagi
zardob undagi maxsus transportyor yordamida ajratib olinadi. Unda shakl
beruvchi, ag’darma moslama xam o’rnatilgan bo’ladi. 4 bar bosim bilan 45-120
sekundda pishloq bloklari olinadi. Presslashdan oldin pishlog va suzma Kkichik
bosim (0,9-1,0) da presslanadi. Presslangan va shakl berilgan mahsulot to’ntarib
(ag’darib) olingach, unga yana shakl berish uchun mahsulot massasi solinadi.
Pishlogga shakl (forma) beruvchi moslamalar markalari bir gancha bo’lib, ular
asosan ixtisoslashtirilgan sut zavodlarida, kombinat va sexlarda foydalaniladi.

5. Pishlog sovutgich moslama. Bu moslamaning tepa gismida suyuqlik
bo’lgan rezervuar bo’lib, moslama mustaxkam xolda o’rnatilgan bo’ladi. Unda
rezervuardan pishlog massasini olib beruvchi transportyor giyaa xolda tepa
gismiga garab xarakat gildiriladi. Moslamaning tarkibida bir gancha maxsus
vazifa bajaruvchi qismlari bo’lib, ular, asosan, tayyorlangan pishlogni sovutishga
moslashtirilgan.

6. Briketlangan yashil pishlogni sovutgich. Bunda maxsus po’latdan
tayyorlangan konteyner bo’lib, to’g’ri burchakli briketlar tayyoyorlaydi. Briketning
kattaligi boshqariladi va nazorat qilinadi.Sovitgich samaradorligi xam nazorat
ostida bo’ladi. Bunda shamollashtirgich (ventilyasion) nay bo’lib, u silindr

ko’rinishga ega. Bu nay orqali sovuq xavo xarakatlantiriladi.
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IX.ATROF MUHIT VA EKOLOGIYA QISMI
GIGENIK TALABLAR

Sog’ib olingan sutning sifati yuqori darajada bo’lishida, uni uzoq vaqt
saglashda unga taalugli bo’lgan barcha idish, asbob-anjom, apparat va
xokozolarning toza bo’lishi kerak. Aks xolda ifloslanadi, achiydi va uning
tarkibidagi bakteriyalar miqdori nihoyatda ko’payib ketadi. Binobarin, sut iste’mol
qilishga va undan mahsulot ishlab chigarishga yaroqsiz bo’lib qoladi. Agar sut
idishlari va uni saqlash asboblari 0’z vaqtida yuvilmasa, dizinfeksiya gilinmasa va
talab etilgan gigena-sanitariya talablariga rioya gilinmasa, sut sifatiga putur yetadi,
iste’mol qilishga yaramaydi. Shuning uchun xam sutchilik ishlarida ozodagarchilik
nihoyatda muxim axamiyat kasb etadi.

Sut idishlarini yuvish va tozalash. Sutchilik ishlarida qo’llaniladigan
barcha turdagi sut idishlari: flyagalar, bidonlar, sisterna, o’lchagich, sut tarozi va
boshga asbob-uskunalari 0’z vaqtida yuvish va dizinfeksiya qilish eng muxim va
majburiy tadbirlardan xisoblanadi. Yuvish ishlarini bajarishda idishlarda sut
qoldiglari bo’Imasligi kerak. Sut qoldiglari olinib bo’lgach oldin 25-35°S suv bilan,
so’ngra chyotka yordamida yuvish va shuningdek, tayyorlangan maxsus eritma
bilan 65-70°S xaroratda yuvish tavsiya qilinadi. So’ngra yuvib bo’lingach idishlar
toza suv bilan chayiladi, dizinfeksiya giluvchi eritma bilan yuviladi, keyin yana
1ssiq suv bilan yaxshilab chayiladi. So’ngra ular quritiladi.

Yog’och-taxtadan yasalgan asbob-uskunalar avval issiq suv bilan, so’ng
kalsiylashtirilgan sodaning 1 foizli eritmasi yoki ishqorlar bilan yuviladi. Keyin bir
necha marta gaynoq suv bilan chayiladi xamda quritib shamollatiladi.

Eng oxirgi marta yuvilayotgan idish, asbob-uskunalarni chayish uchun
yuvilayotgan suv rangsiz, toza xolda chiqgishi zarur. Aks xolda xali yaxshi
tozalanmagan xisoblanadi.

Maxsus yuvish moddalari bilan idish va sutga alogador bo’lgan asbob-
uskunalarni yuvish eng mas’uliyatli tadbir xisoblanadi. Uning samaradorligi
yuvish uchun maxsus tayyorlangan eritmaning tarkibi, konsentrasiyasi, xarorati va
ta’sir etish quvvatiga bog’liqdir. Shuningdek, yuvish eritmasining miqdori
ifloslangan (yuvish talab etilgan) asbob-uskuna, idish, apparat va xokozolarni
tozalashga yetarli miqdorda tayyorlanishi kerak.
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Agar eritma yetarli bo’lmasa, 0’z-o’zidan ma’lumki, idishlar toza
yuvilmaydi. Bundan tashqari, aynigsa, gish va kech kuz oylari eritma tez soviydi,
binobarin, uning tozalash qobilyati pasayadi. Albatta, buni xam xisobga olish
lozim.

Agar yuvish eritmasining xarorati 50°S atrofida bo’lsa, uning tozalash
xususiyati deyarli ikki martaga ortadi. Aynigsa, yuqgori xaroratli yuvish eritmalari
sut yog’ini tozalashda muxim rol o’ynaydi. Lekin, yuqori xaroratli yuvish eritmasi
kishi teri qatlamiga salbiy ta’sir ko’rsatadi, ba’zan qo’Ini kuyirishi xam mumkin.
Shuningdek, ba’zi bir asbob-uskunalarda korroziya xosil bo’ladi. Binobarin,
tayyorlangan maxsus yuvish eritmasining xarorati 45°S dan yuqori bo’lmasligi
ma’qul xisoblanadi. Lekin, ayrim xollarda 65°S va undan xam yugqori xaroratli
eritmalardan foydalanish mumkin. Buning uchun asbob-uskunalar avtomatik,
yopiq xolda yuvilishini amalga oshirish imkoni bo’lishi kerak.

Yuvish va dezinfeksiyalash ishlari yakunlangach, yana so’nggi marta sovuq
va issiq suv yordamida chayib tashlash talab etiladi. Bunda yakunlovchi chayishda
1ssiq suvdan foydalanishdan asosiy maqsad, birinchidan, sut yo’llaridagi kimyoviy
moddalarni osonlik bilan tashgariga chigarib yuborish xisoblansa, ikkinchidan,
yuvilib, chayilgan idish va anjomlarning ichki yuzasi tez quriy oladi. Agar eng
so’nggi xarorat 85°S bo’lgan qaymoq suv bilan chayilsa, dezinfeksiyaga xojat xam
qolmaydi. Qaymoq suv sut yo’llaridagi barcha spora xosil giluvchi bakteriya va
mikroblarni nobud giladi va ijobiy natijalarga olib keladi.
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X.Standart talablari

1. Texnik talablar. Sut sanoati korxonalari veterinariya - sanitariya

jihatidan nazorat giluvchi organlar bilan kelishib sutni quyidagi sifatlarga garab

gabul giladi:

e Sovitilgan va sifatli bo’lishi kerak.

o Kasalligi gumon qilingan sigirlar suti pasterizasiya gilingan bo’lishi kerak.

o Sutning bazis yog’ligi (% hisobida) respublikalar Vazirlar maxkamasi qaroriga

muvofiq (yrnatiladigan sigirlar mahsulotiga garab) belgilanadi. O zbekistonda
Toshkent, Sirdaryo, Jizzax viloyatlarida 3,5%, Farg’ona vodiysi Samarqand
viloyatlari va Qorakalpogistonda sutning bazis yog’ligi 3,7% deb belgilangan,
yva’ni qabul gilinadigan sutda belgilangan bazis yog’ligidan past bo’lmasligi
kerak.

Sutdan gontrol namuna olganda, uning kislotaliligi va zichligi aniglanganda
tayyorlov tashkilotlari va xo’jaliklarining vakillari ishtirok etishi kerak.
Natijalar hagida akt tuzib, bu akt 1 oy davomida saqlanadi. Sutning sorti
olingan qontrol namunalar asosida tozalik darajasi va bakteriyalar bilan
ifloslanishiga garab (reduktoz proba) belgilanadi.

Sortsiz sut, kislotaliligi 21°T, bakteriyalar bilan ifloslanganligi I11 klass, tozaligi
111 gruppa bo’lgan dagina qabul gilinadli.

Sigirlar sog’in davrining birinchi 7 kunida (og’iz suti) va oxirgi 7 kunida
olingan sut, hamda tarkibiga neytrallashtiruvchi va konservalovchi moddalar
quyilgan va neft mahsulotlar, ximikatlar, sarimsok va shuvok hidlari keladigan
sut : tarkibida antibiotik va DDT dorilari bo ’lgan sut gabul gilinmaydi.

Xo jaliklar tomonidan to’g’ridan-to’g’vi savdo tarmoglari va kasalxona,
umumiy ovqatlanish muassasasiga topshiriladigan sut faqatgina bazis yog’ligi
bilangina javob bermay balki boshqa hamma ko rsatkichlari bilan GOST
talablariga javob berishlari kerak (GOST 13264 - 70)
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2. Sinash metodlari. Tayyorlanayotgan sutning sifati va uning Andoza
talablari ko’rsatkichlarga mosligi aniqlanadi. Zaharli ximikatlar qoldiq miqdori

sog’ligni saqlash vazirligi tasdiglagan amaldagi uslublar byyicha aniglanadi.

T/r Ko’rsatgichlar Me’yorlar

| sort uchun Il sort uchun

1 Terner graduslarida o’lchangan 16-18 16-20

kislotalik darajasi.

2 Etalon bo’yicha tozalik darajasi, I I

guruhi kami bilan.

3 Reduktaza namuna  bo’yicha I I
bakterial urug’langanlik, kami

bilan

Sutning bakterial urug’langanligi rezazurinli reduktaz namuna byyicha har
dekadada bir marta va sut topshiruvchi iltimosiga ko’ra qo’shimcha ravishda har
dekadada ko’pi bilan yana bir martadan aniqlanadi.

3. Sutni idishga solish, tashish va saglash. Sut metall avtosisternalarda
yoki sut uchun maxsus myljallangan, belgilangan tartibda texnik xujjatlar asosida
tayyorlangan metall flyagalarda tashiladi.

Sut tashish uchun ishlatiladigan sisterna va flyagalar toza,
dezinfeksiyalangan yoki bug’ bilan ishlov berilgan bo’lishi kerak.

Sut sanoati korxonalariga jo’natishgacha sut tanklarda, vanna, bak yoki
flyagalarda shu magsadlar uchun ajratilgan xonalarda 10°Sdan past temperaturada
20 soatdan kam vaqt saglanishi lozim.

2. Sut ishlab chigaradigan barcha mamlakatlarda sutning ekologik tozaligini
ko’proq sut tarkibidagi bakteriyalar soni va somatik hujayralar soniga qarab
aniglanadi.

Sutda hujayralar hamisha bir-xil migdorda bo’lmaydi, u sog’lom sigirlarda
asosan sut sog’ish davriga bog’liq. Odatdagi sutning har 1 ml. ida 500. 000 tagacha

hujayra bo’ladi. Og’iz suti va sigir sutida u sutdan chiqish oldidan hujayra miqdori
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keskin darajada ko’payadi. Sutdagi hujayralar soni mol yoshi oshgan sari ham
ko’payaveradi. Ayrim leykositlar mikroblar ko’payib ketishiga to’sqinlik qilib,
ularni "yeydi".

Sut bezi og’rigan (mastit) sigirda shikastlangan yelin ichida leykositlar juda
ko’payib ketadi; normal yelinda ular miqdori bir me’yorida bo’ladi - (300. 000-
350. 000).

Molning mastit kasaliga chalinganligi ana shu gonuniyatdan foydalaniladi.
Va bu hujayralar Somatik hujayralar deyiladi.

Masalan,  Isroil mamlakatida Andoza talabi bo’yicha sut sortlarga
bo’linmaydi. 1 ml. Sutda 30. 000 dan ziyod bakteriya bo’lsa, bunday sutni sut
zavodlari gabul gilishmaydi. Va bunday sut iflos sut hisoblanadi. Aynigsa, mastit
kasaliga chalinayotgan va chalingan sigirlar sutida somatik hujayralar soni
ko’payib ketadi.

Ya’ni, yashirin mastitda-Staphylococcus aureus; Kklinik  mastitda
Strenptococcus agaltae bakteriyalari.

Hozirgi vaqtda dunyoda sut ishlab chiqarish bo’yicha - Isroil, Daniya,
Norvegiya mamlakatlarida ishlab chigarilayotgan sutda bakteriyalar soni kam va
eng sifatli ekologik toza sut hisoblanadi. 1 ml. sutda 350. 000gacha somatik
hujayralar bo’lsa - bunday sut normal sut hisoblanadi va 0-1 ball beriladi.

Agar somatik hujayralar soni 1 ml. sutda 500. 000 dan oshib ketsa, bunday
sut mastit bilan kasallangan sigir suti ya’ni, patologik sut hisoblanadi va 3- 4 ball
beriladi. ("qoramollarda mastit kasalligi". Doktor - Artur Saran).

Hozirgi paytda 1 ml. Sutda 400. 000dan kam somatik hujayralar bo’lsa
jahon bozorida sotish mumkin.

Lekin, hozir dunyo bo’yicha eng sifatli sut ishlab chiqarayotgan davlatlarda
1 ml. sutda - 420. 000 dona somatik hujayralarni tashkil gilyapti. Ana shu
ko’rsatkichni kamaytirish 400. 000 dona ko’rsatkichga tushirish chora-tadbirlari
ishlab chigilmoqda.

Isroil mamlakatida 1993 vyildan boshlab somatik hujayralar sonini

kamaytirish ishlari boshlangan va ancha muvaffagiyatlarga erishilgan.
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o U yerda mastit kasalli sigirlar suti alohida sog’ilib, to kib tashlanadi,

o Antibiotik yuborilgan sigir sutini zavodga yuborish mumkin emas, bunday sut
umumiy sutlar sifatini tushirib yuboradi.

e Bunday sutni yuborgan shaxslar Davlatga katta jarima to’laydilar va suti gabul
gilinmaydi.

Shuning uchun mamlakatdagi xo’jaliklarda mastitning oldini olish,
tozalikka, sut sifatiga gattig rioya qilish talabi juda kattadir.

Davlat sut zavodlarida, kichik zavodlarda, sutni gayta ishlash korxonalarida
sut sifatini tekshiruvchi zamonaviy kompyuterlar bo’lib, sutning kimyoviy
tarkibini va yuqorida aytilgan barcha ko’rsatkichlarni aniq ko’rsatib beradi.

Mamlakatda rejadagidan ortigcha ishlab chigarilgan sut hisobiga sifati past
sutlar to’kib tashlanadi.

Isroilda sog’lom sigirlar ustidagi seleksiya ishlari juda yaxshi rivojlangan
bo’lib, mastit kasaliga garshi chidamli sigirlar ustida ish olib boriladi va nasli
kasallikdan "tozalanadi".

Yashirin yoki klinik mastit bilan kasallangan sigir bir kunda ganchalik ko’p
sut bermasin go’sht uchun so’yishga topshiriladi. Chunki, kasallik belgisi keyingi
nasliga (avlodiga) ham gen orqali o’tishi aniglangan.

Mastit kasaliga qarshi tozalikka juda katta e’tibor berilib, har kuni sigirni
soggandan keyin apparatlar 4 usulda tozalanadi:

1. Suv bilan yuviladi. (1 apparatga 4l. suv). 3. Suv bilan yuviladi.
2. Dezinfeksiyalanadi (Gipoxlorid Na). 4. Quritiladi.

Har bir sigirni sog’ishdan avval sog’uvchi yodoform yoki xlorgeksid
eritmasi bilan qo’lini yuvib dezinfeksiya qilishi kerak. Sog’ilgan sigirlar
so’rg’ichlari stakandagi "Yodoform" (1,6%, 0,4% yodli eritma) yoki
"Xlorgeksedin" ga botirib dezinfeksiya gilinadi.

Isroilda yiliga 1 min. tonnadan ortiq sut ishlab chigariladi. Shundan qo’y suti
- 8700 tn. Echki suti - 2300 tn. Isroilda eng katta "TNUVA" sut qonserniga bir

kunda 1,5 min. tonna sut gabul gilinadi va 200 tn. sut gayta ishlanadi.
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Marketing xizmati bo’yicha - sut va sut mahsulotlariga bo’lgan barcha
buyurtmalar telefonlar orgali kompyuterga kelib turadi. "TNUVA" sut
gonsernining 10 mingdan ziyod mijozi bo’lib, hammasining talabi qondiriladi.

Isroilda sigirlar sut tarkibidagi yog’ miqdori - 3,2%; oqgsil migdori ham 3,2%
tashkil qgiladi. Yog’ va ogsil nisbatining bir-biri bilan bir xilligi inson organizmi
uchun foydalidir. U yerda har-bir kishi bir yilda 190 litr sut va sut mahsulotlari
iste’mol qilishadi. Lekin Isroil mamlakatida sut va sut mahsulotlarini sotish, chet
davlatlar bilan oldi-sotdi shartnomasi tuzish ishlarini gishloq Xo’jalik vazirligi
tomonidan belgilangan nazorat a’zolari boshqarib turadilar. Sut ishlab chiqarish va
sotish ularning iqtisodiy tomonlarini, tannarxini o’rganib chiqib, belgilangan narx
qo’yadilar. Bunga KVOTA deyiladi.

Davlat standarti talablariga javob beradigan yuqgori sifatli sut olish uchun sut
fermalaridan juda ko’p ishlarni amalga oshirish kerakligi yuqorida keltirilgan
materiallardan ko’rinib turibdi. Bunday talablar yuqori bo’lib yildan-yilga ortib
boraveradi.

Sutga belgilangan xarid narxlari uning sifatiga garab tabagalashtiriladi.
Bizlar ham fermer xo’jaliklarini ko’paytirishimiz kerak.

O’zbekistonga ham sut ishlab chiqarishning zamonaviy intensiv
texnologiyalari ko’plab kirib kelmoqda.

Toshkent Oqqo’rg’on, Ohangaron, Qibray, Olmaliq kabi tumanlar
xo’jaliklarida sut ishlab chiqgarishning Isroil va boshqa davlat texnologiyalari
tashkil etilgan.

U yerda sifatli sut sog’ib olishning kompyuterlashtirilgan texnika qurilmalari
bilan ish olib borilmoqgda. Sutni gayta ishlash kichik zavodlari ishga tushirilib:
yogurt, pishlog, tvorog, gaymoq va boshga sut mahsulotlarini ishlab
chigarmoqdalar.

Respublikamizning boshga xo’jaliklari - sut - tovar fermalari ko’plab
xususiylashtirilib, fermer xo’jaliklari tashkil etilmoqda.

Sut sifatini aniglash laboratoriyalariga "Laktan" va boshga apparatlar

keltirilib, go’l mehnatini yengillashtirilmoqgda.
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XI. INTERNET MA’LUMOTI
Chbip. TexHO/JIOTUA IPOU3BO/ICTBA.

CbIp - BbICOKOKANOPUNHbLIA 6ENKOBLIN NPOAYKT, NUTaTenbHas LEHHOCTb KOTOPOro
obycnosneHa HanU4mMeMm nerko ycBosieMbix 6erkos, XUpoB, NenTnaoB,
He3aMeHUMbIX aMUHokucnoT, conen Ca, P. CytoyHasa noTpebHOCTb B Chipe
coctaenseT 100 rpamm. Cbip 04eHb NONYNAAPHbLIA NPOAYKT CPean HaceneHns un
cunTaeTca genvkatecoM. PpaHums ABNAeTCa NMAEPOM B NPOU3BOACTBE CbIpOB, TaM
ero HasblBatloT nuuien 6oros, 6nt0a4o0M KOponen n HacumTeiBatoT 6onee 2000 copToB.
B Poccun TpygHo npeactasButb cebe npa3gHuYHbIA CTON 6e3 TIoMTrKa 3TOro
anneTUTHENLWEro Ha BUA U HAaUNPUATHENLLEro Ha BKYC CynepnpoaykTa.

TexHonornsa Npon3BOACTBA Chipa - 3TO YPE3BbIHYANHO CNOXHbI BUOXMMMYECKNI
npouecc, NPoOMCXoasaLLniA Nog, AeNCTBUEM MUKPOQIopbl U (hepMeHTOB.

Becb npouecc npon3BoacTBa Cbipa AenUTCA Ha 3 cTaguum:
A. lNoaroToBKa MOJSIOKa K CBEPTbIBAHMUIO.
B. CBépTbiBaHME MOMOKa 1 NOMyYeHUe CbIPHOW Macchl.
B. CospeBaHue cblpa.
A. MNoaroToBka MONokKa K CBEPTbIBaHUIO.

1. MNMprémka n oueHka KayecTBa Mosioka. B cbipogennn K Ka4ecTByY Cbipbs
npeabaBnaTca ocobblie TpeboBaHnA. Monoko 40MKHO ObITb ChIPONPUrOAHbIM:
ObICTPO CBEPTLIBATLCS, XOPOLLO OTAENATb CbIBOPOTKY, ObITh XOpoLen cpeaon ans
pas3BUTUS MUKPOOPraHN3MOB, XXenaTesibHO NOBbLILLEHHOE COAEPXKaHNE CyXMX
BELLECTB, YTO NOBbILLAET BbIXOA NPOAYKTA N MOHMKAET Pacxos ChipbA.

2. OxnaxgeHue monoka ao 4°C. OcyulecTsnseTca ons npeaoTspalleHuns
pasBUTUS MUKPONopbl U NOPYN MOSOKa.

3. PesepBupoBaHne mornoka - He 6onee 8 yacoB. Heobxoanmo ans HenpepbIBHON
paboTbl NpeanpuaATUS.

4. Moporpes o 40-45°C. OcyuwecTBnsaeTcsa ANd YMEHbLUEHMS BA3KOCTM MOJSOKa, a
TaKke Ans nepesoda TyronnaBkon dpakumm Xnpa B XXMAKOE COCTOSHME, YTO B
NoCcrneacTBMM yny4dllaeT NpoLecc OYMCTKM U OTAENEHUS CIINBOK.

5. OuuncTka Mmornoka.

6. CenapupoBaHue mMornoka. B npouecce cenapvpoBaHus Npon3BoauTCS
HOPManu3aumsi MOoKa Mo XUpY 1 OTAeNeHNe CNMBOK.

7. Hopmanuaauus no 6enky, npy Heo6xoanmMocTu.

8. NacTtepusauus npu 74 +/- 2°C. NpecnenyeTt HECKOSLKO Lenen:
a) YHUYTOXEeHMEe BereTaTtmBHbIX OPM MUKPOOPraHM3MOB;

6) nHakTMBauunsa pepMEHTOB HAXOASLWMNXCA B HATUBHOM COCTOSIHUM;
B) NOAroTOBKA MOJSIOKa K CBEPTbIBAHUIO.

9. OxnaxgeHue 0o TemnepaTypbl CBEPTbIBaHUA 29 - 32°C.

10. OcTtaBneHve cmecwu.

B noarotoBneHHbIN NPOaYKT BHOCATCS:

a) cneyunanbHO NnogobpaHHbIe 3aKBaCKK;

6) xnopua kanbuus;

I) CbI4Y>KHbIN (PEPMEHT;

A) co3peBLlee MOSOKO (Npy HeOBXOANMOCTH).
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Ocoboe BHMMaHWe Hado yaenuTb 3aKkBacke, Tak Kak OT Heé B Npou3BOACTBE Chipa
3aBMCUT BECb NPOLIECC CO3peBaHWs. Xnopug kanbumsa Heobxoamm Ans yBenm4eHns
B MOJSIOKE MOHOB KanbLus, KOTOpble B CBOK o4epeb CBA3bIBaOT 6erku, 4to
cnocobceTByeT nyywemy obpasoBaHuio cryctka. MiHorga B nponssBoacTee
NCNOMb3YIT MOJIOKO MOBbILLEHHOW 3penocTu B konudectse 15 - 20% ot obuero
Kkonu4yecTBa. Takoe MOSIOKO TaKxke NoBbIaeT KONMYEeCTBO MOHOB KanbLus, a
crnegoBaTernbHO M KayecTBO Crycrtka.

CospeBaHue MOoroka NpoBOAUTCS crieayowum obpasom:
A) OxnaxpgeHue nactepu3oBaHHoOro mosnoka ao 8 - 10°C.
B) BHeceHuve GakTtepuansHon 3akBacku 0.1 - 0.3 %.
B) Co3peBaHue 8 - 10 yacos o kucnotHoctn 20 - 21T.
M) Nogorpes oo 30 °C n BHeceHne B 00LLy0 CMECh.
B. CBepTbiBaHMe MOJIOKa U NOJTy4eHUe CbIPHOW MaccChbl.
1. CeepTbiBaHKe Mmosnoka 30 - 60 MuH.
2. Paspeska cryctka 3 - 10 mmM. HyxxHa ona Hayana otaeneHns CblBOPOTKMU.

3. MNMocTaHoBKa 3epHa. (pa3peska Ccryctka cblipa Ha Kybukn onpeaeneHHoro
pasmMmepa B COOTBETCTBMM C 3aaHHON TEXHOSOMMEN.)

4. BeimewwmBanue cryctka 10 -20mMuH. Heobxogumo ans youIcTpeHus
06e3BOXNBaHNS Macchl.

5. YaaneHue 30 NpoLEHTOB CbIBOPOTKM.

6. Bropoe HarpeBaHue 38 - 56°C. NpumeHsaeTcs ana nHTeHcndunkaumm
BblAeNeHNst CbIBOPOTKW. [1Ns NpomM3BoACTBa MSATKUX CbipOB BTOPOE HarpeBaHue He
NPUMEHSIOT.

7. YacTrnyHas noconka B 3epHe (BHeCeHWe ConeBoro pacTeopa HanpsMyto B
BaHHY C CbIpHbIM 3epHOM). MpuMeHsieTcs B 0CODbIX cryyasx.

8. BeimewmBaHue n yaganeHnue ewwé 30% CbIBOPOTKM.

9. dopmoBaHue. HeobxoamMmo ona COeANHEHUSA CbIPHOrO 3epHa B €ANHbIN NNacT.
MponsBogutca nnbo B popmax GaponpeccoB, POPMYIOLLNX BAHHAX.

CywecTtBytoT 4 cnocoba hopmoBaHus:
A) n3 nnacra

B) n3 cryctka

B) HanneBom

I') HacbInblO

10. CamonpeccoBaHue 3epHa. OCyLLECTBNSETCH C Lenbo 06e3BOXMBaAHMS
CbIpHOro 3epHa 1 yganeHue ceoboaHon Bnarn. OcyLecTBNseTcs B CbipHbIX hopmax.
Heobxoommo ons npeaoTBpaLLeHns 3anpeccoBKN BEPXHETO criost. [Ansa Msarkmx
CblpOB He TpebyeTcs.

11. lNpeccoBaHue 2 - 6 -12 yacos. Llenb - nonyyeHne 3aMKHyTOW rorioBKU cbipa -
co3faHue YnnoTHEHHOM NOBEPXHOCTU FONOBKM - YMEHbLUEHNE BIAXXHOCTU CbIPHOW
Maccsbl - perynmposaHue MMKpobuoriormyeckoro npotecca.

12. OxnaxxgeHwe cbipa.

13. lNocornka. Bo Bpemsa Noconkun (hopmMmpytoTcs onpegeneHHble BKYCOBbIe
AOCTOUHCTBA, PerynupyoTcs MMKpobronornyeckme n BuoxmMmmyeckme npoLeccsl, a
TaKke NPONCXOANT CTAHOHOBIIEHME KOHCUCTEHLMM Cbipa.

CywectBytoT 4 cnocoba nocorsku:
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* CONSIHOM TyLen.
** B paccone (B conunbHbIX BaccernHax) caMbli pacnpocTpaHeHbIn cnoco610 -
12°C.
*** B 3epHe
**** B CbIPHOW Macce
14. OBGcyLwKa 1 ynakoBKa cbipa B NOMMATUNEH UK napadguH.
B. Co3peBaHue cbipa.

B npouecce cospeBaHus nog AeNCTBUEM MUKPOOPraHM3MOB NPOUCXOOAT
rnybokne npeobpaszoBaHMsa C COCTaBHbIMM YacTaAMM cbipa. HakannmeatoTcs
BKYyCOBble U apoMaTuyeckme BellecTsa. B nepsble 7 AHEN NOSTHOCTbLIO
cbpaxmBaeTcH nakTo3a, ganee npoucxoauT pacnag 6enkoe 4o nonvnenTnaos v
aMunHokmncnoT. [1ns 6onblUMHCTBA CbIpOB TEMMNeEpaTypa co3peBaHus konebnetcs ot
16 po 28°C. NMpoaomKMTENbHOCTb NpoLecca oT 2 Heaenb 40 6 mecsaueB. B TeueHne
BCEro BpeMeHN co3peBaHnst HeobXxoanm TulaTernbHbIA YXO4 3a rofloBKamMu.

Bo3moxHoe annapatypHoe odopmMiieHMe NpouM3BOACTBaA Chipa
1. MNMnacTtuHyaTbI oxnaguTenb
a) OxnaxgeHue mornoka go t = 2-6°C
2. PesepByap Ans xpaHeHUs Morioka

a) MNpoBoguTca pesepBrpoBaHne Mosioka nNpu ykasaHHom t = 2-6°C 1 xpaHeHue He
bonee cyToK (MpMMeEHsIETCS B Cny4ae HeEpaBHOMEPHOIO NMOCTYMNSIEHMUSI MOJIOKa U €ro
HaKonneHus).

6) 34echb xxe MOXHO NPOBOANTL OMnepauuio - co3peBaHne monoka npu t = 10-11°C
B Ted. 10-12 yacos. B npouecce co3peBaHNa NPOUCXOOAT N3MEHEHUS POU3NKO-
XUMUNYECKMX NoKasaTenen

- MOBbLILAETCS KUCMNOTHOCTL (rpagyckl TepHepa) T, Ha 1-2T

- NoHmxaeTtca pH Ha 0,03-0,14

- YacTb Coneu Kanbuusa nepexoguT B pacTBOPEHHOE COCTOSHME

- YKpynHeHue 6enkoBbIX YacTuy,

- MOHMXXaETCH OKUCINTENBbHO-BOCCTAHOBUTENbBHbLIN NOTEHUMan cpeapbl.

B uTore: co3peBaHune, Kak TeXHOJNorm4eckaa onepauund, ynydaeTt
CBepTbiBa€MOCTb MOJIOKa, YCKOpAETCA npouecc oTaenieHnda CbiIBOPOTKU, YTO
YMeHbLUaeT NpogoJnKUTENIbHOCTb TEXHOJTONTMYECKOro npouecca.

3. MnacTnH4YaTbIVi TENNOOOMEHHUK.

a)t=71-72 °C (20-25 cekyHa). Onepaumsi N0O3BONAET YMEHbLUUTL KONNYECTBO
BpeHOW MUKPOMNopbl MOrokKa.

4. CenapaTtop-CcnvBkooTaenuTens (HOpManM3aTop) - HopManu3auus No Xupy.
5. CbipogenbHas BaHHa

a) MNogroToBka K CBEPTLIBAHUIO MOJSIOKa

- ycTaHoBneHue HyxHon t (32°C)

- BHeceHue CaCl2 (xnopua kanbuus), 4ns ynyyweHus cBepTbiBaEMOCTM MOJSIOKa
n ynydweHns ceoncTe cryctka. [lobasnsaetcs CaCl2 Ha kaxable 100 kr cmecun ot 10
0o 40 rp. BHocaT B Buge 40% pacrteopa. BHeceHne 3akBackn, BUA, 3akBacku, BpemMsi
CKBaLUMBaHUA 3aBUCAT OT BMAA BbipabaTbiBaeMoro coipa. MoxeT Takke BHOCUTCS
CbIYY>KHbIN MOPOLLOK ((PEPMEHT) AN NyYLero CBepTbIBAHUS.

0) Mony4eHune crycrtka.
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B) O6paboTka crycTka 1 CbIpHOro 3epHa: pa3peska, NoCTaHOBKa, BbiIMELLMBaHWE,
BTOpPOE HarpeBaHue, nocoska. Temnepartypa BTOporo HarpeBaHus 38 - 42° C, pH =
5.3-5.4. Conb 1,5-2,5% Pa3mep 3epHa 4-6 mm. MNepen obpaboTkon yaanaTb.
MpogomkntenbHocTb 06paboTkn 3epHa 40 BTOPOro HarpeBaHunsa 25-45 muH. n 50
MUH. Cbipbl OpMUPYIOTCA U3 NNacTa.

6. NpeccoBaHue, cHa4Yana camonpeccoBaHue, 3aTemM nog npecc.
CamonpeccoBanue - 30 muH. Nog npeccom 10-16 yacoB. Co3peBaHue 2-8 Heaenb.
CyLLecTBYIOT 3aKBacku, NO3BONSOLLME 3HAYNTENBHO COKPaTUTb BpeMs npoLecca
CO3peBaHus cblpa.

Conepxanue
Bsenenue
1. OCHOBHBIE 2TAIIbI TEXHOJIOTUU ITPOU3BOACTBA CBIPA
1.1 IloaroroBka mMoJoka
1.2 CBepThIBaHHE MOJIOKA
1.3 O6paboTka CHIYY>KHOTO CTYCTKa
1.4 ®opmoBaHHE U NMPECCOBAHUE CHIPHON MACCHI
1.5 TTocosika chipoB
1.6 Co3peBaHue ChIpOB
1.7 ®acoBanue, MapKHUpOBKA, YIAKOBKA M TPAHCIIOPTUPOBAHHE
1.8 Xpanenue cbipoB
2. OCOBEHHOCTH TEXHOJIOI'MU ITPONU3BOJCTBA MAT'KUX CbhIPOB
2.1 O6mas xapakTeprCcTUKa U KIaCCU(PUKALINS MITKUX ChIPOB
2.2 ChIpbl, CO3PEBAOIINE IPH YYACTUU CITU3U
2.3 ChbIpbl, CO3pEBAIOIINE IPU YYACTUH ILUIECEHU

2.4 CBexue ChIpbl
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2.5. Coipsl JieueOHO-TIPOPUITAKTUUECKOTO HA3HAYCHUS
3 TIOPOKU MAT' KX CbIPOB
3. Ilopoku BKyca u 3anaxa
3.2 Ilopoku KOHCUCTEHIIMU
3.3 [lopoku pucyHka
3.4 [lopoku 11B€Ta ¥ BHEITHETO BUAA
3aKIIIOYeHUE
Cnucok UCIOIb30BaHHOM JIUTEPATYPhI
Beenenne

ChIp — 3TO TIUIIEBOM MPOAYKT, BEIpaOATHIBAEMBIN U3 MOJIOKA ITyTEM
KOaryJsiiuu OeJKoB, 00pabOTKM MOJyYEHHOTO OEJIKOBOTO CTYCTKa U MOCIEAYOIIETO
co3peBaHus ChIpHOM Macchl. [Ipu co3peBaHNM BCce COCTaBHBIE YaCTU CHIPHOM MacChl
MOJIBEPraroTCs NIyOOKMM U3MEHEHHUSM, B pE3yJIbTaTe KOTOPBIX B HEM HAKaIJIUBAIOTCS
BKYCOBBIE 1 apOMaTHUYECKUE BEUIECTBA, MPUOOPETAIOTCSI CBOMCTBEHHbBIE JAHHOMY

BHUAY CbIpa KOHCUCTCHIINUA U PHCYHOK.

Cpenu mpoAyKTOB MUTAHUS ChIP 3aHUMAET OJTHO M3 TIEPBBIX MECT IO IMUIIEBOM
U SHEPTeTUIECKOM 1eHHOCTH. [InieBas IICHHOCTh ChIpa OMPECIIACTCS BBICOKUM
COJICp’)KaHUEM B HEM OeJIKa, MOJIOYHOTO JKUPA, @ TAK)KE MUHEPATBLHBIX COJICH U
BUTAaMHUHOB B XOPOIIIO COATAHCUPOBAHHBIX COOTHOIICHUSAX U JIETKONIEPEBAPUMON
dopme. B 100 r coipa cogepxkutcsa 20-30 r 6enka, 32-33 1 xupa, okoJio 1 T KanbIus,
0,8 T pocdopa. B ceipe conepkutcs 60b110€ KOTUIECTBO CBOOOIHBIX aMHUHOKHCIIOT,

B TOM YHCJIC BCC HE3aMCHHUMBIC.

BaxxHoi1 0COOEHHOCTBIO ChIpa KaK MUILEBOTO MPOAYKTA SIBISIETCS €ro

CIOCOOHOCTD K JUTUTEIHbHOMY XpaHEHHUI0. Tak BbIpaOOTaHHBIE 110 TPAIULIMOHHOM
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TCXHOJIOI'MH CbIPbI IIBCULAPCKHH, COBGTCKI/If/’I, FOHH&HHCKHP'I " Ip. MOT'YT XpaHHUTbLCA

IIPU MUHYCOBBIX TEMIICpATypax B TCUCHUC HCCKOJIBKUX MCCAIICB.

B ocHOBe mpou3BoOACTBa ChIpa UCHOJIb3yeTCs (PEePMEHTATUBHO

MHKpO6HOJ’IOI‘H‘-IGCKHI>i mponece, MpOTCKaHUE KOTOPOI'O 3aBUCUT OT (1)I/ISI/IKO

XUMHYECKHUX CBOMCTB MOJIOKa, COCTaBa MUKPOOPIaHU3MOB 3dKBACKH, UX CIIOCOOHOCTH

Pa3sBUBATLCA B MOJIOKE, B CT'YCTKE U CLIpHOfI Macce u YCJ'IOBI/Iﬁ TEXHOJOTHUYECKOTO

Impomnecca.

K oTnuumnTesbHBIM 0COOCHHOCTSM TEXHOJIOTUN MITKHX CbIPOB OTHOCAT:

NPUMEHEHUE BBHICOKOU TEMIIEpaTyphl nacrepusanuu Mojoka (76-80 °C ¢
BbIAEpKKOH 20-25 ¢);

BHECEHHUE B IACTEPU30BAHHOE MOJIOKO MOBBIIIEHHBIX 703 OaKTepUaIbHbIX
3akBacok (1,5-2,5%), cocTosKUX B OCHOBHOM U3 IIITAMMOB MOJIOYHOKHCJIBIX U
apoMaToOpa3yIoLIUX CTPENTOKOKKOB, a JJI OTAEJIbHBIX BUJIOB CHIPOB — U
MOJIOYHOKHCIIBIX MAJIOYEK;

MOBBIILIEHHBIE 3PEJIOCTh U KUCIOTHOCTh MOJIOKA TIEPE]T CBEPTHIBAHUEM U
noJiyueHue 0oJiee MPOYHOTO CIyCTKa;

NpoOIieHue CTyCcTKa KPYITHBIMU KycKaMU (pyCCKuii kaMaMOep, HapoUb, YaliHbIH
H ap.);

OTCYTCTBHUE BTOPOI'0 HarpeBaHMs (3a UCKIIOUYEHUEM JOMAIIHETO ChIpa);
BbIPa0OTKa OJTHUX BUJOB CHIPOB CBEKUMH MPU YUaCTUU TOJIBKO
MOJIOYHOKHCIIBIX OAaKTepUH, a IPYyTUX CO3PEBAIOIINMHU C YHaCTUEM
MOJIOYHOKHCIIBIX OaKTepUid WM CO3PEBAIOIIMMH C YYaCTHEM MOJOYHOKUCIBIX
OakTepuil, a TaKkxKe MmieceHe 1 MUKPO(IOpHI CHIPHOM CIU3H;

MHOTHE MATKHE CHIPHI B OTJIMYUE OT TBEPABIX CHIPOB UMEIOT HEXKHYIO, MITKYIO
KOHCHCTEHITHIO U TIOBBIIICHHOE COJIEP’KaHKE BIIard B TIEPUOJ] CO3PEBAHMS U B

TOTOBOM TIPOIYKTE.

Msirkue chipbl BIpabaThiBatoT 6e3 co3peBanus (1-2 cyT.), ¢ KOPOTKUMHU

cpokamu co3peBanus (5-10 cyT.) u nmuTensHo co3peBarommumu (20-45 cyt.).
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NPEJICTABICHHBIX B PACTBOPUMOI (pOpME, XOPOIIO YCBOSIEMON OPraHU3MOM 4eJIoBeKa

CopeprxaHue B MATKHUX ChIpax O€JIKOB U APYTUX a30TUCTBIX COCIMHEHUH,

— B 2-3 pa3a BbIllI€, YEM B TBEP/IBIX ChIpaXx.

1. OCHOBHBIE OTAIIbI TEXHOJIOI'MU ITPON3BOJCTBA CbIPA

B O6H1€M BHUAC IIPOLECC ITPOMU3BOACTBA ChIYYKHBIX ChIPOB MOKHO IIPECACTABUTD

CIIEIYIOIIEH CXEMOU:

MOATOTOBKA MOJIOKA K TIepepaboTKe;

CBCPTBIBAHUC MOJIOKA,

00paboTKa CrycTKa U CHIPHOTO 3€pHa;

(1)OpMOBaHI/Ie " IIPECCOBAHUC ChbIpa,

IMOCOJIKA CbIpa,

CO3pEBaHUE ChIPA;

MOJTOTOBKA ChIpa K peanu3anuu ((pacoBanue, MapKUpOBKa, yIIaKOBKA U

TPaHCTIOPTUPOBKA);

XpaHEHHUE.

1.1 IToaroroska MoJjioka

I_IGJ'IB IHOATOTOBKH — 00ecneYnuTh H€06XOI[I/IMBIG JIIA BBIpa6OTKI/I CbhIpa COCTaB

1 CBOMCTBA MOJIOKA.

HOI[FOTOBKa MOJIOKa K CBCPTBIBAHHIO BKIIIOYACT CICAYIOIMINC TCXHOJIOTNYCCKUC

OTIepalliu: pe3ePBUPOBAHUE U CO3PEBAHME MOJIOKA, €T0 HOPMAaTU3aIHs,

nacrepusanuvs HOPpMaJIN30BAHHOTO MOJIOKA, OXJIAKACHUC IO TCMIICPATYPhI

CBCPTHIBAHUA, BHCCCHHC 6aKTepHaHBHOﬁ 3aKBACKH, XJIOpHAa KaJblUA U CBI9YKHOI'O

dbepmenTa.

HAKOIUICHUS] MOJIOKa, 4TOOBI 00ectieunTh Oecnepeboitnyto paboty npenmnpusitus. B

PesepBupoBanue mosioka. Ha 3aBosiax cymiecTByeT HEOOX0IUMOCTh
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CBs3H C OTUM 1IpU XPpaHCHHUH MOJIOKA HaJ0 INPCAIIPUHHUMATL MCPHBI 110

MMpeaAOTBPALICHUIO!

e Pa3MHOXXEHHUS BPEAHON MUKPOQIOPHI 10 OMACHOTO YPOBHS;
e HEXeJIaTeIbHBIX JJI1 KaueCTBA U BBIXOJA ChIpa U3MEHEHUI COCTaBa U CBOWCTB

MOJIOKaA.

Jliis obecrieueHus Bhlllle IEPEYUCIIEHHBIX YCIOBUNH MOJIOKO MOJIBEPTaOT
OUYHCTKE HA LIEHTPOOEKHBIX MOJIOKOOUYUCTUTENSX, YTOOBI YIAIUTh MEXaHUYECKUE
3arpsA3HEHUs, KOTOPBIE OKa3bIBAOT 3AIUTHOE JEHCTBUE HA MUKPOOPraHu3Msl. [Tocne
OYHMCTKH MOJIOKO OXJIQXAAIOT 0 TemiepaTypsl oT 2 10 8 °C 1 XpaHsAT IpHU 3TOU
TeMreparype. XpaHeHHue MOJIOKa MPU HU3KUX TEMIIEpATypax COMPOBOKAAETCS
HEKOTOPBIM YXyAIlIeHuEM (PU3UKO-XUMHUUYECKUX CBOMCTB MOJIOKA U3 MHIICIIT Ka3eHHA
BBIXOJIUT YaCTh KOJUIOUAHOTO ocdara KanblMsi U HUTPATOB, YTO OCHA0IAET
MEKMHUIIEJUIAPHBIE CBSI3U. DTO MPUBOJUT K MOBBIIICHUIO YCTOMYMBOCTH MULIEIUIBI K
ChIUY>KHOMY CBEPTBIBAHHIO, YTO BBIPAKAETCA B €TI0 3aMEVICHUH U TIOJTyYEHUN

Ipsi0I0ro CrycTKa, HU3KOMY CHHEPE3UCY, YBEINYEHHIO MOTEPh KUpa U OesKa.

CHmxeHus BbIXO/Id 1 KaUCCTBA CbIpa BCICACTBUC JINTCIIbBHOTO XPaHCHUA

MOJIOKA ITPHU HU3KHUX TCMIICPATypax MOKHO n30exaTh ClIcayromnmMu criocobamu:

e IpeIBAapUTEIbHAS MACTEPU3ALUSA MOJIOKA MEPE] OXJIAXKICHUEM U XPaHEHUEM;
e TEpMHU3ALMS MOJIOKA IIPU TEMIIEpaType He Bhiie 65 °C;

e BHECEHHE B MOJIOKO TIEpe]l XpPAaHCHHUEM MOJIOYHOKHUCIIBIX OAKTEPHIiA;

e BHECEHHE B MOJIOKO TOCJIC XpPaHEHUS Mepe] CBEPTHIBAHUEM XJIOPHIa KaJbIIUS,

e CMCHICHHUC JIMTCJIBbHO XPAaHHUBUICTOCA MOJIOKA CO CBC)KHUM MOJIOKOM.

Co3speBanue MoJioka. B ciydae, Kor/ia MOJIOKO TIOCTYTAET HA MPEANPUATHS
cpa3y mocJje ero nojaydeHus Ha hepmax, ero HeoOXOAUMO MOABEPTaTh CO3PEBAHUIO.
CBeXeBBIJOCHHOE MTAPHOE MOJIOKO UMEET OAKTEPUIIMIHbIE CBOMCTBA U HE TPUTOTHO
JUTSL CBIPOJIENHS, TaK KaK SIBJISIETCS] HEOIAronpusTHOM cpeao Uit pa3BUTHS
MUKpPOOPraHU3MOB, TUIOXO CBEPTHIBAETCS ChIYYKHBIM (hepMEHTOM, 00paszyeT

JPSIOJIBIN, TITIOXO OTACIISIONIUN CHIBOPOTKY CTYCTOK.
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[lenp co3zpeBanns MOJIOKAa — YIIYUYIICHUE €0 KaK CPeJibl I Pa3BUTHUS

MUKPO(]IIOPHI 3aKBACOK M MOJIOKOCBEPTHIBAIOIINX (PEPMEHTOB.

Beny1yto poiib B cO3peBaHMU MOJIOKA UTpaeT MUKPOdIIopa, YTO U OTIHYAET
co3peBaHUe OT pe3epBUpoBaHUs. B pe3ynbraTe pa3zBUTHs MUKPO(IOPHI KUCIOTHOCTD
MoJIOKa Bo3pacTtaet Ha 1-2 °T.

npoaonxeHue
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http://www.coolreferat.com/%D0%A2%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D0%B8_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0_%D1%81%D1%8B%D1%80%D0%B0_%D1%87%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%8C=2
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1.A. M. Axmedov, N. M. Samorodov, Ya. Jiyanov "Sutchilik ishi va chorvachilik
mahsulotlari texnologiyasi” T.: 1993.

2.A. L. Ivashura "Sut va hayot", "O’zbekiston" T.: 1987.

3.Z X. Dilanyan "Molochnoye delo", "Kolos" M.: 1989.

4.R. Vesser "Texnologiya polucheniya i pererabotki moloka M.: 1990.
5.N. V. Barabanmikov "Molochnoye delo", M.: 1993.

6.R. B. Davidov "Moloko i molochnoye delo™, M.: 1990.

7.N. Ye. Panfi lova "Sut va salomatlik" T.: 1991.

8.P. V. Kugenev "Moloko i molochnsrye produkter” M.: 1991.

9.P. V. Kugenev, N. V. Barabanmikov. «Praktikum po molochnomu delu». M.:
1988.

10.Venyamin Loyev. «Molochnoye jivotnovodstvo» Gosudarstvo Izrail.

11.G.V.Tverdoxleb, Z.X. Dilanyan, L.V.Chekulayeva «Texnologiya moloka i
molochnery produktovy» Moskva «Agropromizdat» 1991 god.

12.P.V Kugenev «Pervichnaya obrobotka moloka na fermax» Rosselxozizdat
Moskva 1964 god.

13.A.Raximov «Qorako’Ichilik» Toshkent. 1967 vyil

14.Materialsr 111 mejdunarodnsry simpozium po karakulevodstvu. Moskva. Kolos.
1977 god

15.N.Ya.Lukoyanov, N.V Boronovskiy «Oborudovaniye predpriyatiy molochnoy
promeishlennosti» Moskva. Pishevaya promishlennost. 1968 god.

16.www.ekomilk.com
17.www.milk.com
18.www.flagma.ru

19.www.otvetin.ru
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