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KHUPHUI

Opranu3mra 3apyp Ba O3UK-OBKaT MaxCYJIOTJIapH TapKuUOWIa MaBKy.
Oynran G6apya MoAnalapHU MIAPTIM paBHUILA Y4 rpymnmnara (OJaMHUHT SHEPIusira
Oynaran HXTUEXKUHM KOHIMpAJWTaH »DSHEPreTUK MOJIanap; Xykalpamap Ba
TYKUMajnap TY3WIHIIUTa capdiaHaaural IUIACTHUK MoJjajap; aJMalliHyB
*apaéHiapuaa KaTHAIIaJAUraH uaopa 3TyBUM Mojjanapra) oOyiauHaguran oymica, y
X0Ja CyTha Iy MOJJaJapHUHT OMpHHYU Toudacu (yriaeBojuiap Ba KUCMaH &F)
XaM, UKKMHYM Toudacu (OKCUI Ba MHUHEpad MoJAaiap) Xam,y4uMHuu Toudacu
(MHKpORJIEMEHTIap, BUTaMUHJap, pepMeHTIap) xaMm 60p 1ed Xynoca YMKapHIL

MYMKHH.

Kununok Xxykanmuruma 4YopBauMiIMK COXAacH acoCHi YpuWHIapjaaH OupuHU
sraaiian. Y30eKHCTOH PeclyONUKaCHHHHI Iespid  Oapuya BHIOSTIApUIA
YOPBAYWJIMK PUBOXIIAHTaH OYIMO, TYIIT Ba CyT MaxCyJOTJIapH €TUIITHPHILIA SHT
acocuii OMWJUIapAaH OWpH SKAHIWTH MabiyM. PecrnyOmukaMu3HUHT OMp KaTop
BUJIOATIIApU/IA YOPBAYWIMK OWJIaH IIYyFyJUIaHUO KenuHaau Ba Oy coxaja erapid
Takpubanap OpTTUPUO KEIMHMOKIA. XO3UpTu ManTra kenubd aiiHukca depmep
XY)KAIUKJIapH PUBOKIAHUIIM OWIaH, yhnap eTUINTHpaéTraH Kopa MOJ Ba OoIIka

XaiiBoHJap TypuaaH cu(aTiu ryiT Ba CyT MaXxCylI0T/Iapy HILIad YMKapHUIMOKIA.

'yt Ba cyT caHoaTHaa acOCUM XOM-alIEHU KOpPa MOJI, UYy4YKa, Kyl Ba dUKHU
TYIITIIapy TallKWi 3Taau. bab3u Oup BuiosATIapa 3ca OT IYIITH Ba Tys FYIITHAAH
XaM TYIIT MaxcyJoTjapu unuiad yukapum Wynra kywwiradn. HWooab
yuKapuwiaéTran MaxcylnoT cudaru, acocaH yHIra UIUIATHIAETIaH XOM-alé
cudarura OOFIHMK OYnTa X013, ITYHUHTJEK Y KaH/1all XallBOH TYINTHAAH, 30TH/IaH,

JKUHCHUJAH, EIIUAH YKAHJIUTA XaM MYXUM POJIb YUHAUIK.

Juertonornap Ba meauaTpiiapHUHT (uUKpUra KaparaHaa, CyT Ba CYT
MaxcyJOTJIapu OOJATApHUHT aKJIWN Ba KUCMOHUN PHUBOXKIAHUO OOpHUIIM YUYH
HUXOATAA KarTta axamusarra sra. lyHUHr ydyH Xam OojamapHu CyT OWJIaH Tab-

MUHJIAIIHU SAHT'HW aBJIOOJHUHI SSHaJda KY4JIXM Ba COTJIOM yCH6, MaMJIaKaTHHUHI' COITMAaJI



Ba MKTUCOJUN PUBOXIJIAHWIINTA AKTHB WIITHPOK STUIIUTA €pJaM OepHId yIyH
HyHanTUpUIraH MyxuM Xaétmii BocuTa 1e0 kKapam wmymkuH. IllyHra xypa
MockBana 6ynmu6 yrran XXI Xankapo cyT koHrpeccu «CyT — )KaxoH XaJKJIapura»
JIeTaH CY3JapHU y3Ura MmHUop KWiIMO OJITAHIIMTH FOST Japaxkana pamsuiinup. by
HIMOp call€pamMu3aru MporpeccuB KUIWIAPHUHT HHCOHNIAPBAPJINK MaKCaJIApUHU
udonanaiiu, TUHWIMKHA cakjgad KOJMI, OJaMJIapHUHT (AapOBOHJIUTH Ba
CAJIOMATJINTUHU SIXIIWJIAIl TYFPUCHAATH FAMXYPJIUKHU  UMIIEPUATUCTIIADHUHT

3yp 6epud KypoJUIaHUII WYIUAaru Xxapakarjiapyura Kapid Kuiauo Kysiu.

CyT-uHCOHHMHT €pyF NyHEra Keiaumu OunaH TaTtud Kypran OupUHYU
osuruaup. Kynruna onamiapHuHr cyTra OYiran MXJIOCH BOsira €TraH/ia Ba XaTTo
¢ aHya ynraiub KoJraH manTiapua XaMm cakjaaHuo Kosanu. byHmait kaparanma,
CYT TYFpucuaaru 0apua ramiap Mabiymaek 0yin6 tyronanu. bupok uimony 6unan
aUTUII MYMKHWHKH, KYNTWHA KUIIWJIAp, alHUKCA, CyTHH YHYaJIUK Hazap-TIMCaH.
KUJIMaHAUTaH KHUILIWIAp, YHUHT O3UKAJIMK KUWMaTH, MapXe3JauK Ba M(poOaxIIIuK

XyCycusITIapu TYFPUCH/IA XaJIK TYJia TacaBBypra sra smaciap.

1-ma’ruza

Fanning tarixi va rivojlanish konsepsiyalari. Chorva mollari va
ularning asosiy zotlari.

Matnlarni yoritish rejasi:
1.Yirik shohli mol zotlari
2.Mayda shohli mol zotlari.

3.Go’shtning morfologik tuzilishi.

Organizmga zarur va oziq-ovqat mahsulotlari tarkibida mavjud bo’lgan
barcha moddalarni shartli ravishda uch gruppaga (odamning energiyaga bo’lgan
ehtiyojini qondiradigan energetik moddalar; hujayralar va to’qimalar tuzilishiga
sarflanadigan plastik moddalar; almashinuv jarayonlarida qatnashadigan idora
etuvchi moddalarga) bo’linadigan bo’lsa, u holda sutda shu moddalarning birinchi



toifasi (uglevodlar va qisman yog’) ham, ikkinchi toifasi (ogsil va mineral
moddalar) ham,uchinchi toifasi (mikroelementlar, vitaminlar, fermentlar) ham bor
deb xulosa chigarish mumkin.

Qishloq xo’jaligida chorvachilik sohasi asosiy o’rinlardan birini egallaydi.
O’zbekiston Respublikasining deyarli barcha viloyatlarida chorvachilik rivojlangan
bo’lib, go’sht va sut mahsulotlari etishtirishda eng asosiy omillardan biri ekanligi
ma’lum. Respublikamizning bir qator viloyatlarida chorvachilik bilan shug’ullanib
kelinadi va bu sohada etarli tajribalar orttirib kelinmoqda. Hozirgi paytga kelib
aynigsa fermer xo’jaliklari rivojlanishi bilan, ular etishtirayotgan qora mol va
boshqga hayvonlar turidan sifatli go’sht va sut mahsulotlari ishlab chigarilmoqda.

Go’sht va sut sanoatida asosiy xom-ashyoni qora mol, cho’chqa, qo’y va
echki go’shtlari tashkil etadi. Ba’zi bir viloyatlarda esa ot go’shti va tuya
go’shtidan xam go’sht mahsulotlari ishlab chiqarish yo’lga qo’yilgan. Ishlab
chiqarilayotgan mahsulot sifati, asosan unga ishlatilayotgan xom-ashyo sifatiga
bog’liq bo’lga holda, shuningdek u qanday hayvon go’shtidan, zotidan, jinsidan,
yoshidan ekanligi ham muhim rol o’ynaydi.

Dietologlar va pediatrlarning fikriga qaraganda, sut va sut mahsulotlari
bolalarning aqgliy va jismoniy rivojlanib borishi uchun nihoyatda katta ahamiyatga
ega. SHuning uchun ham bolalarni sut bilan ta’-minlashni yangi avlodning yanada
kuchli va sog’lom o’sib, mamlakatning sotsial va iqtisodiy rivojlanishiga aktiv
ishtirok etishiga yordam berishi uchun yo’naltirilgan muhim hayotiy vosita deb
qarash mumkin. SHunga ko’ra Moskvada bo’lib o’tgan XXI Xalqgaro sut kongressi
«Sut — jahon xalqlarigay degan so’zlarni o’ziga shior qilib olganligi g’oyat
darajada ramziydir. Bu shior sayyoramizdagi progressiv  kishilarning
insonparvarlik maqsadlarini ifodalaydi, tinchlikni saglab qolish, odamlarning
farovonligi va salomatligini yaxshilash to’g’risidagi g’amxo’rlikni
imperialistlarning  zo’r berib qurollanish yo’lidagi harakatlariga qarshi qilib
go’yadi.

Sut-insonning yorug’ dunyoga kelishi bilan tatib ko’rgan birinchi ozig’idir.
Ko’pgina odamlarning sutga bo’lgan ixlosi voyaga etganda va hatto yoshi ancha
ulg’ayib qolgan paytlarida ham saqlanib qoladi. Bunday qaraganda, sut
to’g’risidagi barcha gaplar ma’lumdek bo’lib tuyuladi. Biroq ishonch bilan aytish
mumkinki, ko’pgina kishilar, aynigsa, sutni unchalik nazar-pisand qilmandigan
kishilar, uning oziqalik qiymati, parhezlik va shifobaxshlik xususiyatlari to’g’risida
hali to’la tasavvurga ega emaslar.

Yirik shohli mol zotlari



O’zining mahsulotlari jihatidan qora mol go’sht etishtirib beruvchi, sut etishtirib
berish uchun, ishchi kuchi uchun va kombinatsiyalangan, ya’ni u yoki bu turdagi
mahsulot uchun bogqiladi.

Kul rang ukrainazoti - Ishlab chiqarish va go’sht etishtirish uchun qulay.
O’zining o’ta chidamliligi va go’sht etishtirib berish hususiyatlari bilan ajralib
turadi. Bunday sigirlarning o’rtacha vazni 480-550 kg bo’ladi.

Astraxan zoti — go’sht uchun bogqiladigan qora mol bo’lib, sigirlarning tirik
vazni 450-480 kg, buqalarining vazni 700-850 kg bo’ladi. Bunday zotdagi qora
mol go’shti o’ta sifatli bo’ladi.

Qozoq oq boshli zotdagi qora mol — go’sht va sut uchun boqiladigan qora
mol hisoblanadi. Ular Qozog’istonda avval etishtirilgan. Bunday zotdagi qora
mollar, o’zining erta etilishi va go’shtining unumdorligi bilan ajralib turadi.
Ularning tirik vazni sigirilarniki — 600-700 kg, bugalariniki 900-1000 kg bo’ladi.

Yaroslav zoti - eski sut etishtirish uchun boqiladigan qora mol zotlaridan
biri bo’lib, uning o’rtacha tirik vazni: sigirlariniki — 500-600kg, buqalariniki 800-
900 kg bo’ladi.

Xolmagor zoti — sut yo’nalishi uchun bogiladigan qora mol. Sovuqga
chidamli va boshqa bir qator xususiyatlarga ega. Uning tirik vazni 550-650Kkg.

Cho’chqalar

Ular go’sht uchun qulay, tez ko’payuvchan va tez etiluvchan hayvon
turlariga kiradi. CHo’chqalar uch toifada etishtiriladi. Bular — yog’li, go’shtli va
bekon uchun etishtiriladigan cho’chqalar.

Yirik oq zotli cho’chqa — U eng ko’p targalgan va juda tez ko’payuvchi zot
hisoblanadi. Uning tirik vazni — erkaklari 350-380 kg, onalari 250-280 Kg.
Ko’payishi 11-12 cho’chqa bolasigacha.

Ukraina oq zoti — Bu cho’chqalar zoti go’sht va yog’ yo’nalishida
etishtiriladi. Ularning o’rtacha tirik vazni, erkaklari uchun 300-350 kg, onalari 200-
250 kg ni tashkil etadi. Ko’payishi 11-12 cho’chqga bolasi.

Mayda shohli hayvonlar.Qo’y va echkilar



Hozirgi paytda qo’y etishtirish sohasiga e’tibor berilmogqda. Qo’y
etishtirishda — go’sht va yog’ uchun, qorako’l terisi uchun va yung uchun boqiladi.
Eng yaxshi qo’y zotlari quyidagilardan iborat.

Sovet merinosi zoti — Ularning eng ko’p tarqgalgan zotlari yung va go’sht
ishlab chigarish uchun mo’ljallangan. YUng uchun mo’ljallangan qo’ylar o’zining
bo’yi pastligi va yungining qalinligi bilan ajralib turadi. YUngining chiqishi 38-40
% ni tashkil etadi.

Merinos zotidagi qo’ylar ko’pincha bo’yining balandligi va gavdasi bilan
ajralib turadi. Ularning tirik vazni 80-85 kg, soliq qo’yning og’irligi esa 50 kg ni
tashkil etadi.

Bundan tashqari yog’li zotli qo’ylar turlari ham mavjud.

Kavkaz zoti — Bunday qo’ylar o’zining tirik vaznining kattaligi bilan ajralib
turadi. Ularning tirik vazni qo’chqorlar uchun 105 kg, urg’ochilari uchun 60 kg ni
tashkil etadi.

Echkilar — ular o’zining mahsulot etishtirib beruvchanligiga garab to’rt
guruhga bo’linadi. Sutli, yungli, mo’ynali, sut-go’sht va yung uchun boqiladigan
echkilar.

Sutli zot — rus zoti, tirik vazni 35-50 kg ni tashkil etadi.

Yrngli zot — Angor zoti — tirik vazni 32-34 kg. Go’shtli, sut va yung
etishtirish uchun bogqiladi.

O’zbek echki zoti — tirik vazni 36 -42 kg. YUngi 15-25%.

Bundan tashqari go’sht etishtirish uchun ot va yilqi zotlari, shuningdek
ayrim viloyatlarda tuyalar ham go’sht etishtirish uchun bogqiladi.

Nazorat savollari:

1. Go’sht nima?
2. Mayda shohli hayvonlar. Qo’y va echkilar.

3. Uy hayvonlari zotlari.

2-ma’ruza



Chorva mollaridan go’sht xomashyosini etishtirish tadbirlari
3-ma’ruza

Chorva mollarini so’yish tehnologiyasi.Go’shtni gayta ishlash.To’shni
muxrlash.

Matnlarni yoritish rejasi:
1. Mollarni so’yishga tayyorlash
2.Shoxli yirik va shoxli mayda mollarni so’yish texnologik sxemasi

3Go’shtni gayta ishlash va nimtani muxrlash.

Mollarni so’yishga tayyorlash. Qoramollarni so yishdan oldin jinsi, yoshi va
origligiga ko 'ra guruhlarga ajratish tavsiya etildi.bu esa so 'yilgan mollarning
mahsulotini qayta ishlash jarayonini bir muncha engillashtiradi.

Mollarni so’yishga tayerlash asosan so’yishdan oldin mol saqlash tsexida

amalga oshiriladi. Go’sht kombinati maydonida mollarni so’yish tsexiga
yo’naltirilgan yo’lak tayyorlanadiyu bunda vaqtincha saqlash xonalari bo’lib
turdagi hayvonlar o’z turiga ko’ra guruh holda saqlanadi. Mollarni so’yishdan
oldin veterinariya vrachi yana bir bor barcha hayvonlarni birma bir ko’zdan
kechirib chiqadi. Agar kasalligi gumon hisoblangan mollar bo’lsa, ular ajratib
olinadi va tana harorati o’lchanadi. Bunda ko’pincha og’irligi 0,5 kg bo’lgan
TNEV-1 markali elektro-harorato’lchagichdan foydalaniladi.

Mollarni so’yishdan oldin 24 soat davomida och qoldiriladi, bu esa ularni
oshqozon ichak sistemasidan mumkin qadar ko’prov axlat /gung/ni chiqarishga
mo’ljallangan. Lekin sug’orish ishlari so’yishga uch soat qolguncha davom
ettiriladi. So’yishdan oldin mollar cho’miltiriladi. Bu esa go’shtni toza bo’lishida,
xizmatchilarining qo’llari ifloslanmasligi uchun muhim tadbir hisoblanadi.
Mollarning oyoqlari ham toza bo’lishi kerak. Hayvonlarni cho’miltirishda maxsus
dush yoki shlanglardan foydalaniladi.

Shoxli mayda mollarni so’yish texnologik sxemasi quyidagicha:

1. Osma yo’lga ko’tarish. 8. ichki a’zolarini nazorat qilish.



2. S0’yish, 9. Oshqozon ag’darish.

3. Qonsizlantirish. 10. Oshqozon va ichaklarni tozalash.
4. Teri shilish yo’liga o’tkazish. 11. Muhrlab go’sht sifatini aniglash.
5. Teri ochish. 12. Lyustra ilgaklariga osish.

6. Teri shilish. 13. Tarozda tortish.

7.1chki a’zolarni ajratish.

Shoxli yirik mollarni so’yish texnologik sxemasi quyidagicha:

1. | Mollarni  xaydab  kirish  va|9. |Ichki a’zolarni ajratish.
xushinlashtirish.

2. | Osma yo’lga ko’tarish. 10. | Oshqgozon yuvish.

3. | So’yish. 11. | Arralash  (tanani  ikki gismga
ajratish)

4. | Qonsizlantirish. 12. | Quruq tozalash.

5. | Kallani kesib olish 13. | Xo’l tozalash (yuvish)

6. | Teri shilish yo’liga o’tkazish. 14. | Muhrlash.

7. | Terini ochish. 15. | Tortish

8. | Teri shilishFUA qurilmasida.

Hayvonlarni xushsizlantirish
Yirik mol va cho’chgalar xushsizlantiriladi. Mayda mol va buzoqlar

xushsizlantirilmaydi. Xushsizlantirishdan maqgsad mol oyog’iga g’ildirakli zanjir
boylab osma yo’lga ko’tarishda ishchi mehnatining xavfsizlantirishdir.




Xushsizlantirish shunday olib borilishi kerakki bunda mol yuragining
faolnyati o’zgarmasligi kerak. YUrak ishlab turganida mol so’yilsa uning
gonsizlantirish to’lnq bo’lib, undan olinadigan mahsulotlar sifatli va saglashga
chidamli bo’ladi.

Hayvonlarni xushsizlantirishning bir muncha usullari bo’lib, hammasidan

ham agar hayvon qonsizlantirilmasa oradan bir necha minut o’tgach u yana o’ziga
keladi.

Bolg’a bilan xushsizlantirish. Bunda og’irligi 2 kilogramm va dastasi 1 metr
bo’lgan bolg’adan foydalaniladi. Bunda molni qulog’idan o’ng ko’ziga va o’ng
qulog’idan chap ko’ziga chiziqglar kesishgan eriga bolg’a bilan uriladi. Urish kuchi
bosh suyagini shikastlamasdan, fagat miyasini molekulyar alogasini o’zgartira
olishga etarli hisoblanadi.

Otuvchi apparat bilan xushsizlantirishda tupponchadan foydalaniladi. Unda
diametri 9 mm bo’lgan gazsiz sochma 0’q solinib hayvonni miyasiga otiladi.
Miyaga kirgan o’q hayvonni xushsizlantiradi. Bunda yurakni urishi davom etadi va
gonsizlantirish jaryoni yaxshi natija beradi.

Eletronarkoz yordamida xushsizlantirish usuli hozirgi vaqtda keng tarqalgan
rusm. Bu usul ma’lum kuchlanishga ega bo’lgan elektr tokining qisqa muddatda
molning markaziy asab sistemasi ta’siriga asoslangan. Yirik mollarni
xushsizlantirishda kuchi 1-1,5A va kuchlanishi 120 Vol’tgacha bo’lgan
0’zgaruvchan elektr tokidan foydalaniladi. Tokning kuchlanishi va xushsizlantirish
muddati molning turiga, yoshiga va og’irligiga bog’liq. U 7-20 sekundni tashkil
qilib molning yoshnga va fiziologik holatiga bog’liq. Elektr yordamida to’g’ri
xushsizlantirish uchun mol ma’lum bir holatda turishi kerak. Buning uchun bitta
yoki ikkita mol sig’adigan alohida xona boksdan foydalaniladi. Elektr toki ta’sirida
xushsizlantirilgan mol boks (kichik xona)ning ichiga yiqiladi, so’ngra boks
ochiladi va hayvon so’yish va nimtalash tsexining poli ustiga tushadi va uning orqa
oyoqlari zanjir bilan bog’lanib, qonsizlantirish osma yo’liga elektr lebedka
yordamida ko’tariladi.

Qonsizlantirish. Mollar etkazilgan yoki osib qo’yilgan holda
qonsizlantiriladi. Go’sht kombinatlarida asosiy mollar osib, vertikal usulda
qonsizlantirish usuli qo’llaniladi. Qora mollarning tanasi vazniga ko’ra 4,2 foiz
gon chigsa, u qonsizlantirilgan bo’ladi. Lekin bu miqdor hayvon tanasidagi
umumiy qon miqdorini 40-65 foizini tashkil etadi. Qonsizlantirish ishlari 6-8 minut
davom etadi.



Terini shilib olish ishlari og’ir mehnat talab qiladigan operatsiyalardan
bo’lib, ko’plab qushxonalarda mollar vertikal osib qo’yilganda amalga oshiriladi.
Go’sht sifati sanitariya jihatidan qoniqarli bo’lishi uchun qushxonalarda terini
shilish va tana (tush)ga dastlabki ishlov berishda turli vositalar (ilmoq, blok ustidan
o’tkazilgan arqon va x.k.)dan keng foydalanib kelinmoqda.

So’yilgan molga quloq, burun va lablari atrofidagi terisi kesib olinadi, so’ng
bosh terisi ung burun katagidan chap shoxigacha shilib olinadi. Tomog’idan kesib
pastki labidagi xalqasimon kesikkacha etkaziladi va boshning qolgan qismidagi
terisi shilinadi, so’ngra birinchi bo’yin umurtgasi bilan ensa suyagi orasidan kesilib
bosh tanada ajratiladi.

Terini tanadan shilib olish ikki bosqichdan iborat bo’lib, teri yuzasidan 30-
35 foiz (bo’yinning 75%, kurakning 35%) pichoq yordamida shilinadi. Keyingi
bosqichda har xil konstruktsiyadagi teri shilish mashinalari yordamida mexanik
ishlov usuli bilan shilib olinadi.

Yirik mollarni so’yib birlamchi ishlov berish texnologik jaryonlari sxematik
ravishda rasmda ko’rsatilgan.
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1-kategoriya talabi: yirik mollarning gushti konikarli darajada rivojlangan,

umurtqa pog’onasi o’simtalar bo’rtib chigmagan, dumgaza suyaklari ko’zga
tashlanib turmaydigan bulishi kerak. SHuningdek, teri osti moyi 8-nchi
gobirg’adan dumg’azasiga kadar katlam xosil kilsa va bo’ynida, kuragini yuzi
kismida, oldingi qobirg’alarida, sonida, toz va chot kismida oz bo’lsada moy
bo’laklari bo’lsa, u 1-chi kategoriya deb xisoblanadi. /rasm-16/.

Yosh mollarni go’shti qoniqarli rivoj topgan, umurtka pog’onasi
o’simtalari biroz bo’lsada bo’rtib chiqqan, kurak suyagi yuzasi, qobirg’alari, teri
eg’ katlami oz bo’lsada ko’rinib tursa, kurak kismida, sonini ichki kismida va
dumini tanaga birikkan erida moy bo’laklari oz bo’Isada ifodalangan bo’ladi.

2-chi kategoriya talabi: Yirik mollarda muskulatura konikarli darajadan
past, umurtqa o’simtalari, dumg’aza suyagi bo’rtib chigqan va yaqqol ko’zga
tashlanib turadi. Teri osti moyi sezilarli darajada emas.

Yosh mollar go’shti - sust tarakkiy etgan. Umurtka pogonasi o’simtalari,
dumg’aza suyagi bo’rtib chigqan va yaqqol ko’zga tashlanib turadi, moy

parchalari deyarli sezilmaydi.

Mol to’shi /nimtasini/ni muxrlash. Katta yoshli mollarni tushi 4 kismga
bulingani xolda, uni xar biriga muhr bosiladi. Vazni yirk bo’lmagan
novvoslarning tushi uzunasiga ikki /chap va ung/ kismga bulingan xolda
muxrlanadi.

Istemol uchun eki kayta ishlash uchun jo’natiladigan mol tushi
veterinariya vrachlari tomonidan yana nazorat ostiga olinadi. Gusht nimtalarini
muxrlashda uning sifati, gushtdorlik darajasi, moy katlami va uning mikdoriga
e’tibor beriladi.

Xar bir muxri respublikaning kiskartirilgan nomi, korxona rakami va “Vet.
ko’rigi” deb ezilgan buladi. Muxr doira, to’rt burchak va uch burchak shaklda
bo’lib, kattaligi 40, 45, 50 mm buladi. U asosan, bronza eki zanglamaydigan va
moy epishib kolmaydigan metalldan tayerlanadi. Muxrlashda gunafsha rangli
siexdan va qizil rangli zararsiz buyoqdan foydalaniladi. Iste’molga chiqariladigan
gushtlar gunafsha rangi siex bilan muxrlansa, kayta ishlash maqgsadida
jo’natiladigan gusht kizil rangli buek erdamida muxrlanadi.

1-chi kategoriyali go’shtiga yumaloq muxr, 2-chi kategoriyaga to’rt
burchak va oriq go’sht bulsa uch burchak muxr bosiladi. Go’sht nimtalari sovuk
xonalarda saklanadi, va junatishdan oldin tortiladi.



Mayda mollarga birlamchi ishlov berish texnologik jarayonlarining asosi,
xom-ashyo ya’ni, mayda mollarga birlamchi ishlov berish, ularga mexanik ta’sir
ko’rsatishga asoslangan.

Masalan: zanjirli elevator yordamida qo’yni orqa oyog’idan maxsus ilgak
yordamida osma yo’lga osish, pichoq yordamida qonsizlantirish, teri shilish
konveyeriga o’tkazish, teri shilish, ichki a’zolarini ajratib olish, ularni veterinar
ko’rigidan o’tkazish, tanalarni muxrlash.

Yirik mollarga birlamchi ishlov berish xam xuddi mayda mollarga ishlov
berish kabi texnologik jarayonlar tanalarga mexanik ta’sir kursatishga asoslangan.

Yirik mol va cho’chgalar mayda mollardan farkli o’larok, ular avval
xushsizlantirilib keyin osma yulga ko’tarilib yukoridagi texnologik jarayonlar
amalga oshiriladi.

Avvalgi ma’ruzada aytib o’tilganidek mollarga birlamchi ishlov berish
texnologik jarayonlari asosan mol tanasiga mexanik ta’sir ko’rsatishga asoslangan
bo’lib, natijada u yoki bu molning go’shti va uning tana a’zolariga ega bo’linadi.
O’z navbatida ajratib olingan tana a’zolariga xos ishlov berilib, yarim tayyor
mahsulotga aylantiriladi.

4-ma’ruza
Go’shtning morfologik tuzilishi va kimyoviy tarkibi
Matnlarni yoritish rejasi:

1. Go’shtning morfologik tuzilishi.
2. Mol go’shtining kimyoviy tarkibi va sifati

3.Mollarning go’shtdorlik xususiyati.

Go’sht deganda hayvon so’yilgandan so’ng, uning butun tanasi yoki bir
gismi tushuniladi. Go’sht o’zining to’qimalari tuzilishiga qarab, bir necha
ko’rinishda bo’lishi mumkin.

Suyak bilan birga bo’lgan go’sht, ya’ni uning skelet muskulaturasi go’sht
to’qimalari bilan birga uyg’unlashgan.

Suyakdan ajratib olingan go’sht — suyaksiz paylardan va boshqga tolalardan
tozalangan va suyaksiz go’sht.

Go’sht tarkibida tirik organizmning hamma to’qimalari mavjud bo’ladi.
Bular: mushak to’qima, suyak, yog’, bog’lovchi va nerv, shuningdek qon va



limfatik to’qimalar. Ularning go’sht tarkibidagi miqdori, hayvonning zotiga,
jinsiga, yoshiga, boquv yo’nalishiga va boshqga bir qator faktorlarga bog’liq.

Go’sht sifatini baholashda asosan uning anotomik-morfologik va fizik-
kimyoviy tarkibiga garab aniq xulosalar chigarish mumkin. Asosiy anatomik-
morfologik go’sht qismi — bu mushak to’qimasi hisoblanadi. U o0’z navbatida
skelet muskulaturasini tashkil giladi.

Mushak to’qima — alohida tolalardan iborat bo’lib, bog’lovchi to’qimalar
uni biriktirib turadi. Ular orqgali nerv tolalari to’qimalari o’tadi. To’qimalar esa
suyak bilan chambarchas bog’liq bo’ladi. Qari yoki ishchi hayvonlarning mushak
to’qimalari dag’al va qattiq bo’ladi. YOsh va go’sht uchun boqiladigan hayvonlar
mushak to’qimalari mayin bo’ladi.

Yog’ to’qimasi. Yog’ to’qimasi biriktiruvchi to’qimaning bir turi bo’lgani
holda o’ziga xos rangga va xususiyatga egadir. Jumladan, u qoramollarda sariq,
qo’ylarda oqroq, cho’chqalarda oq va otlarda to’q sariq bo’lishi aniglangan.

Yog’ to’qimasining rangi ko’plab omillar bilan belgilanadi. Masalan, oriq-
semizligi, yoshi, jinsi, boqilishi, fiziologik holati shular jumlasidandir. YOg’
to’qimasi mikroskop ostida ko’rilganda ular dona-dona bo’lib, biriktiruvchi
to’qima bilan yonma-yon joylashganligini aniqlash mumkin.

Yog’ to’gimasini muskullar bilan gavatma-qavat joylashganligi go’sht
sifatiga ijobiy ta’sir ko’rsatadi. Binobarin, go’sht yo’nalishiga mansub bo’lgan
hayvonlarda bu holat yaqqol sezilib turadi. SHuning uchun ularning go’shtini
«marmarsimony» go’sht deb ataladi. Bunday go’shtlar yumshok, mayin, mazali,
lazzatli va tez pishadigan bo’ladi.

Biriktiruvchi to’gima. Biriktiruvchi to’qima ko’pincha yulduzsimon,
ba’zan cho’ziq holda uchraydi. Bu to’qima organizmni barcha erida uchraydi va
hujayralararo moddalar kollagen (elim beruvchi) va elastik (qayishqoq) tolalardan
tashkil topgan. Bu to’qima ko’pincha shakllanmagan (shaklsiz) ko’rinishda
uchraydi va u semiz mollar go’shtida 9-10%, oriq mollarda 14-15% atrofida
bo’lishi aniglangan.

Suyak to’gimasi. Suyak to’qima zich serkovak suyak hujayralaridan va
shaklsiz moddalardan tashkil topgan. SHuningdek, mayda kovakli yoki teshik-
teshikli bo’lishi aniglangan. Suyak to’qimasi 0’z shakliga ko’ra yassi va naysimon
bo’ladi. Hayvonlarning turi, yoshi va vazniga ko’ra uning tanasidagi suyak to’qima
salmog’i har xil bo’ladi. Masalan, qoramollarda 7-32%, otlarda 13-15%, go’ylarda
8-17% va cho’chqgalarda 5-9% bo’lishi aniglangan.



Qon. Qon organizmning muhim to’qimalaridan biridir. Qon, limfa va
to’qima suyugqligi organizmning ichki mubhitini tashkil giladi. Organizmning barcha
to’qima va xujayralari fizik-kimyoviy xossalari va tarkibi nisbatan doimiy
bo’ladigan ana shu suyuqlikning muhitidagina normal ishlay oladi.

Issiq qonli hayvonlarda esa tarkibi murakkab, benihoya muhim vazifalarni
bajara oladigan, o’ziga xos xossa va hususiyatlarga ega bo’lgan suyuq to’qima —
gon paydo bo’lgan. Qonning organizmdagi ahamiyati, u bajara oladigan
vazifalardan kelib chigadi. Qon quyidagi vazifalarni bajaradi:

1. Transport vazifasini — qonning bu vazifasi uning turli moddalarni
organizmda tashishi bilan belgilanadi. Jumladan qon kislorod, glyukoza,
aminokislotalar, yog’lar va hayot uchun muhim bo’lgan boshqa moddalarni
organizmning barcha xujayra va to’qimalariga etkazib beradi.

2. Termoregulyatsiyada —ya’ni issiqlik almashinuvida va uning
boshqarilishida ishtirok etadi. Ma’lumki organizmning turli organ va to’qimalarida
moddalar almashinuvining darajasi bir-xil emas. Qon organizm bo’ylab doimo
harakatda bo’lib, tegishli organlardagi ortiqcha issiglikni olib, boshqalariga beradi,
ortigchasini esa issiqlik uzatadigan organlarga — teri, o’pka va boshqalarga
etkazadi.

3. Qon xujayra va to’qimalar uchun fizik-kimyoviy mubhitdir. Buning
ma’nosi shundaki, qonning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari doimiy bo’lib, juda kam
chegarada o’zgaradi.

4. Qon himoya vazifasini o’taydi. Qondagi leykotsitlar — oq qon tanachalari
organizmga tushgan turli yot jismlar, zararli agentlarni, moddalarni yutib oladi va
emiradi.

5. Qon organizmdagi fiziologik va biokimyoviy jarayonlarning idora
etilishida ishtirok etadi.

Hayvonlarda qon miqdori tirik vazniga nisbatan olganda quyidagicha:
Otlarda 8,0 - 10%, qora mollarda 7,5 — 8,2%, cho’chqalarda 4,5 — 6,5%, qo’ylarda
7,0 — 9,0% ni tashkil etadi. Hayvonning yoshi, organizmning holati, oziqglanishi,
yilning fasli kabi omillar qon miqdoriga ta’sir ko’rsatadi. Masalan: bo’g’ozlik
davrida qon ko’payadi, endigina tug’ilgan yosh hayvonlarda qon, onasidagiga
qaraganda 2 -3 barobar ko’p bo’ladi. Organizmdagi qonning 55% ga yaqini
venalarda, 20% o’pkada, 15% arteriyalarda, 5% yurakda va kapillyarlarda
bo’ladi. Jumladan jigarda 20%, talogda 16% va terida 10% qon turadi. YUrak qon



tomir sistemasida aylanib organizm bo’ylab tarqaladigan aktiv harakatdagi qon,
aylanayotgan qon deyiladi.

Qon tarkibida turli miqdorda albuminlar va globulin mavjud. Albuminlar
organizmda asosan plastik, qurilish materiali vazifasini bajaradi. Ular jigarda hosil
bo’lib, qonga chiqgarilgandan so’ng turli organlarga tashiladi. Globulinlar katta
dispersli ogsillardir. Globulinlar organizmning immunobiologik reaktsiyalarida,
immunitet hosil bo’lishida katta ahamiyatga ega.

Mol go’shtining kimyoviy tarkibi va sifati. Mol go’shti barcha insonlar
uchun gimmatli va lazzatli ozig-ovqat sifatida iste’mol qilinadi va barcha turdagi
mahsulotlar ichida salmogqli o’rin tutadi. Mol go’shtining to’yimliligi birinchi galda
uning tarkibidagi ogsil va yog’ moddalarining kaloriyasi bilan belgilanadi.uuu

Mol organizmida semizligiga ko’ra nimtasining og’irligi tirik vaznini
o’rtacha 51-53% ini tashkil qilsa, undagi yog’ 2-14%, suyaklar esa 18-30%
atrofida bo’lishi aniglangan.

4-jadval
Mol turlari chigim, %
suyakli go’sht ichki yog’
Boqilgan yirik mol:
yaxshi boqilgan --- 52,2 11
o’rtacha ------------ 459 19

etarli bogilmagan

mayda mol 42 4 1,0
yaxshi boqilgan 44.8 1,8
o’rtacha 428 1,0
etarli bogilmagan 39,8 0,4

Go’shtning kaloriyasi uning sifatiga, molning semiz-oriqligiga, boqish
usuliga, oziqlantirishga, yoshiga, jinsiga, fiziologik holatiga va hokazolariga




bog’liq bo’lgani holda 1 kilogrammda taxminan 1200-2800 kilokaloriya va undan
ko’proq bo’lishi tajribalarda sinab ko’rilgan.

Oriq mol go’shtida yog’ miqdori o’rtacha 3,30% bo’lsa, yuqori semizlik
darajasiga etkazilgach u 23% ko’payishi mumkin ekan. SHuningdek, paylar
miqdori oriq mollarda 14% bo’lsa, yuqori daraja semizlarida u atigi 9,6%ga to’g’r1

kelar ekan.
5-jadval
hayvon turlari to’kimalar miqdori suyakli go’sht miqdoriga nisbatan, %
muskul YOg’ | suyak vatog’ay | Biriktiruvchi
Yirik mol:
yaxshi boqilgan 56,6 10,1 15,7 11,6
o’rtacha boqilgan 59,7 10,3 yo0l7,5 12,5
Etarli bogilmagan mayda 60,6 3,5 219 14
mol
yaxshi bogilgan 55,4 18,2 15,2 11,2
o’rtacha boqilgan 56.9 15,8 15,8 115
etarli boqilmagan 57 4 45 219 16.2

Laxm go’sht tarkibidagi kimyoviy moddalarning miqdori mollarning
semizlik darajasi bilan belgilanadi. Agar mollarning semizligi ganchalik yuqori
bo’lsa, ularning go’shtdagi suv (68,5%), hamda ogsil (17,6%) kamayishi bilan
yog’ miqdori (23%) va umumiy kaloriyasi (2850kkal) shuncha yuqori bo’lishi
tajribalarda sinalib ko’rilgan.

6-jadval
hayvon turlari yog’sizlantirilgan go’shtga nisbatan to’qima miqdori,
%
Muskul suyak va tog’ay Biriktiruvchi

Yirik mol:




yaxshi boqilgan 67,7 19,6 12,7
o’rtacha boqilgan 67,5 18,7 13,8
Etarli boqilmagan 66,6 19,5 13,9

mayda mol

yaxshi boqilgan 67,7 18,6 13,7
o’rtacha boqilgan 67,5 18,8 13,7
etarli bogilmagan 60,1 22,9 17,0

Eng yugqori sifatli go’sht birinchi galda barcha yuqori naslli go’shtdor zotlar
(qozoqi ogbosh, santa-gertruda, aberdin-angus, gereford, qalmoqi, sharole va h..)
dan etishtiriladi. CHunki, bu zotdagi mollar faqgatgina go’sht etishtirishga
moslashtirilgan bo’ladi. Mol tanasidagi go’sht miqdorini va uning sifatini
hayvonning tiriklik vaqtida ham taxminan chamalash yo’li bilan aniglash mumkin.
Bu usulda mollarni orig-semizligi, son qismining to’la go’shtdorligi, elka
yo’nalishini esa tekis yoki notekisligi, shuningdek, kengligi hamda tanasini
umumiy ko’rinishi (ekster’eri)ga qarab belgilanadi.

Mollarning go’shtdorlik xususiyatini ifodalash uchun aniq usullardan
foydalaniladi. Bunda mollar so’yilgach go’shtini tortish va hisoblash usuli aniq va
qulay hisobga olinadi.

So’yilgan mollarning go’sht nimtasidagi boshqa to’qima (yog’, pay, suyak,
va h.k.)lardan ajratilgan holda bir necha guruhlarga bo’linadi. YA’ ni suyakli go’sht
yoki go’sht nimtalari; laxm go’sht yoki suyakdan ajratib olingan go’sht, qor go’sht
yoki yog’, pay, tog’ay, limfatik tomirlardan tozalab olingan go’sht shular
jumlasidandir.

Go’shtning asosiy qismi muskul to’qimalaridan tashkil topgan bo’lib, u yosh
mollarda ancha nozik, tez pishadigan va yaxshi hazm bo’lish xususiyatiga egadir.
Qari mollarning go’shti esa ancha qattiq, chayrroq va dag’allashgan bo’ladi. SHu
bilan birga uni uzoq vaqt pishirish talab etiladi. Bunday go’shtni hazm bo’lishi
yosh mollarnikiga nisbatan pastroq bo’ladi. SHuning uchun  ham chet
mamlakatlarda buzoq go’shti yirik mol go’shtiga nisbatan bir necha marta qimmat
baholanadi.




Umuman go’sht miqdori semiz mollarda ko’p, origlarda oz, shuningdek,
yosh mollarda ham oz, katta yoshdagilarida esa ko’proq bo’ladi, shu bilan birga
erkak mollarda urg’ochilarga nisbatan ko’p go’sht bo’lishi aniglangan.

Mol tanasida yog’ to’qimalarining miqdori asosan teri ostida, shuningdek,
buyrak va qovuq atrofida, oshqozon va ichaklar atrofida ko’proq uchraydi. Bunday
xususiyat ko’proq yirik mollarda yaxshi ifodalangan bo’ladi.

Mol go’shtining sifatini aniqlashda yana bir usul ancha qulay hisoblanadi.
Y A’ni go’shtning marmarsimon ko’rinishiga ega bo’lishi yoki ega emasligidan bu
borada asosiy ko’rsatgich hisoblanadi. marmarsimon go’sht deyilganda uni
tarkibidagi yog va muskul to’qimalar qavat-qavat holda ifodalangan bo’ladi.
Bunday go’shtlar juda mazali va to’yimli hisoblanadi.

Go’shtning marmarsimon bo’lishi asosan go’shtdor zot mollarda yaxshi
rivojlangan bo’ladi. SHuning uchun ham ularning go’shti go’sht-sut yo’nalishidagi
mollarnikiga qaraganda birmuncha yumshoq, to’yimli, tez pishadigan va mazali
bo’ladi. Kuzatishlardan ma’lum bo’lishicha go’sht tarkibidagi yog’ ko’p bo’lsa, u
holda go’shtning ta’mi pasayadi, hazm bo’lish xususiyati tubanlashadi va bunday
go’shtga nisbatan odamlarning htiyoji yuqori darajada bo’lmaydi.

Mol go’shtini oziq sifatida qiymati bir gancha omillar bilan belgilanadi.
Masalan, hayvonlarning yoshi, jinsi, semizlik darajasi, iste’mol qilgan em-xashak
turlari va ularning to’yimliligi shular jumlasidandir. Go’shtning kimyoviy tarkibi
ham yuqorida ko’rsatilgan omillar asosida turlicha bo’lishi tabiiydir.

Adabiyot ma’lumotlariga ko’ra laxm go’sht tarkibida 72-75% suv, 25-28%
quruq modda bo’ladi. Lekin quruq qoldigning deyarli 60%ini ogsil tashkil qilsa,
5% yog’ va 1-1,2% ini mineral moddalar, vitaminlar, fermentlar va gormonlar
tashkil etadi. Go’sht ogsilini 85% ini to’la giymatli bo’lgani holda 0’z o’rnini
almashtirib bo’Ilmaydigan aminokislotalardan tashkil topgandir.

Miozin go’sht tarkibidagi eng muhim oqsil hisoblanib, salmoqli o’rin
egallaydi. SHunga ko’ra go’sht tarkibidagi barcha ogsil moddalarning deyarli 35-
40%ini miozin hisobiga tashkil topganligi aniglangan.

Aktin go’sht tarkibidagi ogsillarning 12-155in1 tashkil qiladi. U go’sht
tarkibida fibrillar va globulyar shaklida uchraydi.

Go’sht tarkibida globulin, miogen, mioalbumin kabi ogsillar ham uchraydi.
Ular orasida globulin barcha ogsillarni 10-20%iga tengdir.

Miogen esa 20% va mioalbumin 102% atrofida bo’ladi.



Go’sht tarkibidagi nihoyat murakkab hisoblangan nukleoproteidlar ham
uchraydi. Jumladan, ribonuklein va dezoksiribonukleik kislotalari, elastin, kollogen
va mukoproteinlar bo’lishi aniglangan.

So’nggi ma’lumotlarga qaraganda, mol go’shtida molning oriq - semizligiga
ko’ra 3%dan 35%gacha moy bo’lishi mumkin ekan. SHuningdek, barcha turdagi
mineral moddalar (kaliy, natriy, kaltsiy, magniy, temir va h.k.lar)ham bo’lishi
kuzatilgan. Fosfor va mis ham salmoqli o’rin egallar ekan. Kuzatishlardan ma’lum
bo’lishicha go’sht tarkibidagi yog” moddalarining ko’payishi bilan undagi mineral
moddalar miqdori kamayib borar ekan. Go’sht tarkibidagi turli xildagi vitaminlar
(tiamin-V1, riboflavin-V,, nikotin kislotasi -RR, biotin-N, xolin, kobalamin-V 5,
foliev kislotasi)ni bo’lishi uning qiymatini oshirishda muhim omil hisoblanadi.

5-ma’ruza
Submahsulotlari va ularning ishlatilishi.
Matnlarni yoritish rejasi:
1. Chorva mollarining ichak-chavoqlari va kalla-pochalariga ishlov berish

a shilimshiq pardali submahsulotlarni gayta ishlash
3.Kolbasa mahsulotlari ishlab chigarish uchun ishlatiladigan materiallar.

1. Yumshoq va go’shtli mahsulot (jigar, o’pka, yurak, buyraklar, taloq, til,
elin, go’sht kesiklari, diafragma);

2. Suyakli qo’shimcha go’sht mahsulotlari (qoramollarning bosh va dumi);
3. Junli go’shimcha mahsulotlar (gqoramol oyoqlari, quloglari);

4. Shilimshig mahsulotlar (katta gorin, to’r qorin, gatqorin, shirdon va
oshgozon) shular jJumlasidandir.

Kimyoviy tarkibi to’yimliligiga ko’ra submahsulotlar ikki kategoriyaga
bo’linadi. 1-kategoriya: miya, til, jigar, boshning go’shtlari, buyraklar, diafragma,
dumi, elin va go’sht kesiklari kiradi. 2-kategoriyaga: boshi, quloq va oyoqlari,
urug’ donlar, 0’pka, katta qorin, gizilo’ngach to’shlari kiradi.



Shuningdek cho’chgalarning oshqozoni, talog, lab va traxeyalari ham
ikkinchi kategoriyaga mansub hisoblanadi.

Ayrim go’shimcha mahsulotlar (0’pka, oshgozon devorlari) biriktiruvchi
tolalardan tashkil topgan bo’ladi.

Ba’zi bir submahsulotlarda suyak migdori ko’proq bo’ladi. Masalan, boshda
50%, oyoglarda 85-90% atrofida suyak bo’lishi aniglangan. Ishlanmagan
go’shimcha mahsulotlar uzoq vaqt saglanmaydi. O’pka, jigar, talog, buyrak kabilar
0S past haroratda saglanishi talab etiladi.

Serjun va shilimshiq pardali submahsulotlar ni gayta ishlash
Junli mahsulotlarga (gqoramol, cho’chga, qo’y oyoglari, qo’y va cho’chga

kallasi) ishlov berishni mexanizatsiyalashga katta e’tibor berilgan. Bu borada
Moskva, Sankt-Peterburg, Baku go’sht kombinatlarida ko’p izlanishlar olib borilib,
0’ziga xos mashinalardan tashkil topgan liniyalar ishlab chigilgan. Respublikamiz
go’sht kombinatlarida Baku liniyasi keng targalgan.

Issiq suv (65-70S) bilan ishlov berib tuklardan tozalash ishchi yuzasi
govurg’asimon tsenrifugada olib boriladi (6-8 min davomida). So’ngra yuvish
barabanida yuvib oyoglarning tuyog’i tuyoq ko’chirish mashinasi (3)da tuyog’i
ko’chirilib kuydirish pechi (4)ga beriladi. Pechda 1,5-2 min 800S da golgan mayda
tuklari kuydiriladi. Pech’ butun uzunasi bo’yicha mayda teshiklardan iborat po’lat
truba bo’lib, u 6S nishab qgilib o’rnatilgan va 1 min.da 14 marta aylanadi, natijada
truba tagidan berilayotgan gaz alangasi mahsulotning barcha eriga tegadi va
nishabning hisobiga mahsulot to’g’ri yuvish barabani (5)ga tushib sovuq suvda
yuvilib toza holda gabul qilish idishiga tushadi. Oshgozon bo’laklari (katta gorin,
to’r qgorin, shirdon) ham 65-68S li issiq suvda yuvilib shilimshiq pardasi tozalanib
sotish tashkilotlariga chigariladi. Ba’zan ularning 62-68S da issig suv to’ldirilgan
maxsus tsentrifugalarga solinib, unda 8-12 min turgach shilimshiq pardadan
tozalanadi.

Agar xo0’jalik (kombinat)da tsentrifuga bo’lmasa katta qorinlar maxsus
tayyorlangan ochiq gozonlarda parlanadi va shilimshiq pardasi go’l bilan ajratib
tozalanadi.

Tozalangan, oq rangli katta gorinlar suvi ogib ketishi uchun osib qo’yiladi,
ya’ni ular selgitiladi. Nihoyat ishlov berilgan katta qorinlar muzxona
(xolodil’nik)larga yoki sovuq tashkilotlariga jo’natiladi.

Ichki sekretsiya endokrin va ferment xom ashyolari. So’yiladigan
hayvonlarning ichki sekretsiya xom ashyolarining (bezlari)dan foydalanish ishlari



ham olib boriladi. Bunda asosan: gipofiz, epifiz, galgonsimon bezlar, timus, buyrak
usti bezlari, oshgozon osti bezlari, urug’donlar va boshgalar keng foydalaniladi.
Bunday xom ashyolarga ishlov berish, jamlash, muzlatish va konservalash ishlari
Kitobning so’ngi gismlari (XIl1-bob)da bayon etiladi.

Nazorat savollari:

1. Submahsulotlar deganda nimani tushunasiz?
2. Morfologik belgilariga ko’ra submahsulotlar necha guruhga bo’linadi.
3. Serjun va shilimshiq pardali submahsulotlarga nimalar kiradi

6-ma’ruza

Endokrin va maxsus xom-ashyo materiallari. Ichakka ishlov berish va ularni
nomenklaturalash

Matnlarni yoritish rejasi:
1.Endokrin va maxsus xom-ashyo materiallari.

- ichak komplektlari
1agi. Cho’chqa ichagi
Endokrin va maxsus xom-ashyo materiallarini yig’ish va ularga ishlov

berish. Hayvon organizmida juda ko’p organlar mavjud bo’lib, ulardan endokrin
organlari 0’ziga hos ahamiyatga ega. Ularga endokrin bezlari, ichki va tashqi
sekretsiya bezlari misol bo’la oladi. Bu sekretsiya bezlari o’zlaridan oz miqdorda
bo’lsada gormonlar ishlab chigaradi. Bu gormonlarning organizm uchun ahamiyati
muhimdir. Sekretsiya bezlari shuningdek o’zlarida turli fermentlarni mujassam
etgan bo’ladi. Bularga pepsin, eripsin, ichak fermentlari misol bo’la oladi.

Endokrin xom-ashyosiga: gipofiz, qalgonsimon bezlar, oshqozon osti bezlari
kiradi.

Mahsus xom-ashyoga: qon, me’da osti shirasi, jigar, ilik, mushak to’qimalari
kiradi. YUqorida sanab o’tilgan barcha xom-ashyo turlaridan davolash preparatlari
ishlab chiqariladi.. Bunday preparatlarni ishlab chiqarishda mahsus sharoitlarda va
0’ta veterinar-sanitar qoidalarga amal qilingan holda ishlov beriladi. Ichki va tashqi
sekretsiya bezlarini fagat sog’lom bo’lgan hayvonlardan va vetsannazorat
ishtirokida yig’ib olinadi.



Ichak xom ashyosi. Ichak xom ashyosi hayvonlarning ichki a’zolari

gismidan olingan bo’lib, u tabily va qimmatli xom - ashyo hisoblanadi.
Ichaklarning kimyoviy tarkibi juda murakkabdir. Ularning asosiy tarkibini ogsillar
egallab turadi. Bundan tashqari ular yog’, uglevodlar, mineral tuzlar, ekstraktiv
moddalar, fermentlar va vitaminlarga boy xom ashyo hisoblanadi.

Y Angi ishlov berilgan ichaklarda suv miqdori 88% ni, tuzlangan ichaklarda
50-60% va quritilgan ichaklarda 10% ni tashkil giladi. Ichak devorlari mustaxkam
va elastik holda bo’ladi.

Ichakka ishlov berish va ularni nomenklaturalash. Ichakka ishlov berish
jarayonida ichak komplektlarga ajratiladi va ularni nomenklaturalarga bo’linadi.
Ular ishlab chigarishda o’ziga xos nomlarda yuritiladi.

Qoramol ichak komplektlari: yo’g’on ichak — o’n ikki barmoqli ichak,
diametri 30-60 mm, uzunligi 1,0 — 1,5m, kolbasa mahsuloti qobig’i sifatida
ishlatiladi.

Mol ichagi — ingichka ichak, diametri 25 -50 mm bo’ladi, uzunligi 25 -
50m va undan uzun, kolbasa qobig’i sifatida ishlatiladi.

Qalin ichak — oshqozon osti ichagi, diametri 80 -200 mm, uzunligi 0,7 -2 m
bo’ladi. Kolbasa qobig’i sifatida ishlatiladi.

Po’kon — diametri 30 -70 mm bo’ladi, uzunligi 5 — 12 m. Kolbasa qobig’i
sifatida ishlatiladi.

Qo’y ichagi: ingichka ichak — diametri 14 -30 mm, uzunligi 20 -35 m
bo’ladi. Kolbasa qobig’i sifatida ishlatiladi.

To’g’ri ichak — diametri 25 -30 mm, uzunligi 0,6 — 1,0 m bo’ladi, kolbasa
qobig’i sifatida ishlatiladi.

Cho’chqa ichagi : Ingichka ichak — diametri 20 — 40 mm, uzunligi 12 -20 m
bo’ladi, kolbasa qobig’i sifatida ishlatiladi.

Ko’r ichak — diametri 50 -100 mm, uzunligi 0,2 — 0,4 m bo’ladi. Kolbasa
qobig’i sifatida ishlatiladi.

Po’kon — diametri 40 — 100 mm bo’ladi, uzunligi 2,3 — 5,5 m, kolbasa
gobig’i sifatida ishlatiladi.

To’g’ri ichak — diametri 50 — 80 mm, uzunligi 0,5 — 1,75 m bo’ladi. Kolbasa
qobig’i sifatida ishlatiladi.



Ichak xom-ashyosi asosan ikki usul bilan konservatsiya qilinadi: Tuzlash va
quritish. Tuzlash — bu asosiy usul, ya’ni konservatsiya usuli hisoblanadi. Bunda
ichaklardagi namlik miqdori 88 % dan 50 -60 % gacha kamayadi. Ogsillar holati
o’zgarib, katakchalarning plazmoliz holati ro’y beradi. Ichaklarga tashqi muhitdan
boshga mikroorganizmlarni kiritmaslik uchun, tuzlash uchun mo’ljallangan tuz
sterilizatsiya qilinadi. Tuzning namlik darajasi 5 % dan oshmasligi kerak.
Ishlatilgan tuz qayta ichak tuzlashga ishlatilishiga yo’l qo’yilmaydi. Bir komplekt
ichak tuzlash uchun quyidagi miqdorda tuz sarflanadi.

Mol ichagi uchun (kg) - 1,5 kg
CHo’chqa ichagi - 0,5 kg
Qo’y ichagi - 0,4 kg
Ot ichagi - 0,8 kg

Ichaklarni navlariga qarab yog’och bochkalarga joylanadi va saglash uchun
yaxshilab bosib qo’yiladi. Bochkalarning yuqori qismiga yog’och yorliq solib
go’yiladi. Bochka va yorliglar GOST bo’yicha markalangan bo’lishi kerak.

Quritish usuli — Bu usul bilan ayrim ichak turlari konservatsiya qilinadi.
Quritish davomida namlik kamaytiriladi va unda xom-ashyo sifati buzilmasligi
nazorat qilib boriladi. Quritish optimal rejimi quyidagicha: quritish havo harorati
35 - 50%, ichaknin oxirgi namligi 10 -12% ni va quritish vaqti 4 — 6 soatni tashkil
etishi kerak.

Muzlatish usuli - ichak xom-ashyosini muzlatish, tuzlash imkoniyati
bo’lmagan taqdirda amalga oshiriladi.

Ichaklar bochkalarda yoki elim qutichalarda muzlatiladi. Muzlatish
temperaturasi — 12°S, saqlash harorati esa — 5°S bo’lishi kerak.

Teri xom-ashyosi — teri mol tanasini qoplab turuvchi qoplama bo’lib, hayvon
hayoti davomida o’ziga xos funktsiyalarni amalga oshiradi. Bunday
funktsiyalardan biri — tana haroratini bir me’yorda ushlab turishdan iborat. Teri
tanani turli bakterial infektsiyalardan va shikastlanishlardan saqlab turadi.
Terining tuzilishi va uning kimyoviy tarkibi, turli qatlamlari uchun har-xil bo’ladi.
Uning tarkibi uch gavatdan iborat bo’ladi. Tashqi, ya’ni usti - epidermik, o’rtasi —
derma va ichi — teri osti klechatkasidan iborat. Masalan qoramol terisi epidermisi 1
-2 % ni tashkil etadi, derma — 90 -92 % va klechatka — 7 -9 %. YAngi shilib
olingan terining kimyoviy tarkibi : suv, oqsil moddalar, yog’lar, mineral
moddalardan iborat.



Terida namlik miqdori o’rtacha 67 — 68 % ni tashkil etadi. Hayvonning
yoshiga, jinsiga qarab terining namligi ham har-xil bo’ladi. Ogsil moddalar
terining asosiy qismlaridan biri hisoblanadi. Terining tarkibiga quyidagi ogsil
moddalar kiradi:keratin, kollagen, elastin, retikulin, protein, mutsin va mukoidlar.

Keratin — bu teridagi epidermik qismining asosini tashkil etadi.
Kollagen — derma qismidagi bog’lovchi to’qimalardan tashkil topgan.

Retikulin - ogsil, retikulin tolalaridan iborat, issiq suv va turli kislota
eritmalariga chidamli.

Elastin — elastin tolalari birikmasidan iborat, kollagen tolalari bilan
chambarchas bog’langan bo’ladi.

Nazorat savollari:
1.Endokrin va maxsus xom-ashyo materiallari deganda nimani tushunasiz.
2.Ichakka ishlov berish usullari.
3.Keratin nima?
4.Kollogen nima?

5.Ichak xom ashyolarini ayting.

7-ma’ruza

Kolbasa maxsulotlari uchun homashyo va materiallar.

Matnlarni yoritish rejasi:

1. Kolbasa maxsulotlari ishlab chigarishda ishlatiladigan xom — ashyolar.
2. Ziravorlarva ularning xususiyatlari.

3. Sun’iy kolbasa qobiqlarini.

4. Bog’lovchi kanop materiali.

Kraxmal — kraxmal tarkibi jihatidan ko’p molekulali saxaridlar guruhiga
kiradi. U glyukoza qoldig’idan tashkil topgan. Kraxmalni qayta ishlash natijasida



hosil bo’ladigan mahsulotlar katta ozugaviy qiymatiga ega. Kraxmalning eng
muhim hususiyatlaridan biri, uning suvda bo’kishidir. Harorat oshishi bilan suvni
o’ziga singdirish qobiliyati faollashib boradi, natijada, kraxmal donachalarining
xajmi bir necha marotaba ortib, suspenziyaning yopishqoqligi kuchayadi. Bu
o’zgarish kleyster eritma hosil qilish jarayoni deb yuritiladi. SHuning uchun
kraxmal kolbasa mahsulotlari ishlab chiqarishda qo’llaniladigan yordamchi
materiallardan biri hisoblanadi.

Kartoshka kraxmali tarkibida suv miqdori 50 % ni tashkil etadi. Xom
kraxmal uzoq vaqt saglanmaydi. SHuning uchun u mahsus moslamalar yordamida
qizdirilgan havo yordamida quritiladi. Quritish paytida harorat 40°S dan
oshmasligi kerak. Kraxmalning tarkibida 20% suv qolguncha quritish davom
ettiriladi. SHundan so’ng esa kraxmal sovutilib, qotib qolgan ayrim bo’laklar
maydalanib yoki g’alvirlarda elanib, olib tashlanadi. Oxirgi jarayon, tayyor
kraxmal idishlarga joylashib, savdo tarmoqlariga, ozig-ovgat sanoati
korxonalariga yuboriladi. Kraxmal 7699 — 78 GOST ragamiga ega holda ishlab
chigariladi. Kraxmal yangi, pishiq, I va II toifadan past bo’lmagan butun, quruq,
toza kanop va jundan tayyorlangan qoplarga sof og’irligi 25-50-60 kg dan
joylanadi va mahsulot to’kilmasligi uchun ularning usti elimlab qo’yiladi. Uzoq
tumanlarga transportirovka qilishda kraxmal chidamli bir yoki ikki gqavatli
goplarda jo’natiladi.

Shakar - shakar qand lavlagi tarkibidagi saxarozani diffuziya usuli orqali
suvda eritish yo’li bilan olinib, quyidagi texnologik jarayonlarni o’z ichiga oladi:
yuvish, yupqa tarnovchalar holida qirqish, diffuziyalangan sharbat olish, uni gand
bo’lmagan boshga aralashmalardan tozalash, sharbatni quyultirish, utfel olish va
undan shakar kristallarini ajratib olish, sovutish, qgadoglash.

SHakar organoleptik va tabiiy-kimyoviy ko’rsatkichlari bo’yicha 21-78
GOST talablariga javob berishi kerak. SHu asosda shakarning rangi oq, rafinatsiya
qilingani esa och havo rang qilib ishlab chiqariladi. SHakar kristallining
o’lchamlari bir xil, qirralari aniq ko’rinib turadigan, yuzasi yaltiroq bo’lishi kerak.
Eritmasining mazasi shirin, begona ta’m va hidsiz bo’lishi kerak. Bundan tashqari
shakar quruq ishlab ko’rilganda yopishmasligi, sochiluvchan, suvda to’la erib,
rangsiz tiniq eritma hosil gila oladigan darajada bo’lishi zarur. Agar u organoleptik
talablarga javob bermasa, bunday shakarni sotishga chigarish mumkin emas.

Osh tuzi (NaCl) - tabiiy manba’lardan olinadigan toza kristallardan iborat
bo’ladi. Toza osh tuzi tarkibida xlorli natriyning miqdori 97,0 — 99,7% ga etadi.
Xlorli natriy tarkibida natriyning miqdori 39,4% ni, xlorni esa 60,6% ni tashkil
etadi. Osh tuzi ovgatga solinadigan dorivorlar orasida asosiy o’rinni egallaydi.



Inson organizmida xlorli natriy etishmasligi suv va tuz aralashmasining
buzilishiga olib keladi. Katta yoshdagi odamlarning osh tuziga bo’lgan sutkalik
ehtiyoji o’rtacha 10-15 gr ni tashkil etadi. Haqiqatda esa inson bir kunda 20-25 gr
miqdorda osh tuzi iste’mol qiladi. Osh tuzi faqgat ovqatga ishlatilib qolmasdan,
balki go’sht, baliq, sabzavot mahsulotlarini qayta ishlashda ham ishlatiladi. Osh
tuzi kelib chiqishi va uni qanday usulda olinishiga garab: toshtuz, o’zi cho’kkan
tuz, cho’kma va qaynatma tuzlarga bo’linadi.

Ishlov berish usuliga qarab osh tuzi mayda kristallar holida maydalangan,
mayda va yodlangan tuzlarga bo’linadi. Mayda kristalli tuzlar, asosan qaynatma
tuzlar bo’lib, ko’rsatkichlari 0,8 mm bo’lgan elaklardan butunlay, hamda 0,5 mm
ko’zchali elaklardan esa 95% 1 o’tadi. Maydalangan tuz kristallari o’lchamlariga
ko’ra to’rt raqamga bo’linadi:

Ragam Kristallarning kattaligi
Ne 0 0,8 mm
Ne 1 1,1 mm
Ne 2 2,5mm
Ne 3 4 mm

Sifatiga ko’ra osh tuzi to’rt navga bo’linadi: ekstra, oliy, 1 chi va 2 chi
navlar. Tuzning sifati uning tarkibidagi xlorli natriyning suvda erimaydigan
moddalarining miqdori va kristallarning o’lchamlariga bog’liq. Organoleptik
ko’rsatkichlariga ular tarkibida uchraydigan mineral aralashmalar katta ta’sir
ko’rsatadi. Fizik-kimyoviy kursatkichlariga xlorli natriyning miqdori (97,0 -
99,7%) suvda erimaydigan moddalar miqdori ( 0,03 - 0,85%) va tuzlarning
namligi (0,1 — 6,0 %) kabi ko’rsatkichlari kiradi. Tuz savdo tarmoqlariga mayda va
katta idishlarga o’ralgan, to’kma holda chiqariladi. Ma’lumki, tuzni saqlashda
mikroorganizmlar va zararkunandalar ta’siriga uchramaydi.Tuzdagi asosiy nugson
uning kristallari zichlashib qolishidir.

Yodlangan tuzlarni saqlashga alohida e’tibor berish kerak, ular tarkibidagi
yodli kaliy namlik va quyosh yorug’ligi ta’sirida parchalanib, xosil bo’lgan erkin
yod uchib chiqib ketadi. SHu sababli germetik berkitiladigan plenkali idishlarda
saglash magsadga muvofiqdir. Tuzni kafolatlangan saglash muddati 6 oy qilib
belgilangan. Bu muddat o’tishi bilan yodlangan tuzlar oddiy osh tuzi sifatida



solinadi. Kolbasa mahsulotlari ishlab chiqarishda ularning turiga qarab 2,5 kg dan
— 3 kg (100 kg go’sht qiymasi uchun) solinadi.

Ziravorlar. Ziravorlar — go’shtdan tayyor mahsulotlar tayyorlashda, ularga
xushbo’y hid va yoqimli, achchiqroq ta’m beruvchi o’simlik ziravorlaridan
foydalaniladi. Ular oshqozon suyuqligining ajralishini tezlashtirib, ovqatning
yaxshi hazm bo’lishiga yordam beradi. SHuningdek inson organizmining himoya
qobiliyatini ma’lum darajada oshiradi. Ba’zi ziravorlar zararli mikroorganizmlar
faoliyatini to’xtatib qo’yish hususiyatiga ham ega. Buni ular tarkibidagi efir
moylari, glikozidlar, alkoloid moddalari ta’minlaydi.

Ziravorlarga — murch, qalampir, zira, kashnich, vanil, muskat yong’og’i,
qizil qalampir, koritsa, kardamon va boshqalar kiradi. Gul ziravorlariga -
qalampirmunchoq va =zafar ziravorlar kiradi. Bargli ziravorlarga — dafna
daraxtining bargi (lavrovely list), i1ldiz ziravorlariga - zanjabil (imbir), po’stloq
ziravorlariga - dolchin kiradi. Dolchin tropik mamlakatlarda o’sadigan daraxtning
quritilgan po’stlog’idan olinadigan ziravordir. Dunyo bozorida TSeylon dolchini
eng yuqori baholanadi. Dolchin Xitoy, Hindiston, SHri-Lanka, Braziliya,
Indoneziya kabi mamlakatlarda ham etishtiriladi. Qandolat, liker, kolbasa va
marinadlar tayyorlashda keng ko’lamda foydalaniladi.

Piyoz — kolbasa mahsulotlari ishlab chiqarishda foydalaniladigan xom-ashyo
materiali. Sarimsoqpiyoz va piyoz o’ziga xos aromatik ta’m beruvchi o’simliklar
hisoblanadi. Ular inson organizmida ovqatni tez hazm bo’lishida yaxshi rol
o’ynovchi vositadir. Piyoz va sarimsoqpiyozni 0-2°S temperaturada, havoning
nisbiy namligi 70 — 75% bo’lgan joylarda saqlanadi. Saqlash muddati 8 — 10 oy.
Sarimsoqpiyoz oq va pushti rangda bo’ladi. Piyoz bilan taqqoslaganda
sarimsoqpiyoz o’tkir ta’m va hidga ega, o’zida namlik kamroq bo’ladi. Uning
tarkibida ko’proq azot, ekstraktiv, mineral moddalar uchrashi va 2% efir moyi bor.
Ishlab chiqarishda sarimsoqpiyoz tabiiy va konservalangan holda ishlatiladi. Piyoz
tarkibida 0,012 — 0,060% efir moylari va V, Vs, RR, foliy va  pantoten
kislotalari mavjud.

Sun’iy kolbasa qobiqlarini — tsellyulozali, ogsilli, qog’ozli va sintetik
materiallardan ishlab chiqariladi. Sun’iy qobiqlar hziga xos qulayliklarga ega: bir
xil o’lchamda bo’lishi, uning avtomatizatsiya jarayonlariga to’liq mos kelishi,
issiglik bilan ishlov berishda chidamliligi, saqlashda uzoq vaqt saqlanishi va
bakteriyalarni ichiga o’tkazmasligi. Hozirgi paytda sun’iy qobiqlar ikki turda
ishlab chigarilmoqda.



Pishirib dudlangan, yarim dudlangan va pishirilgan kolbasalar uchun
mo’ljallangan qobiqlar. Ularning o’lchamlari diametri d — 45, 50, 55 va 65 mm
yoki 45, 50, 55, 60, 65, 85 va 100 mm. Ogsilli gadoglangan sun’iy qobiqglarni
quruq va toza joylarda saglash lozim. Xona harorati 25°S dan oshmagan
omborxonalarda, begona hidlar bo’lmagan, quyosh nurlari tushmaydigan bo’lishi
kerak.

Hozirgi paytda “belkozin” va “kutizin”, shuningdek poliamid plenkalardan
ishlab chiqarilgan sun’iy qobiqlar ishlab chiqarilmoqda. “Belkozin” qobiqlari
o’zida yoqimli dudlangan hid tarqatib turishi bilan ajralib turadi. Qobiqglarni quruq
va toza xonalarda harorat 16-25°S, nisbiy namlik 65 — 75% ni tashkil qilgan
joylarda 5 oygacha saqlash mumkin. Qadoglash va bog’lash materiallari — kolbasa
mahsulotlarini va boshga go’sht mahsulotlarini gqadoglash uchun turli paketlar,
salfetkalar, polimer plenkalar, pergament qog’ozlardan foydalaniladi. Qadoqglangan
go’sht mahsulotlari alyumin, yog’och, polimer yashiklarga joylashtiriladi.

Polimer plenkalar — Bunday plenkalar yuqori bosim ostidagi polimerlardan
ishlab chiqariladi. Polimer plenkalar turli o’lchamda va qalinliklarda ishlab
chiqariladi. Kolbasa mahsulotlari va go’sht mahsulotlarini qadoqlash uchun
qalinligi 0,02 — 0,03 mm dagi polietilen plenkalardan foydalaniladi. Uning rangi
ochiq, hid va mazasiz, yuqori elastik xususiyatga ega, sovuqqa chidamli (- 70°S) ,
kimyoviy modda va suvga chidamli ekanligi.

Lekin asosiy kamchiliklari — mexanik chidamsizligi, havo o’tkazmasligi,
yog’ mahsulotlariga chidamsizligi.

Tsellofan — u gidrattsellyulozali plenka bo’lib, yuqori ko’rinuvchanligi,
mexanik chidamliligi, gaz o’tkazmasligi, yog’larga chidamliligi bilan ajralib turadi.
TSellofandan asosan tayyor mahsulotlarni o’rash va qadoqlashda ishlatiladi.

Tsellofan plenka holatida kengligi 90 — 100 mm o’lchamlarda ishlab
chigariladi.

Bog’lovchi kanop materiali — kolbasa batonlariga forma berish va ularning
uchlarini mustahkam bog’lash uchun, shuningdek ularga tovar belgilari berish
uchun ishlatiladi. Bog’lovchi kanop materiali nomer va navlarga ajratiladi. Sifati
bo’yicha kanop 2 toifali bo’ladi; Mustahkam va normal holdagi kanop. Har ikki
toifa nomerlarga ajratiladi: 2 ta ipdan iborat kanop — 1, 2, 3, 4, 6, 8, 10, 12, 15 va
bitta ipli — 3,4. Bog’lovchi kanop, kanop tolalaridan ishlab chiqgariladi. Kolbasa
batonlarini bog’lash uchun



Ne 8 (0,8/2) va Ne 10 (1,0/2) kanoplari ishlatiladi. Bu erda 0,8 va 1,0 — metr
nomeri, 2 — ipining soni.

Alyumin Klipsalar — Hozirgi paytda kolbasa batonlarining har ikkala uchiga
klipsatorlarda alyumin klipsalar qo’yilmoqda. Ular baton uchlarini mustahkam
qisib turadi. Alyumin klipsalar p —simon shaklda bo’ladi. Klipsatorlarga lentali
alyumin simlar joylashtiriladi. Moslama harakatga keltirilganda, ular batonlarning
uchini p- simon klipsalar yordamida avtomatik ravishda bog’laydi.

8-ma’ruza

Hayvon yog’lari ishlab chiqarish. Hayvon yog’larining turlari, ularning
fizik-Kimyoviy xususiyatlari. Vitaminlar.

Matnlarni yoritish rejasi:
4. Yog’ ishlab chigarishda ishlatiladigan xom — ashyolar.
5. Hayvon yog’larining turlari, ularning fizik-kimyoviy xususiyatlari.

6. Texnik yog’ ishlab chikarish texnologiyasi.
7. Vitaminlar.

Hayvon yog’lari. Yog’ tarkibi.

Yog’lar har xil triglitseridlarning aralashmasidir.
SN, - OSOR
CH - OCOR
CH, - OCOR

R - yog’ kislotalarining radikali.

Yog’lar asosan har xil Kislotali glitseridlardan iborat, bir xil kislotali
glitseridlar juda kam bo’ladi.

Yog’larning kimyoviy tarkibi bir xil emas, hatto bir xil molniki ham.
YOg’ning tarkibi molning jinsiga, yoshiga, semizligiga, emi va saglash sharoitiga
shuningdek, yog’ tananing gaeriga joylashganiga ham bog’lig.



Yoq’larning asosiy fizik - Kimyoviy xossalari

Yog’larning erish temperaturasi bir necha faktorlarga bog’li.

Yog’daancha to’yingan glitseridlar ko’p bo’lsa, uning erish temperaturasi
shuncha yuqori bo’ladi. Mollarning ichki yog’lari ostkidagiga nisbatan to’yingan
glitseridlarga boy, shuning uchun ularning erish temperaturasi doim yugori. Semiz
mollarning yog’larida to’yinmagan glitseridlar nisbatan ko’p bo’lgani uchun
ozg’inlarga nisbatan past temperaturada eriydi va hokazo.

Yog’larning hazm bo’lishi ularning erish temperaturasiga bog’liq. Odam
organizmi tomonidan yog’larning hazm bo’lishi: %

Mol yog’i - 80-94
ole-margarin mol - 97 - 98

go’y yog’i - 80-90
cho’chga - 96 - 98
sariyog’ - 97 - 98

Yopishgoqligi (vyazkost). Bu o’rsatkich yog’ ishlab chiarish texnologiyasida
kattaahamiyatga ega va gradu Engler bilan o’Ichanadi (E).

Qovushgoglik (E) issiglik o’tkazuvchanlikka, tinish tezligiga va
Separatlashga taesir giladi. E temperaturaga bog’lig. Masalan, mol va qo’y
yog’ining 60°S dagi E = 3,6 100°S da - 1,68

Elektr o’tkazuvchanlik. Toza yog’ elektr tokini yomon o’tkazadi. YOQg’ning
aylanish natijasida erkin yog’ Kkislotalarining hisobiga elektr o’tkazuvchanlik
oshadi.

Issiglik sig’imi. Temperaturaoshishmi bilan oshadi va 0,3 dan 0,5 gacha
kkal/kg grad.

Kimyoviy o’zgarishlar muhim hisoblanadi, uning natijasida yog’lar ayniydi.

Yog’larning gidrolitik parchalanishi. U suvning ta’sirida sodir bo’lib
quyidagi sxemada ketadi:

S3Ng(OCOR); + 3 H,0 - CsHg(OH)s + 3 R COOH



Reaktsiya orali mahsulotlar (diglitserid va monoglitserid) hosil bo’lib keyin
gidrolizlanadi. Suvda eruvchan erkin glitserin gidrolizning oxirgi bosgichida hosil
bo’ladi.

YOg’larning parchalanish darajasini Kkislota soni ko’rsatadi ( 1 g yog’dagi
erkin Kislotalarni neytrallash uchun sarf bo’lgan KON ning mg miqdorigaaytiladi.

YOg’larning oksidlanishi. Uning natijasida keskin noxush maza va hid
paydo bo’ladi, erish temperaturasi ko’tariladi. YOlarning oksidlanishi bilan
parchalanishi bir-biriga bog’lig emas.

YOlarning achishi (progorkanie) murakkab oksidlanish jarayoni bo’lib,
natijada har xil moddalar hosil bladi: perikslar, kichik molekulali yog’ kislotalari,
aminokislotalar, aldegidlar, ketonlar, angidridlar, laktonlar, spirtlar va chuqur
parchalanish mahsulotlari - SO, SO, va N,O hosil bo’ladi.

Bu mahsulotlar xavo kislorodining yog’ga ta’siri natijasida hosil bo’ladi.

YOg’larning oksidlanish zanjir reaktsiyasimon ketadi. Boshlanich bosgichda
perikslar bilan birga kislorodli birikmalar, oksobirikmalar, mineral Kislotalar
ishtirokida kislotalar hosil bo’ladi.

Achish (progorkanie) jarayoni aldegidli va ketonli bo’ladi. Ketonli achish
mikroorganizmlar ta’sirida va toza kimyoviy yo’l bilan ketishi mumkin.

YOg’larning achish darajasi periks soni bilan aniglanadi (100g yog’ga
kislotali muhitda KJ dan peroksid ta’siridaajralib chiggan J, ning gramm
sonigaaytiladi).

YOg’larning periks soni 0,06-0,1 bo’lsaovqgatga ishlatish mumkin. Agar 0,1
dan yuori bo’lsa ishlatilmaydi. YOg’larning achish yorug’lik va issiglik ta’sirida
kuchayadi.

Xom yog’ - ozuga yog’i ishlab chiarish uchun xom ashyodir. Xom yog’
yog’dan, suv, ogsil va mineral tuzlardan iborat. Xom yog’da bu moddalarning
miqdori bir xil bo’Imay naslidan, jinsidan, yoshidan va mollarning semizligidan
em, kliamtik sharoitdan va boshalardan bog’lig.

Yirik mol yog’i tarkibida karotin bo’lgani uchun ko’proq och - sariq rangda
bo’ladi.

YOg’ xom ashyosining migdori mollarning semizligiga bog’liq.

9-jadval



Mol turlarining semizligi tirik vazniga nisbatan chiqimi, %
yirik mol mayda mol

semiz, yog’lik 55b-7,7 4,4-7,2

yaxshi boqilgan 4,0-6,5 3,5-5,8

o’rtacha 2,5-4,7 2,6-4,3

etarlik boqilmagan 15-2,4 1,6-2,6

YOg’ xom ashyosining semiz cho’chqadan chiqimi 4,5-9,5%, go’shtli va
bekon turidan 2,5-5,5% ni tashkil qgiladi.

semizlikdan tashari mollardan chiadigan yog’ xom ashyosi ularning yoshiga,
jinsiga, nasliga bog’liq.

Undan tashgari yog” xom ashyosining o’zida yog’ning miqdori ham
yuqoridagi faktorlarga va mol turiga bog’liq. Eng ko’p yog’ cho’chqa xom
ashyosida, eng kami - qo’y xom ashyosida.

10-jadval
Y Axshi boqilgan mollar yo xom ashyosining o’rtacha tarkibi
Mol turlari yog’ xom ashyosining tarkibi, %
yog’ namlik ogsil va boshga
moddalar
yirik mol 89 9,8 1,2
cho’chqga 92 6,5 15
mayda mol 88 10,4 1,6

Yog’ xom ashyosidagi yog’ning miqdoriga ozua ham ta’sir qiladi. masalan
jo’xori bilan boqilgan molning yog’1 pichan bilan boqilganidan ko’p bo’ladi

Vitaminlar. Go’sht mahsuloti 0’ziga xos vitaminlarga boy manbaa
hisoblanadi. Bunday vitaminlar gruppasiga V vitaminlarini misol qilish mumkin.
Inson go’sht mahsulotlari bilan ozugalanganda, ular tarkibida bir necha turdagi




vitaminlar ham mavjud bo’ladi. Vitaminlarning go’sht tarkibidagi miqdori deyarli
bir me’yorda bo’ladi.

Go’sht tarkibidagi vitaminlar miqdori:

Tiamin 0,07 -0,10 %
Riboflavin 0,13-0,17 %
Nikotin kislota 3,9-6,7%
Patogen kislota 041-10%
Foli kislota 0,013-0,026 %
Biotin 34-46%
Vitamin V, 0,32-0,33 %
Vitamin Vi, 20-27%

Ko’pchilik vitaminlar fizik va kimyoviy faktorlarga chidamliligi bilan
ajralib tursada, ba’zi birlari bu faktorlar ostida parchalanib ketishi mumkin.
Masalan, tiamin vitamini pishirilganda go’sht tarkibida 75 % ni tashkil qilishi
mumkin.

Mineral moddalar - go’sht tarkibida turli miqdorda fosfor, temir moddalari
hamda kaltsiy mavjud.

Kaltsiy - 9-12% mg
Fosfor - 130 - 186 % mg
Temir - 2,4 - 3,0 % mg

Uy parranda go’shti — ular o’ziga xos kompleks to’qimalardan iborat: teri,
mushak, yog’, bog’lovchi va suyak to’qimalari. Bundan tashqari parranda
go’shtida 0z miqdorda nerv va qon to’qimalari ham mavjud. Asosiy ahamiyatga



ega to’qima — mushak to’qimasi hisoblanadi. Ularning o’ziga hos farqi shundaki,
bog’lovchi to’qimalarning yaxshi rivojlanmagani va yog’larning kamchiligidir.

Bog’lovchi to’qima o’ziga xos yupqa plenkadan iborat bo’ladi. Parranda
go’shti spetsifik yoqimli mazasi bilan ajralib turadi.

Parranda go’shti tarkibi:

G’ozlarda Ogsillar 16,5%
Suv 53,4 %
yog’ 29 %
Kukun 1,1 %

Kurkada Ogsillar 24,5 %
Suv 65,8 %
yog’ 8,54 %
Kukun 1,24 %

Tovuqda Ogsillar 20,0 %
Suv 73,9 %
yog’ 5,0%
Kukun 1,1%

Parranda go’shti mayin go’sht hisoblanib, u yuqori temperaturada tez
pishishi bilan ajralib turadi. Bunday go’shtlarda elastin va kollagen ogsil
moddalarning miqdori mol go’shti yoki cho’chqa go’shtnikiga qaraganda ancha
kamroq bo’ladi.

Nazorat savollari:

Hayvon yog’larining tarkibi gqanday.

Hayvon yog’larining turlari .

Hayvon yog’larining fizik-kimyoviy xususiyatlari
Texnik yog’ ishlab chiqarish texnologiyasi.
Vitaminlar.

NGk



9-ma’ruza

Sintetik va tabiiy go’shimchalarning kolbasa ishlab chigarishda qo’llanilishi.

Matnlarni yoritish rejasi:

8. Dudlash uchun mo’ljallangan preparat.

9. KyndyHktsusau ctabuin3atsuoH cucreMaiap.
10.I'mapoxosutoniap

11.®ocdaTnapuunr ¢oiina Ba KAMUMIHKIUPU
12.KonauK HUTPUT MUKIOPUHN KaMaUTUPYBUYH yCYILIap

Dudlash uchun mo’ljallangan preparat. Kolbasa mahsulotlariga dudlangan ta’m
va hid berish uchun zamonaviy dudlash preparatlaridan foydalaniladi. Ularni
go’llash, dudlash usuliga ko’ra bir qator qulayliklarga ega. Dudlash jarayonida
yog’och qgirindilarini yoqib undagi zaxarli moddalarni mahsulot tarkibiga kirib
golish havfi kuchli bo’lgani sababli, hozirgi paytda dudlovchi preparatlardan keng
foydalanilmoqda. Rossiyadagi ilmiy tekshirish institutida va O’zbekistonda ishlab
chiqarilgan dudlovchi preparatlar pishirilgan, yarim dudlangan, dudlangan
kolbasalarni ishlab chiqarishda bevosita qiyma qorish jarayonida solinadi.
Preparatni (100 kg go’sht uchun) pishirilgan kolbasa va sosiskalar uchun — 150 gr,
yarim dudlangan kolbasalarga 300 — 400 gr, dudlangan kolbasalarga 400 — 500gr
qo’shish kifoya qiladi.

Nitrit natriy - Mayda kristall holdagi oq poroshok. Kolbasa mahsulotlarini
ishlab chigarishda faqat toza kimyoviy natriy nitritdan foydalaniladi. Go’shtni
qayta ishlash korxonalariga nitrit natriy qadoglangan idishlarda, og’irligi 3 kg dan
oshmagan miqdorda keltiriladi. Nitrit natriy zaxarli modda bo’lganligi uchun uni
qattiq nazorat ostida saqlanadi. Laboratoriya sharoitida ishlab chiqarish uchun
2,5% 11 kontsentratsiyaga ega bo’lgan nitrit natriy eritmasi tayyorlanib, tsexlarga
idishlarda plombalangan holda yuboriladi. (100 kg go’sht xom-ashyosi uchun) 7,5
gr nitrit natriy to’g’ri keladi. Rang berishi - pushti rang.

Ichimlik suvi — havfsiz, ekologik toza, zararsizlantirilgan holda bo’lishi
kerak. Havfsizlantirilgan ichimlik suvi epidemik masalada belgilangan
mikrobiologik, parazitologik ko’rsatkichlari bo’yicha normalarga rioya qilingan
holda bo’lishi kerak. Ichimlik suvining sifat ko’rsatkichlari laboratoriya



sharoitlarida muntazam tekshirib boriladi va har bir olingan suvdagi probalar
bakteriyalarga, mikroorganizmlar mavjudligi tekshiriladi. Agar ifloslanish darajasi
yugqoriligi aniglansa, bunday ichimlik suvlaridan foydalanishga ruxsat berilmaydi.

I'yiur maxcyaorjiapu y4yH MYJ/IKAIAHTaH KyNnQyHKISUAIU
cTa0MJIN3atSMOH CUCTEMAJIAP.

Kynruna Poccus Ba EBponanarun konbaca, cocucka, mamTeT, BETYMHA, TYIIT
JendKaTecIapy, TYIIT KOHCEepBajapu UIUIA0 YMKapyBUMJIApH Y4yH, OYTyH
nynéra tanwiradh HAMULSION (kuckaptupuiran «omynbeuss XAHA» -
XAMVYJIBCHUOH) coTyB Mapkacu OujilaH TaHWJITaH, CTAOMIM3atSHOH CHCTEMasap
uu1ad YuKkapyBuu prupma MaxcyJoTIapUHU IOKOpH 0axoJiad KeaMoKaaiap.

HAMULSIONMSR — 0Oy cos OKCHJIU Ownan YCUMITUK
THIPOKOJUIOWNIapHHN (TTOJIMCaxapuyiap, ryapa yHH, KCaHTHH) KOMOWHatsuscu
XHCOOJIaHAIN.

CrabwimmzaropiapHudr  adg3adkiaapu: 1) Bakyym mnakerma wunuiabd
ypKapuiaaguragd cocuckamapun  90-95°C  nma  kaiita macrepusatsus  KHJIMII
MMKOHWHH Oepajii Ba CakJIalll MyIaTHHU 6 oiirada y3aitupanu (2-4°C na).

2) Cos oxcwm ypaura HAMULSION MSR HUHT WIIIATHIUINN TalEp
MaxCyJIOT/Iaru COsi MUKIOPUHH KaMalTUPaaH, IeMaK Cosl TAbMU MYKOJIaJIH.

3) Xo3uru KyHja cosi OKCuaura 0yiran MmyHocabatr OyTyH ayHéna y3raprat,
gyHku cosd I'MO xom amécuman  Tailépnanmorkna. IlyHuHr  y4dyH
HAMULSIONMSR-1 ne6 HOMJaHTaH SHTH, THHETUK MOAW(UtsHpIaHMaraH, cosl
Ba TUAPOKOJUIOUIAH TAPKUO TOTNTaH CTAOMIIM3ATOP UIIIA0 YHKHUIIIH.

4) HAMULSIONMSR-8, HAMULSIONMSR-18 crabunu3aTopiapu cos
OKCHJIMCHU3, TUIPOKOJUIONANIApaH Tapkub Tonrad. XoM amé maccacura HucOatan
0,3-0,8% mo3ana kymmiranuaa, kojadaca YyuKUmMHN 5-15% ra ommpaau, 3udIuru
Ba KOBYIIKOKJINTYA WYKOJIMAWIN.

5) Yer anpa ramOyprep, KoTiaeTnap, ppukagenbkanap kabu maxcysoTiap
Taiéprnaniia HAMULSIONMSR-40 Ba HAMULSIONMSR-41
crabunuzatopiapuaan  ¢dovnananunany. Crabunmuzaropiapaan  ¢oigaiaHuII
MaxCyJIOTHH KOBYpHUII »apaéHuaarn WykoTunuiapau 15% ra  kamaktupanu.
Crabunmn3atop TyXyM OKU Ba TUAPOKOJUIOUJIAPHUHT KOMOMHAtSUSICHIaH OJIMHTaH.

Kyiinparn »xanBanma rymr MaxcyioTiapu yduyH EBpoma cranpmapriapura
MOC KEJIyBUU, 3aMOHABUM CTAOMIM3aTOPIAPHUHT 0ab3u OUpPJIApUHU KEITUPAMU3.



Crabunu3za-

Nuumatuanm CoXaJIapu Ba Xoccajlapu

Kymnamparn y3ura xoc
KUXaTIapu

TOpJIAp TypH
MSR OMynbratTopBactad-p. CoByK Ba HCCHK X012
MSR-8 OMynbrupiaaHrad MaxcyjnoTiap: | KyJam MYMKHH,
5 NUIIUPUIITaH Kojbacanap, COCHUCKA, | SMYJIbCHUS KYpUHUIILIA
(ouka capJenbKa, TAIITET, numupuo | €k TYFpUaH — TYFpU
Homu NELT)
JyJIaHTaH KoJIO-j1ap. KyTTepra coyimo
MSR-10° (6- Crabunuzarop.lumvpuirand, tummpu
kaHOMUM W
0 Iy ITTAaHTaH, IPUM IyJJIaHTaH
T) MaxcyioTHH  (aKkaTruHa
KoJibacamap
KYIOKJIAIITUPAIH.
MSR-
Crabunuzatop. OMyJIbrupan
11(MEL)
[Mummpuiiran, Tumupu0 XYCYCHUSITUTA 3Ta HIMAC
MSR- IOyJUTaHTaH,IpUM  JTy[JaHraH KoJjo-
20(MKWT) | nap.
MSR- FOxopunaru kabu
21(MKWO) Crabunuzatop. [Tumupunras,
MSR- MULIAPUO JyJJ1aHIraH, SIPUM
22(MMKO) | aymnanran — Komo0-jap  Ba  IymT
KOHCEpBaJapu
Cra6umsarop. Kyunnu cyB Ba €rHu
MSR o KOBYIITHUPYBYHU
amTeTIap,UCCUKITUK 1700103 (0):
30(MHI) XyCyCHUATTa ara.
Oepmirad Kojibaca MaxcyJaoTiaapu
Crepunuzatsusira
MSR-36
OMynbpratrop  Ba  CTaOWIU3ATOP. | yumaMIIH
MSR- Hukui MebEpU OLIMPUIITaH
40(MDK) BEeTUMHAJIAp.
Hccuknuk UILLJIOB
MSR- Crabunm3arop, reib XOCHUI KUITyBYH.
41(MDH) [y, Ganuk, xenenu cab3aBoTaap Oepuirania  MaxcyloTHH

OMynpratop  Ba  CTaOWIM3aTOp.
Kulimanu wmaxcynoriap: KoTieTiap,

bpukanenpkanap Ba 0-jap

Kyrokamrrapaam (50°C)




Berunna Ba
JeuKaTeciap 150008 :10)
yukapuimiga — Gocdatiap
Ba makap 0-H Oupranmkaa
UITUTATHIIA]H.

KoncepBanap ydyH cyB
Ouian MenIanKara
conuHaau. Kenenu

maxcyioriaapra 80°C ym
CyBJIa SpUTHO COTUHAIN.

MaxcynoTHM KOBYpHUII Ba

MNUALIUPUIIT KapacHuaa
YU KU MEBbEPUHU
OLLIUPALHU.
I'mapoxoJtonanap
[uppoxomwmonmiap  —  KYHOJTHpPUIN — XyCycHsiTura  3ra  OynraH

nojMcaxapujiapaup.  Yiaap  TyIIT  OKCHJMIra  TabCHUp  KypcaTMauau.
[MuapokomonyiapHy UIUIATHINIAH MaKCaj - CyBHU OOFJIAIl Ba KOBYIIKOKIUKHU
xocun kwiwml.  Kpaxman Ba  yeuMIMK  OKcwiugaH — (apkim  yJapok,
TUAPOKOJUTIONIap cyBaa dakaTruHa ImUIIMaiau, 0anku spuiian xam. Kyiugaru
TaxpubaHu Oaxxapubd Kypamus:

1) - N - N .

Kypyk kpaxman bykanu (HabyxaHue) Uykma

2)




+cyB +CcyB

Kypyk rugpoxosiona bykanu Ba spuitau Kytonui

Kypunu6 TypuOauku ruIpoKoJIONNap Kyl MHUKIOPJArd CyBHU OOFIalIn
MYMKUH. [ MApOKOITONAIApHUHT Oab3uIapuHu KYpHO YMKaMU3:

Kapparunan (E 407) - mommcaxapup, cyB YTiapumaH OJMHATU (Tapx. —
UpJaHA MOXM), PHI HUpUK uNuad uukapyBun — OununnuH XxwucoOigaHaIH.
KonbGaca MaxcyloTinapuHUHI  cudaTH, OpPraHoJIENTUK  KYpCaTKUWIApUHU
AXIIATIANAN, MaxXCYJOTHUHI 4YMKUII Mebépu oprtagu. KapparuHan Ttypiun
¢yHktsuoHan apanammManap Tapkubura kupand. Macanan, XAMYJIbBCUOH
(«Hahny»), T'ym-rens («Moryntsus»), Ponmaram (IITU), Jlemuke, Jlrokcapa
(«Mwumnop») Ba Gomikamap.

Iexktun (E 440) — onma Ba tsuTpyciv MeBajap MyCTJIOFHIAH OJIMHAIU.
XKene xocun KumiBa cTabuan3atsusiall XyCyCUsiTUTa ora.

Aabrunart (E 401) - xxurappanr cyB ytiapuaan onuHaau. CoOByK CyBa Xam
APUIIA, UCCUKJIUK OEpUTaHH/Ia XaM Tellb XOCHJI Kwiaau. KylonTupyBun areHT
cudaruga mypea Ba coyciapra, jkelie XOCHJ KWIHII XYCyCHsITHTa Kypa — TYIIIT,
O0anukK Ba cab3aBOT MaxCyJOTIapu YUYyH, SpUMTAHEP MaxCyJaoTiap, MUIIAPUITAH
KoJibacanap Talépiamiga uiaTUiIaan.

Kapookcumeruatsesnwioza (E 466). KMTS Hu jgapaxT Ba maxta
TOJAJIApUHM KaiTa unuiam Wynu owiad onuHaau. KMTS — coByk cyBaa spuiinm,
€érmapHn  xaMm  Oofyamr  Xycycustura — osra.  Kapromika — KpokeTiapu,
Oyprepiap,3anekaHka HAUMHKaJapu y4yH UIIaTUIaau.

['MapoKONIONITTApHUHT KAMUYWIIMKIIAPU: Ky 10337a KYIIUITaH1a MaxCyjaoT
TabMUHU Oy3a/1, SMYJIbTUPJIALI XOCCACH KYyJa CYCT, allpyM XO0JJIap/ia CUHEPE3UC
(CYBHHMHI QXXpaJIMIIN) HU KEITUPUO YMKAPHUILIA MYMKHH.

Kouabaca maxcy/oriaapura Kymmiaagurad pocharinapuunr ¢oiiga Ba
KAMYWJINKJIUPH



®docdarnap rymr Maxcynomiapy unuiad uMkapumaa  QyHKtSHOHAT
KymuMya cudaruia KeHr KyJUTaHUIau:

Optodocdar éku monodocdar (Hz PO,4) E 339 Ba E 340
[Mupodocdar éxu nudocdarnap (HsP, O4) E450
Tpudocharmap (H sP3019) E 451
[Tomudochatmap E 451

Kymmmuanapuau 2 Typra 6ynamus:

1. TymT OKCWUIAPUHUHT CYBHH OOFJIalll XyCYCHUATHHH  OIIWPAJWTaH
Kymmuanap (Ty3, ¢pocdariap, HUTPUT)

2. I'ymT OKCUIMHUHT CYBHU OOFJAIIATa TAHCUP dTMANUraH, aMMO Y31 CyBHH
OoFam xXycycusiTura sra OynaraH kymumuanap (yH, Kpaxmai, KypyK cyT),
Ka3eHH, COsl OKCHIIH, TUAPOKOMOUIAP.

Kombaca Ba rymr Maxcynoriapu petsentypacura docdar  Tysnapu

KYITWIAIIAHAAT (ONAaI TOMOHIIAPU KyHugarnya:

1) T'YIITHUHT CYBHH TYTHII XOCCAJIAPHHU OLIUPAIH;

2) dapiir SMyJIbCUSIIAPUHUHT OaPKAPOPITUTHHH OIIUPAIH;

3) Tait€p MaxCyJIOTHUHT YUKUIIIMHH OIIAPAJIN;

4) TYmT MaxCyJIOTJIApUHUHT KOHCHUCTEHISUSCHHW, PAHT XOCWJ KHJIUIIHHH,
TabMU Ba XUAWUHU SIXITUATIANIH.

5) ErnmapHuHTr OKyBYaHJIUTMHU KaMaHTHPaIH.

OsykaBuii QocharimapuHUHT HT WIFOpP €Bpomna unuiad YuKapyBUYUIapUIaH
Iepmanussauar  “byaenxaiiM”  kuUMEBUM  3aBoaM  xucoOmaHamu.  [ymr
Maxcynomiapu unuiad yukapysumiapu yauyH ABACCTOJIsa KAPHAJI mapkacu
Ownad TaHuiaraH gocdariam komno3utsusiap unwiad yukapunaau. by dbocdatiap
V3UHUHT HOKOPH 3pYBUAHJIUTU Ba OapkKapopymru Tydainu omnuii pocdariapra
HucOaTaH 2 OapoOap KaM MHKIOpJa Kymuiaaau. (xoM—amé maccacura HucOaTtaH
0,3-0,5 %)

Kyiinnaru sxaaBanga ABACTOJI Ba KAPHAJI docdarnapura Oepuiiran
XapaAKTEPUCTKA KEITUPHUIITAH.

Homnann | pH (1% | Kynnannnumm TapKuOH
JU PHT-
Ma)
Abacton 104 | 9,5 OMynbrupianras, Oynaknanras | Hatpuit
MaxCyJI0TJIap Ba COCHUCKasap tpudochar E451
Abactron 305 | 8,8 bapua xonbaca wmaxcynotnapu | Hatpuit
yayH, Oynakiianran sipuM Tai€p | pudocdar, E450,
MaxcyJoTiap; Kanokianrad | E451
KHiiMa, pyJneriap, My3JaTHIraH
XOM—alénap yuyyH




AbGacron 772 | 1,2 Bbapua rymr maxcynotnapu yuyd | Hatpuit nudocdar

E450
Abacron 2018 | 10,0 [Tummpunran  spuMayuianrad, | Hatpuit
MUIIAPUO - nynjanrad | nudocdatiap,
KoJj0acanap, cocucka, capaenbka | E450, E451
TYIIT HOHJIApH, nappaszaa
TYIITUIaH KWJINHTaH
MaxCyJIoTJap.
Abacton 942 | 2,5 Uyuka Tepucunu rommatui Ba | Optodocdar
OYKTUPHII yUyH. KUCJIOTa, HaTpUH
E338, moHO—, nH—
Ba tpudocdar

HATpHiA, E338,
E339, E450, E451.

Kapnan 822 9,5 CoByk TY3JIH sputmanap | Hatpuii Ba kanmit
(paccon), MapuHajap, | 11—,
WHBEKSHsIIAp YUYH. Tpudocdariap,
e450, e451.

Koaank HUTPUT MUKIOPUHU KAMAHTHPYBYHM yCYyJL1ap

Keiiuarn #winapna Tai€p MaxcyloT TapKUOWAArd HUTPUT MHUKIOPUHU
KamaTupuin Oopacuja KYyNTWHA TaaKUKOTIap oiud Oopwimokna. Illymapman
acocuil MyHanMIIIapuHU KYpUO YUKaMu3:

1) Konbaca kuitmMacura KyImiaaaurad HUITPUT MUKIOPHHNA KaMad THPHILL;
2) Hutpur  Owman  Oupra  peaytsupiaHraH  Ba  JAeHUTpU(UtSHpIIaHTaH
MUKPOOPTaHU3MIIAPHU UIIUIATHIII;
3) Panr xocws OYJIUIIMHA WHTEHCHBJIAIITHPYBYM Ba KOJJIUK HUTPUT MHKIOPHHU
KaMalTUpyBUYM KyIIMMYanapaad QoiaiaHul,
4) Hutput Ba HUTpaTJapHU TaOumii OYEkmap Ba Oomka OupukManap OwuiaH
JIMAIIITUPHIIL.
Xo3up Kojibaca Kuitmacura 75 me/ke MUKJIOpAa HUTPUT COJIMHAIM, HATHXKAIa
MaxCyJIOTAard KoUK HUTPUT MUKAOPH 30-40 yme/ke HU TalIKul KAJIaam.
Wucon Oup kyHna 1 2 HUTpUT KaOysl KWJIMIIKM MYMKUH, arap 0y Mebep ommod
KeTca 3axapiyiaHuin Byxynara kenaau. 100 e xonbaca maxcynorunaa 20 me HUTPUT
OymuI MebEp XUCOOIaHAIH.
Konbaca maxcynoTinapuaaru KOJAUK HUTPUT MUKJIOPUHU KaMaWTUPUII YIyH
KuiMara penytsupJioB4r Moaanap Kyuuiaan.
1) AckopOuH Ba M30aCKOpOMH KuciIoTanap Hatpuitim Ty3iaapu: E 301, E316
2) Ackopbun kucnotacu E300
3) I'moxoHoO—nenbTa—1aKTOH — E5S75
4) HuxotuH xuciaoracu — E375
5) TSucrteun — E920
6) SIHTap Ba TUMOH KHCIIOTaJlapHHUHT HaTpuit Ty3iapu E 363 Ba E 331



ACKOpPOMH KHCIOTAJapHUHT ONTUMal MHUKIOPHU, XOM ami€ Maccacura
Hucbatan 0,02-0,05% OYymumm mMymkud. KucinortamapHUHT KYIIMIUIIMMAaXCYJIOT
pH #u xamaiinmmra onu6 kenaau. Kucnoranapra nucoaran ty3napau 0,01-0,02%
ra KyIpokK CoJiamMu3.

Konbaca wummab uukapuinga HUTPUT Ba HUTpATIAp YpHHUra O3yKaBHUM
Oyéxnapaad QoiinasaHuill, WHCOH COFJIMIH Y4uyH ¢oiganu, JeKuH Oup KaTop
KaMUUJIMKJIapTa ora.

bab3u 6up 03uKaBuil OYEKITApHUHT XOCCaTapuHU KYprUO YMKaMH3:

Kapmunnap, momenwip (E120) — TYK Kuswmin padrra sra Oynran OYeEK,
KakTyciapza simaiinurad Dactiloppius coccuc xamopatuHy KypuTUII Hynu Ouian
onuHaau. 1kr 6YEK onum yuyH 150 munr xamopart kepak 6ymanu. 0,005-0,025%
MUKJIOP/Ia COCUCKA, BETYNHA MaxCyJOTJIapura KyIIHIaau.

Kusmn nasnaru, Oeranmd (E162). Ku3un nmaBimarn MeBacuIaH OJIMHAJIH,
CYIOK, TlacTa €KM MOPOIIOK Xoyja Oynaau. VYHHUHT acoCHMi KaMYWJIUTH TYIIT
MaxcCyJoTJIapura xoc Oyiamaran paHri.

A3opy6uH, napmyasun (E122) — cuHTeTHK a300Y€K, KM3WJI Ba TYK KU3WI
KpUCTAT MOJIIA, CyBaa sXimu spuiau. byéxkOon ap3oH Ba Typau (akropiapra
YUAaMIIM, KAMYWJIMTH — MALIIUPUIL KapaCHUIa CyBra YTHIIN.

ITonco UR (Fi) — cuHTeTHK a300V€K, KU3WJ MOPOIIOK €KW TpaHylia
Kypunummaa, cysaa sxum spuiian (300 r/n). Temneparypara ungamian (150°C
rada); KACJIOTalIM MyxXuTra yngamid. Jlyananran kondacanap Muuiad 4ukapuuiiia
KyJutaiira pyxcar OepuiiraH.

Kpaensiit 2G (E128), kpaenbiii ouepoBatenbHbiii AC (E129) — a300y€éK
KU3WI TMOPOIIOK €KW TpaHylyla KYpUHUIIUOA, CYyBJa SIXIIH 3pUAM, Ernapaa
spuMaiinu. EpyFiuk, MCCHKIMK Ba KUCIOTaad MyXMTra 4uaaMid. SpuMm — Ty,
SpUM — YCUMJITUK MaxcynoTiapuaa ¢oiiananuiira pyxcar oepuiras. (cocuckanap
yuyH — 6%, Malijanianran rymmiap yayH — 4%).

[ynn  Tabkuamad  YTUIND — KEpakkW, TYIIT HWOUIA0  YUKapHUIlga
KYJUTaHWJIAJIUTaH 03UKaBUi OYEKap 0ab3u KaMUMIIMKIIapra ara:

1) Tabuwuii 0y€xnap xapopar, pH, EpyFiauk, KUCIOPO TAbCUPHUTa YHIaAMCHU3;

2) CuHTeTHK Wyn OwWilaH OJMHraH Ba TaOuui OYEKIap XaB(CH3IIHMK

Meb30HIapH OYilnya XaBOTUp TYyFAUPAIM;
3) Kuzun panr OepyBun OYE€KIap TYIITHUHT TaOMHUW paHTHra MOC
KeJIMaiurad panr oepajiu.

HIyHUHT y49yH XO3Uprd KyHAa XaM Kosbacajmapra YHpOWIM paHT Oepull
y4yH, HATpUA HUTPUTHHUHT TYINIT MHOTIAa0MHM OWIaH XOCWJ KWJIaJWraH
peaktsuscu HaTWKacuaa XOCWJ OYynagurad, TYIIT MaxcCyJoTJIapura XoC KHU3WII
PaHTHH KYJUIAITHU SHT caMapaii ycyi 1ed Kapayiau.

10-ma’ruza

Sut sanoati korxonalari xom ashyo materiallari klassifikatciyasi



Matnlarni yoritish rejasi:
1.Sut — turli davlat halglari uchun gimmatli ozuga manbaidir.
2.Qadimda sutni gayta ishlash ganday boshlangan.
3.Sut tarkibidagi foydali moddalar/
4.Sutning energetik moddalari.

Uzoq ajdodlarimiz bundan necha-necha ming yillar mugaddam yovvoyi
hayvonlarni tutib, qo’lga o’rgata boshlaganlar. Ana shu hayvonlarning dastlabkilari
ko’y, echki va qoramollar edi. Bobil atroflarida olib bo-rilgan qazishlarda bundan
6000 yil ilgari qurilgan bino topilgan. SHu bino devorlaridan birining tevarak-
atrofiga rasm solingan bo’lib, unda katta ko’zalarga sigir sog’ayotgan odamlar
tasvirlangan. Arxeologlarning guvohlik berishicha, qadimgi SHarqning ko’pchilik
joylarida turmushda quy, echki va sigir sutidan foydalanib kelingan. SHarq ravnaq
topgan zamonda hali qo’l tegmagan o’rmonlar va botqogliklar bilan qoplanib
yotgan Evropada ham bundan necha ming yillar ilgari sutdan foydalanishgan.

Sovet Ittifoqi territoriyasidagi qadimgi manzilgohlar o’rnida, Ukrainadagi
Tripole qishlog’i yaqinida sut sog’iladigan sopol ko’zalar topilgan. Eramiz-dan
avvalgi V-IV asrlarda yashab o’tgan yunon tarixchisi Ksenofont o’z asarlarida
gadimgi frakiyalilarning echki boqib ko’paytirishganini tilga olib o’tadi. Qadimgi
Grek afsonalarida echki suti berib bogilgan gahramonlar to’g’risida gap boradi.
O’rta asrlarda ba’zi mamlakatlarda echkining etarli bo’lishi uchun uni ko’paytirish
to’g’risida farmonlar chiqarilgan.

Odamlar uzoq vaqtdan beri sutni iste’mol qilib kelishgan bo’lsa ham, uning
nima ekanligini, tarkibida nimalar borligini bilishmagan. Ammo uning oziq va
shifobaxshlik kuchini, gadr-qimmatini qadimdayoq bilib olishgan. Qadimgi Misr,
Gretsiya va Rim hakimlari sutning inson organizmiga ta’sirini kuzatib borib, shu
ajoyib ichimlikni «salomatlik manbai», «obi hayot», «oq qon» deb ataganligi ham
bejiz emas.

Mashhur yunon hakimi Gippokrat hayvonlarning sutini qaysi kasalliklarda
ishlatsa bo’ladiyu, gaysilarida ishlatib bo’lmasligini o’z asarlarida eramizdan 400
yil ilgari aytib o’tgan. Gippokrat turli hayvonlar sutining shifobaxsh xossalari
turlicha bo’ladi, echki suti bilan biya suti silga, sigir suti podagra bilan
kamgqonlikka, eshak suti esa ko’pgina kasalliklarga davo bo’ladi deb hisoblar edi.
Uning o’limidan keyin ham ko’pgina mamlakatlarning hakimlari uzoq vaqtgacha
shu maslahatlarga amal qilib kelishdi.



Qadimgi Misr, Gretsiya va Rim hakimlari davo magsadlarida qo’y va echki
sutini ichishni tavsiya etishar edi.

Sut to’g’risida bir qadar boshgacharoq ma’lumotlar ham paydo bo’ldi.
Masalan, Italiyada endi eramizning uchinchi asrida shifobaxsh xossalari ko’proq
bo’lgan sut olish uchun sigirlarni har xil aralash o’tlar bilan (bo’yimodaron,
bug’doyiq, har xil mevali buta o’simliklar) boqishgan. Sog’in sigirlarga
mo’ljallangan yaylovlarning botanik tarkibini yaxshilagan odamlarni mukofotlash
uchun maxsus medal ta’sis etilgan.

Qadimgi Gruziya, Armanistonda hakimlar isitmalarga davo maqsadida va
surgi dori sifatida zardobni ishlatishgan. Bundan ming yildan ilgariroq yashab
o’tgan O’rta Osiyolik mashhur olim va buyuk alloma Abu Ali ibn Sinoning «Tib
qgonunlari» asarida ham sutning shifobaxshli xususiyatlari tilga olib o’tiladi. Ibn
Sino sut va sut mahsulotlari bolalar va keksalar uchun hammadan yaxshi ovgat deb
aytgan.

Kishilarning turli moddalardan zaharlanib qolganda sutdan foydalanishlari
juda qadimdan ma’lum.

O’rta asrlarda bilimlar in"irozga yuz tutishi bilan sutning shifobaxsh vosita
ekanligi unutib qo’yildn, lekin XVI asr oxirlariga kelib Frantsiyada, keyinchalik
Evropaning boshqa mamlakatlarida ham yana davo maqsadlarida sutni ishlatila
boshlandi. Biroq, o’sha zamon tib ilmining darajasi sutning odam organizmiga
ganchalik ta’sir qilishini o’rganishga imkon bermas va har bir hakim uni o0’zining
shaxsiy tajribasi hamda bilimlariga asoslanib ishlatar edi.

XVII asrga oid rus SHifo kitoblarida sut bolalar ozig-ovqatida, tsinga va
yurak kasalliklariga, qimiz va qatiq esa sil, qorin tifi (ich terlama) v.a isitmaga
davo qilishda, hech narsa bilan tenglashtirib bo’lmaydigan bebaho mahsulotdir
degan so’zlarni 0’qish mumkin, Y Urak, o’pka, jigar, me’da-ichak kasalliklari bilan
og’rib yurgan va badanini yog’ bosgan odamlarni qaymogi olingan sut bilan
Davolanganligi to’g’risida 1865 yilda xabar bosilib chigqan edi. Hatto yurak-tomir
kasalliklari bilan og’rigan va yog’ bosgan odamlarga tavsiya etiladigan maxsus
parxez ham ishlab chiqgilgandi.

Biroq, sutning foydasi birinchi marta ulug’ rus fiziologi I. P. Pavlov
laboratoriyasida ilmiy jixatdan asoslab berildi. I. P. Pavlov 0’z hamkorlari bilan
mana bularni aniglab berdi. Birinchidan, sutni hazm qilib, singdirish uchun
organizmga nihoyatda kuchsiz va juda oz miqdorda me’da shirasi kerak bo’ladi.
Ikkinchidan, sut odamda ishtaha bo’lmasa ham, me’da shirasi ajralib chiqishiga
sabab bo’ladnki, ovgatni yaxshi singdira olmaydigan bemorlar uchun bu ayniqgsa



muhim. Uchinchidan, insonning hayot-faoliyati uchun zarur bo’ladigan oziq
moddalarning mutlago hammasi sutda bor. «Inson tanovvul qiladigan taomlar
orasida, - deb yozgan edi 1. P. Pavlov, - sut alohida o’rinda turadi va buni odatdagi
turmush tajribasi ham, meditsina ham hamjihatlik bilan e’tirof etadi. Tabiatning
0’zi tayyorlab bergan bu taom ajoyibligi bilan boshqa taomlardan ajralib turadi».

Boshga bir rus olimi S. P. Botkin o’tkazgan tajribalari natijasida sut «yurak
va buyrak kasalliklarida davo qilishda qimmatli vositadir» degan xulosaga keldi.

Zaiflashib qolgan va charchab-xorigan, zo’r ovqatga muhtoj bo’lgan
odamlar uchun sut hech narsa bilan tenglashtirib bo’lmaydigan oziqdir. U
organizm qarshiligini kuchaytirib, moddalar ayamashinuvini asliga kelti-radi,
shunga ko’ra jigar funktsiyalarini, moddalar va mineral almashinuvini buzadigan
hamda yuqori nafas yo’llarining shilliq pardalarini qattiq ta’sirlaydigan radioaktiv
va zaharli moddalar bilan ishlovchi odamlarga ayniqsa foydalidir. Zararli
moddalarga alogador kasbdagi ishchi va xizmatchilarga sut sotib olish va bepul
berib turish uchun davlatimizning har yili 120 mln so’mdan ko’proq mablag’
ajratishi bejiz emas. 120 mln so’m - bu 500 mln 1, ya’ni butun bir Volga daryosi.

Sutni qayta ishlash qanday boshlangan. Uzoq ajdodlarimiz sutni tabiiy
holda ishlatishdan tashqari gayta ishlashni ham bilishar edi. SHarqdagi ellarning
sevib iste’mol qiladigan ichimligi — qimiz tarixi qa-dim-qadim zamonlarga borib
tagaladi. Eramizdan avvalgi V asrdayoq Gerodot skiflar turmushini tasvirlar ekan,
ularning eng yaxshi ko’radigan ichimligi oldindan alohida usul bilan tayyorlab
qo’yiladigan biya sutidir, deb xabar qiladi. Gap qimiz to’g’risida borayotgan edi.
O’sha tarixchining so’zlariga qaraganda, skiflar qullarni sutdan ishlanadigan shu
ichimlikni tayyorlash san’atiga o’rgatishar, keyin esa buning sirini oshkor
gilmaslik uchun ularning ko’zini ko’r qilib qo’yishar ekan.

«Ipatev ro’yxati» degan qadimgi rus solnomasida qipchoqlar qimiz ichib,
mast bo’lib uxlab qolgani uchun knyaz Igor Vsevolodovich arslikdan gochib
kelishga muvaftfaq bo’lgan deyiladi.

Flamandiyalik rohib va missioner Villem Rubri-gius 1253 yili «Tataristonga
sayohat» degan asarida mana bunday deb yozgan: «Yo’l boshlovchi o’sha kuni
kechqurun menga ozgina qimiz berdi, uni ichib olganimdan keyin ko’nglimda
paydo bo’lgan vahima va bu yangilikdan g’arq terga tushdim, chunki bunday
narsani hech gachon ichmagan edim. SHunday bo’lsada, u menga juda lazzatli
bo’lib tuyuldi. Bu ichimlik xuddi nordon may singari tilni achishtiradi. Tilga olib
totib ko’rsang, og’zingda bodom suti mazasi qolib, butun vujuding yayrab boradi».



Odamlar sariyog’ tayyorlashni ham juda gadim zamonlarda o’rganib
olishgan. Dastlabki vaqtlarda uni oziq sifatida deyarli iste’mol qilishmagan, badan
terisi va sochlarga surish uchun undan foydalanishgan, xolos.

Eramizning I asrida Pliniy ba’zi xalqlar oziq sifatida sariyog’ iste’mol
qilishadi deb yozgan. O’rta asrlarda Fortunatus degan shoir sariyog’ni obi-
hayot deb madh qilgan.

SHunisi qizigki, YAngi dunyo va Tinch okeani orollarini kashf qilgan
dengiz sayyohlarining xabar berishicha, Afrika, Amerika va Avstraliyaning tub
aholisi sariyog’ni mutlaqo bilmagan va hayvonlar sutini umuman ichmagan ham.

Qadim zamonlarda shimoliy german qgabilalarigina sigir sutidan yog’ olishni
bilishgan, xolos. Keyinchalik gallarda ham kuvxonalar paydo bo’lgan. Biroq, sigir
sutidan olinadigan yog’ ularda uzoq vaqtgacha tansiq bo’lib keldi va o’rta
asrlardagi Buyuk Karl zamonidagina bu mahsulot keng tarqaldi. Irlandiyada
sariyog’'ni V asrdayoq iste’mol qila boshlashgan. O’sha zamonlarda bu erda sut
xo0’jaligi yaxshi rivojlangan edi. VIII asrda norveglarning uzoq dengiz safarlari
vaqtida bochkalarga solib zapas qilib olingan sariyog’ni o’zlari bilan birga olib
yurishgani ma’lum.

Italyanlarda bu mahsulot IX asrdagina paydo bo’ldi. Biroq, sariyog’ necha-
necha asrlar davomida gimmatbaxo va keng omma uni sotib olishga qurbi
etmaydigan maxsulot bo’lib keldi. Hozir sariyog’ bizning mamlakatimizdagi kabi

boshka bir qancha mamlakatlarda ham xar kuni tanovul qilib turiladigan mahsulot
bo’lib goldi.

Xo’sh, pishlog, ya’ni sirni kim o’ylab topgan va sir tayyorlagan birinchi
odam kim bo’lgan, degan savolga xozircha hech kim javob bera olmaydi.
So’yilgan hayvonlar oshqozonini mesh o’rnida ishlatib, sutni shunda tashish
vaqtida ehtimol oshqozonning sutni ivitadigan fermentlari uni qattiqroq massaga
yoki laxtaga aylantirib qo’yganu, shunday qilib, tasodifan birinchi marota sir
paydo bo’lib qolgan. Sir tayyorlashning bizgacha etib kelgan eng qadimgi usulini
o’ylab topilganiga ikki ming yil bo’lgan. Mana shu usulga ko’ra, sirni «oftobda
quritib, xushbo’y giyohlar qo’shilgan qo’y va sigir sutidan» tayyorlash kerak. Sir
paydo bo’lgan joy — Qadimgi Eron.

Sirning yangi eradan ancha ilgari paydo bo’lganligi to’g’risida hech kimda
shak-shubha yo’q. Sirni qanday tayyorlash usullarini Gippokrat ham, Aristotel
ham, Vergiliy ham batafsil tasvirlab ketishgan. Qadimgi yunon shoiri Gomer esa
sir pishirish jarayoniny o’z she’rlarida aytib o’tgan. Keyinchalik, 1606 yili Parij-da



Varfolomey Boll tomonidan «Qahramonona himoya qilib chiqilgan sir
to’g’risidagi ajoyib va maqtovli hikmatlar» nomli balandparvoz asar bosilib chiqdi.

Rossiyada sutchilikning rivojlanishi. [X asrda ham odamlar Rossiyada
sutchilik bilan shug’ullanishgan. «Russkaya Pravda» («Rus xaqiqgati»)da aytilgan
gaplar shundan dalolat beradi. Uzoq vaqt davomida bu ish faqat sariyor va sir
ishlab chigarishni mo’ljallab rivojlantirib borildi.

Rus savdogarlariga taallugli bo’lgan 1570 va 1610 yilgi «Tijorat
daftarindagi ro’yxatlarda sariyog’ chetga chiqariladigan tovar tarigasida tilga
olingan.

Sir xususiga kelganda sirgar (sir tayyorlovchi) ustalarni Petr I Gollandiyadan
olib kelgan, degan ma’lumotlar bor. Biroq Rossiyada sir tayyorlaydigan birinchi
zavod 1795 yilda knyaz Meshcherskiy nomida Tver gubernyasidagi Lotoshino
degan joyda qurilgan deb hisoblanadi. Bu erda barcha ishni chet eldan olib
kelingan usta boshqgarib borgan.

XIX asrda sut chorvachiligi rivojlangan gubernyalarda Rossiyadagi
birinchi sut korxonalari-zamonaviy sut zavodlarining dastlabki namunalari paydo
bo’la boshladi. Ulug’ rus lashkarboshisi A. V. Suvorovning safdoshi N. N.
Muravev istefoga chigqanidan keyin 1807 yilda Moskva yaqinidagi o’ziga qarashli
Ostashevo degan erda o’sha zamonda namunali bo’lgan molxona va «sut

korxonasi» barpo etdi. Ana shu korxona Rossiyadagi birinchi sut zavodi deb
hisoblanadi.

1830 yili Muravev «Molxonalarni boshqgarish to’g’risida yo’l-yo’riglar»
degan asarni bostirib chigardi. Bu asarida u sigirlarni sog’ish, sutini sovutish va
saglash tartibini bayon etib, Rossiyada sutchilik ishini rivojlantirish maqgsadga
muvofigliginn isbotlab berdn. 1836 yili dekabristlardan Belyaev va aka-uka
Kryukovlar Minusinsk (Sibir)da sut zavodiga asos soldilar. Bu zavodda koloniyaga
qarashli 200 sigirdan olinadigan sut gayta ishlanar edi. Zavod kondagi
dekabristlarga gqaymoq, prostokvasha, qatiq va sariyog’ etkazib berar edi. Sut
zavodida dekabristlar dehqon-larni sutni ishlab, undan yuqori sifatli mahsulotlar
olishga o’rgatishardi.

Rossiyada sanoat yo’li bilan sir tayyorlash ishi 1866 yilda boshlangan deb
hisoblanadi, o’shanda Tver guberniyasining Otrokovichi qishlog’ida artel yo’li
bilan mamlakatdagi dastlabki sirxona ochildi. Sariyog’ ishlab chigaradigan birinchi
zavod hozirgi Vologda sut zavodi o’rnidagi Fominsk degan joyda 1871 yilda
qurilgai.



Separator paydo bo’lishi sariyog’ ishlab chiqarishni rivojlanishida katta rol
o’ynadi. Mana shu mashina tufayli sutni ma’lum vaqt saglab qo’yib gaymrg’ini
olish o’rniga markazdan qochirma kuchlar yordamida tez qaymoq olish yo’li
topildi. «Mashina ishlab chigarishni havo haroratiga bog’liglikdan xalos qildi, mon
chiqishini 10% ga oshirdi, mahsulot sifatini yaxshilab, moy olish ishini
arzonlashtirdi (mashinadan foyda-lanilganda kamroq mehnat, kichikroq joy,
kamroq idish, muz kerak bo’ladi), nshlab chiqarishni yiriklashtirishga imkon
berdi», seperatorning sutchilik ishini rivojlavtirishdagi roliga V. I. Lenin
«Rossiyada kapitalizmnig rivojlanishi» degan asarida ana shunday bahr bergan edi.

Yaroslav-Vologda va Transsibir temir yo’li qurilishi Rossiyada sutchilikni
yanada rivojlanib ketishig’a yordam berdi.

Vatanimizda sutchilik ishinint rivojlanishida Rossiyaning XIX asr ikkinchi
yarmida yashagan mashhur jamoat arbobi Nikolay Vasilevich Vereshchagin (jang
manzaralarini tasvirlovchn atoqli rassom V. V. Veresh-chaginning birodari)
muhim hissa qo’shdi. U mamlakatda moy, sir ishlab chiqarishni ko’paytirish va sut
chorvachiligini rivojlantirish uchun talaygina ishlarni amalga oshirdi. Flot ofitseri
N. V. Vereshchagin dengiz xizmatini tark etmasdan turib, Peterburg
universitetining tabiiyot fakultetini tugatdi. So’ngra u iste’foga chiqib» qishloq
xo’jaligi bilan shug’ullandi. Vereshchaginning xizmatlari to’g’risida uning yaqin
safdoshi va qisman shogirdi A. A. Kalantar iborasi bilan aytganda «Uning sut
xo’jaligi va qoramolchilik sohasidagi xizmatlari juda katta. U bizdagi sutchilik
ishini bunyodga keltirdi va bu kasbkor mavjud bo’lib turar ekan, N. V.
Vereshchaginning nomi hurmat va e’tibor bilan tilga olinaveradi».

U sirgarlik imkoniyatlariga yuqori baho berib, u shu sohani chuqur
o’rganishga qaror qildi. Pomeshchiklardan birining erida usta boshchiligida sakkiz
oy ishlab, keyin sirgarlikni o’rganish uchun SHveytsariyaga jo’nadi. So’ng N. V.
Vereshchagin vataniga qaytib kelib, sir ishlab chiqaradigan dehqon artellari tashkil
etishga kirishdi. Ulug’ rus olimi I. D. Mendeleev unga katta yordam berib turdi. Bu
olim artel sirxonalarini tekshirib ko’rib, sirgarlikni va N. V. Vereshchagin
ishlarining astoydil tarafdori bo’lib chiqdi.

N. V. Vereshchagin Rossiyaning Tver gubernyasidagi Edimonovo
qishlog’ida dastlabki sut xo0’jaligi maktabini tashkil etdi va bu maktab rus ustalarini
etishtirib chigarishda katta rol o’ynadi. Bu maktab o’z faoliyati davomida moy va
sir ishlab chiqarishni egallab olgan 1200 nafar usta tayyorlab berdi. 1872-1873
yillarda bu maktabda keyinchalik mashhur revolyutsioner darajasiga ko’tarilgan
Sofya Perovskaya ishladi.



Vologda sariyog’ini dastlab N. V. Vereshchagin ishlab chigargan bo’lsada,
biroq bu yog’ni Rossiyada ko’p yillar davomida Parij moyi deb atab kelishdi. 1879
yildagi Peterburg ko’rgazmasida shu yog’ni ko’rib qolgan shvedlar uni ishlab
chiqarishga kirishishdi va Peterburg moyi deb ataydigan bo’lishdi. Vereshchagin
vafotidan keyingina bu moy Vologda moyi deb ataladigan bo’ldi.

Yirik shaharlar axolisini sut bilan ta’minlab borishga birnnchi marta urinib
ko’rgan kishi ham N. V. Vereshchagin bo’ldi. XIX asrning 60-yillarida u
Peterburgda birinchi sut artelini ochdi. Uning a’zolari sutni shu artelga olib
kelishar, so’ngra uni deyarli ishlamasdan turib magazinlar va iste’'molchilarga
etkazib berishar edi. Sut xom, sovutilmagan bo’lganidan ko’pincha iste’molchiga
etib bormay turib achib qolardi. SHu sababli N. V. Vereshchaginning bu urinishi
muvaffaqiyat qozonmadi va artel-zavod bekitib qo’yildi. O’sha yillarda Moskva,
Peterburg va boshqa yirik shaharlar aholisi shu shahar xonadonlarida boqiladigan
sigirlardan sog’ib olinadigan sut bilan ta’minlanar edi. U zamonlarda o’t
o’chiruvchi komandalarning sog’in sigir boqishlari rasm bo’lgandi. Ular o’rtasida
yuqori mahsulli eng yaxshi qoramollar etishtirish bo’yicha bir nav musobaqalar
o’tkazib turilar edi. 1884 yilda Moskvada 6000 dan ko’ra ko’prok; sigir bo’lgan.
Sut iste’moli aholi jon boshiga hisoblaganda yiliga 20 1 ni yoki bir kecha-kunduzda
50 g dan sal ko’proqni tashkil etgan. SHaharlar aholisini sut bilan ta’minlash XIX
asrning ikkinchi yarmida, temir yo’llar qurila boshlagan paytda ancha yaxshilandi.
Sutni tashib keltirish uchun temir yo’l xizmatidan foydalanishda engilliklar berildi.
Muzxona-vagonlar paydo bo’ldi. YAqin atrofdagi ko’pgina guberniyalardan
Moskvaga sut etkazib kelish imkoni yaratildi.

Moskvada dastlabki sut zavodini A. V. CHichkin ochgan. U Petr (hozirgi
Timiryazev) qishloq xo’jalik akademiyasini tugatgan. So’ngra chorvachilik
bo’yicha mashhur rus olimi, professor Kuleshov bilan birgalikda sutchilik ishini
yo’lga qo’yish uchun Angliya, Germaniya va Frantsiyaga yo’l oldi. Keyinchalik
esa. A. V. CHichkin mamlakatda ko’zga ko’rinarli zavodchi bo’lib qoldi. O’zining
siyosiy va iqtisodiy qarashlariga ko’ra u taraqqiyparvar inson edi. 1905 yildagi
dekabr qo’zg’oloniga qatnashgani uchun gamoqga olindi. Turmada yotganida u
siyosiy mahbuslarni o0’z magazinlaridan ozig-ovqgat bilan ta’minlab turishni
buyurdi. CHichkin ishlab chigarishda o’sha zamonning ilg’or texnikasini qo’lladi,
chigariladigan mahsulot sifati ustidan qattiq laboratoriya nazorati o’rnatdi.
Mamlakatdagi birdan bir sut laboratoriyasi o’sha yillari Moskvada, uning zavodida
edi. CHichkin sutni etkazib beruvchilarga uning sifatiga garab haq to’lar edi.
CHichkin bilan sut etkazib beruvchilar o’rtasida tuzilgan shartnomalarda mana
bunday ko’rsatmalar bo’lardi: zavodga olib kelinadigan sut «shak-shubhasiz yangi,
toza, xar gqanday cho’kmalardan holi, sog’lom sigir elinidan qanday tushadigan



bo’lsa, xuddi shunday, normal tarkibda bo’lishi va kamida 3,8% yog’ tutishi kerak.
U suzgichdan o’tkazilgan va sovutilgan bo’lishn lozimy». Firma vakili sut etkazib
beruvchilarning xo’jaliklarini istagan vaqtda tekshirib ko’rishga haqli bo’lib, uning
ko’rsatmalari mol egalari uchun majburiy edi. Bir kecha-kunduzda zavod 60 t sutni
qayta ishlab, sut, qaymoq, smetana, prostokvasha va tvorog chiqarib berardi.
CHichkin korxonalari muvaffaqiyat bnlan ishlab turdi. Zo’r bilimli mutaxassis va
yaxshi tashkilotchi A. V. CHichkin tajribasi juda qo’l keldi. Sovet davlati uning
vatanimizdagi sut ishlab chikarish soxasidagi xizmatlari qadriga etdi.

Rossiyada kefirning paydo bo’lish tarixi sut ishlab chigarishni uyushtirgan
boshqa bir tashkilotchi — Blandov nomi bilan bog’langan. XIX asr o’rtalarida
Moskvada ko’pgina dardlarga davo bo’lib, odamning umrini uzay-tiradigan ajoyib
ichimlik bor, degan gap-so’zlar oralab qoldi. Aytishlaricha, uni sutdan tayyorlashar
emish. U juda lazzatli, to’yimli va kishini sarmast qilarmish. Qavkazda M. YU.
Lermontov kefir ichgan, uni bu shoirning ko’pgina vatandoshlari ham ichishgan,
lekin uning qanday tayyorlanishini hech kim bilmagan. Faqat tog’liklarda bir fikr
borligi: kefir («olloh inoyati»)ni tayyorlash sirini oshkor gilish mumkin emas, kefir
zamburug’larini («Muhammaddan qolgan so’k»)ni sotib ham, tekinga berib ham
bo’lmaydi, chunki bu ollohning gahrini keltirishi mumkin va bunda tomizg’ining
bori ham nobud bo’lib, xalq esa rizqidan mahrum bo’- ladi, degan xurofiy fikr
borligi ma’lum edi, xolos. O’sha zamburug’larni sun’ty  muhitda  undyrib
olishga esa hali ham muvaffag bo’lingani yo’q. Uni tog’liklardan olib kelish,
kyofir tayyorlash sirini bilib olish kerak edi. XX asr boshlarida Butunrossiya
vrachlar jamiyati Moskvada kefir ishlab chiqarishni yo’lga qo’yish uchun
moskvalik mashhur sut zavodchisi Blandovga ana shu iltimos bilan murojaat etdi.
Kislovodsk atroflarida Blandovning sir tayyorlaydigan 12 ta korxonasi bo’lar edi.
U kefir zamburug’larinn qo’lga kirityash uchun o0’z zavodining xodimasi Irina
Saxarovani xuddi o’sha erga yubordi. Irina 1906 yilda sut xo’jaligi ayollar
maktabini bitirib chigqan edi. Bir yildan keyin Blandov firmasn uning qo’llari
bilan ishlangan sariyog’ uchun Parijda oltin medalga sazovor bo’ldi. Firmannng
obro’-e’tibori Irinaning Kavkazda o’z vazifasnni nechog’lik muvaffaqiyat bilan
uddalashiga ko’p jihatdan bog’liq ekanligini Blandov yaxshi bilar edi.
Blandovning Kislovodskdagi sir pishiruvchi zavodlarining boshqaruvchisi
Vasilev ham buni bilar edi. U tog’liklar g’ayri dinlardan astoydil yashirib
kelishayotgan kefir zamburug’larini ko’plab sut va sir etkazib berib turadigan
Bekmirza Baycharovdan  olishga umid bog’lab, Irina bilan birga toqqa, o’sha
odamning oldiga jo’nab ketdi. Bekmirza ularni asl sharqona mehmon-navozlik
bilan kutib olib, nimaiki so’rashsa, hammasini va’da qildi. Lekin vaqt o’taverdiyu,
ish gap-so’zlardan nariga ko’chmadi. Xo’jayin mehmonlarni quruq qaytardi. Kefir



zamburug’larini qo’lga kiritish qiyin va xatarli bo’lishini Irina bilmas edi.
Kislovodskka qaytish yo’lida yuzlariga qora niqob tutib olgan besh otliq factonga
bostirib keldi va ularning biri Irinani egariga o’ngarib oldi. Otliglar boshqa tarafga
ot qo’yib ketdi, Vasilev esa bir 0’zi shaharga qarab yo’l oldi. Irina tog’liklarning
uyi - saklyada o’ziga keldi. Ertalab uning oldiga Bekmirza kirib keldi. Qaddi-
qomati kelishgan, navqiron bu odam qiz olib qochish odatiga amal qilgani uchun
nazokat bilan uzr so’radi va jonu-tani bilan o’ziga mahramlikka taklif etdi. Irina
rad javobini berdi. SHu vaqtda jandarmlar eshikni qilichlari bilan tagqillatib
golishdi. Vasilev ularni Kislovodskdan olib kelishga ulgurgan ekan. Tez orada
Bekmirza ustidan sud bo’ldi. Sudya tomonlarning munosabatlarini
keskinlashtnrishni istamay, Irina Saxarovani knyaz bilan yarashtirishga urindi. «U
Sizga hech bir yomonlik qilmayaptiku,- deb qizni ko’ndirmoqchi bo’ldi u, -
kechirib qo’yaqolsangiz, vassalom». «Men faqat bitta shart bilan knyazg’a uning
gilmishini kechirishim mumkin, - deb o’zini tutib oldi Irina,- u menga 10 qadoq
kefir zamburug’i sovg’a qilsiny. SHunga kelishishdn. Ertasi kuni Bekmirza hech
kim eslatmasa ham Irinaga 10 qadoq quruq kefmr zamburug’nni tog’ loladaridan
yasalgan kattakon guldastaga qo’shib yubordi. Irina Saxarova shundan keyin
salkam bir oy Kislovodskda yashadi. Kefir tayyorlash sirlarini u qorachoyliklardan
ikir-chikirlarigacha o’rganib bordi. SHunda biron kun o’tgani yo’qki, uning
derazasiga Bekmirzadan gul kelmagan bo’lsa. Irina Saxarova tayyorlagan dastlabki
kefir shishalari 1908 yili Botkin kasalxonasiga kela boshladi. Dastlab kefirdan
fagat dori tariqasida foydalanishdi, keyin u sut magazinlarida ham paydo bo’ldi.
Endilikda hammaga juda manzur bo’lib qolgan ushbu sut mahsulotining
mashaqqgatli yo’li ana shunday. Irina Saxarova butun hayotini sut sanoatiga
bag’ishladi. U talaygina sut mahsulotlarn texnologiyasini o’zlashtirib oldi va
pensiyaga ketguncha Moskvadagi Gorkiy nomli sut kombinatida ishladi.

Revolyutsiyadan avvalgi sutchilik ishining qisqacha tarixi ana shulardan
iborat. U davrlarda asosan, sariyog’, sir, smetana, boshga sut mahsulotlari, kefir,
qimiz ishlab chiqarilar edi. Sut konservalari ishlab chiqgarish u zamonlarda hali
bo’lmagan. Hamma mahsulotlarni ishlab chiqarish jo’n texnolognyaga, qo’l
mehnatidan foydalanishga asoslangan bo’lib, kustarlik xarakterida edi.

SIGIR SUTI TO’G’RISIDAGI ZAMONAVIYTUSHUNCHA

Ovqatga ishlatish uchun mamlakatimizda asosan sigir sutidan foydalaniladi.
Aholi tomonidan iste’mol qilinadigan sutning 95% ga yaqinini sigir suti tashkil
etadi. SHu munosabat bilan ushbu kitobimizda asosan, sutning shu turi haqida so’z
yuritamiz.



Sut to’g’risida, hozirgi kunga qadar to’plab kelingan katta hajmdagi ilmiy va
amaliy bilimlar odamzot uchun bebaho qgimmatga ega bo’lgan shu boylikni
munosib ravishda qadrlashga imkon beradi.

Sutni o’simliklarning yashil bargi, ipak qurtning pillasi bilan bir gatorda
haqli ravishda er yuzidagi etti mo’’jizaning biri desa bo’ladi. Ona qonining tarkibiy
gismlaridan endigina bunyodga kelgan hayotni tiklab berish uchun zarur bo’lgan
yangi bir narsa hosil bo’ladi. YAngi tug’ilgan bola uchun u birmuncha vaqt
davomida birdan bir zarur oziq-ovqat vazifasini o’taydi. SHuning uchun ham
sutning fiziologik vazifasi tirik organizmning barcha ehtiyojlarini qondirib
turishdan iborat. SHu munosabat bilan tabiat sut to’g’risida alohida g’amxo’rlik
ko’rsatganki, bu — tasodifiy emas.U sutni biologik aktiv moddalar bilan serob
qilgan, serob qilganda ham bularni unga eng foydali nisbatlarda ato etgan.

Zamonaviy ilmiy ma’lumotlarga ko’ra sutda 200 dan ortiq juda qimmatli har
xil tarkibiy gismlar jamuljam, qulay tarzda muvozanatlangan 20 ta aminokislota,
147 tadan ortiqgroq yog’ kislotalari, sut qandi, ya’ni laktoza, turli xil mineral
moddalar, mikroelementlar, hozir ma’lum bo’lgan vitaminlarning barcha turlari,
pigmentlar, fosfatidlar, sterinlar, fermentlar, garmonlar va normal hayot faoliyatni
saglab borish uchun organizmga zarur bo’lgan boshga moddalar shular
jumlasidandir.

Sutda uglevodlar, yog’lar, ogsillar va mineral tuzlar hammasidan ko’ra
ko’proq bo’ladi.

Vitaminlar, fermentlar, mikroelementlar, gormonlar, immun tanalar va shu
kabi nihoyat kam miqdorda bo’ladigan boshqa moddalar yuksak darajada biologik
aktivlikka ega bo’lib, inson uchun ozig-ovqat sifatida g’oyat katta rol o’ynaydi.

Sut tarkibi o’zgarib turadi. Bu talaygina omillarga: mol sog’lig’ining ahvoli,
uni boqish va asrash sharoitlari, sigirlarning zoti va individual xususiyatlari, yoshi
va tashqi mubhit sharoitlari, sut sog’ib olish usuli, uning sifati ustidan nazorat
qilishning qanday tashkil etilganiga bog’liq.

Butunittifoq sut ilmiy-tekshirish instituti bilan Butunittifoq sariyog’ va sir
tayyorlash ilmiy-tekshirish instituti 1978 — 1980 yillarda mamlakatning so’t-ni
kayta ishlovchi, korxonalariga olib kelinadigan sut sifatini o’rganish yuzasidak
katta ish olib bordi. Natijada sutdagi yog” miqdori o’rtacha 3,55% bo’lib chigqani
holda ayrim ittifoqdosh respublikalar va RSFSR ning tabiiy-iqtisodiy rayonlari
bo’yicha bu miqdor o’zgarib, 3,36-3,8% ni tashkil etishi aniglandi. Sutdagi
umumiy oqsil miqdori ayrim ittifoqdosh respublikalar, jumladan RSFSRning
ayrim tabiiy-iqtisodiy rayonlari bo’yicha ham 2,96% dan 3,3% ni tashkil etdi.



Asosiy ogsil (kazein) miqdori 2,09-2,79%, zardob ogsillari miqdori 0,42-0,51%,
noogsil azotli moddalar miqdori 0,17-0,38% atrofida o’zgarib turdi. Laktoza
miqdori 4,40% dan 4,80% gacha bo’lib, o’rtacha 4,62%ni tashkil etdi. K. V.
Markova ma’lumotlariga qaraganda mamlakatda boqiladigan asosiy zotdor sigirlar
sutidagi laktoza miqdori, 4,5-5% ni tashkil etadi. Uning 4,5% dan kam miqdori
etarli emas deb hisoblanadi. Tekshirish o’tkazilgan davr ichida sutdagi umumiy
quruq moddalar miqdori ayrim ittifoqdosh respublikalar va RSFSR ning tabiiy-
iqtisodiy rayonlari bo’yicha 11,6% dan 12,66% gacha o’zgarib turgani holda
o’rtacha 11,93% ni tashkil etdi.

Olingan ma’lumotlar sutning ximiyaviy tarkibi eng yuqori ko’rsatkichlar
bilan ta’riflanadigan zonalarni aniqlab olishga imkon berdi. Bularga Qozog’iston,
Qirg’iziston, Turkmaniston va RSFSR-ning Rarbiy Sibir rayoni kiradi.

Sutning asosiy tarkibiy qismlarini qisqacha ta’-riflab, inson salomatligi
uchun ularning ganday aha-miyati borligi to’g’risida so’zlab beramiz.

Sutdagi plastik moddalar. Ogsillar. So’nggi paytlarda sutning eng
gimmatli tarkibny qismi ogsillaridir, - degan aniq bir fikr paydo bo’ldi. Bu ogsillar
go’sht va baliq ogsillaridan ko’ra foydaliroq bo’lib, tezroq hazm bo’ladi.
Ogsillarning asosiy vazifasi 0’sib kelayotgan yosh organizmlarda yangi hujayra va
to’qimalar yaratib berish va voyaga etgan kishilarda umrini yashab bo’lgan
hujayralar o’rnini to’ldirib turishdan iborat.

Sut oksillari asosan, uch turdagi ogsillar: kazein, albumin va globulindan
iborat. Xom sutda bular erigan holda bo’ladi. Sutdagi barcha ogsilning o’rtacha 76
— 88 protsenti kazein ulushiga to’g’ri keladi. Kazein tvo-rog, undan
tayyorlanadigan mahsulotlar va sirlarning asosiy tarkibiy qismidir. Albumin sutda
kazeinga qaraganda 6 baravar kam bo’ladi. Sutda 0,1% miqdorida globulin bor,
lekin u antibiottk va 1mmun xossalarga ega bo’lib, organizmni yuqumli
kasalliklardan himoya qiladigan antitelalar manbai bo’lib xizmat qiladi.

Sut ogsillarining hammasi to’la qimmatli, 20 ta aminokislotani 0’z tarkibida
saglaydigan hayot uchun zarur bo’lgan ogsillar qatoriga kiradi (aminoqislota
organizm uchun fiziologik jihatdan g’oyat qimmatli bo’lgan organik kislotalarning
alohida bir turi). SHu aminokislotalar orasida o’rnini hech narsa bosa olmaydigan,
ya’ni organizmda sintez qilinmaydigan -va ovqat bilan birga organizmga kirib
turishi shart bo’lgan 8 ta aminokislota bor. SHulardan loaqgal bittasnning bo’lmay
qolishi organizmdagi modda almashinuvining buzilishiga sabab bo’ladi.

Albumin va globulin degan zardob ogsillarining tarkibida alishtirib
bo’lmaydigan aminokislotalar odatda kazeindagiga qaraganda ko’proq bo’ladi. Bu



shunda o’z aksini topadiki, zardob ogsillarining oziqlik gqimmati indeksi birga
yaqinlashib goladi, Holbuki, kazein oziqlik qimmatining indeksi kamroq bo’ladi va
0,8 ni tashkil etadi. Bu ko’rsatkichning birmuncha past bo’lishi shu ogsilda
oltingugurtli aminokislotalarning biroz etishmasligiga bog’ligdir. Biroq, zardob
ogsillarida bu aminokislotalar ortiqcha bo’lganligidan, sutdagi kazein bilan zardob
ogsillari qo’shilib, bir-birini to’ldiradi.

Sut ogsillarining aminokislotalar tarkibiga taallugli eng muhim xususiyati
lizining ogsillarda ko’p miqdorda bo’lishidir. Bu—shu aminokislotani kamroq
tutadigan  o’simlik  ovqat ~ mahsulotlaridan  ko’pchiligini  yaxshiroq
muvozanatlashtirish uchun sut ogsillaridan foydalanishga imkon beradi. Sut
ogsillarining boyituvchanlik xususiyati ana shundan iborat.

Alishtirib bo’lmaydigan aminokislotalar orasida uchtasi: metionin, triptofan,
lizin degan aminokislotalar, aynigsa, muhim ahamiyatga ega. Metionin yog’lar
almashinuvini idora etadi va jigarni yog’ bosib ketishiga yo’l qo’ymaydi. Lizin qon
paydo bo’lishi bilan mahkam bog’langan. Ovqatda uning etishmay qolishi shun-ga
olib keladiki, qon paydo bo’lishi izdan chiqib, qizil qon tanachalari -
etritrotsitlarning soni kamayib ketadi, ulardagi gemoglobin ozayib qoladi. Ovqatda
lizin etishmaganda azot muvozanati buzilib, muskullar origlab ketadi, suyaklardagi
kaltsiy o’zlashtirishi izdan chiqib, jigar bilan o’pkada bir qancha o’zgarishlar ro’y
beradi. Sut mahsulotlari orasida lizinning asosiy manbai tvorogdir. 100 g tvorogda
1008 — 1450 mg lizin bo’ladi.

Triptofan nomli aminokislota 0’z biologik xossalarining turli-tumanligi
jihatidan hayot uchun muhim bo’lgan boshga ko’pgina moddalardan ustun turadi.
U to’qima sintezi, modda almashino’vi va o’suv jarayonlari bilan hammadan ko’ra
ko’proq bog’langan. Sut gaynatylganda albuminidan mahrum bo’lib, u bilan
birgalikda triptofanning bir qismini ham yo’qotadi.

Odam aralash ovqgatlar bilan oziglanib yurganda sut ogsillarining
singuvchanligi, O’zbekiston Sog’ligni saqlash Vazirligi ma’lumotlariga qaraganda,
98% ni tashkil etadi.

Mineral moddalar. Sutdagi mnneral moddalar gatoriga tom ma’nosi bilan
aytganda, D. 1. Mendeleev davriy jadvalidagi barcha elementlar kiradi. Sutda
kaltsiy, kaliy, magniy, natriy, temir tuzlari, nitrat, fos-fat va xlorid kislota tuzlari
hamda boshqa bir qancha moddalar bor. Ularning barchasi sutda oson singiydigan
bo’ladi. Bironta ham taom organizmga sutchalik yaxshi kaltsiy bermaydi. Fosfor
to’g’risida ham shuni aytsa bo’ladi.



Sutdagi tuzlar tarkibining muhim xususiyati shukn, unda ayrim elementlar
inson uchun eng maqgbul nisbatda bo’ladi. Bundan tashqari, sutning o’zi
singiydigan kaltsiy beruvchi a’lo darajali manba bo’lishdan tashqari, sut boshga
mahsulotlarda — don, sabzavot, mevalarda bo’ladigan kaltsiyning o’zlashtirilishnni
kuchaytira oladi, ham. Temir sutda nisbatan kamroq bo’ladi.

YUqorida aytib o’tilgan tuzlardan tashqari sutda, garchi arzimas miqdorda
bo’lsa ham, ko’pgina boshqa tuzlar bor. Kobalt, mis, rux, marganets, ftor, brom,
yod, mishyak, kremniy, bor, vanadiy mikroelementlari va boshqgalar shular
jumlasidandir. Bu mikroelementlar nihoyat darajada kam bo’lishiga qaramasdan,
ular inson tanasining modda almashinuvi jarayonlarida sarflanib turadigan har xil
suyuqgliklar va shiralarning o’rni to’lib turishi uchun zarurdir. Masalan,
mikroelementlar qon, limfa, me’da va ichak shirasi, ter, so’lak, ko’z yoshlari va
hokazolarning o’rni to’lib turishi uchun xizmat qiladi. Ularning ishtiroki bo’lmasa,
galgonsimon bez, jinsiy bezlar va boshgalar singari muhim ichki sekretsiya
bezlarining ishlab turishi mumkin bo’lmas edi.

Ovqatda mikroelementlar etishmay qolishi salomatlikka putur etkazishi
mumkin. Masalan, misning qon gemoglobini hosil bo’lishi uchun zarurligi,
kobaltning V1, vitamini tarkibiga kirishi, ruxning ko’payish jarayonlarida ishtirok
etishi, marganetsning oksidlanish-qaytarilish jarayonlarida va S, V vitaminlari
hosil bo’lishida qatnashishi aniqlantan. Organizmda litiy etishmay qolishi ruhiy
kasalliklar paydo bo’lishiga olib keladi, ftor tishlarning karies bo’lishiga yo’l
go’ymandi. Vanadiy bo’lmay qolishi o’sishshshg sekinlashib qolishiga olib boradi.
Ovqatda yod etishmasligi og’ir qalgonsimon bez kasalligiga sabab bo’ladi.

Sutda tsitrat (limon) va fosfor kislotalari mavjud. Limon kislotasining
ahamiyati, shundan iboratki, u ivitilgan sut mahsulotlari tayyorlash uchun
xushbo’y moddalar hosil bo’lishida ishtirok etadi.

Mnneral tuzlar organizmda ishqor-kislota muvozanatini saqlab turadi.
Sutdagi mineral tuzlar migdori nnsbatan o’zgarmas bo’ladi, chunki ular ozigada
etishmaydigan bo’lsa, hayvonning suyak to’qimasidan sutiga o’tadi.

Sutning energetik moddalari. Sut gandi — laktoza. Sutda o’rtacha 4,62%
laktoza bo’ladi. U rivojlanish va ovqatlanish fiziologiyasida muhim ahamiyatga
ega. Sut emizuvchi hayvonning yangi tug’ilgan bolasi ovqat bilan birga iste’mol
qiladigan birdan bir uglevod xam laktoza hisoblanadi. Uning bir qancha
xususiyatlari bor. Jumladan, laktoza ichakda sekinlik bilan parchalanadi va uning
ta’siri  ostida ichakdagi bijg’ish jarayonlari cheklanib, foydali ichak
mikroflorasining hayot faoliyati normallashadi. Meditsina amaliyotida laktozadan



ichni yumshatadigan dori sifatida foydalaniladi. Uning shirinlik miqdori oq qandga
garaganda 6 — 7 baravar kamroq bo’lib, shu xususiyati bilan undan ajralib turadi.

Laktozaning fiziologik ahamiyati yana shundan iboratki, u nerv sistemasini
jonlantiruvchi modda bo’lib, yurak-tomir kasalliklarida profilaktik va shifobaxsh
dori xizmatini ado etadi. Laktozaning singuvchanligi 98%.

Laktozani laktaza degan ferment parchalaydi. Ayol me’dasida laktaza
homila rivojlanishining uchinchi oyidayoq topilaveradi. Bola tug’ilganidan keyin
uning aktivligi eng yuqori darajaga etadi. Ovqatga fagat sutni ishlatib keladigan
mamlakatlar aholisida ham butun umr bo’yi bu miqdor ancha yuqori darajada
turadi. Biroq, katta yoshli ba’zi kishilarda laktaza aktivligi pasayib, laktoza
singmaydigan darajagacha tushib qoladi. Buning sababi hazm yo’lining kasalligi
yoki sut iste’mol qilishdan 0’zni uzoq tiyib yurishdir. Ba’zi mamlakatlar (Meksika,
Vetnam, Uganda, Kipr)dagi xalglarda ancha yoshlik chog’idan boshlab laktaza
aktivligi pasayib qolish hollari ko’p uchraydi.

Har qalay, odamlarning ko’pchiligi oziglik qimmati nuqtai nazaridan
olganda zarur miqdordagi sutni, ganday bo’lmasin biror noxush sezgilarni boshdan
kechirmasdan turib, iste’mol qila oladi.

Sut yog’i. Sut yog’i ham, xuddi ovqatga ishlatiladigan boshqga yog’lar
singari, birinchi galda odam organizmi uchun boy energiya manbaidir. Hayot
faoliyatining plastik, tiklovchi va boshqa jarayonlarida ham uning aha-milti
beqiyos.

Sut yog’i bir gancha xususiyatlari bilan xarakterlanadiki, shu xususiyatlari
uni hayvon va o’simliklardan olinadigan boshga yog’lardan ajratib, ustun qilib
qo’yadi. Bu yog’ning suyuqlanish harakati past 27-35° bo’ladi. Bu odam tanasi
haroratidan ko’ra pastdir. SHu sabobdan sut yog’i odam ichagida suyulib, osonroq
singadi. YOg’ning sutda diametri o’rtacha 2—3 mikron keladigan mayda-mayda
yog’ tomchilari ko’rinishida bo’lishi ham sut yog’ining yaxshiroq singishiga
yordam beradi. Bu tomchilarning hazm shiralariga tagalish yuzalari ham katta
bo’ladiki, sut yog’ining tez hazm bo’lishiga shu ham yordam beradi. Sut yog’ida
stearinat kislota kam. Mana shularning barchasi sut yog’i singuvchanligining
yugori (98%) bo’lishini ta’miilab beradi.

Sut yog’i biologik jihatdan olganda hammadan ko’ra to’la gimmatlidir.
Uning tarkibida hozirgi vaqtda ma’lum bo’lgan yog’ kislotalarining hammasi —
147 tadan ortiq yog’ kislotasi bor. SHular orasida organizmning o’zida
sintezlanmasdan, balki, odamning ovqati bilan birga organizmiga kirib turishi zarur
bo’lgan, alishtirib bo’lmaydiganlari ham bor. Hayvon va o’sim-liklardan



olinadigan boshqa yog’larda kislotalar soni 5 — 7 tadan ortmaydi. Sut yog’ida
yarim to’yinmagan yog’ kislotalari borligi juda muhim, bular ateroskleroz paydo
bo’lishiga yo’l qo’ymaydi. SHular orasidan araxidonat kislota aynigsa muhimdir.
O’simlik yog’larida bu kislota mutlago bo’Imaydn, barcha hayvon yog’larida esa
juda kam bo’ladi. Sklerozga garshi boshga moddalar—fosfatidlar ham sut yog’ida
ko’p. Ular yog’larning so’rilish jadalligiga hal qiluvchi ta’sir ko’rsatadi.
Fosfatidlarda bo’ladig’an fosfor nerv sistemasinnng oziqlanishi uchun zarur. Sut
yog’idan sterinlar ham bor. Bular orasida ergosterin aynigsa, muhim, u quyosh
nurlari yoki ultrabinafsha nurlar ta’sir ostida O, vitaminga aylanadi. Sut yog’ida A,
V, E va K vitaminlari erigan holda mavjud bo’ladi, boshqa yog’larda esa bu
vitaminlar deyarli uchramaydi.

Inson oziqlanishi uchun har xil turdagi yog’lardan foydalaiishi zarurligini
aytib o’tish lozim. Har qancha yaxshi xususiyatlari bo’lgani bilan sut yog’i ovqatga
ishlatiladigan birdan bir yog’ bo’Inshi mumkin emas. Gap shundaki, odam kuniga
4 — 5 g araxidonat kislota olib turishi kerak. Uning o’rnini hech qanday ovqat bosa
olmaydi. Bu kislotaning asosiy miqdorini linolat kislotadan organizmning o’zi
sintezlab oladi. SHu kislotani etkazib beradigan asosiy moddalar esa o’simlik
moylari, hammadan avval kungaboqar moyidir. O’simlik va hayvon yog’larini
yaxshi bilib turib, aralash iste’mol qilish yo’li bilan ovgat yog’i biologik jihatdan
bekamu-ko’st, to’la gimmatli holicha keltiriladi. Buning eng maqgbul nisbati 70%
hayvon yog’i va 30% o’simlik yog’1 bo’lishidir.

Tartibga soluvchi moddalar. Vitaminlar. Bular biologik jihatdan kuchli
ta’sir giladigan birikmalar—alishtirib bo’lmaydigan ovqat moddalaridir. Birinchi
marta ularni 1882 yilda Lunin kashf etgan. Vitaminlar organizmda bo’lib turadigan
hayot uchun muhim bo’lgan barcha jarayonlarda ishtirok etadi. Organizmning
vitaminlar bilan etarlicha ta’minlanib turmasligi turli kasalliklarga sabab bo’ladi,
organizmning qarshiligi bilan umumiy hayotiy tonusini pasaytirib qo’yadi.
Vitaminlar organizmga asosiy oziq moddalar (ogsillar, uglevodlar, yog’lar, mineral
tuzlar)ga qaraganda juda arzimas miqdorlarda zarur bo’ladi. Odam bir kecha-
kunduzda iste’mol qilib turishi kerak bo’lgan vitaminlarning o’rtacha miqdori
milligrammlar bilan o’Ichanadi.

Hozirgi vaqtda 30 dan ortiq vitaminlar ma’lum bo’lib bularning barchasi
ham sutda mavjuddir.

Asosiy manbai sut deb hisoblanadngan vitaminlarni qisqacha ta’riflab
o’tamiz.



A vitamini (retinol) ko’z va ko’rysh quvvatini saglab borish hamda normal
o’sish uchun zarur, Bundan tashqari, u badan terisi va shilliq pardalar holatiga
ta’sir qiladi va qon hosil bo’lish jarayonida ishtirok etadi. Organizmda uning
etishmay qolishi odamda «shab-ko’rlik»ni paydo qilib ko’z kasalligi (shox pardasi
qurib qolishi) boshlanishiga, turli yuqumli kasalliklarga organizm garshiligining
pasayib ketishiga, bo’y o’sishining sekinlashib qolishiga olib boradi. Nafas yo’llari
shilliq pardalarining himoya roli susayadi, bu—-tomoq kasalligi va boshqalarga
sabab bo’ladi.

A vitamini oziqlarda bo’ladigan sariq karotin pigmentidan sigir organizmida
hosil bo’ladi. Sutda odatda karotin ham, A vitamini ham bor. O’simliklarda A
vitamini bo’lmaydi, lekin karotin bo’ladi. Oziqalarda karotin turli miqdorlarda
bo’ladi. SHu munosabat bilan sutdagi A vitamini miqdori ham o’zgarib turadi.
YOz oylarida bu vitamin sutda qishdagiga qaraganda 3 — 8 baravar ko’p bo’ladi. A
vitamini va karotin sut bilan sariyoqqga sarg’ish tus beradi. Qishda mollar yaxshi
bogilmasa, sut yog’ida karotin bilan A vitamini kamayib ketadi, shu sababdan
qishki sariyog’ rangi uncha sariq bo’lmaydi. Smetana, sariyog’ va sir tayyorlashda
A vitamini sutdan shu mahsulotlarga o’tadi.

D vitamini (kaltsiferol) etishmay qolganda suyaklarda kaltsiy tuzlari
to’planishi keskin izdan chiqadi. Buning natijasida suyaklar (masalan, oyoq
suyaklari), shu qadar yumshoq bo’lib qoladikn, tana og’irligini ko’-tara olmay,
qiyshayib ketadi. Bunday kasallik bolalarda uchraydi va «raxit» deb ataladi. Sutda
O vitamini ko’p. Biroq, bolaning shu vitaminga bo’lgan sutkalik ehtiyojini sut har
galay ganoatlantira olmay qolishn ham mumkin. U holda go’shimcha O vitamnni
manbalari zarur bo’ladi.

D vitamini ultrabinafsha nurlar ta’siri ostida organizmda hosil bo’ladi.
SHunga ko’ra mollar yaylovlarda yurib, oftobdan bahramand bo’ladigan davrda
sigirlarning suti V vitaminiga bir necha baravar boyiydi. O vitamin chidamli
bo’lib, qizdirnlganida parchalanib ketmaydi.

V gruppa vitamyanlari sigir oshqozonida sintezlanadi va shu erdan sutiga
o’tadi. Ular migdorn oziqaga kamroq bog’liq bo’lib, arzimas darajada o’zgarib
turadi.

V gruppa vitaminlari jumlasiga 15 ta vitamin kiradi. Sut shularning ikkitasi—
V; vitamini bilan V, vitaminining asosiy manbaidir.

V; vitamini — tiamin yoki antinevritik  vitamin. Ovgqatda V; vitamini
yo’qligidan (avitaminoz V; dan)polinevrit (nerv stvollarining yallig’lanishi),
kasalligining asosiy belgilari paydo bo’lib, bunda oyoqlar orir tortayotgandek



bo’ladi, terining sezuvchanligi yo’qolib ketib falajlana boshlaydi. Odamda
uchraydigan bu avitaminoz beri-beri  kasalligi degan nom bilan yuritiladi.

Avitaminozning ikkinchi belgisi yurak faoliyatining buzilishidir. Bunda
yurak kattalashib, tez-tez urib turadigan bo’lib qoladi (ritmi tezlashadi). Suv
almashinuvi, me’da-ichak yo’lining sekretor va harakat funktsiyalari xam buziladi.

Tiamin ish qobiliyatini ko’taradi va og’ir aqliy yoki jismoniy ish paytida
odamga ortigcha miqdorda zarur bo’ladi.

V, Vitamini (riboflavin) to’qimalar nafas olish jarayonlarida ishtirok etadi,
ayniqsa, bolalarning bo’pi o’sib, etilib borishiga yordam beradi. Bu vitamin
etishmay qolganida badan terisi va shilliq pardalari-da yoriqlar, mayda-mayda
yaralar paydo bo’ladi. shuningdek teri po’st tashlab turadi. Bundan tashqari, ko’z
shilliq pardasi yallig’lanib, odam yorug’likka garap olmaydigan bo’lib qolishi va
ko’zining ko’rish quvvati pasayib ketishi mumkin.

Organizmda RR vitamini (nikotinat kislota) etishmay qolganda tez-tez
charchash, bo’shashish, uyqusizlik hollari paydo bo’ladi, bundan tashqgari, badan
terisida pellagra deb ataladigan yallig’lanishga o’xshash o’zgarishlar kuzatiladi
(terining qurib, dag’allashib qolishi). Pellagrada ovqat hazmi buziladi, og’irlashgan
hollarda esa asabiy-ruhiy o’zgarishlar sodir bo’ladi. Odamlar RR vitaminini ovqat
bilan olib turadi, sigirlar organizmi esa bu vitaminni o’zi sintezlaydi. Qish paytida
bu vitamin sutda birmuncha ko’proq bo’ladi. RR vitamini talaygina omillar
ta’siriga chidamli bo’ladi va shu sababdan sut gayta ishlangani hamda saqlab
go’yiyaganida parchalanib ketmaydi.

S vitamini (askorbinat kislota) tsinga, ya’ni lavsha kasalligiga yo’l
qo’ymaydigan vitamindir. Bu vitamin bo’lmasligi yoki etishmay qolishi odamda
tsinga kasalligi boshlanishiga sabab bo’ladi, bu kasallikda milklar yallig’lanib,
qonab turadigan bo’lib qoladi, tishlar tushib ketadi, odam darmoni qurib,
organizmining talaygina yuqumli kasalliklarga ko’rsatadigan qarshiligi kamayib
ketadi. S vitamini organizmdan xolesterinni chiqarib tashlashga yordam beradi.
Odam boshqga vitaminlarga qaraganda S vitaminga ancha ko’p muhtoj bo’lib
turadi. YAngi sog’ilgan sutda S vitamini hammadan ko’p bo’ladi. S vitamin
talaygina omillar: yorug’lik, xavo, yuqori temperatura va boshqalar ta’siri ostida
tez parchalanib ketadi.

E vitamini ximiyaviy tuzilishi va organizmga ko’rsatadigan ta’siri jixatidan
bir-biriga o’xshash bo’lgan bir nechta moddalarni o’ziga jam qilgan. Bu
moddalarni tokoferollar deb ham atashadi (yunoncha «tokos»— nasl va lotincha
«ferrep— bermoq degan so’zlardan olpngan). E vitaminning organizmning



ko’payish funktsiyasida muhim rol o’ynashi uning shu nomidan ham ko’rinib
turibdi. Bu vitamin xomiladorlikning normal o’tib, qorindagi xomilaning yaxshi
rivojlanib borishiga yordam beradi. Bundan tashqari, tokoferollar kuchli
antioksidantlar, ya’ni oksidlanishga garshi moddalar bo’lib hisoblanadi. E vitamini
to’yinmagan yog’ kislotalarining oksidlanishiga yo’l qo’ymay, shu yo’l bilan
hujayralarning struktura jihatdan yaxlitligini, demak, organlarning yaxlitligini ham
saglab boradi. E vitamini ogsillar, uglevodlar, yog’lar almashinuvida ishtirok etadi.
U muskullar faoliyatiga ham ta’sir ko’rsatadi. Organizmda tokoferollar etishmay
kolsa, muskul to’qimasida distrofik o’zgarishlar boshlanadi.

E vitamini havo harorati va yorug’lik ta’siriga chi-damli bo’ladi va odatda
barcha sut mahsulotlarida saglanib turadi. Ko’k oziqa olib turadigan sigirlar su-tida
bu vitamin xuddi shu sigirlarning qish paytidagi sutidagidan ko’ra ko’proq bo’ladi.

Sut va sut mahsulotlaridagi ba’zi vitaminlarning miqgdorlari va har xil aholi
kategoriyalarining bularni iste’mol qilish normalari to’g’risidagi ma’lumotlar 1 va
2- ilovada keltirilgan.

Fermentlar — organizmdagi bioximiyaviy jarayonlarning o’tishini,
chunonchi ayrim birikmalarning sintezi va parchalanishini, moddalar almashinuvi
jarayonlari va boshqalarni tezlashtiradigan oqgsil moddalardir. Fermentlarning
ta’siri tor doirada ixtisoslashgan, ya’ni har bir ferment fagat ma’lum bir moddaga
ta’sir ko’rsatadi, shu bilan birga fermentlar juda oz miqdorlarda bo’lganda ham
ta’sirini namoyon qilaveradi.

Sutda ko’pgina fermentlar mavjud. SHulardan bazilarini ta’riflab o’tamiz.

Lipaza—yog’larni parchalovchi ferment. Sut bezidagi sintez  natijasida va
bakteriyalar hayot-faoliyatining mahsuloti sifatida sutga o’tadi. Laktazani asosan,
sut kislota  mikroorganizmlari hosil giladi. Bu ferment sut gandi — laktozaning
glyukoza va galaktoza hosil qylib, parchalanishini idora etib boradi, glyukoza
bilan galaktoza  jigarniig normal ishlab turishi uchun zarurdir. Fosfataza qon
paydo qilish, suyak hosil gilishda muskullarning, jumladan, yurak muskullarining
harakatlanish funktsiyasida ishtirok etadi, shuningdek, qisman moddalar
almashinuvini idora etib boradi. Bu ferment fagat xom sutda bo’ladi, chunki sut
pishirilgan yoki pasterlaganda u parchalanib ketadi.

Katalaza moddalar almashinuvi  jarayonida hosil bo’ladigan vodorod
peroksidning zaharli ta’siridan organizmni saqlab turadi. Sog’lom sigirlar sutida
katalaza arzimas miqdorlarda bo’ladi, ammo sut bezi yallig’langanda bu ferment
miqdori keskin ko’payib ketadi, kasal hayvonlarni aniglab olish uchun shundan
foydalaniladi.



Peroksidaza organizm uchun juda muhim bo’lgan oksidlanish
reaktsiyalarnni jonlantirib turadi.Uning sutdagi miqdori bakteriyalar-ning ko’p
yoki kam bo’lishiga bog’liq emas, chunki bu ferment sut bezida hosil bo’ladi. Sut
80° va bundan ko’ra yuqoriroq haroratgacha qizdirilganida u parchalanib ketadi.
Mana shu narsa sutning nechog’lik yaxshi pasterlanganini nazorat qilib
borishning ishonchli usuli bo’lib xizmat qiladi.

Gormonlar ichki sekretsiya bezlaridan ishlanib chiqadi. Ular organizmdagi
almashinuv jarayonlariga idora etuvchi ta’sir ko’rsatib boradi. =~ Bundan tashgqari,
ular sut hosil bo’lishi va sut ajralib chiqishi jarayonlarini jonlantirib turadi. Sutda
quyidagi gormonlar topilgan: adrenalin, insulin, tiroksin, prolaktin, oksitotsin va
boshqalar.

Sutda modda almashinuv jarayonlarida ishtirok etadigan, organizmning
kasalliklarga garshiligini kuchaytiradigan va ichakdagi zararli mikroorganizmlarga
garshi kurash olib boradigan ko’pgina boshqa foydali moddalar ham bor. Bularga
antibiotik moddalar, immun tanalar, opsoninlar, lizotsimlar, laktein va boshqalar
kiradi.

I. P. Pavlov sutni tenggi yo’q, bebaho ozig—ovqat mahsuloti deb atagan
ekan. Uning sutga bergan bahosining to’g’riligi sut tarkibi va xossalari haqida
keltirib o’tilgan shu to’ligsiz ta’rifdan ham ko’rnnib tu-ribdi.

O’zbekiston Tibbiyot fanlari akademiyasining Ovqatlanish instituti
ma’lumotlariga qaraganda, katta yoshli kishi o’rta hisobda yiliga 172 kg ichimlik
sut yoki sutni ivitib tayyorlanadigan ichimliklar, 5,5 kg sariyog’, 5,5 kg sir, 7,3 kg
tvorog, 7,3 kg smetana, 3 kg quyulashtirilgan va 1 kg quruq sut iste’mol qilishi
kerak.

Ozig-ovqat programmasida aholining sut va sut mahsulotlarini iste’mol
qilish darajasini nlmiy jihatdan asoslangan ratsioial normalargacha etkazish ko’zda
tutilgan. Sut va sut mahsuloglari iste’moli sutga aylantirib hisoblaganda 1990 yilga
kelib, aholi jon boshiga 378 kg ni tashkil qiladigan bo’lishi kerak.

Nazorat savollari:

Sut va sut mahsulotlari hagida gapirib bering.

Sut mahsulotlarining parhezli xususiyatlari.

Sut — xom ashyosiga qo’yiladigan talablar.

Sut tarkibidagi fermentlarning ahamiyati.

Sut sanoatining ikkilamchi xom ashyosi deganda nimani tushunasiz?

ARl A



6. Sutning energetik moddalarini ayting.

11-ma’ruza
Sutning kimyoviy tarkibi va xossalari.
Matnlarni yoritish ryojasi:
1.Ogsillarning asosiy vazifasi. laktoza.
3. Sut yog’iningxususiyatlari.
4.Tartibga soluvchi moddalar. Vitaminlar
5.Minyoral moddalar.Fermentlar.Gormonlar.

Sutning asosiy tarkibiy qismlarini qisqacha ta’riflab, inson salomatligi uchun
ularning ganday aha-miyati borligi to’g’risida so’zlab byoramiz.

Sutdagi plastik moddalar. Ogsillar. So’nggi paytlarda sutning eng
gimmatli tarkibny qismi ogsillaridir, - dyogan aniq bir fikr paydo bo’ldi. Bu
ogsillar go’sht va baliq ogsillaridan ko’ra foydaliroq bo’lib, tyozroq hazm bo’ladi.
Ogsillarning asosiy vazifasi 0’sib kyolayotgan yosh organizmlarda yangi hujayra
va to’qimalar yaratib byorish va voyaga yotgan kishilarda umrini yashab bo’lgan
hujayralar o’rnini to’ldirib turishdan iborat.

Sut oksillari asosan, uch turdagi ogsillar: kazyoin, albumin va globulindan
iborat. Xom sutda bular erigan holda bo’ladi. Sutdagi barcha ogsilning o’rtacha 76
— 88 protsyonti kazyoin ulushiga to’g’ri kyoladi. Kazyoin tvo-rog, undan
tayyorlanadigan mahsulotlar va sirlarning asosiy tarkibiy qismidir. Albumin sutda
kazyoinga qaraganda 6 baravar kam bo’ladi. Sutda 0,1% miqdorida globulin bor,
lyokin u antibiotik va immun xossalarga ega bo’lib, organizmni yuqumli
kasalliklardan himoya qiladigan antityolalar manbai bo’lib xizmat qiladi.

Sut ogsillarining hammasi to’la qimmatli, 20 ta aminokislotani o’z tarkibida
saglaydigan hayot uchun zarur bo’lgan ogsillar qatoriga kiradi (aminoqislota
organizm uchun fiziologik jihatdan g’oyat qimmatli bo’lgan organik kislotalarning
alohida bir turi). SHu aminokislotalar orasida o’rnini hyoch narsa bosa
olmaydigan, ya’ni organizmda sintyoz qilinmaydigan -va ovqat bilan birga
organizmga kirib turishi shart bo’lgan 8 ta aminokislota bor. SHulardan loagal
bittasnning bo’lmay qolishi organizmdagi modda almashinuvining buzilishiga

sabab bo’ladi.



Albumin va globulin dyogan zardob ogsillarining tarkibida alishtirib
bo’lmaydigan aminokislotalar odatda kazyoindagiga garaganda ko’proq bo’ladi.
Bu shunda 0’z aksini topadiki, zardob ogsillarining oziqlik qimmati indyoksi birga
yaqinlashib goladi, Holbuki, kazyoin oziqlik qimmatining indyoksi kamroq bo’ladi
va 0,8 ni tashkil etadi. Bu ko’rsatkichning birmuncha past bo’lishi shu ogsilda
oltingugurtli aminokislotalarning biroz yotishmasligiga bog’liqdir. Biroq, zardob
ogsillarida bu aminokislotalar ortigcha bo’lganligidan, sutdagi kazyoin bilan
zardob ogsillari qo’shilib, bir-birini to’ldiradi.

Sut ogsillarining aminokislotalar tarkibiga taallugli eng muhim xususiyati
lizining ogsillarda ko’p miqdorda bo’lishidir. Bu—shu aminokislotani kamroq
tutadigan ~ o’simlik  ovgat = mahsulotlaridan  ko’pchiligini  yaxshiroq
muvozanatlashtirish uchun sut ogsillaridan foydalanishga imkon byoradi. Sut
ogsillarining boyituvchanlik xususiyati ana shundan iborat.

Alishtirib  bo’lmaydigan aminokislotalar orasida uchtasi: myotionin,
triptofan, lizin dyogan aminokislotalar, aynigsa, muhim ahamiyatga ega.
Myotionin yog’lar almashinuvini idora etadi va jigarni yog’ bosib kyotishiga yo’l
go’ymaydi. Lizin qon paydo bo’lishi bilan mahkam bog’langan. Ovqgatda uning
yotishmay qolishi shun-ga olib kyoladiki, qon paydo bo’lishi izdan chiqib, qizil
qon tanachalari — etritrotsitlarning soni kamayib kyotadi, ulardagi gyomoglobin
ozayib qoladi. Ovgatda lizin yotishmaganda azot muvozanati buzilib, muskullar
origlab kyotadi, suyaklardagi kaltsiy o’zlashtirishi 1izdan chiqib, jigar bilan o’pkada
bir qancha o’zgarishlar ro’y byoradi. Sut mahsulotlari orasida lizinning asosiy
manbai tvorogdir. 100 g tvorogda 1008 — 1450 mg lizin bo’ladi.

Triptofan dyogan aminokislota 0’z biologik xossalarining turli-tumanligi
jihatidan hayot uchun muhim bo’lgan boshga ko’pgina moddalardan ustun turadi.
U to’qima sintyozi, modda almashino’vi va o’suv jarayonlari bilan hammadan
ko’ra ko’proq bog’langan. Sut gqaynatylganda albuminidan mahrum bo’lib, u bilan
birgalikda triptofanning bir qismini ham yo’qotadi.

Odam aralash ovqgatlar bilan oziqlanib yurganda sut ogsillarining
singuvchanligi, O’zbyokiston Sog’ligni saqlash Vazirligi ma’lumotlariga
garaganda, 98% ni tashkil etadi.

Minyoral moddalar. Sutdagi mnnyoral moddalar gatoriga tom ma’nosi bilan
aytganda, D. I. Myondyolyoyov davriy jadvalidagi barcha elyomyontlar kiradi.
Sutda kaltsiy, kaliy, magniy, natriy, tyomir tuzlari, nitrat, fos-fat va xlorid kislota
tuzlari hamda boshqga bir gancha moddalar bor. Ularning barchasi sutda oson



singiydigan bo’ladi. Bironta ham taom organizmga sutchalik yaxshi kaltsiy
byormaydi. Fosfor to’g’risida ham shuni aytsa bo’ladi.

Sutdagi tuzlar tarkibining muhim xususiyati shukn, unda ayrim
elyomyontlar inson uchun eng magbul nisbatda bo’ladi. Bundan tashqari, sutning
0’zi singiydigan kaltsiy byoruvchi a’lo darajali manba bo’lishdan tashqari, sut
boshga mahsulotlarda — don, sabzavot, myovalarda bo’ladigan kaltsiyning
o’zlashtirilishnni kuchaytira oladi, ham. Tyomir sutda nisbatan kamroq bo’ladi.

Yugorida aytib o’tilgan tuzlardan tashqari sutda, garchi arzimas miqdorda
bo’lsa ham, ko’pgina boshqa tuzlar bor. Kobalt, mis, rux, marganyots, ftor, brom,
yod, mishyak, kryomniy, bor, vanadiy mikroelyomyontlari va boshqalar shular
jumlasidandir. Bu mikroelyomyontlar nihoyat darajada kam bo’lishiga
qaramasdan, ular inson tanasining modda almashinuvi jarayonlarida sarflanib
turadigan har xil suyugqliklar va shiralarning o’rni to’lib turishi uchun zarurdir.
Masalan, mikroelyomyontlar qon, limfa, myo’da va ichak shirasi, tyor, so’lak, ko’z
yoshlari va hokazolarning o’rni to’lib turishi uchun xizmat qiladi. Ularning
ishtiroki bo’lmasa, galqonsimon byoz, jinsiy byozlar va boshqgalar singari muhim
ichki syokryotsiya byozlarining ishlab turishi mumkin bo’lmas edi.

Ovqatda mikroelyomyontlar yotishmay qolishi salomatlikka putur yotkazishi
mumkin. Masalan, misning qon gyomoglobini hosil bo’lishi uchun zarurligi,
kobaltning V1, vitamini tarkibiga kirishi, ruxning ko’payish jarayonlarida ishtirok
etishi, marganyotsning oksidlanish-qaytarilish jarayonlarida va S, V vitaminlari
hosil bo’lishida gatnashishi aniglantan. Organizmda litiy yotishmay qolishi ruhiy
kasalliklar paydo bo’lishiga olib kyoladi, ftor tishlarning kariyos bo’lishiga yo’l
go’ymandi. Vanadiy bo’lmay qolishi o’sishshshg syokinlashib qolishiga olib
boradi. Ovgatda yod yotishmasligi og’ir galgonsimon byoz kasalligiga sabab
bo’ladi.

Sutda tsitrat (limon) va fosfor kislotalari mavjud. Limon kislotasining
ahamiyati, shundan iboratki, u ivitilgan sut mahsulotlari tayyorlash uchun
xushbo’y moddalar hosil bo’lishida ishtirok etadi.

Mnnyoral tuzlar organizmda ishqor-kislota muvozanatini saqlab turadi.
Sutdagi minyoral tuzlar miqdori nnsbatan o’zgarmas bo’ladi, chunki ular oziqada
yotishmaydigan bo’lsa, hayvonning suyak to’qimasidan sutiga o’tadi.

Sutning enyorgyotik moddalari. Sut gandi — laktoza. Sutda o’rtacha 4,62%
laktoza bo’ladi. U rivojlanish va ovqatlanish fiziologiyasida muhim ahamiyatga
ega. Sut emizuvchi hayvonning yangi tug’ilgan bolasi ovqat bilan birga istyo’mol
giladigan birdan bir uglyovod xam laktoza hisoblanadi. Uning bir gancha



xususiyatlari bor. Jumladan, laktoza ichakda syokinlik bilan parchalanadi va uning
ta’siri ostida ichakdagi bijg’ish jarayonlari chyoklanib, foydali ichak
mikroflorasining hayot faoliyati normallashadi. Myoditsina amaliyotida laktozadan
ichni yumshatadigan dori sifatida foydalaniladi. Uning shirinlik migdori oq gandga
garaganda 6 — 7 baravar kamroq bo’lib, shu xususiyati bilan undan ajralib turadi.

Laktozaning fiziologik ahamiyati yana shundan iboratki, u nyorv
sistyomasini jonlantiruvchi modda bo’lib, yurak-tomir kasalliklarida profilaktik va
shifobaxsh dori xizmatini ado etadi. Laktozaning singuvchanligi 98%.

Laktozani laktaza dyogan fyormyont parchalaydi. Ayol myo’dasida laktaza
homila rivojlanishining uchinchi oyidayoq topilavyoradi. Bola tug’ilganidan
kyoyin uning aktivligi eng yuqori darajaga yotadi. Ovqatga fagat sutni ishlatib
kyoladigan mamlakatlar aholisida ham butun umr bo’yi bu miqdor ancha yuqori
darajada turadi. Biroq, katta yoshli ba’zi kishilarda laktaza aktivligi pasayib,
laktoza singmaydigan darajagacha tushib qoladi. Buning sababi hazm yo’lining
kasalligi yoki sut istyo’mol qilishdan 0’zni uzoq tiyib yurishdir. Ba’zi mamlakatlar
(Myoksika, Vyotnam, Uganda, Kipr)dagi xalglarda ancha yoshlik chog’idan
boshlab laktaza aktivligi pasayib qolish hollari ko’p uchraydi.

Har gqalay, odamlarning ko’pchiligi oziglik gimmati nuqtai nazaridan
olganda zarur miqdordagi sutni, ganday bo’lmasin biror noxush syozgilarni
boshdan kyochirmasdan turib, istyo’mol qila oladi.

Sut yog’i. Sut yog’i ham, xuddi ovqatga ishlatiladigan boshqga yog’lar
singari, birinchi galda odam organizmi uchun boy enyorgiya manbaidir. Hayot
faoliyatining plastik, tiklovchi va boshqa jarayonlarida ham uning aha-milti
byoqiyos.

Sut yog’i bir qancha xususiyatlari bilan xaraktyorlanadiki, shu xususiyatlari
uni hayvon va o’simliklardan olinadigan boshqa yog’lardan ajratib, ustun qilib
qo’yadi. Bu yog’ning suyuqlanish harakati past 27-35° bo’ladi. Bu odam tanasi
haroratidan ko’ra pastdir. SHu sabobdan sut yog’i odam ichagida suyulib, osonroq
singadi. YOg’ ning sutda diamyotri o’rtacha 2—3 mikron kyoladigan mayda-mayda
yog’ tomchilari ko’rinishida bo’lishi ham sut yog’ining yaxshiroq singishiga
yordam byoradi. Bu tomchilarning hazm shiralariga taqalish yuzalari ham katta
bo’ladiki, sut yog’ining tyoz hazm bo’lishiga shu ham yordam byoradi. Sut
yog’ida styoarinat kislota kam. Mana shularning barchasi sut yog’i
singuvchanligining yuqori (98%) bo’lishini ta’miilab byoradi.

Sut yog’i biologik jihatdan olganda hammadan ko’ra to’la gimmatlidir.
Uning tarkibida hozirgi vaqtda ma’lum bo’lgan yog’ kislotalarining hammasi —



147 tadan ortiq yog’ kislotasi bor. SHular orasida organizmning o’zida
sintyozlanmasdan, balki, odamning ovqgati bilan birga organizmiga kirib turishi
zarur bo’lgan, alishtirib bo’lmaydiganlari ham bor. Hayvon va o’sim-liklardan
olinadigan boshqa yog’larda kislotalar soni 5 — 7 tadan ortmaydi. Sut yog’ida
yarim to’yinmagan yog’ kislotalari borligi juda muhim, bular atyorosklyoroz
paydo bo’lishiga yo’l qo’ymaydi. SHular orasidan araxidonat kislota aynigsa
muhimdir. O’simlik yog’larida bu kislota mutlago bo’lmaydn, barcha hayvon
yog’larida esa juda kam bo’ladi. Sklyorozga qarshi boshga moddalar—fosfatidlar
ham sut yog’ida ko’p. Ular yog’larning so’rilish jadalligiga hal qiluvchi ta’sir
ko’rsatadi. Fosfatidlarda bo’ladig’an fosfor nyorv sistyomasinnng oziglanishi
uchun zarur. Sut yog’idan styorinlar ham bor. Bular orasida ergostyorin aynigsa,
muhim, u quyosh nurlari yoki ultrabinafsha nurlar ta’sir ostida O, vitaminga
aylanadi. Sut yog’ida A, V, YO va K vitaminlari erigan holda mavjud bo’ladi,
boshqa yog’larda esa bu vitaminlar dyoyarli uchramaydi.

Inson oziglanishi uchun har xil turdagi yog’lardan foydalaiishi zarurligini
aytib o’tish lozim. Har qancha yaxshi xususiyatlari bo’lgani bilan sut yog’i ovqatga
ishlatiladigan birdan bir yog’ bo’Inshi mumkin emas. Gap shundaki, odam kuniga
4 — 5 g araxidonat kislota olib turishi kyorak. Uning o’rnini hyoch gqanday ovqat
bosa olmaydi. Bu kislotaning asosiy miqdorini linolat kislotadan organizmning
0’zi sintyozlab oladi. SHu kislotani yotkazib byoradigan asosiy moddalar esa
o’simlik moylari, hammadan avval kungaboqar moyidir. O’simlik va hayvon
yog’larini yaxshi bilib turib, aralash istyo’mol qilish yo’li bilan ovqat yog’i
biologik jihatdan byokamu-ko’st, to’la qimmatli holicha kyoltiriladi. Buning eng
maqbul nisbati 70% hayvon yog’i va 30% o’simlik yog’i bo’lishidir.

Sigir sutining kimyoviy tarkibi (foiz)

12-jadval

Sutning tarkibi: O’rtacha Oz vako’p

bo’lishi
Suv 67,5 82,7-90,7
Qurug moddalar 12,5 9,3-17,3
Yog’ 3,6 2,7-7,0
Ogsil 3,3 2,0-5,0
Jumladan: kazein 2,7 6,2-4,5




Al’bumin va globulin 0,6 0,45-1,1
Oggsilsiz birikmalar 0,1 0,02-0,15
Sut gandi (laktoza) 4.7 4,0-5,3
Mineral moddalar 0,7 0,5-1,00
Limon kislotasi 0,15 0,1-0,2
Fosfatidlar 0,10 ----

Tartibga soluvchi moddalar. Vitaminlar. Bular biologik jihatdan kuchli
ta’sir giladigan birikmalar—alishtirib bo’lmaydigan ovqat moddalaridir. Birinchi
marta ularni 1882 yilda Lunin kashf etgan. Vitaminlar organizmda bo’lib turadigan
hayot uchun muhim bo’lgan barcha jarayonlarda ishtirok etadi. Organizmning
vitaminlar bilan yotarlicha ta’minlanib turmasligi turli kasalliklarga sabab bo’ladi,
organizmning qarshiligi bilan umumiy hayotiy tonusini pasaytirib qo’yadi.
Vitaminlar organizmga asosiy oziq moddalar (ogsillar, uglyovodlar, yog’lar,
minyoral tuzlar)ga qaraganda juda arzimas miqdorlarda zarur bo’ladi. Odam bir
kyocha-kunduzda istyo’mol qilib turishi kyorak bo’lgan vitaminlarning o’rtacha
miqdori milligrammlar bilan o’Ichanadi.

Hozirgi vaqtda 30 dan ortiq vitaminlar ma’lum bo’lib bularning barchasi
ham sutda mavjuddir.

Asosiy manbai sut dyob hisoblanadngan vitaminlarni qisqacha ta’riflab
o’tamiz.

A vitamini (ryotinol) ko’z va ko’rysh quvvatini saqlab borish hamda normal
o’sish uchun zarur, Bundan tashqari, u badan tyorisi va shilliq pardalar holatiga
ta’sir qiladi va qon hosil bo’lish jarayonida ishtirok etadi. Organizmda uning
yotishmay qolishi odamda «shab-ko’rlik»ni paydo qilib ko’z kasalligi (shox
pardasi qurib qolishi) boshlanishiga, turli yuqumli kasalliklarga organizm
qarshiligining pasayib kyotishiga, bo’y o’sishining syokinlashib qolishiga olib
boradi. Nafas yo’llari shilliq pardalarining himoya roli susayadi, bu-tomoq
kasalligi va boshqgalarga sabab bo’ladi.

A vitamini oziqlarda bo’ladigan sariq karotin pigmyontidan sigir
organizmida hosil bo’ladi. Sutda odatda karotin ham, A vitamini ham bor.




O’simliklarda A vitamini bo’lmaydi, lyokin karotin bo’ladi. Oziqalarda karotin
turli miqdorlarda bo’ladi. SHu munosabat bilan sutdagi A vitamini miqdori ham
o’zgarib turadi. YOz oylarida bu vitamin sutda qishdagiga qaraganda 3 — 8 baravar
ko’p bo’ladi. A vitamini va karotin sut bilan sariyoqqa sarg’ish tus byoradi. Qishda
mollar yaxshi boqgilmasa, sut yog’ida karotin bilan A vitamini kamayib kyotadi,
shu sababdan qishki sariyog’ rangi uncha sariq bo’lmaydi. Smyotana, sariyog’ va
sir tayyorlashda A vitamini sutdan shu mahsulotlarga o’tadi.

D vitamini (kaltsifyorol) yotishmay qolganda suyaklarda kaltsiy tuzlari
to’planishi kyoskin izdan chiqadi. Buning natijasida suyaklar (masalan, oyoq
suyaklari), shu qadar yumshoq bo’lib qoladikn, tana og’irligini ko’-tara olmay,
qiyshayib kyotadi. Bunday kasallik bolalarda uchraydi va «raxit» dyob ataladi.
Sutda O vitamini ko’p. Biroq, bolaning shu vitaminga bo’lgan sutkalik ehtiyojini
sut har galay qanoatlantira olmay qolishn ham mumkin. U holda qo’shimcha O
vitamnni manbalari zarur bo’ladi.

D vitamini ultrabinafsha nurlar ta’siri ostida organizmda hosil bo’ladi.
SHunga ko’ra mollar yaylovlarda yurib, oftobdan bahramand bo’ladigan davrda
sigirlarning suti V vitaminiga bir nyocha baravar boyiydi. O vitamin chidamli
bo’lib, qizdirnlganida parchalanib kyotmaydi.

V gruppa vitamyanlari sigir oshqozonida sintyozlanadi va shu yordan sutiga
o’tadi. Ular migdorn oziqaga kamroq bog’liq bo’lib, arzimas darajada o’zgarib
turadi.

V gruppa vitaminlari jumlasiga 15 ta vitamin kiradi. Sut shularning ikkitasi—
V; vitamini bilan V, vitaminining asosiy manbaidir.

V; vitamini — tiamin yoki antinyovritik  vitamin. Ovqatda V; vitamini
yo’qligidan (avitaminoz V; dan)polinyovrit (nyorv stvollarining yallig’lanishi),
kasalligining asosiy byolgilari paydo bo’lib, bunda oyoqlar orir tortayotgandyok
bo’ladi, tyorining syozuvchanligi yo’qolib kyotib falajlana  boshlaydi. Odamda
uchraydigan bu avitaminoz byori-byori kasalligi dyogan nom bilan yuritiladi.

Avitaminozning ikkinchi byolgisi yurak faoliyatining buzilishidir. Bunda
yurak kattalashib, tyoz-tyoz urib turadigan bo’lib qoladi (ritmi tyozlashadi). Suv
almashinuvi, myo’da-ichak yo’lining syokryotor va harakat funktsiyalari xam
buziladi.

Tiamin ish qobiliyatini ko’taradi va og’ir aqliy yoki jismoniy ish paytida
odamga ortigcha miqdorda zarur bo’ladi.



V, Vitamini (riboflavin) to’qimalar nafas olish jarayonlarida ishtirok etadi,
ayniqsa, bolalarning bo’pi o’sib, yotilib borishiga yordam byoradi. Bu vitamin
yotishmay qolganida badan tyorisi va shilliq pardalari-da yoriqlar, mayda-mayda
yaralar paydo bo’ladi. shuningdyok tyori po’st tashlab turadi. Bundan tashqari,
ko’z shilliq pardasi yallig’lanib, odam yorug’likka garap olmaydigan bo’lib qolishi
va ko’zining ko’rish quvvati pasayib kyotishi mumkin.

Organizmda RR vitamini (nikotinat kislota) yotishmay qolganda tyoz-tyoz
charchash, bo’shashish, uyqusizlik hollari paydo bo’ladi, bundan tashqgari, badan
tyorisida pyollagra dyob ataladigan yallig’lanishga o’xshash o’zgarishlar kuzatiladi
(tyorining qurib, dag’allashib qolishi). Pyollagrada ovqat hazmi buziladi,
og’irlashgan hollarda esa asabiy-ruhiy o’zgarishlar sodir bo’ladi. Odamlar RR
vitaminini ovqgat bilan olib turadi, sigirlar organizmi esa bu vitaminni 0’zi
sintyozlaydi. Qish paytida bu vitamin sutda birmuncha ko’proq bo’ladi. RR
vitamini talaygina omillar ta’siriga chidamli bo’ladi va shu sababdan sut qayta
ishlangani hamda saqlab qo’yiyaganida parchalanib kyotmaydi.

S vitamini (askorbinat kislota) tsinga, ya’ni lavsha kasalligiga yo’l
qo’ymaydigan vitamindir. Bu vitamin bo’lmasligi yoki yotishmay qolishi odamda
tsinga kasalligi boshlanishiga sabab bo’ladi, bu kasallikda milklar yallig’lanib,
qonab turadigan bo’lib qoladi, tishlar tushib kyotadi, odam darmoni qurib,
organizmining talaygina yuqumli kasalliklarga ko’rsatadigan qarshiligi kamayib
kyotadi. S vitamini organizmdan xolyostyorinni chiqarib tashlashga yordam
byoradi. Odam boshqa vitaminlarga qaraganda S vitaminga ancha ko’p muhtoj
bo’lib turadi. YAngi sog’ilgan sutda S vitamini hammadan ko’p bo’ladi. S vitamin
talaygina omillar: yorug’lik, xavo, yuqori tyompyoratura va boshqalar ta’siri ostida
tyoz parchalanib kyotadi.

YO vitamini ximiyaviy tuzilishi va organizmga ko’rsatadigan ta’siri
jixatidan bir-biriga o’xshash bo’lgan bir nyochta moddalarni 0’ziga jam qilgan. Bu
moddalarni tokofyorollar dyob ham atashadi (yunoncha «tokos»— nasl va lotincha
«fyorryo»— byormoq dyogan so’zlardan olpngan). YO vitaminning organizmning
ko’payish funktsiyasida muhim rol o’ynashi uning shu nomidan ham ko’rinib
turibdi. Bu vitamin xomiladorlikning normal o’tib, qorindagi xomilaning yaxshi
rivojlanib borishiga yordam byoradi. Bundan tashqari, tokofyorollar kuchli
antioksidantlar, ya’ni oksidlanishga qarshi moddalar bo’lib hisoblanadi. YO
vitamini to’yinmagan yog’ kislotalarining oksidlanishiga yo’l qo’ymay, shu yo’l
bilan hujayralarning struktura jihatdan yaxlitligini, dyomak, organlarning
yaxlitligini ham saglab boradi. YO vitamini ogsillar, uglyovodlar, yog’lar
almashinuvida ishtirok etadi. U muskullar faoliyatiga ham ta’sir ko’rsatadi.



Organizmda tokofyorollar yotishmay kolsa, muskul to’qimasida distrofik
o’zgarishlar boshlanadi.

YO vitamini havo harorati va yorug’lik ta’siriga chi-damli bo’ladi va odatda
barcha sut mahsulotlarida saglanib turadi. Ko’k oziqa olib turadigan sigirlar su-tida
bu vitamin xuddi shu sigirlarning qish paytidagi sutidagidan ko’ra ko’ proq bo’ladi.

Sut va sut mahsulotlaridagi ba’zi vitaminlarning miqgdorlari va har xil aholi
katyogoriyalarining bularni istyo’mol qilish normalari to’g’risidagi ma’lumotlar 1
va 2- ilovada kyoltirilgan.

Fyormyontlar — organizmdagi bioximiyaviy jarayonlarning o’tishini,
chunonchi ayrim birikmalarning sintyozi va parchalanishini, moddalar almashinuvi
jarayonlari va boshqalarni tyozlashtiradigan oqsil moddalardir. Fyormyontlarning
ta’siri tor doirada ixtisoslashgan, ya’ni har bir fyormyont fagat ma’lum bir
moddaga ta’sir ko’rsatadi, shu bilan birga fyormyontlar juda oz miqdorlarda
bo’lganda ham ta’sirini namoyon qilavyoradi.

Sutda ko’pgina fyormyontlar mavjud. SHulardan bazilarini ta’riflab o’tamiz.

Lipaza—yog’larni parchalovchi fyormyont. Sut byozidagi sintyoz natijasida
va baktyoriyalar hayot-faoliyatining mahsuloti sifatida sutga o’tadi. Laktazani
asosan, sut kislota  mikroorganizmlari hosil qiladi. Bu fyormyont sut qandi —
laktozaning glyukoza va galaktoza hosil qylib, parchalanishini idora etib boradi,
glyukoza bilan galaktoza jigarniig normal ishlab turishi uchun zarurdir. Fosfataza
gon paydo qilish, suyak hosil qilishda muskullarning, jumladan, yurak
muskullarining harakatlanish funktsiyasida ishtirok etadi, shuningdyok, qisman
moddalar almashinuvini 1idora etib boradi. Bu fyormyont fagat xom sutda
bo’ladi, chunki sut pishirilgan yoki pastyorlaganda u parchalanib kyotadi.

Katalaza moddalar almashinuvi  jarayonida hosil bo’ladigan vodorod
pyoroksidning zaharli ta’siridan organizmni saqglab turadi. Sog’lom sigirlar sutida
katalaza arzimas miqdorlarda bo’ladi, ammo sut byozi yallig’langanda bu
fyormyont miqdori kyoskin ko’payib kyotadi, kasal hayvonlarni aniqlab olish
uchun shundan foydalaniladi.

Pyoroksidaza organizm uchun juda muhim bo’lgan oksidlanish
ryoaktsiyalarnni jonlantirib turadi.Uning sutdagi miqdori baktyoriyalar-ning ko’p
yoki kam bo’lishiga bog’liq emas, chunki bu fyormyont sut byozida hosil bo’ladi.
Sut 80° va bundan ko’ra yuqoriroq haroratgacha qizdirilganida u parchalanib
kyotadi. Mana shu narsa sutning nyochog’lik yaxshi pastyorlanganini = nazorat
qilib borishning ishonchli usuli bo’lib xizmat giladi.



Gormonlar ichki syokryotsiya  byozlaridan ishlanib chigadi. Ular
organizmdagi almashinuv jarayonlariga idora etuvchi ta’sir ko’rsatib boradi.
Bundan tashqgari, ular sut hosil bo’lishi va sut ajralib chiqishi jarayonlarini
jonlantirib turadi. Sutda quyidagi gormonlar topilgan: adryonalin, insulin,
tiroksin, prolaktin, oksitotsin va boshqalar.

Sutda modda almashinuv jarayonlarida ishtirok etadigan, organizmning
kasalliklarga qarshiligini kuchaytiradigan va ichakdagi zararli mikroorganizmlarga
qarshi kurash olib boradigan ko’pgina boshqa foydali moddalar ham bor. Bularga
antibiotik moddalar, immun tanalar, opsoninlar, lizotsimlar, laktyoin va boshqgalar
kiradi.

I. P. Pavlov sutni tyonggi yo’q, byobaho ozig—ovqat mahsuloti dyob atagan
ekan. Uning sutga byorgan bahosining to’g’riligi sut tarkibi va xossalari haqida
kyoltirib o’tilgan shu to’ligsiz ta’rifdan ham ko’rnnib tu-ribdi.

O’zbyokiston Tibbiyot fanlari akadyomiyasining Ovqatlanish instituti
ma’lumotlariga qaraganda, katta yoshli kishi o’rta hisobda yiliga 172 kg ichimlik
sut yoki sutni ivitib tayyorlanadigan ichimliklar, 5,5 kg sariyog’, 5,5 kg sir, 7,3 kg
tvorog, 7,3 kg smyotana, 3 kg quyulashtirilgan va 1 kg quruq sut istyo’mol qilishi
kyorak.

Ozig-ovgat programmasida aholining sut va sut mahsulotlarini istyo’mol
qilish darajasini nlmiy jihatdan asoslangan ratsioial normalargacha yotkazish
ko’zda tutilgan. Sut va sut mahsuloglari istyo’moli sutga aylantirib hisoblaganda
1990 yilga kyolib, aholi jon boshiga 378 kg ni tashkil giladigan bo’lishi kyorak.

Nazorat savollari:
1.Sutdagi plastik moddalar deganda nimani tushunasiz
2.Sutning enyorgyotik moddalari haqida tushuntiring
3. Sut yog’ining xususiyatlari
4. Minyoral moddalar.Fermentlar.Gormonlar.
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ISTE°MOL UCHUN XAVFSIZ, YUQORI SIFATLI SUT OLISH
SHART-SHAROITLARI



Matnlarni yoritish rejasi:
1. Sut inson uchun a’lo darajadagi oziq mahsuloti
2. Ferma xodimlari shaxsiy gigiena qoidalariga amal qilishlari lozim.

3. Sifatli sut — xom ashyosi ishlab chigarish omillari.

Sut inson uchun a’lo darajadagi oziq mahsuloti bo’lishi bilan bir gatorda
turli mikroorganizmlar, jumladan kasallik paydo qiladigan mikroorganizmlarning
ko’payishi uchun ham yaxshi muhit bo’lib xizmat qiladi. SHuning uchun ham sut
olish jarayonida sut fermalarining xodimlari sutga mikroblar imkoni boricha
kamroq tushadigan bo’lishiga qarab borishlari kerak. Buning uchun mollarni
yaylovga haydab boriladigan yo’llarga e’tibor berish, fermalar territoriyasini
tartibga keltirish, ko’kalamzorlashtirish, fermalarga borish yo’llarini yaxshi
ahvolda saqlash, zarur. Molxonani muddatida tozalab, go’ngni chiqarib turish,
to’shamalarni almashtirish, devorlarni dezinfektsiyalab, oqlab turish kerak.
Sigirlarni tozalab turish, tanasining juda iflos bo’lib ketgan joylarini esa
dezinfektsiyalovchi moddalar qo’yilgan suv bilan yuvib turish zarur. Sigirlar
og’ilxonalarda sog’iladigan bo’lsa, dag’al oziqalar bilan changi ko’p oziqalarni
mollarga kam deganda sog’ishdan bir soat ilgari tarqatish, keyin sogishdan oldin
binoni shamollatib qo’yish kerak.

Sog’ish mahalida sut sog’uvchilar va sog’ish mashinalarining operatorlari
sanitariya va gigiena qoidalariga qat’ily amal qilib borishlari shart. Sog’ish
apparatini qo’yishdan oldin sigirlarning elinini yaxshilab yuvish va doim
dezinfektsiyalovchi eritma ichida turadigan, namni yaxshi tortadigan sochiqni
obdon siqib tashlab, elinni shu sochiq bilan artib, quritib olish kerak.

Dastlabki sut portsiyalarini alohida idishga sog’ib olish zarur. Gap shundaki,
sigirlarning elini sutga mugarrar bakteriyalar tushirib turadigan bir manbadir.
Emchak yuzida, to’shama va erda bo’ladigan mikroor ganizmlar emchak kanalidan
o’tib, elin  ichiga kirib qoladi. Darvoge, elin to’qimalarining bakteriyalarni
o’ldiradigan ta’siri tufayli ularning ko’pgina qismi nobud bo’lib ketadi. Biroq,
bakteriyalarning eng chidam-lilari saqlanib qoladi. Emchak kanalining pastki
qismida ular ayniqgsa, ko’p bo’ladi. Xuddi mana shu sut portsiyasini (bakteriyalar
tigindek bo’lib turgan sutni), (qora suzgichli alohida idishga sog’ib olish kerak. Bu
idishning suzgichiga qarab sut bezining kasalligini vaqtida payqgab, aniqlab olsa
bo’ladi, chunkn bu holdasuzgich to’riga ogsil ipir-ipirlari va shilimshiq, ba’zida



gon tushib qoladi. SHunday qilib kasal sigir sutining podadan sog’ib olingan sutga
aralashib ketishiga yo’l qo’ymaslik mumkin bo’ladi.

Zamonaviy sanoat usuli bilan sut olishda tutiladigan sut idishlari, sutni
sog’ib olish, ishlash va saglash uchun ishlatiladigan asbob-uskunalar bakteriyalarni
yuqtiradigan asosiy manba bo’lib qolishi mumkin. Bu — sut olish, uni dastlabki
ishlovdan o’tkazish, saqlash va tashish uchun mo’ljallangan mashina
sistemalarining murakkab tuzilganiga bog’liq. Biroq, asbob-uskunalarga yaxshi
qarab turish, ularni yuvish hamda dezinfektsiyalash uchun samarali sanitariya
vositalaridan foydalanish yuqori sifatli sut olish imkonini beradiki, bunday sutga
tushib qolgan bakteriyalar arzimas darajada bo’ladi.

Fermalarning xodimlari shaxsiy gigiena qoidalariga qat’ity amal qilishlari
kerak. Sigirlarni sog’ishga kirishishdan oldin sut sog’uvchi hech qanday boshqga bir
ishga tutilmaydigan toza xalat kiyib olib, sochlarini ro’moli tagiga bostirib
qgo’yishi, qo’llarini tirsagigacha 1issiq suvda sovunlab yuvishi, so’ngra
dizinfektsiyalovchi eritma bilan chayib olishi kerak. Tirnoglar kalta qilib olingan
bo’lishi lozim, barmoqlarida kichik bir jarohat yoki tirnalgan joy bo’lsa, bu
joylarni suv o’tkazmaydigan narsa bilan bog’lab qo’yish zarur. Bundan tashqari,
O’zbekiston Sog’ligni saqlash Vazirligining Instruktsiyasiga muvofiq bevosita sut
bilan ishlash uchun ishga yangi kirayotgan xodimlarning hammasi o’zlarining
tekshirishdan o’tganligi to’g’risida tibbiyot muassasasidan, shuningdek patogen va
toksigen mikroblardan holiligi (bakteriya tashuvchi emasligi) to’g’risida
laboratoriyadan spravkasi bo’lmasa, ishga olinmasligi kerak. Keyinchalik bu
kishilar muntazam ravishda, kam deganda kvartalda bir marta tibbiyot ko’rigidan
o’tib turishlari, yiliga bir marta esa ichak, gijja va sil kasalligi qo’zg’atuvchilardan
holi yoki holi emasliklarini tekshirtirib turishlari kerak.

Silning ochiq formasi bilan og’rigan, yiringli ochiq yaralari bor kishilar,
ko’zning har xil yuqumli yallig’lanishi bilan kasallanganlar sut bilan ishlashga
go’yilishi mumkin emas va hokazo.

Sil, brutsellez, ogsil, salmonellez, leptospiroz, leykoz va boshga
kasalliklar odamga kasal xayvonlardan suti orqali o’tishi mumkin. Kasallik
turdiradigay xavfli mikrofloraning sutga tushib kolishiga yo’l qo’ymaslik uchun
podada kasal hayvon topilib qolganda quyidagi qoidalarga amal qilish zarur. Qasal
hayvonni darhol qolgan podadan alohida ajratib qo’yish va buni zudlik bilan
veterinariya vrachiga ma’lum qilish kerak. Kasal hayvonni hammadan keyin
alohida; idishga sog’ib olish lozim. Undan olingan sutni umumiy; poda sutiga
qo’shmay, balki veterinariya vrachi aytganicha qilib ishlatish yoki yo’q qilish
kerak. Kasal hayvon sutidan bo’shagan idishni yaxshilab yuvib, dezinfektsiyalash



zarur. Ba’zi kasalliklarga chalingan mollar sutini odamlar ovqatiga ishlatsa
bo’laveradi, sigirlar shunday kasalliklar bilan ko’proq og’rib qolgan mahal-larda
ularning sutini sut zavodiga jo’natishdan oldii to’g’ridan-to’g’ri farmaning o’zida
maxsus ishlovdan o’tkazib, pishirib olish kerak.

Pashshalar bilan kemiruvchi hayvonlar sutga bakteriyalarni yugqtiradigan
xavfli manbalardir. Bitta pashshaning tanasi va oyoqlarida 1,5.mlngacha miqroblar
bo’lishi mumkin. Bularning orasida kasallik paydo qiladiganlari ham uchraydi.
SHuning uchun fermalarda ximiyaviy, mexanik va biologik vositalardan
foydalanib turib, pashsha hamda kemiruvchi hayvonlarga qarshi muntazam kurash
olib barish kerak.

Sigirlarning elinini tozalash, qo’llarni, idishlarni va asbob-uskunalarni
yuvish uchun ishlatiladigan suv ham sutga bakteriyalar yuqtirib qo’yadigan manba
bo’lishi mumkin. Buning oldini olish uchun faqat ichishga yaroqli suvdaigina
foydalanish kerak. Go’ngxonalar, hojatxonalar, axlatxonalar yaqinidagi quduglar

va) o’ralar suvidan yoki yomg’ir suvidan fermalarda mutlaqo foydalanmaslik
kerak.

Mastit bilan og’rigan sigirdan  sog’ib olingan sutaralashib qolishi sutning
gigienik holatiga ta’sir qiladi. Sababi shuki, sigirlar kasallanganda sutiga
o’tadigan zaharli moddalar pasterlash jarayonida za-rarsizlanmay qoladi va
odamning angina, skarlatina bilan og’rishiga, shuningdek, toksikozlar, allergiya va
zaharlanish hodisalari sodir bo’lishi mumkin. Stafilakokk mastiti bilan og’rigan
sigirlardan olingan sut aynigsa, xatarli hisoblanadi. Bunday sutda stafilakkoklar
ko’p bo’lishi mumkin. SHuning uchun mastitni o’z vaqtida aniglab olish, kasal
sigirlardan sog’ib olingan sutni esa doim brakka chiqarish zarur.

Noto’g’ri boqilgan sigirlardan. sog’ib olingan sutda keton tanalar (atseton,
atseton-sirka kislota, beta-oksimoy kislota) bo’lishi mumkin. Bular odamlarda
toksikozlarga, allergiya hamda nerv sistemasi kasalliklarni va boshqgalarga sabab
bo’ladi. SHuning uchun ketoz bilai og’rigan sigirlar sutini xomligicha ovqatga
ishlatib bo’lmaydi. Bunday sut albatta pasterlanishi ksrak.

Sigirlar noto’g’ri boqilganda ba’zan boshqacharog—kislotalari fiziologik
tarzda ortiqcha bo’ladigan sut bepadi. Bunday sutni ham odamlar ovqgatiga oldin
pi-shyrmasdan turib to’g’ridan-to’g’ri ishlatib bo’lmaydi, u ovkat hazm bo’lishiga
sababchi bo’ladi.

YUqarida aytilganidek har bir kolxoz bozorida mavjud bo’ladigan go’sht-sut
masalliglari laboratoriyasining nazoratidan o’tmagan sutni tasodifiy kishilardan
sotib olish tavsiya etilmaydi.



Jahonning deyarli barcha mamlakatlarida bo’lganidek, O’zbekistonda ham
ganday bo’lmasin biror maqgsadda sutga biror narsa qo’shish hozir tagiglangan.
Konservalovchi moddalar (formalin, vodorod peroksidi, kaliy bixromati, xlorli
preparatlar va boshqgalar) hamda neytrallashtiradigan moddalar (soda, ishqor va
boshgalar) qo’shilgan sut qayta ishlovchi korxonalar tomonidan qabul gilinmasligi
kerak. Sutda antibiotiklar bo’lishiga ham yo’l qo’yilmaydi, chunki ularning deyarli
hammasi allergenlardir. Antibiotiklar yuqori harorat ta’siriga juda chidamli
bo’ladi, sut odatdagicha pishirib ivitilganida ular parchalanmaydi, demak, nojo’ya
ta’siri kamaymay tsolaveradi. Antibiotiklarning odam va xayvonlar organizmiga
bo’lar-bo’lmasga kirib turaverishi antibiotiklarga chidamli bakteriya irqlari tez
paydo bo’lib, ko’payib ketishiga olib keladi. Veterina-riya xodimlari shuni hisobga
olib qoramollarni, aynigsa mastit bilan og’rigai sigirlarni davolash uchun ozuqglar
tarkibiga antibiotiklar mavjud bo’lgan promikslarni qo’shishda Veterinariya bosh
boshqarmasi tomonidan 1973 yil 20 feyralda tasdiglangan «Veterinariyada
antibiotiklarni qo’llanishga doir metodik ko’rsatmalar»ga amal qilishlari kerak. Bu
- antibiotiklarning sut va sut mahsulotlariga o’tib qolish ehtimolini batamom
istisno qilishga yordam beradi.

Qishloq xo’jaligi zararkunandalari va hasharotlariga qarshi kurash uchun
insektitsid vositalari keng ko’llaniladi. Bu preparatlar zaharli ximikatlardir.
Hayvonlar organizmiga, terisiga dori surish vaqtida yoki ozikabop o’simliklar shu
preparatlar bilan dorilangandan so’ng ularni mollar eyishi tufayli tushib qolishi
mumkin. Zaharli ximikatlar harorat ta’siriga chidamli bo’lib, maxsulotlar
pishirilganda ham saqlanib qolaveradi. SHu munosabat bilan o’simliklar va
hayvonlarni himoya qilishda ishlatiladigan ximiyaviy vositalarning yuqlari
aralashib qolgan sutni ham sut sapoati korxonalariga yubormaslik kerak, bunday
sutni xo0’jalik ichidagina ozuqa tariqasida ishlatish mumkin. Hayvonlar atrofidagi
tashqi muhit insektitsidlar bilan ifloslangan deb gumon qilingan hollarda sutdan
namuna olib, veterinariya laboratoriyasi yoki sanita-riya-epidemiologiya
stantsiyasiga jo’natish zarur. Bu namunadan pestitsidlar topilgudek bo’lsa, shu
mahsulotni realizatsiya qilish xususida tegishli qaror gabul qilish kerak bo’ladi
(yangi sut o’rnini bosadigan suyuq-lik yoki ozuka o’rnida ishlatiladigan quruq sut
ishlab chiqarish va boshqgalar uchun).

Zootexnik va veterinariya mutaxassislari chorva mollariga ishlov berishlari
hamda ganday bo’lmasin biror kimyoviy preparatlar qo’llanilganda sigirlardan
olingan sutni ishlatishga jo’natishning belgilangan muddatlari va usullariga jiddiy
e’tibor berishlari kerak. Ular har bir kongret ishga maxsus instruktsiyalar va
tavsiyanomalarga qarab amal qilishlari lozim.



Pestitsidlarning hayvon organizmiga tushib kolishiga yo’l qo’ymaslik uchun
yaylovlar va o’tloglar kimyoviy vositalar bilan dorilangandan keyin ularga mol
chiqarish va o’rib olingan o’tlarni mollarga berishda karantin muddatlariga qat’iy
amal qilish zarur. Oziqalarning pestitsid qoldiglari bilan ifloslanishining oldini
olish maqgsadida ularni respublika va oblast veterinariya laboratoriyalarida
tekshirib ko’rish mumkin. Bu laboratoriyalar u yoki bu ozuqalarni mollarga
berishning xavfliligini vaqtida ma’lum qilishlari, chorvachilik mahsulotlarini
ifloslantira oladigan manba bo’lmish sanoat zonalarini belgilab berishlari,
shuningdek chet mamlakatlardan keltiriladigan ozuqalarni tekshirib ko’rishlari
kerak.

Sut sanoati korxonalari ta’mi buzilgan, achib qolgan, sezilarli hidi bo’lgan
va piyoz, sarimsoq hamda kovul hidi kelib turadigan sutni qabul qilmasliklari
kerak. Bunday sut yuqori sifatli sut mahsulotlari ishlab chigarish uchun yaramaydi.
SHuni hisobga olib sog’in sigirlar ratsionidan sutning sifati hamda texnologik
xossalariga yomon ta’sir ko’rsatadigan ozuqa-larnn chiqarib tashlash zarur.
Bunday ozugalarni mollarning tasodifan eb qo’yishiga yo’l qo’yib bo’lmaydi.
Y Aylovlardagi o’tlarning botanik tarkibini yaxshilash yuzasidan ish olib borish
muhim. Bundan tashqari fermada ozuga tarqatish va chorva mollarni bogqish
ishlarini sigirlarni sog’ishdan oldin yoki keyin amalga oshirishni ko’zda tutadigan
kun tartibiga qattiq amal qilib borish zarur. Har xil hidli moddalar, moylash
materiallari va boshqalardan ham to’g’ri foydalanmoq kerak. Masalan sigirlar
emchagiga antiseptik emulsiya yoki vazelin moyi surish ishlarini ularni sog’ib
olgandan keyin o’tkazish mumkin.

Sut yot is-hidlarni o’ziga tez oladi va bularni uzoq saglab turadi. Bunda
uning gigienik va texnologik xossalari pasayib ketadi. Mollarni boqish va asrash
ishini tashkil etishda, shuningdek, sigirlarni sog’ib, sutini tashishda ham buni
xisobga olish zarur.

Davlat standarti talablariga javob beradigan yuqori 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 Dbelgilangan xarid narxlari uning sifatiga qarab
tabagalashtirilgan. SHuning uchun ham qishloq xo’jalik korxonalari sut sifatini
yaxshilashdan manfaatdor bo’lishlari kerak.

Nazorat savollari:

1. Har xil sut emizuvchilar sutlarining farqlari.



2. Sut sifatiga qo’yiladigan talablar.
3. Sifatli sut — xom ashyosi ishlab chigarish omillari.
4. Sut — xom ashyosining bakteritsid davrini uzaytirish usuli.
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Nordon sut mahsulotlari ishlab chiqarishda ishlatiladigan fermentlashtirilgan
tomizg’ilar turi

Sut sifatini buzilmasligi maksadida sut zavodlarida unga ishlov be-rish,

ya’'ni kayta ishlash ishlari olib boriladi. Agar bu borada soxa tarixiga bir nazar
solsak X1X-asr oxirida yirik rus sanoatchisi A.V. CHichkin Moskva shaxrida bir
sutkada 60 tonnaga sutga ishlov beraoladigan sut zavodini tashkil etgan. Bu
zavodni asosiy faoliyati xom ichimli sut vaayrim sut maxsulotlarini ishlab
chikarishga karatilgan edi.

1914 yilga kelib Rossiyada shunday zavodlardan 6-asi va sut maxsulotlari
ishlab chikarishga moslangan zavodlardan 7-asi barpo etilganligi adabietlardan
ma’lum. Sunggi yillarda Rossiyani deyarli barcha yirik shaxarlarida sut zavodlari
kurilganligi va ular sutniva sut maxsulotlarini kayta ishlash istemolchilar talabini
deyarli, tula kondirishda uz foalligini davom etirmokda.

Sut zavodlarida kayta ishlanib chikariladigan sut ishlov berish uslubi,
yog’lilik darajasi, yog’sizlantirilgan sut koldigi va kadoklash usuliga kura turlicha
buladi. Jumladan ular pasterlangan sterillangan va sutegi ishlab chikarishga
moslashtirilgan. Sut sotish korxonalariga turli xil kichik idishdar 0,25; 0,5; va 1 kg
li paket, shisha bankalar vax.k. ga kadoklab eki katta (tsisterna, flyaga va
boshkaxildagi) idishlarda chikaradilar.

Pasterlangan ichimlik suti davlat standarti (GOST 13277-67) talab asosida
sotuvga chikariladi. Pasterlangan sut degandaoddiy xom sutni ma’lum darajada
isitilib (lekin kaynash nuktasigaetkazmasdan) va tez sovitib maxsus idishlarga
kuyilishi tushiniladi. Bunday sut-oddiy, egi kupaytirilgan yoki ozaytirilgan,
shuningdek oksil va vitaminlari talab etilgan mikdorda boshkarilib istemolga
tayerlanadi.

Me’yorlashtirilgan sut tarkibida 3,2% eg bulishi talab etiladi. Ayrim
xollardaeg mikdori 6 % va undan xam kuprok bulishi mumkin. Eg darajasini
kupaytirishdaasosan kaymok, sarieg va sut egidan foydalaniladi. Sut egini
kamaytirishdaegi olingan sutdan foydalaniladi. SHu usulda sut me’erlanadi
(normalashtiriladi).



SHunday kilib, me’erlashtirilgan sut deb zavodlarida sutni kayta ishlash
natijasidaeg mikdorini3,2% ga keltirish tadbirigaaytiladi.

Gomogenlash deb sovitish apparatidan chikkan, pasterlangan sutning egi
(kaymogi)ni kuykalanishi oldini olishgaaytiladi. Bu tadbir isitilgan sutni
pasterizator sektsiyasidan olib bulgach amalgaoshiriladi.

Qayta tiklangan, ogsil va vitaminga boyitilgan sut texnologiyasi

Oksilli sut yog’sizlangirilgan qurug goldigga boyitilgan buladi. Talab
etilganda unga kuritilgan yoki uuyiltirilgan xamdaegsizlantirilgan sut kushiladi.

Vitaminlashtirib pasterilangan sut yog’lilik darajasi yuqgori bo’lmagan
oddiy xom sutdan tayerlanadi. Unga poroshok xolatida «S» vita-minni kushish
tavsiya etadi. Ayrim xollarda sutgaayrim kushimchalar xam kushiladi. Masalan,
kofe va kakao shular jumlasiga kiradi. Kofearalashtirilgan sutda3,2% eg, 7% kand
va 2% kofe bulsa, kakaoli sutda kursatgichlar: 3,2%. 12%, va 2,5% buladi.
Kushimchalar sutni pasterlash oldidan kushilishi talab etiladi.

Qayta tiklangan (vosstanovlennsly) sut- kuyidagi talablargajavob
beraolishi lozim. Jumladan, ranggi ok va biroz sargish bulishi mumkin: agar
eglilik darajasi past bulsa, rangi kisman (biroz) kukimtir bulishi mumkin. Mazasi
vaxidi - yaxshi, ekimli va toza shuningdek et (piez, sarimsok piez vax.k.)
narsalarni xidi bulmasligi lozim. Bundan tashkari sut tashki kurinishidan bir xil
kuyuklikda, koldiksiz bulishi kerak.

Qayta tiklangan va pasterlangan sut wuzining fizik va Kkimeviy
xususiyatlariga kura davlat standarti (GOST 13277-67) talabiga tugri kelishi
kerak. Uning asosiy talablari 17-jadvalda baen etilgan.

17-jadval.

Kayta tiklangan pasterlangan sutning talab etilgan fizik va kimeviy ko’rsatgichlari.

Sut assortimenti. YOg’ | SOMO | S-vi- Kis-ligi | Tozaligi | Xaro-
Y % tam mg | ot (ko’pi | (gurux) rati
° %. bilan) (ko’pi
bilan)
1 2 3 4 5 6 7
Qayta tiklangan 3,2 81 -- 21 1 8




me’erlangan xom

sut
YOg’lilik darajasi 6,0 7,8 -- 20 1 8
yuqori bulgan sut
Ogsilga boyitilgan 2,5 10,5 -- 25 1 8
sut
Vitaminlashtiril- 3,2 8,1 10 21 1 8

gan sut oddiy sut

Vitaminlashtirilgan -- 8,1 10 21 1 8
sut yog’siz sut

Oddiy -- 8,1 -- 21 1 8
yog’sizlantiril-

gan sut

Y Ana muxim talablardan biri pasterlangan A-guruxiga mansub sutning xar
1 ml da bakteriyalarning umumiy mikdori 75 mingdan, ichak tackcha titri

3 ml.dan oshmasligi kerak. B-guruxidagi sut tarkibida bu kursatgichlar: 150
ming/ml va 0,3 ml.da ortik bulmasligi talabetiladi. Agar sut flaga eki tsistsernada
bulsa talabga kura yukoridagi kursatgichlar 300 ming/ml va 0,3 ml.ga bulishi
lozim. Bu talablar barcha xujalik va fermalardan keltirilgan sutlarga xam
taalluklidir.

Ichimlik sutni tayerlash kuyidagi texnologik jaraenlarni uz ichiga oladi.
Jumladan, sutni kabul kilish, sifatini baxolash, tozalash, me’erlash (eg mikdoriga
kura), gomogenlash, pasterlash, sovitish, kadoklash joylashtirish, saklash va
istemol uchunjunatish, eng asosiy tadbirlardan xisoblanadi.

Sutni gabul qilish. Sutni kabul kilishda uning xajmi yoki ogirligi (massasi)
xisobga olinadi. Sut zavodlarida xujaliklardan keltirilgan sut maxsus torozlarda
tortib olinadi. (35 rasm). Sut ulchagich yordamida kabul kilinsa u tekis (past-
baland) erga urnatilgan bulishi talab etiladi. Aks xolda olingan kursatgich anik

bulmasligi mumkin.

Sutni kabul kilishda. Xar bir fermada sogilgan sut uz vaktida kabul
kilinishi shart. SHuningdek xujaliklarda  sutga dastlabki ishlov berishda




texnologik  jaraenlarni mexanizatsiya erdamida bajarish, ogir kul mexnati
sarflanadigan turli jaraenlarni tula avtomatlashtirish muxim ixtisodiy va texnikaviy
axamiyat kasb etadi. SHuningdek inson kul xizmat ishlarini mumkin kadar
kamayishi va chegaralanishi mashinalarni tuzilishi va ish rejamiga boglikdir.
Kichik mexanizmlar va apparatlar bir vaktni uzida bir necha operatsiyalar
bajarishga moslashganligi xam katta iktisodiy axamiyatga ega.

SHuni unutmaslik kerakki, fermalardagi mashinalar va barcha texnologik
apparatlar molxonalarda ishlatilganda ular turli xil zararli va zaxarli (namlik,
ammiak, karbonat, angidrid, serovodorod va x.k.) gazlar bilan tuyingan xolda va
ular ta’sirida buladi. SHuningdek xavo xarorati xam xamma vakt bir xilda
bulavermaydi. Binobarin xar bir ferma uchun mexanizm va apparatlar sotib
olganida shu ferma xususiyati, uning katta-kichikligi, maxsulot ishlab chikish
kuvvati, molxonalar sharoiti va x.k.lar xisobga olinish kup jixatdan foydalidir.
Aks xolda xujaliklarni katta iktisodiy zarar kurishi tabiiydir.

Sutni tozalash (suzish yoki filtrlash). Bu eng muxim tadbirlardan biri
xisoblanadi. Ayniksa sigirlar kulda sogilsa bu tadbirsiz toza sut olib bulmaydi.
CHunki kanday sharoitda sigirlar sogilishidan kat’iy nazar sogish jaraenida sutga
xayvonning juni, em-xashak, parchalari, chup-xas bulaklari yoki axlat (gung)
uvolar tushibkolishi tabiiydir. SHu ksimlar bilan ma’lum mikdorda mikrob va
bakteriyalar xam sutga tushib uning sifatiga salbiy ta’sir kursatadi.

Sutni tozalashda va tozaligini aniklashda bir necha usullardan usullardan
foydalaniladi, masalan, sut ulchanib maxsus elak-suzgichlardan utkazilgan xolda
tarkibidagi kil chup-xas va x.k.lardan tozalanadi, shuningdek, orasiga yupka paxta
katlami kuyilgan metall elaklardan utkazishi xam mumkin. Bunda paxta katlami
kanchalik tez almashtirilib turilsa sutning tozalik darajasi shunchalik yukori
buladi.

Masalan, xar 30-40 litr suv tozalangach paxta katlami uzgarishi foydalidir.

Ayrim kompleks va fermalarda sutni tozalash uchun polietilendan
tayerlangan tukima-lavsadan foydalanib kelmokdalar. Bu uzining chidamliligi va
zararsizligi bilan, xamda oson yuvilishi va sterillanishi bilan ancha kulay ekanligi
sinab kurilgan.

SHuningdek ayrim xujaliklar dokalar erdamida xam sutni tozalash ishlarini
bajarib kelmokdalar. Bunda doka tez sargayib ketmasligi uchun uni tez-tez
almashtirib, yuvib tozalab turish talab etiladi. Yiriklashtirilgan sutchilik
xujaliklarida sogib olingan sutni plastinali yoki diskli suzgichlarda xamda



tsentrifuga apparatlari erdamida tozalash ishlari bajarilib kelinmokda. TSentrifuga
xudi separator kabi ishlash usuliga ega.

Sut zavodlarida sutga ishlov berish. Sutning mexanik jismlardan tozalash

usullari tugrisida ayrim ma’lumotlar va tadbirlar baen etilganligi uchun bu
bulimda sutni tozalashga toallukli bulganayrim fikr va tavsiyalar ustida suz
yuritiladi.

Sutni turli xil yot jismlardan tozalash uning sifatini va tabiiyligini
(naturalligini) saklash borasida muxim axamiyatga ega. Sut tortilgach yoki
ulchanib bulingach tozalanadi yoki filtrlanadi.

Filtrlash ishlari asosan uch xil usulda olib boriladi. Masalan, ichida mayda
tursim bulgan maxsus krujka erdamida; bir necha kavatdan iborat toza doka

yordamida bajariladi. Bu ikkala usulning xam ijobiy xam salbiy tomonlari mavjud.
Jumladan, tursim krujkalardan foydalanilganda sut tez va toza filtrlanadi va
gigienik jixatdan yukori darajada buladi. Lekin uning kamchiligi filtratsiyani juda
sekin borishi va kimmatligi, xamda tez-tez yuvilishi xisoblanadi.

Bir necha kavatli doka yordamida filtrlashda ish tez bajariladi va u arzon
turadi. Salbiy tomoni, sut 100 % tozalik darajasida bulmaydi. Uni xam tez-tez
yuvib, tozalab va sterillab turish talab etiladi. Umuman kayta bir usul
kullanishidan kat’ity nazar xam safar ish tugagach filtrlash asbob va materiallari
issik suvda sovunlab yuviladi kaynatiladi va xatto sterillanadi.

Yirik sutchilik fermalarida sutni filtrlash uchun plastinkali yoki diskali
suzgichlardan, xamda tsentrifugalardan foydalaniladi. Ishlashi jixatidan
separatorga uxshash bulgan tsentrifugalar tarelkali yoki tarelkasiz bulishi mumkin.
Kupincha fermalarda sogib olingan sut tsentrifugu erdamida avval tozalanadi,
sungra uning kaymogi olinadi. Bunda xar 1-1,5 soat ichida separatorni ichini
undagi barabani va boshka kismlarni issik suvda yuvib turish tavsiya etiladi.

15-Ma’ruza

Sut mahsulotlari tayyorlashda ishlatiladigan go’shimcha xom ashyo va
materiallar. Zamonaviy stabilizatsion sistemalar



Sutni pasterlash. Sutni pasterlash deb, uning ma’lum xaroratda ko’targan
xolda birmuncha vagt saglab, sungra mumkin kadar past xaroratgacha sovutish
usuligaaytiladi.

Pasterlashdan asosiy maksad uning tarkibidagi kasallik kuzgatuvchi
mikroorganizmlarning uldirishdan iboratdir. Bunday mikroorganizmlarni deyarli
99,9% nobud buladi.

Sutning kaynash nuktasida isitilishi uning gaynashi deb yuritiladi. Qaynash
nuqtasidan yukori darajaxaroratda isitilishi uning sterillanishi deyiladi. Sut 100,2 S
da qaynaydi va 0,55 S (ba’zan 0,54-0,57 S)da muzlaydi. Uning muzlashi
ko’pincha sigir salomatligiga boglikdir.

Pasterlashning sut xususiyatiga ta’siri. Pasterlangan sut tarkibidagi deyarli
xamma mikroblar xalok buladi. Lekin yukori darajadagi xaroratga chidamli bulgan
ba’zi bir mikroblargina saklanib kolishi mumkin. Masalan, ayrim sporaxosil
kiluvchi  mikroblargina nobud bulmasligi  mumkin. Ishlab chikarishda
pasterlashning asosan ikki usuli yani bir ondayoki bir zumda.Xamdauzok muddatli
usuli kullanadi.

Bir onda pasterlash-usulida sut 85-90 S isitiladi va tezda sovutiladi.
Bunday xarorat sut tarkibidagi deyarli xamma mikroorganizmlarni nobud Kilish
imkoniga ega buladi.

Uzog muddatli pasterlash - usuli sut 63-65 S gacha isitiladi va shu darajada
deyarli 30 min saklanadi. Isitish vaktida sut doim aralashtirib turiladi.

Soglom sigirlardan sogib olingan va yakin zavodlariga yuboriladigan sutni
pasterlash tavsiya etilmaydi. Lekin sut sovutiladi. SHuningdek sutdan sarieg eki
kaymok taeyrlash uchun uni pasterlash talab etiladi.

Kasal va kasalligi gumon bulgan sigirlardan sogib olingan sut xam albatta
pasterlanishi shart. Pasterlash ishlari asosan maxsus apparatlar-pasterizatorlarda
yoki ba’zan sut idishlarida, ularni kaynok suvga solish yuli bilan xam bajariladi.

Pasterizatorlar xajmi, kurinishi va ishlab chikarish kuvvatiga kura turlicha
bulib, kupincha ular kush devorli kozondan iboratdir (37-rasm). SHuningdek bug
bilan ishlaydigan va ichki kismidaaralishtiruvchi apparati bulgan pasterizatorlar
xam kullanib kelinmokda.

Agar sut uzok muddatli usulda pasterlansp uni aralashtirib turish ishlari
asta-sekin va bir-tekisdaolib borilishi lozim. Aks xolda sut yuzasidagi kupik
vaxavo Sharchalar vujudga keladi. Bu sharchalarda saklanib kolgan zararli



mikroorganizmlar nobud bulmaydi va inson uchun xavfli xisoblanadi. Bundan
tashkari bu mikroblar sut sifatini buzishdaxam aktiv ishtirok kiladi.

Pasterlangan sut tezlik bilan 4-6 S gacha sovutiladi. Bunda muzni iktisod
kilish maksadida sutni avval kuruk yoki okar suvda sungra muzli suvda sovutish
tavsiya kilinadi. Sut zavodlarida esa sovutish apparatida sovutish ishlari olib
boriladi.

Pasterlash rejimi. Sutchilik ishlarida pasterlashning asosan 4 ta rejimi
kullaniladi. Ular kuyidagilar:

1. uzok muddatli bulib, unda sut 63-65 S gacha isitilib, shu xaroratdi 30
min mobaynida saklanadi;

2. kiska muddatli pasterlash bulib, bunda sut 72-74 S gacha isitilib 10-15
sek davomida saklanadi;

3. bir zumda (onda) pasterlash-bunda sut 85-87 S gacha isitiladi, ammo bu
xaroratda saklanmaydi;

4. sutni 9597Sda pasterlash-bunda sut kursatilgan xaroratda isitilib 10 min
davomida saklanadi.

Umuman sut kanday apparat erdamida pasterlanmsin ularga bir kancha

talablar kuyiladi. Masalan, barcha turdagi mikroorganizmlar nobud bulsin; sutdan
tayerlangan  barcha maxsulotlar xam  pasterlansin; apparat  sutning
immunobiologik, fizik va kimeviy xususiyatlariga salbiy ta’sir kursatmasin;
pasterizatorlar sodda tuzilgan bulib, foydalanishga kulay bulsin; apparatning ichki
kismlari kimeviy moddalar ta’sirida aynamasligi binobarin  chidamli
materiallardan tayerlangan bulishi talab etiladi (37-rasm). SHundagina sutni
pasterlash ishlari uzluksiz, sifatli olib boriladi va apparat-mexanizmlardan uzok
vakt umumli foydalanish imkoni amalga oshadi.

Amalietda va ishlov chikarishda issiklik ta’sirida sutga dastlabki ishlov
berish turli xil usullarda olib boriladi. Ular asosan kuyidagilardan iborat (18-
jadval).

18-jadval
Sutga issiklik erdamida ishlov berish
(A. L. Ivashura — 1989 yildagi ma’lumotidan)

Ishlov berish turlari Ishlov rejimi Qo’llanilishi

Pasterlash 0S Davom
etishi




1 |Uzoq muddatli, pastrok | 62-65 30 min Xujalik extieji  va
xaroratda ozik sifatida
2 | Qisqa muddatli yuqori | 72-76 15-20 min | Sut maxsuloti uchun
xaroratda
3 | YUqori xaroratda bir zumda 85-95 2 sek- Sarieg va pishlok
gacha uchun
4 | YUqori  xaroratda  uzok | 70-80 30 min Kasal sigir bulsa
muddatda
5 | YUqori xaroratda uzok 95-97 10 min Katik, kefir, smeta-
muddatda na uchun
6 | O’ta yuqori xaroratda 135-150 1-2 sek | Sut maxsuloti uchun
Sterillash:
1 | Uzoq muddatli 115-120 1-2min | Oddiy va kuyilti-
rilgan sut uchun
2 | Qisqa muddatli 125-145 | 2-10sek | --/I--1]--II--1]--1]--1]--
Il
Qaynatish: 100,2 xar-xil Sigirlarda  kasal-lik

bo’lsa xujalik extieji
uchun

Sutga issiqlik erdamida ishlov berish borasida sanoatimiz tomonidan turli
xilda asbob-uskunlar ishlab chikarilmokda. Xozirgi kadar kuplab fermalarda sutni
uzok muddatli pasterlash (SUMP)ga moslashtirilgan turli xajmi vannalardan
foydalanib kelmokda. U asosan suv bulgani xolda sutni 90-96 S gacha isita oladi.




Bundan tashkari plastinkali va nayli  pasterlash apparatlaridan xam
foydalanib kelinmokda. Undagi sut issiklik almashinuvi natijasida pasterlanadi.
Agar sutni sterlash talab etilsa, avval u 75 °S gacha isitiladi va 140 S da bir zum
issiklik beriladi, sung 4 sek davomida yuqori bosimda ishlov berilib u tayer xoliga
kertiriladi.

Xozirgi vaktda komplekslarda va yirik sutchilik fermalarida OPU-3M,
OPF-1-20, OPF-1-300 va OP2-F-1, markali kup maksadli (mnogotselevbie)
sovutuvchi-pasterlovchi kurilmalardan foydalanib kelinmokda. Bu kurilmalar bir
vaktni uzida avtomatik usulda sutni xam pasterlaydi, xam sovutib beradi. Ularning
texnik kursatgichlari kuyidagilardan iborat.

16-ma’ruza

Go’shtvasutishlabchigarishkorhonalariniyuvishvadezinfektsiyaqilishvositalari

Matnlarniyoritishrejasi:
1.Xlorli ohak (gipoxlorid kaltsiy)
2 Kaltsiylangan soda.

3.Formalin

4. Teksanit

Ishlab chigarishda go’llaniladigan yuvish va tozalash vosita
materiallari. Xlorli ohak (gipoxlorid kaltsiy) — oq poroshokdan iborat, o’tkir xlor
hidli, suvda yaxshi eruvchan modda. Ishlab chigarish korxonalarida dezinfektsiya

qilish vositasi sifatida qo’llaniladi. Ferma, xom-ashyo omborxonalari, go’shtni

qayta ishlash korxonalari, transport vositalari ushbu eritma bilan dezinfektsiya

qilinadi. Xlorli oxak eritmasini ishlab chigaruvchi korxonalar uch xil navdagi
eritmalarni ishlab chiqaradi. 38, 32, va 28% li aktiv xlor bo’lgan eritma.

Kaltsiylangan soda — ( karbonat natriy) - Mayda kristall holdagi oq
poroshok, hidsiz, suvda yaxshi eruvchan. Arzon va almashtirib bo’lmaydigan kir
yuvish vositasi. 1- 2 % li kontsentratsiyadagi eritmasi bilan kiyim-kechak, asbob-
uskunalar, idish va boshqa jihozlarni qaynatishda ishlatiladi. Bunday sodaning
gaynoq eritmasi xonalarni dezinfektsiyalashda va omborxonalarni tozalashda



go’llaniladi. U ishqor modda hususiyatlariga ega. SHuning uchun yuvuvchi vosita
sifatida ishlatiladi.

Formalin - och, rangsiz, 34 — 40 % li suvli formaldegid eritmasi, Unda
formaldegiddan tashqari 15% metil spirti va 50% suv mavjud.

Formalin oddiy sharoitda, ayniqsa sovuq temperaturada saglanganda oson
polimerlanadi. Polimerlangan formalin dezinfektsiyaga yaroqsiz hisoblanadi.
SHuning uchun dezinfektsiyalashda 2-4% 1li formaldegid eritmasidan
foydalaniladi. Dezinfektsiya effektini kuchaytirish maqgsadida, ishlov berilayotgan
xona haroratini 30° +50°S gacha ko’tarish kerak.

Teksanit - yuvuvchi, dezinfektsiyalovchi vosita, yashil-sarg’ish rangda,
xlor hidli. Bu preparatning suvli eritmalari, qurilmalarning metall gismlarini
korroziyaga (zangga) uchratmaydi va yuqori bakteritsid hususiyatlariga ega.
Dezinfektsiya, profilaktika ishlari uchun teksanit eritmasi, 3 % li aktiv xlor
ishtirokida qo’llaniladi. Eritmaning ishlatish xajmi — 0,5 litr/m?. Ta’sir qilish
muddati 3 soatgacha.

Demp — oq kukun poroshok, uning tarkibiga trinatriy fosfat, kaltsiyli soda,
sulfanol, kaustik aralashma kiradi. Uni go’shtni qayta ishlash korxonalarining
texnologik qurilmalarini yuvishda, profilaktika, dezinfektsiya qilishda ishlatiladi.
Eritmaning harorati ishlatish paytida (65 -70°S) bo’lishi kerak. Dezinfektsiyalash
uchun shuningdek ishqorlar, kislotalar, fenollar, kreozol, gazlar va boshqa
kimyoviy vositalar qo’llaniladi.

Nazorat savollari:

9. Ishlab chigarishda qo’llaniladigan yuvish va tozalash vositalari
10.Xlorli ohak nima va nima maqsadda ishlatiladi?
11.Yana gaysi yordamchi materiallarni bilasiz?
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