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Annotatsiya: Ushbu maqgolada sut o'rnini bosuvchi mahsulotlar hagida
ma'lumot berilgan.
Kalit so'zlar: sut, sigir suti, laktoza, mineral moddalar, pigmentlar.

Ovgatga ishlatish uchun asosan sigir sufidan foydalaniladi.  Aholi
tomonidan iste’'mol qilinadigan sutning 95 %ga yaginini sigir suti tashkil etadi.
Shu munosabat bilan, asosan sutning shu turi hagida so‘z yuritamiz.

Sut to'g'risida, hozirgi kunga gadar to‘plab kelingan katta hajmdagi ilmiy
va amaliy bilimlar odamzod uchun bebaho giymatga ega bo'‘lgan shu
boylikni munosib ravishda gadrlashga imkon beradi.

Zamonaviy iimiy ma’lumotlarga ko‘ra, sutda 200 dan ortig har xil tarkibiy
gismlar bor va qulay tarzda muvozanatiashgan 20 ta aminokislota, 147 tadan
ortig yog' kislotalari, sut gandi ya’ni laktoza, turli xil mineral moddalar,
mikroelementlar, hozir ma’lum bo'‘lgan vitaminlarning barcha turlari,
pigmentlar, fosfatidlar, sterinlar, fermentlar, gormonlar va normal hayot
faoliyatini saglab borish uchun organizmmga zarur bo'‘lgan boshga moddalar
shular jumlasidandir.

Sut mineral moddalar kalsiy, kaliy, natriy, magniy, fosfor, temir va h.k. lar
tuzlaridan iborat bo'‘ladi. Ularning hammasi kishi organizmi uchun katta
ahamiyatga ega. Sutdagi ogsillar, yog'lar va uglevodlar kishi organizmida
deyarli to‘la hazm bo‘ladi. Bir litr sut taxminan 670 kkal beradi. Sutning tarkibi
doim bir xil bo‘lmaydi va ular sigirning nasli va yoshiga, parvarish qilinishi,
boqilishi, sog'ilishi davrining davomiyligiga va boshga sababiy omillarga
bog'lig bo'ladi. Bu omillardan eng asosiysi — chorvaning boqilishi va nasli
hisoblanadi. Yaxshi bogim sut sog‘imini oshiradi, uning tarkibi va sifatini
yaxshilaydi.

Sut tez buziluvchan mahsulot hisoblanadi. Ko'pincha, sut bakteriyalar
ta’'siida  buziladi. Sut  kislotasining haqgigiy bakteriyalari  (streptokokk,
bolgarskaya palochka , atsidofilinaya palochka ) sut kislotasi mahsulotlari
tayorlashda go'llaniladi. Savdoga kelfirilgan sigir suti termik ishlov berilishiga
ko‘ra pasterizatsiy, sterilizatsiya gilingan, gaynatib, pishirlgan, tarkibiga ko‘ra
esa yog'i olinmagan (me’yorlashtiriigan va qayta tiklangan ), seryog‘,
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yog'sizlantiriigan ogsil moddali, vitaminlashtiriigan, ionitli, yog'i olinmay kofe
yoki kakao go‘shilgan holatda bo'ladi.

Pasterizatsiya gilingan sut kasal tug‘diruvchi mikroorganizmlarni yo‘gotish
va saglaganda turg‘unligini oshirish magsadida 65-85 gradus haroratda
termik ishlov berilgan sutdir; yog'i olinmagan, yog'sizlantiriigan va seryog’
sutlar pasterizatsiya qgilinadi.

Sterilizatsiya gilingan sut o‘zining tarkibiga ko‘ra pasterizatsiya gilingan
sutdan farg gilmaydi. Sterilizatsiya jarayoni avtoklaviarda 103-104 dan 118-
123 gradus gacha bo'lgan haroratdagi  bosim bilan o'tkaziladi; bunda
hamma mikroblar va ularming sporalari o'‘ladi. Bunday sutni uy sharoitida 10-
15 kun saglash mumkin bo'ladi.

Qaynatib pishiriigan sut yog'liligi 6 foiz , yog'i olinmagan sutdan
tayyorlanadi. U 80-85 gradus haroratda 4 soat yoki 20-95 gradus haroratda 2-
3 soat mobaynida saglanadi. Me’yorlashtiriigan sut - tabily  sutni
yog'sizlantirish yoki gaymoq qo‘shish yo'li bilan tarkibidagi yog' 3,2 foiz ga
yetkazilgan sutdir.

Pasterizatsiyalangan sut keng assortimentida ishlab chiqgilib, o‘zaro
kimyoviy tarkibi, pasterizatsiya rejimlari va turli to‘ldiruvchilarni go‘shilganligi va
go'‘shilmaganligi bilan farg giladi.  Pasterizatsiyalangan sut turlari ko'pligiga
garamasdan hamma sut turlari uchun bir xil bo‘lgan operatsiyalari mavjud.
Pasterlangan sutlarni sifati va ozigaviy to'‘lagonligi boshlang‘ich xom ashyo
sifati bilan belgilanadi.

Pasterizatsiyalangan sut ishlab chigarishda GOST 13264-88 ko'‘ra i
navdan past bo‘lmagan sut , achchiqgligi 19 T ortig bo‘lImagan yog'siz sut va
paxta; yog'ligi 30% va achchigligi 16 T dan yugori bo‘lmagan gaymoq;
purkash usulida quritiigan quruqg sut, paxta va gaymoq, quyultirigan yog'siz
sut va ichimlik suvi ishlatiladi.

Yog'siz sut ishlab chigarishda quyidagi xom ashyolar ishlatiladi:

Kislotaligi 19 T dan yuqgori bo‘Imagan yog'siz sut;

Purkash usulida olingan quritilgan yog*siz sut;

Pasterlangan sut olishda foydalaniladigan xom ashyo va asosiy
materiallar amaldagi standart va texnik shartlar talablariga mos kelishi kerak.

Pasterizatsiyalangan sut — natural xom ashyodan ishlab chigariiganda
sifat bo'yicha tanlab olingan sut undagi yog' va qurug moddalar migdorini
standart talablariga yetkazish magsadida normallashtiriladi.

Sterillangan sut — tarkibiga ko‘ra pasterlangan sutdan farg gilmaydi.
Sterillash jarayoni avtoklaviarda 103-104 dan 118-123 gradusgacha bo'lgan
haroratdagi bosim bilan o'tkaziladi; bunda hamma mikroblar va ularning
sporalari o'ladi. Bunday sutni uy sharoitida 10-15 kun saglash mumkin bo‘ladi.
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Meyorlashtiriigan sut — tabily sutni yog'sizlantirish yoki gaymoqg
go'‘shish yo'li bilan tarkibidagi yog* migdorini 3,2 foizga yetkazilgan sut.
Qayta fiklangan sut — yog'i olinmagan yoki yog'siziantiriigan quruqg sut,
shuningdek, gand qo'shiimay quyultiriigan sutdan tayyorlanadi. Qurug sut
suvda eritiladi va ogsillar bukishi uchun qgo'yib turiladi. So‘ngra filtirlanadi,

gomogenizatsiyalanadi va sovutiladi. Qayta tiklangan sut tarkibida 3,2 foiz
yog' bo'ladi.

SUTNING KIMYOVIY TARKIBI

Yangi sog‘ilgan sutning ta’mi ozgina shirinroq bo'lib, rangi oq sarg‘ishroq.
Sut o'ziga xos suyuq, bir jinsli issiglik ishlov beriigach yanada suyuqg bo'ladi,
sovutiiganda esa jipslashadi. Sut 100, 20 S haroratda gaynaydi, 0,54-0,580 S
haroratda esa muzlaydi.

Sigir sutining kimyoviy tarkibi turli elementlardan tashkil topgan bo'lib,
unda: suv -87,5 %; qurug moddalar-12,5 %; shu bilan birga sut yog'i -3,8 %;
oqgsil -3,3 % (bulardan: kazein -2,7 albumin-0,5 va globulin 0,1) , sut gandi -
4,7%; mineral moddalar -0,7%.

Sutni gabul gilish, gayta ishlash, sutni va sut mahsulotlarini saglash juda
toza sharoitida olib borilishi kerak. Ventilyator nazoratidan har oylik
ma lumotnomasi bo‘Imagan fermalardan zavod sutni gabul gilmasligi kerak.
Hamda unda pasterlangan degan belgi bo'lishi kerak.

Bolalar uchun sut mahsulotlari ishlab chigarishi fagat sog‘lom hayvonlari
bo‘lgan sutlari ishlatilishi kerak. Qabul gilingan sut darrov filtrlanib, 4+S gacha
sovitilib keyin pasterlanishi kerak. Buning uchun laboratoriya mudiri javobgar
hisoblanadi. Pasterlashning natijasida mikrobiologik metod bilan tekshirib
boriladi. Pasterlangan sut 412 S gacha sovitiladi va kerakli sexlarga yuboriladi.
Agar pasterlangan sut 6 soatdan ortig sig‘imlarda turib golsa, uni qayta
pasterlash kerak. Mahsulot ishlab chigarish vagtida xonalarda remont yoki
dezinfiksiya gilishi man etiladi.

Texnologik jarayon tugagach mahsulotlarning sifati hagida guvohnoma
beriladi. Tayyor mahsulotni saglash davomida laboratoriya tomonidan har
smenada 2-3 marta tekshirib turilishi kerak. Tayyor mahsulot tadgigotchi,
omborchi yoki masterga junatilishi mumkin. Ifloslangan, gadog’i zararlangan,
markirovkasi  anig  bo'‘Imagan, prombirovkasi  buzilgan  mahsulotiar
targatiimaydi.

Korxonaning har bir ishchisi shaxsiy gigiyena qoidalariga rioya qilishi, ish
joyining holatiga, texnologik hamda sanitariya talablarga javob berishi kerak.
Har bir ishga kiruvchi tibbiy ko'rikdan o'tish kerak.
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Har bir ishchi tibbiy shaxsiy kitobchasiga ega bo'lishi kerak. Bu kitobcha
sex boshlig‘ida ya’'ni masterda saglanishi kerak. Har bir yangi ishga kiruvchi
gigiyenik tayyorlov bo'yicha o'gishi va imtixon topshirishi kerak.

2017 il 7 iyul kuni O‘zbekiston Respublikasi Vazirlar Mahkamasining “Sut va
sut mahsulotlarining  xavfsizligi  to'g'risidagi  umumiy texnik reglamentni
tasdiglash  haqgida”gi  474-sonli  garoriga qabul  qilindi.  Sut va sut
mahsulotlarining xavfsizligi to‘g‘risidagi umumiy texnik reglamenti rasmiy e€’lon
gilingan kunidan boshlab o‘n sakkiz oy o‘tgandan keyin amalga kiritilishi
belgilangan.

Ushbu texnik reglament O‘zbekiston Respublikasi hududida muomalaga
chigarilgan va ozigaviy magsadlardan foydalaniladigan sut  va  sut
mahsulotlariga, jumladan xom sut, sut mahsulotlari, sut va sut mahsulotlarini
ishlab chiqgarish, saglash, tashish va yo‘qgotish jarayonlari, sutni gayta ishlash
mahsulotlarini  ishlab  chigarish  uchun  zarur  bo‘lgan  funksional
kompanentlarga tegishlidir. Ayni payt texnik reglament talablari jismoniy
shaxslar tomonidan shaxsiy foydalanish uchun keyingi qayta sotish istagisiz
ishlab chigarilgan sut va sut mahsulotlaridan foydalanilib yoki ular asosida
tayyorlanadigan pazandalik va gandolat mahsulotlariga, ozigaviy va biologik
faol go‘shimchalar, dori vositalari, hayvonlar uchun ozugalar va noozigaviy
tovarlarga taallugli emas.

Sut va sut mahsulotlarini xavfsizligiga bo‘lgan talablar quyidagilar asosida
shakllantiriladi:

xom ashyo, tayyor sut mahsulotlariga bo'‘lgan sanitariya qoidalari, me’yor
va gigiyenik normativlar, veterinariya-sanitariya goidalari va me’yorlar;

sut va sut mahsulotlarini xavfsizligi bo'yicha go‘shimcha talablar;

xom ashyo va mahsulotlarni jo‘natish va saglashga bo‘lgan talablar;

ekologik xavfsizligiga bo‘lgan talablar.

O'zbekiston Respublikasi hududida muomilada bo'‘lgan sut va sut
mahsulotlari  o‘rnatilgan  yarog'lilik muddati doirasida va unda ko'p
muddatda xavfsiz bo'lishi va texnik reglamentning talablariga muvofig bo'lishi
lozim.

Sut va sut mahsulotlarini o‘ralishi mahsulotni barcha yarog'lilik muddati
davomida uni xavfsizligini va muomala jarayonida iste’mol xususiyatlarini
ta’minlashi lozim.

Aytish joizki, texnik reglament talablariga javob bermaydigan sut va sut
mahsulotlari O'zbekiston Respublikasini “Ozig-ovgat mahsulotlarini sifati va
xavfsizligi to‘g'risida”gi gonuni bilan belgilangan, ozig-ovgat mahsulotlari sifati
va xavfsizligini ta’minlash sohasida davlat boshqgaruvini amalga oshiruvchi
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davlat nazorati organlari garori bo'yicha qayta ishlash bo'yicha amalga
oshiriladi.

Sut o'rnini bosuvchi mahsulotlar:

Pishlog — sutni ivitib, ishlov berish yo'li bilan tayyorlanadigan ozig-ovgat
mahsuloti.  Sigir, o'y, echki, buyvol yoki ot sutidan yoki ularning
aralashmasidan ishlab chigariladi. Tarkibida 15—27% yengil hazm bo‘ladigan
ogsil, shu jumladan, almashtirib bo‘lmaydigan aminokislotalar, 20—32% yog’,
shuningdek, kalsiy, fosfor tuzlari va vitaminlar (1,5—3,4%) bor. 100 g oliy nav P.
kaloriyasi 350—400 kkal ga teng . P. parhez va shifobaxsh xususiyatga ega,
yengil va deyarli to‘la hazm bo‘ladi. Sutni ivitish usuliga garab, shirdon P.i va
qgatig pishlog‘i tayyorlanadi. Shirdon P.i ning gat-tiq, sho‘r va yumshoq xillari
bor. Qat-tig P. (Shveysariya, Rossiya, Gollandiya, Kostroma, Yaroslavl P.lari va
boshqgalar) konsistensiyasi muloyim, yumshog‘iniki (Medinsk, Rokfor, Dorogo-
buj P.lari va boshgalar) moysimon. Sho'r P. (brinza, Tushin P.i va boshgalar)
namakobda yetilishi bilan boshga P.lardan farg qiladi. Qatig P.ga qizdirilgan
P. va boshga kiradi. P.ning 700 ga yagin xili ma’lum bo'lib, kimyoviy tarkibi,
ma-zasi turlicha. O‘zbekistonning sut sanoati korxonalarida yumshoqg pishlog
va brinza ishlab chigarish yo‘lga gofyilgan.

Mozzarella pishloqi Italiyadan keladi, u mashhur italyan taomlarining bir
gismidir, u pizza va turli xil kostryulkalar, salatlar tayyorlash uchun ishlatiladi.
Mozzarella - tez foydalanishga yarogli bo'lgan yosh yumshoq pishloqg.

REFERENCES:

1.hayam-cafe.ru was first indexed by Google in October 2018
2.daryo.uz was indexed by Google.

191
https://interonconf.org




