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“Sutchilik ishi ” fanining dolzarbligi, ahamiyati
O‘zbekiston Respublikasi igtisodiyotida gishlog xofaligi muhim
rol o‘ynaydi va mamlakatning ijtimoiy-igtisodiy bargarorligini
ta’minlashda alohida ahamiyat kasb etadi. Qishlog xo'jaligini
rivojlantirish bilan aholining tabiiy va sifatli iste’mol mahsulotlariga
lalabini ta’minlash mumkin.

Qoramollardan olinadigan mahsulotlar ichida birinchi o‘rinni sut
mahsuloti egallaydi. Sut va sut mahsulotlari inson salomatligini
ta’minlashda alohida ahamiyat kasb etadi.

Oziq - ovgat xavfsizligini ta’minlashda bu tarmog muhim
amaliy ahamiyat kasb etishi, yuqorida ta’kidlangan ko‘rsatkichdan
yaqqgol namoyon bo‘lib turibdi.

Sutning tarkibidagi energetik giymatga ega bo‘lgan yog’lar,
ogsillar va uglevodlar migdori mutanosib nisbatda uyg'unlashgan.

Bir yilda aholi jon boshiga sut va sut mahsulotlari istemol qgilish
miqdori 392 kg ga to‘g‘ri kelishi lozim.

Rossiya Federatsiyasi Meditsina fanlari akademiyasi huzuridagi
0/.ig- ovqat instituti katta yoshdagi odamga bir kunda; 0.4 litr tabiiy
sut, 30 g suzma, 10 g gaymoq, 18 g smetana, 33 g saiyog’ va 16 g
pishlog mahsulotini iste’mol gilishni tavsiya etadi.

Insonni kunlik ratsionining tarkibini 1/3 qismi sut va sut
mahsulotlariga to‘g ‘ri kelishi magsadga muvofig.

Qishlog xo7jaligida olib borilayotgan igtisodiy islohotlami izchil
timalga oshirish, sutchilik tarmog'ini rivojlantirishni jadallashtirish,
I'crmer, dehgon va aholini shaxsiy yordamchi xojaliklarida xamda sut
xomashyosini  gayta ishlashga mo’ljallangan  gorxonalaming
moliyaviy yuksalish to‘rg‘unligini ta’minlash, shuningdek, gishloq
xojaligini rivojlantirish Halgaro jamg’arma bilan hamkorlikni
kcngaytirish  magsadida 0 ‘zbekiston Respublikasi Prezidentining
2017 yil 22 fevraldagi “Qishlog xojaligini rivojlantirish Halgaro
liimg’arma ishtirokida O ‘zbekistonda sutchilik tarmog’ida qo’shimcha
giymat zanjirini rivojlantirish loyihasini amalga oshirish chora -
Imibirlari to‘g‘risida” gi PQ-2795 - sonli garori gabul gilingan.



Icmicr, ilchgon va shaxsiy yordamchi xofjaliklarda sifatli,
to'yimli va texnologik  xususiyatlari  yuqori, sanitariya nuqtai-
nazardan xavfsiz, ekologik toza sut ishlab chigarish tizimini to‘liq
joriy etish talab qilinadi. Buning uchun sigirlami me’yorda
oziglantirish, ilg‘or usullarda saglash va sog‘ish, ishlab chigaruvchi
xojaliklarda sutga birlamchi ishlov berishni tagozo etadi.

Fermer, dehgon va shaxsiy yordamchi xo'jaliklari sut ishlab
chigarish bilan shug‘ullanmoqdalar, ushbu xo'jaliklarda sog‘ib
olingan sutni xarid gilish va gayta ishlash tizimlarini yaratish lozim.
Bu borada yirik shaharlarda qo‘shma yoki aksiyadorlik yirik sut
zavodlarini tashkil gilish bilan ishlab chigaruvchilardan sutni joyida
gabul gilish sharoitini yaratish kerak.

Shaxsiy yordamchi dehgon va fermer xojaliklarida sutchilik
laboratoriyalarida ishlash qoidalari va texnika xavfsizligini bilish,
sutdan o‘rtacha namuna olish va sutni tahlil qilish fizikaviy
xossalarini bilish, sutning asosiy sifat ko‘rsatkichlarini va sutning
yog‘liligini aniglashni tagazo etadi.

Shaxsiy yordamchi dehqon va fermer xofaliklarida sutni kayta
ishlash sexlarini tashkil gilinishi, laboratoriya ishini yaxshi bilishi sut
va undan tayyorlanadigan mahsulotlami sifatini aniglash va
baholashga imkon beradi. Shuningdek, o‘quv- uslubiy goMlanmada
sut, ogsillar, sut shakari va mineral moddalar, sutning qurug moddasi,
sutning sanitariya-gigiyena holatini nazorat gilish, sutning nordonligini
aniglash, sutning pasterlanish darajasi va tabiiyligini nazorat qilish,
gatiq, asidofilin, kefir, gimiz, suzmani, saryog”, pishlog, brinza, sut
konservalari va sut ko‘shimcha mahsulotlarini tahlil gilish hamda
sutchilik fermalarida sigirlami sogMsh, sutga dastlabki ishlov berish,
separator, bakterial ivitigilami tayyorlash, nordon sut mahsulotlari
texnologiyasi, saryog”, pishloq tayyorlash texnologiyasi, sut
konservalari va sut ko‘shimcha mahsulotlari, sanoat asosida gimiz
tayyorlash texnologiyasi va sutchilikda tashkiliy texnikaviy tadbirlar
majmuasi kabilar berilgan.

O“zbekiston Respublikasi Prezidentining 2021 yil 3 martdagi
PQ-5017-sonli “CHorvachilik tarmoglarini davlat tomonidan yanada



goMlab-quwatlashga doir qo'shimcha chora-tadbirlar to‘g‘risida”gi
garoriga asosan ichki iste’mol bozorida go‘sht, sut, tuxum va boshga
chorvachilik mahsulotlari bilan bargaror ta’minlash, chorvachilik,
parrandachilik va baliqchilik ozuga bazasini kengaytirish, ichki va
tashgi bozorlarda ragobatbardosh mahsulotlar ishlab chigarishni
ko'paytirish  bo‘yicha ilmiy asoslangan usullar va intensiv
tcxnologiyalami keng joriy etish muhim va asosiy vazifa hisoblanadi.
Tadbirkorlik faoliyatini go‘llab-quwatlash davlat Jamg'armasining
kompensatsiya va  Kafilligidan  foydalangan  chorvachilik,
parrandachilik, baliqchilik va quyonchilik yo‘nalishidagi krediti
bo‘yicha to‘lovlami 0‘z vagtida gaytarayotgan tadbirkorlik
sub’ektlariga, ulaming kredit bo‘yicha garzdorligi to‘lig
goplanmaguncha, yangi kreditlar bo'yicha jamg'armaning kafilligidan
yuna foydalanishga ruxsat berildi. Bu barcha mutaxassislar va
I'crmerlar zimmasiga ulkan ma’suliyat yuklaydi.

Chorvachilik mahsulotlari elishtiruvchi xojaliklarga davlat
tomonidan respublika hududida faoliyat yuritayotgan naslchilik
xo'jaliklaridan ~ sotib  olingan rasldor goramolning har bir
boshiga, xorijiy davlatlardan import gilingan nasldor qoramolning har
bir boshiga, nasldor qo‘y va echkining har bir boshiga, davlat
tomonidan intensiv usulda etishtirilgan bir tonna balig mahsulotiga
subsidiya ajratilishi chorvadorlar uchun yaxshi imkoniyatlar berib
borilishi davom etmoqda. Bu garoilar chorvachilik sohasini yanada
rivojlanishiga qoramol, qo‘y-echki, parranda, otlami mahsuldorligi
ortishiga va ishlab chiqgarilayotgai gishlog xofjalik mahsulotlari
t)shishiga olib keladi*.

2021 yil 1yanvar holati bo'yicha 0 ‘zbekiston respublikasi davlat
statistika qo‘mitasi ma’lumotlari zootexnikaviy va tahliliy usullar
yordamida barcha toifadagi xo jaliklirda ishlab chigarilgan

2021 yil 1yanvar holati bo'yicha, jami 11009880 tonna sut ishlab
iliigarilgan. 0 ‘tgan yilga nisbatan o sish ko‘rsatkichi 2,8 foizga teng.
Jami sog‘ib olingan sutning 5246"? tonna, yoki 4,8 foizi fermer

*nvbekiston Respublikasi Prezidentining PQ-4576-sonl “Chorvachilik tarmog’ini davlat tomonidan qo‘llab-
gMwvMtlashning qo‘shimcha chora-tadbirlari to‘g‘risida”gi tarori. 29 yanvar 2020 y



xo'jaliklarida. 10386395 tonna, yoki 94,3 foizi dehgon va aholining
shaxsiy yordamchi xo'jaliklarida va 98808 tonna, yoki 0,9 foizi
gishlog xo'jaligi faoliyatini amalga oshiruvchi tashkilotlarda
etishtirilgan.

Mamlakat aholisining ozig-ovgat xavfsizligini ta’minlash muhim
va bozomi sifatli, xavfsiz va arzon ozig-ovgat mahsulotlari bilan
to‘ldirish, agrar kompleksni rivojlantirish, ijtimoiy va davlat-xususiy
sheriklikning ta’sirchan mexanizmlarini joriy etish, ozig-ovqat bozori
bargarorligiga tahdidlami o‘z vaqtida bartaraf etish asosiy vazifa
hisoblanadi. Bu ishlami amalga oshirishda xalq xofjaligining ustivor
yo‘nalishi hisoblangan gishloq xofaligi va uning muhim bo‘g‘ini
boMgan chorvachilik tarmogM alohida o‘rin tutadi. Bu esa ushbu
sohada faoliyat olib borayotgan barcha mutaxassislar zimmasiga ulkan
mas’uliyat yuklaydi.

0 ‘quv uslubiy qo‘llanmada laboratoriya va amaliy mashg‘ulotlar
uchun kerakli jihozlar, asbob-uskunalar, reaktivlar hamda pasporti xar
bir mavzu uchun keltirilgan. Ushbu o‘quv uslubiy go‘llanma o‘quv
dasturi talablaridan kelib chigkan holda tayyorlangan bo‘lib, undan
bakalavrlar, zootexniya va kasb-ta’lim yo'nalishlari talabalari hamda
magistratura mutaxassisligi, aspirantlar, chorvachilik ilmiy tadgigot
institutining xodimlari, chorvador mutaxassislar, sutni gayta ishlash
korxonalari, shaxsiy yordamchi dehqon va fermer xofaliklarining
sutchilik laboratoriyalarida faoliyat ko‘rsatayotgan xodimlar keng
foydalanishlari mumkin.

Joylarda o‘rta biznes vakillari tomonidan kichik sut zavodlarini
ishga tushirilishi, sutchilik fermer xofaliklarining bir gismi to‘liq
sutni gayta ishlashni tashkil gilishi xomashyo isrofgarchiligiga chek
go‘yadi, sifatli keng assortimentdagi sut mahsulotlari ishlab chigarish
imkonini yaratadi. Albatta belgilangan vazifalami amalga oshirishda
kadrlami tayyorlash milliy dasturi muhim rol o‘ynaydi.

Hozirgi kunda O ‘zbekistonda ta’lim tizimida islohotlaming
asosini shakllantiruvchi gator me’yoriy hujjatlar gabul gilingan va
amalga oshirilib kelinmoqda. Bular asosida “Ta’lim to‘g‘risida”gi va
“Kadrlar tayyorlash milliy dasturi to‘g‘risida”gi qgonunlar alohida



o‘rin tutadi. Bu gonunlardan kelib chigadigan vazifa ta’lim dasturlari
mazmunining yuqori sifatiga erishishi va yangi pedagogik
texnologiyalami joriy gilishdir.

llg‘or pedagogik texnologiyalar, dars berishning interfaol
usullarini nazarda tutadi. Bular munozara darslari, muzokaralar,
ishbilarmon o’yinlar, muaommoli holatlar, keys stadilarini yechish va
hokazolardir. Ushbu usullar talabalaming ijodiy faolligini oshirishda,
masalalami hal gilishda, muaommoni hal gilishning eng magbul
yoMlarini topishda yordam beradi. Shuningdek, zootexniya yo ‘nalishi
bo’yicha bakalavrlar tayyorlash davlat ta’lim standartini amalga
oshirishda amaliy vosita hisoblanadi.

Davlat ta’lim standartida bakalavming tayyorgarlik darajasiga
quyidagi talablar go’yilgan.

Bakalavr:

-sigir sutining tarkibi va xususiyatlari, gigiyenik holati hagida;

-sutdan turli mahsulotlaming hosil boMish nazariyalari,
texnologik tizimlarini;

-sut mahsulotlari hosil bo’lishida kechadigan mikrobiologik va
biokimyoviy Jarayonlar tug’risida tasawur hosil qilish;

-sutning kimyoviy tarkibi, fizik va bioximik xususiyatlarini
aniglashni;

-sut ishlab chigarishning gigiyenasini va mikroblar sonini
aniglashni;

-ivitqi tayyorlashni, nordon sut mahsulotlari ishlab chigarish
jarayonlari;

-ogsilga boy va yuqori yog’likka ega bo‘lgan sut mahsulotlari
ishlab chiqgarish jarayonini;

-sut go’shimcha mahsulotlaridan unumli foydalanish;

-sut mahsulotlarini saglash va iste’molchilariga yetkazib berish
jarayonlarini bilishi vajoriy qilishni;

-sigirlami sut mahsuldorligini oshirishni, yuqori sifatli sut ishlab
chigarishni, sutga dastlabki va qayta ishlov berish usul xamda
icxnologiyasi hagida bilim, ko‘nikma, malakaga ega boMishi.



I'an o'gituvchisi doimo 0°‘z pcdagogik mahoratini oshirib, uni
san’at darajasiga ko'tarib borisbi kerak. 0 ‘z fikrini tusbunarli,
ko‘rgazmali ilbdalay bilisbi, jabon va mamlakatimiz cborvacbiligi
bayotidagi voqyealarga 0‘z munosabatini bildirisbi, ta’lim berisbga
ijodiy yondasbuvni rivojlantirib borisbi lozim.

0 “gituvcbining ijodiy yondasbuvi talaba tomonidan sutcbilik
isbini o ‘rganisbga ijodiy yondasbuvining bevosita sbartidir.

Odatdagi ma’ruza, amaliy va laboratoriya darslarining an’anaviy
tarzda ilg‘or pedegogik usullarisiz olib borilisbi talabadan faollikni
talab gilmaydi. Darsni o‘zlasbtirisb bam osondek tuyiladi, fanga
nisbatan gizigisb uyg'otmaydi. Muammoli bolatlarning yaratilisbi,
aniq misollar yordamida sutcbilik isbiga tegisbli masalalaming
yecbilisbi, talabani fanga giziqgtirisb, uning faolligini osbirib kengrog
fikrlasbga, magsadga garab intilisbga, kerakli bilim va ko‘nikmalar
bosil gilisbga yordam beradi.

Respublikamizda yetakcbi cborvador olimlar tomonidan bu
sobada munosib isblar amalga osbirilmogda. Unda bozirgi zamon
cborvachilik sobasi bilan bog‘liq ko‘p yangiliklar o‘z aksini topgan.
Sobaga tegisbli murakkab jarayonlar va bodisalar tablili chizmalar,
grafik vajadvallar orgali ifodalangan.

Shu bilan birga xalgaro andozalarga mos keluvcbi mamlakatimiz
kelajagi boMgan yosblaming cborvacbilikka bo‘lgan yugori ta’lim
darajasini ta’minlasb, bu vazifani sifatli, samarali, tusbunarli amalga
oshirisb  sutcbilik ishbi fanining bam asosiy uslubiy vazifasi
bisoblanadi. Uni amalga osbirisb o’qgitisb jarayonini texnologiyalasb
tirish, ta’lim texnologiyalarini isblab cbigisb va joriy gilisbni zarur
qgilib quyadi.



I. Amaliy va laboratoriya mashg‘ulotlari
Laboratoriyada texnika xavfsizligini saqiash, sutdan o‘rtacha
namuna olish, sutni konservasiya qilish
mavzusidagi laboratoriya ishining (4 soat)
PASPORTI

Mashg‘ulotning maqgsadi. Laboratoriyada xav&izlikni sagiash
va ishlash qoidalarini, sutdan o‘rtacha namuna olish va uni
konservasiya gilish tartibini o‘rganishdan iborat.

Kerakli jihoz, reaktiv, asbob va uskunalar. Sut va sut
mahsulotlarini tekshirishga moMjallangan jihozlar, asbob uskunalar
(quritish pechi, termostat, sentrafuga, suv hammomi, gaz plitasi, suv
kranlari, pipetkalar, byuretka, kolbalar, silindr va boshga jihozlar),
reaktivlar (sulfat kislotasi, izoamil spirti, fenolftalein, ishqorlar,
kumush nitrat, vodorod peroksid, kaliy bixromatning 5-10 % eritmasi,
formalin va h.k) lar bilan tanishish va ular bilan ishlash qoidalari.

Sutdan o‘rtacha namuna olish uchun. Sut, mutovka, naycha
(diametri 9 mm) va kolbalar.

Sutni  konservasiyalashda ishlatiladigan konservantlar.
K2CI207 (5-10 %), H20: (33 %), HCOOH (40 %).

Mavzu: Laboratoriyada texnika xavfsizligini sagiash. Sutdan
o‘rtacha namuna olish. Sutni konservasiya qilish

0 ‘quv mashg‘ulotming magsadi: Laboratoriyada ishlash
goidasi bilan tanishish, texnika xavfsizligini sagiash. Sutning tarkibi.
Sutdan o‘rtacha namuna olish. Tekshirishga olingan sutni
konservasiya gilish va analiz uchun tayyorlash texnologiyalari hagida
bilim va tasawumi shakllantirish.

Kerakli jihoz, reaktiv, asbob va uskunalar. Sut va sut
mahsulotlarini tekshirishga moMijallangan jihozlar, asbob uskunalar
(quritish pechi, termostat, sentrafiiga, suv hammomi, gaz plitasi, suv
kranlari, pipetkalar, byuretka, kolbalar, silindr va boshga jihozlar),
reaktivlar (sulfat kislotasi, izoamil spirti, fenolftalein, ishqorlar,
kumush nitrat, vodorod peroksid, kaliy bixromatning 5-10 % eritmasi,
formalin va h.k) lar bilan tanishish va ular bilan ishlash goidalari.



Ishnl hajarish uchun uslubiy ko ‘rsatmalar
Laboratoriyada ishlash qoidalari
Laboratoriyada ishlash vagtida quyidagi goidalarga amal qilish lozim:

1 Tinchlikni saglash. Ishjoyini ozoda tutish.

2. Laboratoriya ishi uchun alohida daftar tutiladi va unga tartibli
ravishda yozib boriladi.

S.Ishni  boshlashdan oldin, vazifa bilan tanishish va uni
magsadini aniglash, berilgan materiallaming yo‘rignomaga mosligini
tekshirish, ish joyini tayyorlash, reaktivlaming sifatini va asbob-
uskunalaming tayyorligini nazorat gilish.

4. Tahlil ishlari tik turgan holatda bajariladi. 0 ‘rindiglar xalagit
bermasligi uchun ulami devor tomonga go'yish lozim. Ish stolida
yozuv daftaridan tashqgari begona buyumlar boMmasligi kerak.

5. Kiyimlar va bosh kiyimni o‘rindig, stol va uskunalaming
ustiga go‘yish man etiladi. Shuningdek, ulami kiygan holatda ish
bajarmaslik.

6. Kimyoviy idishlarda suv ichish ga’tiyan man etiladi.

7. Tahlil uchun fagatgina uslubiyatda ko‘rsatilgan idish, reaktiv,
eritmalardan foydalanish lozim.

8. Idishlarda reaktivlaming nomi yozilgan etiketkalar,
yopishtirilgan va ulami gachon tayyorlanganligi hagida ma’lumot
bo‘lmog‘i kerak.

9. Omborxonadan laboratoriyaga keltirilgan  reaktivlaming
etiketkalari albatta bo‘lishi va unda uni nomi, kimyoviy formulas!,
Davlat andozasi bo'yicha hajmi, tavsifi, partiyadagi ragami,
tayyorlangan vagqti, yaroglilik muddati keltirilishi lozim. Etiketkasiz
reaktivlar laboratoriyada saglanmaydi.

10. Reaktivlar ma’lum joylarda saglanishi va ular orasida oraliq
masofani saglash kerak.

11. Reaktivlami ishlatishda: qumq reaktivlar saglanadigan
idishlami gopqog‘i berk holatda fagat ishlatish vaqgtida ochilishi va
gopgoglami  almashib  ketishiga yoM qo‘ymaslik, umumiy
foydalanilayotgan reaktivni ish stolidan olib ketmaslik, ishlatilgan
kumush nitrat eritmasini maxsus alohida idishga solish va uni havo
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tortish stolida saglab, keyin kumushni zararsizlantirish uchun
topshirilishi, etiketkadagi yozuvlami o‘chib ketishiga yo‘l go‘ymaslik
kerak. Eritma, reaktiv, sutdan foydalanishda me’yordagi eng kam
migdordan foydalanish kerak.

12. Ishlatilgan filtr gog‘oz va singan idishlar maxsus idishlarga
tashlanadi.

13. Ish tamom boMgandan so‘ng ish stolini yana oldingi toza va
tartibli holatiga keltirish (idishlami yuvish, reaktivlami joyiga go‘yish
va h.k.) lozim. Tahlil natijasida olingan maTumotlar daftarga yozib
go‘yiladi.

Texnika xavfsiziigi qoidalari

I.Bajariladigan laboratoriya ishining texnika xavfsiziigi
goidalari o‘rganiladi. Ishni boshlashdan awal ashob-uskunalar bilan
tanishiladi va himoyalanganligiga ishonch hosil gilinadi.

2.0 ‘gituvchining mxsatisiz elektr uskunalarini o‘chirish yoki
yogish mumkin emas. Uskunalaming simlarini himoya qobig'ini
borligiga ishonch hosil gilish lozim. Sentrifiigani ishlatishdan oldin
unga yagin turgan kishilar ogohlantiriladi.

3. Vazifa bajarilayotgan vaqtida sababsiz holatda ortigcha
harakat gilish man etiladi. Chunki ishlayotgan kishiga xalaqit berasiz,
bu holat o‘z navbatida asbob-uskuna va boshgalaming e’tibordan
chetda golishiga sabab bo‘ladi.

4. Reaktivlami ta’mini, hidini sinab ko‘rish mumkin emas.

S.Issig buyum, idishlar fagatgina astbestlangan to‘r ustiga
go‘yiladi.

6. Kuchli kislota yoki ishgor bilan ishlaganda korzinali
himoyalangan idishlardan foydalaniladi. Kislota yoki ishgomi
aralashtirishda, quyishda, qattiq ishqor bo‘laklarini parchalashda
albatta gqoiqgop, ko‘zoynak, boshga kiyim va xalatni ustidan rezinali
fartuk tagish kerak. Kislota miqdori 3 kunlik ehtiyojdan kelib chiggan
holda, ortigchasini maxsus idishda saglash lozim. Kislotani hajm
ogMrligi talab darajasidan ko‘p boMsa, uni sekinlik bilan suvga
go‘yilib (teskari usulda emas) aralashtiriladi. Kislota va amil spirtini
oMchashda maxsus dozator idishdan foydalaniladi. Jiromemi qopgog‘i



herki(ilgach uni qurug salfetka bilan ushlab, aralashtirish magsadga
mtivollg. l'oydalanilgan sulfat kislotasi maxsus idishga solinadi.
Kanali/asiyaga to'kish ga’tiyan man etiladi. Kislota bilan ishlaydigan
ish stolida albatta soda yoki uning 0,5 % li eritmasi boMishi shart.

7. Agar Kislota teriga to‘kilsa, o‘shajoy toza suv, keyin 0,5 % li
soda eritmasida so‘ngra yana toza suv bilan yuviladi. Kiyimga
to‘kilganda sodaning quruq kukuni sepiladi shu holda neytrallanib,
toza suv bilan yuviladi. Kislota ish stoli, pol, shtativga to‘kilganda
ham qurug soda bilan neytrallanib, toza suv bilan yuviladi va artib
olinadi.

S.Xrom aralashmasi bilan idishlar yuvilganda ham xuddi
kislotadan foydalangandagi harakatlar takrorlanadi.

9. Sentrafugaga jiromerlar soni juft va bir-biriga garama garshi
gilib joylashtiriladi, bu 0z navbatida ulami sinishini oldini oladi.

10. Jiromer sentrafugada sinsa soda kukuni sepilib,toza suvda
yuviladi va artib olinadi.
11. Ammiak va boshga uchuvchi zaharli gazga ega bo‘lgan

eritmalar bilan ishlash havoni tortuvchi ish stolida olib boriladi.
12.Simobli eritmalami rakovinaga to‘kish mumkin emas. Ular
maxsus bankalarda saglanadi va zararsizlantirish uchun topshiriladi.

13. Qurug xlorli ohak va uni eritmalari mustahkam idishlarda,
gorong‘u va qurug joy larda saglanadi.
14. Eritma gaynatmalari bilan ishlashda uni o‘zi va yaqgin

atrofdagilardan uzoqroqda tutish joiz.

15.Saryog‘’ning namligini aniglash vaqgtida uni sachrashini
oldini olish lozim. Bu tahlilning aniglik darajasiga salbiy ta’sir
ko‘rsatishi bilan birga, atrofdagilar yoki ish bajaruvchini qgo‘lini,
yuzini kuydirishiga ham sababboMishi mumkin.

Ib.Parafm (sham) ni eritishda haroratga e’tibor berish lozim,
chunki parafin yonib, o‘t olishi mumkin.

n.Konservasiya (konservant moddalar bilan)langan sutni
organoleptik baholash mumkin emas.
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IS.Gorelkani yogishda yonuvchi moddalar (benzin, efir, spirt)
dan foydalanilganda, ushbu moddalami olovdan kamida 3 metr
uzoglikda saglash kerak.

19.Yoqilg‘i eritmalari yonganda elektr asboblar, gaz gorelkalari
o‘chirilib, yong‘inni bartaraf etish choralari ko‘riladi. Laboratoriyada
0‘t o*chiruvchi moslamalaming saglanishi shart.

Har bir talaba laboratoriyada ishlash qoidalarini va texnika
xavfsizligini yaxshi o‘zlashtirishlari lozim. Chunki, turli kimyoviy
reaksiyalar o‘tkazish, asbob wva uskunalar bilan ishlashda ushbu
goidalarga amal qilish talab gilinadi. Talaba turli asboblami ishlatish
goidalarini o ‘rganib, ulami ishga tayyorlash va ular ko'rsatkichlarini
to‘g‘riligini tekshira bilishlari lozim.

Talaba mavzu bo‘yicha kerakli ma’lumotlami o0z daftariga
yozishi va labarotoriyada ishlash qoidalarini o'zlashtirganligini
tasdiglash uchun laboratoriya jumali (daftar) ga imzo chekishi lozim.

TEXNIKA XAVFSIZLIGI QOIDALARI

* Laboratoriyada tozalikka rioya qilish kerak..

 Laboratoriyada ishlash vagtida hamma og xalatda bo‘lishi
talab etiladi.

* Elektr va gaz jixozlari bilan ishlash-da ehtiyot boMish lozim.

» Kimyoviy reaktivlar bilan ishlashda tartib goidalariga amal
gilish kerak.

* 0 “gituvchining ruxsatisiz laboratoriyadagi jihozlar, reaktivlar
va asbob uskunalar bilan ishlash mumkin emas.

1 -rasm. Sutchilik laboratoriyasi 2-rasm. Laboratoriyaning umumiy
ko‘rinishi
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* lcriga va tananing biror joyiga kislota to‘kilganda unga soda
kiikiini scpilib, toza S)Vbilan yuvish zarur.

e |sh stoliga kerakli o‘quv qurollaridan tashgari ortigcha
Iniyiimlami qo'yish man etiladi.

 ldiboraloriyada ish tugagandan so‘ng, ish joyida tozalikni
avvalgidck tartibga keltirish lozim.

* I'lcktr va gaz anjomlarini o‘chirilganligini albatta nazorat
giling.

» Konservantlar; HCOOH - 40 %;

» 11202-33 %;K2Cr207-5,10%.

Sutning tarkibi

SUT. Sut-sutemizuvchi urg‘ochi hayvonlaming sut bezlarida
ishlab chiqgariladigan, kimyoviy tarkibi murakkab bo‘lgan biologik
suyuqlikdir. Sut bezlaridan laktasiya davomida ajralib turadi.

Sut - endi tug'ilgan buzoglar uchun to‘lig gimmatli va
almashtirib bo‘lmaydigan ozugadir. Sanoat ahamiyatga ega boMgan
va eng ko‘p iste’mol gilinadigan sut -sigir suti hisoblanadi. Sigir
sutining tarkibida ogsil, yog*, sut shakari, mineral va yog‘simon
moddalar (fosfatidlar- lesitin, kefalin, sterinlar va boshgalar) bor.
Sutda yog* dispers, ogsillar - kolloid, sut shakari va mineral moddalar
esa molekulyar ion holatda uchraydi. Sut tarkibiy gismlarining har xil
dispers holatda va ma’lum munosabatda boMishi, uning kolloid eritma
sifatida turg‘unligini ta’minlaydi. Yugoriida ko‘rsatilgan tarkiblardan
tashgari sutda 250 dan ortiq turli xil moddalar, jumladan; 25 xil yog*
kislota, 25 xil aminokislota, 45 xil mineral moddalar, 25 «xil
vitaminlar, fermentlar (lipaza, laktaza, reduktaza, peroksidaza,
katalaza), pigmentlar - karotin, ksantofill, limon kislota, gazlar,
garmonlar, immun tanalar va boshga moddalar mavjud.

1 1sutda 70 sm" gaz mavjud, gaysiki; 45,9 sm* - CO: gazi, 19,6
sm™ - azot (NOz) va 5,5 s - kislorod (02)gazlarini tashkil etadi.

Sut tarkibidagi moddalaming miqgdori doimiy boMmay, ular
oziga sifati va miqdori, sog'ish davri, sigiming zoti, sog'ligi va
boshga omillarga bog‘liq ravishda o ‘zgarib turadi.
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Analiz gilish uchun sutdan o ‘rtacha namuna olish.

Bu mavzuni bajarishda talabalar mustagil ravishda sutdan
o‘rtacha namuna olishlari, uni konservasiyalashlari va saglashdan
so‘ng tahlilga tayyorlashni bilishlari kerak.

0 ‘gituvchi har bir talabaga molxonada alohida sigirdan sog‘ib
olingan sutdan va turli idishlardagi sutdan namuna olish bo‘yicha aniq
topshiriq beradi.

Sutdan o‘rtacha namuna olish va uni konservasiyalash, sutdan
o‘rtacha namuna turli ishlab chigarish sharoitlarida olinadi. Ayrim
sigirlar sutining tarkibini o'rganishda molxona yoki yozgi lagerda
namuna olinadi. Aynan xofalikda olingan sutga tavsif berish uchun
o ‘rtacha namuna molxonada yoki sutchilik fermasida sut sog‘ib olish
tugagandan keyin olinadi. Davlatga sotiladigan sutning sifatini
aniglash uchun esa o‘rtacha namuna, sutni gabul gilish korxonalarida
uni taroziga tortishdan oldin olinadi.

Agar naraunada fagat yog‘ miqdori va nordonlikni aniglash
lozim boMsa, 50 ml sut yetarli, agar boshga ko‘rsatkichlar, shu
jumladan, sutning zichligi, tozaligi va tarkibidagi ogsil migdori
aniglanadigan bo‘lsa, namuna uchun 200- 250 ml sut olish zarur.
Agar bir necha idishdagi (flyagalar, vaimalar, chelaklardagi) sutdan
o‘rtacha namuna olish talab gilinsa, Har gaysi idishdan proporsional
miqdorda sut olib uni bitta krujka yoki chelakka quyib aralashtirish
kerak. Bir podadagi yoki guruhdagi sigirlar sutidan o'rtacha namuna
olish kerak bo'lganda, har bir sigiming kun bo‘yi (ertalab, tushda va
kechqurun) sog‘ib olingan barcha sutidan proporsional miqgdorda
namuna olish lozim. Tekshirish uchun bir guruh sigirlar yoki ayrim
sigirlardan namuna, ikki kun davomida sog‘ib olingan sutdan
proporsional migdorda olinishi kerak.

Namuna olish tartibi. O ‘rtacha namuna olishdan oldin sut
kurakcha bilan yaxshilab aralashtiriladi, ya’ni kurakcha sutga ketma -
ket 8- 10 marta botirib ko‘tariladi. Sistemadagi sutni maxsus uzun
kurakcha yordamida 1-2 minut davomida aralashtirish kerak. Agar sut
uzoq vaqt turib qolgan yoki sovib golgan bo‘lsa, namuna olishdan
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olilin sutni 30- 35 °S isitish va yaxshilab aralashtirish kerak. Namuna
t)lgicli nayni flyaga tubigacha shunday tezlik bilan tushirish kerakki,
sutning naydagi va idishdagi sathi xamma vaqt bir xil bo‘lsin.
Nayning og‘/.ini bosh barmog bilan berkitib, sutni namuna
(bulilkaga)olish idishiga solish kerak. Podadagi sigirlar sutidan yoki
k(‘p idishlardan olingan namunani kurajka yoki chelakka quyib
aralaslitirish va keyingi tahlil uchun butilkaga zarur migdorda olish
kerak. ()‘nacha namuna solinadigan idish toza, quruqg bo‘lishi lozim.
Namuna olingan zahoti idish og‘zi tigin bilan berkitilib,etiketkasiga
namuna olingan kun va namunaning nomi (xofalik, gachon
sog'ilgan sut, sigirlar guruhi va x.k.) yozib go‘yiladi.

Namuna olgich nay bo‘lmaganida, namunani proporsional
migdorda ganchadan olish lozimligini hisoblab chigib, uni maxsus
o'lchagich yoki o‘Ichov silindirlarida oMchab olish ham mumkin.

Masalan, ikki kun davomida sog‘ib olingan sutning zichligi,
yog‘i va qurug moddalar migdorini aniglash uchun taxminan 200 ml
sut olish kerak.

Sigirdan kunda 10 1 sut sogMb olinadi. Ikki kunda sog‘ib
olinadigan sut migdori boshga kunlarga nisbatan o‘zgarmaydi va shu
vaqt orasida 4 marta sog'ilganida 20 1sut olinadi deb faraz gilaylik.
Demak, 1 1sutdan 200 : 20 = 10 ml namuna olish kerak. Birinchi kuni
ertalab sigirdan 4 1, kechqurun 6 1, ikkinchi kuni esa ertalab ham,
kechqurun ham 5 1dan sut sog'ib olindi deb faraz qgilaylik.

Bu holda; birinchi kuni

ertalab sog‘ilgan sutdan 4x10 = 40 ml

Kechqurun 6x 10 = 60 ml

Ikkinchi kuni ertalab 5x 10 = 50 ml

Kechqurun 5x10 = 50 ml

Jami ikki kun davomida 200 ml olinadi.

Sutning kimyoviy tarkibi (yog‘liligi, zichligi) odatdagi
ko‘rsatkichlardan keskin farq gilsa va qgalbakilik (suv go‘shilganlik,
falsifikasiya) gumon qilinsa, molxonaning o°‘zida xofjalik vakili
ishtirokida namuna olinadi. Sutning biologik ko‘rsatkichlarini:
nordonligini aniglash, uyush namunasi va shirdon fermentida uyush
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namunasini qo‘yishda, fermentlar (reduktaza, Kkatalaza) borligini,
vitaminlar miqdorini aniglashda namuna konservalanmaydi va
namuna olingan kunning o‘zida tekshiriladi.

Sutdagi mikroflora hajmini tekshirishda sut solingan idish toza
va sterillangan bo‘lishligi, hamda tiqin sterillanishi lozim. Sutning
tozalik darajasini aniglash uchun namuna boshgacha yo‘l bilan
olinadi. Flyagadagi, chelakdagi sut ma’lum vaqt tindiriladi, natijada
mexanik aralashmalar idish tubiga cho‘kadi. Namuna olinadigan
nayning bir uchini barmoq bilan berkitib turib, ikkinchi uchi idishning
tubigacha tushiriladi, barmoq sekin olinadi va nay idishning tubida u
yoq va buyoqga harakatlantiriladi. Sut nayga so‘rilib, cho‘kkan
mexanik aralashmalami o‘zi bilan birga ilashtirib chigadi.

Namuna uchun olingan sut tezda 0° + 6* gacha sovutiladi.

Sutni konservasiya gilish va uni analiz gilish uchun tayyorlashni
olib borish tartibi

Agar namuna 2 kundan keyin tekshiriladigan bo'lsa, uni 3—5°
gucha sovutish va shu haroratda saglash kerak.

Namunaga olingan sutni 12 kungacha saglash kerak bo‘lsa, uni
kaliy bixromat bilan konservasiya qilish kerak. 100 ml sutga 10 % Kr
Sg 207 dan 1 ml solinadi. Tabletka holda bo‘lsa 1 ta tabletka 100 ml
sutga yetarli hisoblanadi.

15 kungacha o‘rtacha namuna sutni saglash kerak bo‘lsa, unda
40 % li (HCOOH) formalin bilan konservasiya gilinadi. 100 ml sutga
1-2 tomchi tomiziladi. Formalin bakteriya hujayrasidagi ogsil bilan
birikib, ulami nobud giladi. Formalin bundan tashqgari sut ogsili bilan
ham reaksiyaga kirishadi. Formalin ogsil bilan birikkandan keyin
sutning yog‘liligini aniglash mushkul bo‘ladi.

Vodorod peroksid bilan sut konservasiyalanganda - (H20: ning
33 % eritmasi) 10 kungacha saglab, keyin tekshiriladi.

Sutni  tekshirishga tayyorlashda uni isitish lozim. Sutni
gizitishdan magsad uning yog* donachalarining hamma joyga bir xil
lurgalishini ta’minlash hisoblanadi

Konservatsiya gilingan sutni + 10°S haroratda gorong‘i joyda
saglash kerak.
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Konservatsiya gilingan sut organoleptik, nordonligi, bakteriya
bilan ifloslanganlik darajasi va biologik ko ‘rsatkichlari bo*yicha tahlil
gilinmaydi.

Mavzu bo‘yicha test savollari
|.Sut deganda nimani tushunasiz?
A, Sut - og rangli, murakkab kimyoviy tarkibli, biologik suyuglik
boMib, sut emizuvchi urg‘ochi hayvonlaming yelin bezlarida
sintczlanadi.
W Sut- oqg rangli, murakkab kimyoviy tarkibli, kimyoviy suyuqlik
boMib, gishlog xojalik hayvonlaming yelin bezlarida sintezlanadi.
M. Sul - og rangli, murakkab kimyoviy tarkibli, kimyoviy suyuglik
boMib, sigirlaming yelin va ter bezlarida sintezlanadi.
li.Sut - rangsiz, murakkab kimyoviy tarkibli, kimyoviy suyuglik
boMib, sigir, tuya, echki va biya sut bezlarida sintezlanadi.

2. Laktoza nima?

A.  Sut gandi

B.  Sut ogsili

D. Sutyog‘simon moddasi
E. Mineral modda

3.Sutni konservatsiya qilish uchun ishlatiladigan konservantlarni
ko‘rsating

A HCOOH - 40 %; H20:-33 %; K2(207-5-10 %.

B. H2S04-2 O%; H20:-33 %; KOH - 25 %

D. NaOH - 10 %; K2C207-5 -HO %; H2SO0s-2 0%.

E. KOH - 15 %; H20:-33 %; K.Cl207-5 -tO %.

4. NSOON sutni necha kungacba saglashda ishlatiladi?
A. 12 kungacha
B. 15 kungacha
D. 20 kungacha
E. 25 kungacha
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5. Kr Sg 207 sutni necha kungacha saglashda ishlatiladi?
1. 15 kungacha

U. 5 kungacha

1). 20 kungacha

H 18 kungacha

6. N2O: sutni necha kungacha saqglashda ishlatiladi?
1. 10 kungacha
B. 20 kungacha
D. 15 kungacha
E 17 kungacha

7. Fagat sut yog‘l va nordonligini anigiash uchun gancha sut
kerak boMadi?

1. 50 mi

B.200 ml

). 150 mi

E 80 ml

8. Agar namuna 2 kundan keyin tekshiriladigan boMsa, necha "'C
gacha sovutish va saqlash kerak?

A 15°C

B. 3-5°C

1. 10-15 °C

1.5-8“C

9. Namuna olishdan oldin sutni necha °S ga isitish kerak?
A. 25-30 °S
B. 30- 35 °S
1). 35-40 °S
li. 15-25 °S
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10. 1 I sutda gancha CO:, azot (NO:) va Kislorod (G:) gazi
mavjud?

A. 49 sm- CO2 gazi, 29,6 sm*- azot (NO2) va 7,5 sm’ - kislorod (&)

B. 45,9 sm*- CO: gazi, 19,6 sn- azot (NO2) va 5,5 sm*- kislorod ()
D. 48,9 sm*- CO: gazi, 20,6 sm*- azot (NO2) va 5,5 sm*- kislorod (Q)
E. 49 sm’- CO: gazi, 17,6 sn- azot (NO2) va 8,5 s - kislorod (@)

Uyga vazifa
1 Mavzu bo‘yicha barcha qoidalami takrorlash.
2. Sigir sutini kimyoviy tarkibi hagida to‘liq tushuncha hosil
gilish

Nazorat savollari

1 Texnik xafsizligi nima?

2. 0 ‘rtacha namuna sut olishda nega sut aralashtirilishi talab
etiladi?

3. Namuna uchun o‘rtacha nima diyiladi?

4. Sutga konservantlami go‘shishdan magsad nima?

5. Konservatsuya gilingan namuna sutlami organoleptik
baholash mumkinmi?
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Sutning fizikaviy xossalari mavzusidagi laboratoriya ishining
(4 soat)

PASPORTI

Mashg‘ulotning magsadi. Sutning organoleptik
ko‘rsatkichlarini, yog‘ini, zichligini aniglash.

Kerakli jihoz, reaktiv va asbob uskunalar. Sut, sentrafuga,
SIhammomi, gaz plitasi, silindr, areometr, pipetka, jiromer, qopqoqgli
shisha idish, dozatorlar (1 va 10 ml), termometr (100-200®C), sulfat
kislotasi (H.S0.-1,81-1,83 g/sm”), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm™),
Mikroskop, Goryayevning sanoq kamerasi, buyum oynasi va yopgich
shisha, jadval.

Sutni organoleptik baholash uchun. Sut, silindr, gopgogli
shisha idish.

Yog‘ni aniglash uchun. Sut, sentrafuga, suv hammomi, gaz
plitasi, silindr, pipetka (10,77 ml), jiromer, dozatorlar (1 va 10 ml),
termometr (100-200®C), sulfat kislotasi (H2SO4-1,81-1,83 g/sm"),
izoamil spirti (0,811-0,813 g/snm™).

Zichlikni aniglash uchun. Sut, silindr (250 ml), areometr
ashobi.

Yog* donachalarini soni va ularning diametrini aniglash
uchun. Sut , distillangan suv, mikroskop, Goiyaev sanoq kamerasi,
silindr, buyum oynasi va yopqich shisha, jadval.

Mavzu: Sutning fizikaviy xossalari

0 ‘guv mashg‘ulotining magsadi: Sutni organoleptik baholashni
o ‘rganish, sutni yog‘i va zichligini, ogsilini aniglash usullari hagida
bilim, ko*nikma va malaka hosil gilish.

Keraklijihoz, reaktiv, asbob va uskunalar. Sut, sentrafuga, suv
hammomi, gaz plitasi, silindr, areometr, pipetka, jiromer, gopgoqli
shisha idish, dozatorlar (1 va 10 ml), termometr (100-200°C), sulfat
kislotasi (H2So 4 -1,81-1.82 g/sm"), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sn)
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Mavzu bo‘yicha o‘quv materiallari

Sut uning tarkibiga garab gator fizik xossalarga ega. Keying!
paytlarda sutning fizik xossalari uning sifatini aniglashda mezon
boMib kelmogda. Shu boisdan ko‘rsatkich fagat sanoat xodimlari
uchun emas balki sut ishlab chigaruvchilaming ham diggat markazida
bo‘Imoqda.

Sutning fizik xossalari uning tarkibi va energetik xususiyatida
aks etib ba’zi o‘lchamlarda ifodalanadi. Sutning fizik xossalarini
o‘rganish bilan uning sifati hagida fikr yuritish mumkin, keyinchalik
esa unda ro‘y bergan o ‘zgarishlarga guvoh boMish mumkin.

Sutning fizik xossalariga uning zichligi, yopishgogligi, yuza
tarangligi, gaynash va muzlash harorati, elektr o‘tkazuvchanligi,
issiglik sig‘imi, oksidlanish-gaytarilish imkoniyati, refraksiyalar soni
kiradi.

Sutning zichligi. (solishtirma og‘irligi). Zichlik modda
massasining uning hajmiga nisbatiga aytiladi. Sutning zichligi uning
tarkibidagi moddalarga bog‘lig bo‘lib 1015 dan 1033 kg/ m" gacha
boMadi.

Ogsil, uglevodlar va mineral moddalar zichlikni oshiradi, yog*
esa pasaytiradi. QaymogM olingan sutning zichligi gaymog‘i
olinmaganiga nisbatan yuqgori yoki 1033-1038 kg/m™. Sut zichligini
1030 kg/m™ dan oshib ketishi hamda yogMiligini kam boMishi uning
falsifikasiya gilanganligi, ya’ni gaymog‘i olinganligi, gaymog'i
olingan sut go'shilganligidan dalolat beradi. Sutga suv go‘shganda
uning zichligi kamayib ketadi. (1027 kg/m™ past boMadi). Sutga
go‘shilgan har 10% suv uning zichligini 3 kg/m”ga pasaytiradi.

Sutning zichligi qator omillar ta’sirida o‘zgaradi: ularga
laktasiya davri, saglash sharoiti, zoti, oziglantirish va sogMigining
holati kiradi. Sigir tugganidan keyin dastlabki kunlari sut (uviz suti)
0°z tarkibida ogsilning yuqoriligi bilan ta’riflanadi, shu boisdan uning
zichligi 1040 kg/m kub gacha bo'ladi. Yangi sigirdan sog‘i olingan
sutning zichligi sovigan sutnikidan 0,8-1,5 kg/m kub past bo‘ladi,
buning sababi sutni saglagan paytda uning tarkibidagi gazlar uchib
ketadi.
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Sutning zichligi uning harorati o‘zgarib turganda kuchli
0‘zgaradi, bu hoi gaymogM olingan sutda kamroq seziladi, uning
sababi sut yog‘ining kengayish darajasi suvnikidan yuqori bo‘ladi.

Yopishqogligi. Yopishqoglik deb - sutning gavatlarini
almashinuvida ko'rsatiladigan garshilikka aytiladi. U paskal - sekunda
ifodalanadi.(Pa*S). Yopishgoglik 20“S haroratda o ‘rtacha 0,0018
Pa*S gateng.

Yopishgoglik sutning tarkibida qurug moddalar migdoriga,
uning fiziko-kimyoviy xossalariga,laktasiya davri va sigiming
sog‘ligiga, sutni saglash davomiyligiga, nordonligiga unga
ko'rsatiladigan mexanik ta’sir va boshga omillarga bog'lig. Sut
ogsilining kolloid holatini o‘zgarishi uning yopishqoqligiga ta’sir
etadi. Sutning yopishgogligi uning tarkibidagi yog‘ donachalarini
kamayishi va ulami parchalab yuborish natijasida pasayadi. Sut
haroratini 40-45° S yetkazish uning yopishqogligini pasaytiradi.
Isitishni davom ettirib 65°S ga yetkazganda zardob ogsillarini to‘lig
parchalanishi natijasida sutning yopishqoqligi yana ko’tariladi.

Yuza tarangligi. Yuza tarangligi suyugliklarda fazalar
bo'linishida, masalan suyuqlik va havo chegarasida yuz beradi.
Sutning yuza tarangligi suvnikiga nisbatan ancha past. Uning sababi
sutning tarkibida oqil, fosfotidlar kabi yuza faol moddalari bor.

Yuza tarangligi sutning kimyoviy tarkibi, davomiyligi va
haroratiga garab o'zgaradi. Sutning yuzaida ko‘pik hosil bo‘lishi yuza
hodisalari bilan bog‘lig.

Yuza tarangligi sariyog* shakllanishida alohida ahamiyat kasb
cladi. Sutni quritish, quyultirish paytida ko‘pik hosil boMishi va
icxnologik jarayonlardayuza hodisalari bilan bogiig.

Sutning optik xususiyati. (Numi sindirish xususiyati). Sutni
yorug‘lik sindirish gobiliyati, sutning tarkibidagi moddalar yorug‘likni
yoyish gobiliyatiga ega. Sut og-sarg‘ich ranga ega, sariglik uning
tarkibidagi yog‘ migdoriga bog‘lig.

Sutning optik xossasi uning tarkibidagi sut gandining nisbati,
saxaroza bo‘yicha qurug moddani aniglash bilan topiladi.
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Sutning osmotik bosimi. Osmotik bosim - sutning oshigcha
gidrostatik bosimi boMib, yarimo‘tkazgich to ‘siglardan suvni diffuziya
bo‘lishiga garshilik ko‘rsatadi. Osmatik bosim sut tarkibidagi haqiqgiy
eritmalarga ta’sir etadi, sutning boshgqa moddalari yog* va ogsili bu
ko‘rsatkichlarga ta’sir etmaydi.

Osmatik  bosim sut falsifikasiyalanganda,  nordonligi
ko‘tarilganda, laktasiya davrlariga garab o‘zgarishi mumkin.Osmotik
bosim sutning muzlash darajasi bilan uzviy bogiiq.

Sutning muzlash va gaynash darajasi. Sutning gaynash
darajasi suvnikidan biroz yugori bo‘lib 100,2° S ni tashkil etadi.
Muzlash darajasi ham suvnikidan past boiib - 0,54° S ni tashkil etadi.
U juda kam o‘zgaradi, fagat laktasiya boshi va oxirida, sigir kasal
boMganda kuzatish mumkin. Aynigsa muzlash darajasi sutga suv
go‘shganda tez o‘zgaradi, bu go‘shilgan suv miqgdoriga mutanosib
bo‘ladi. Muzlash nuqtasiga garab karioskopik usulda uning tabiiyligi
yoki falsifikasiyalanganligini aniglash mumkin.

Sutning issiglik xossasi. Uning issiglik o‘tkazuvchanligi,
issiglik sig‘irai, daraja o‘tkazish xususiyatlari tushuniladi.

Elektr o‘tkazuvchanligi. U tabiiy sut uchun o‘zgarmas
ko‘rsatkich bo‘lib, tuzlar tarkibiga bog‘lig. Sigirlar kasallanganda,
aynigsa mastit va sil kasalligi bilan og‘riganida sutning elektr
o ‘tkazuvchanligi sezilarli ortadi. Laktasiya boshidagi sut elektr
0 ‘tkazuvchanligi past uning oxiridajuda yugori bo*ladi.

Sutning texnologik xususiyatlari.

Issiglikka chidamliligi. Sutning bu xususiyati muhim belgi
bo‘lib, sutni yuqori haroratda gayta ishlash imkonini beradi. Bu
Xususiyat aynigsa sutdan bolalar ozig-ovqati, sterilllangan sut va sut
konservalari ishlab chigarishda muhim ahamiyat kash etadi.

Issiglikka chidamlilik xususiyati sutning nordonligi va tuzlar
nisbatiga bog‘lig. Yangi sog‘ib olingan sutning nordonligi va
isssiglikka chidamliligi o'rtasida muammo yo‘g. Sutni saglash
davomida sut ivitgi bakteriyalar tomonidan nordonligi ko'tarilishi
uning isssiglikka chidamliligini pasaytiradi.
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Issiglikka chidamlilik kationlar (kalsiy, magniy va boshqgalar)
va anionlar (sitratlar, fosfatlar va boshgalar) tengligiga bog‘lig. Ular
birining ko‘pligi tuz bargarorligini buzadi, bu esa ogsilning
koagulyasiyasiga sabab boiishi mumkim. Tarkibida kationlari ko‘p
sut tez-tez uchrab turadi. Ba’zan issiglikka sezuvchanlik holati uchrab
luradi, u «ulrext anamalisi» deb ataladi. Bunday sut tarkibida
bakteriyalar soni, nordonligi, yog* va ogsili me’yorda bo‘lishiga
garamasdan kalsiy ionlarining ko‘pligi bilan ajralib, bu holat sigirlami
saglash, oziglantirish rasionlarini buzilishi bilan ifodalanadi.

Sut isitilganda bir gism zardob ogsillari muvozanatini
yo‘qotadi, bunday ogsillami erigan holdan erimas holatga o‘tishi
ulaming cho‘kishiga sabab boiadi.

Agarda sutda zardob ogsillari me’yordan ko‘p bo'lsa, ular
isitish davomida uskunalar devoriga o‘tirib goladi. Bu holat
«albuminli sut»ga xos. Sigir suti uchun bu holat fagat fiziologik omil
bo'lishi (uviz suti, laktasiya oxirida sog‘ib olingan sut), yoki
kasallangan (mastit bilan kasallangan sigir suti) bo‘lishi mumkin. Har
doim bunday sut turg‘un bo‘lmasdan isitganda cho‘kib goladi.

Shirdon ivishi. Sutning bu xususiyati uning pishlog
tayyorlashga yarogliligini ko‘rsatadi. Shirdon fermenti yordamida
sutning ivishi va ivigan massaning zichligi sutdagi vodorod
ionlarining kontrensasiyasiga bog‘liq. Sutda Ph pasayishi bilan
rcaksiya kechishi tezlashadi. Olingan massa zich bo‘lishiga sabab
shirdon fermentining faollligi hisoblanadi.

Sutda kalsiy ionlari konsentrasiyasining pasayishi uvish
davomiyligi va zichligiga katta ta’sir ko‘rsatadi. Eng yaxshi ivish
sutda kalsiy xloridining nisbati 0,142% boMganda kuzatiladi.

Ogsillaming cho‘kishi va cho’kma zichligi sut tarkibidagi
kuzein miqdoriga bog‘lig, u ganchalik ko‘p boMsa, suming zichligi
yuqori, tez ogsil cho’kmaga tushadi va ivima zichroq boMadi.

Yog* pufakchalari ivimaning zich boMishiga salbiy ta’sir
ko'rsatadi. Qanchalik sutda yog‘ pufakchalari ko‘p boMsa ivima
shunchalik bo‘sh boMadi. Mastit kasalligi bilan kasal sigir sutidan
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tayyorlungan ivima zichligi past bo‘lib, uning sababi sut tarkibida
kazcinnnig pasayishi va sutning Ph ini ortishi hisoblanadi.

Sutning bakteriyalarga garshi kurashish xususiyati. Sutning
antibakterial yoki bakterisid xususiyati, uning tarkibida antitelalar,
organizmda hosil bo‘lgan sutga qon yoki to'gimalardan kelib
go'shiladigan moddalar evaziga hosil bo‘ladi. Atitelalarga
antitoksinlar, agglyutininlar, baktriolizinlar va boshga antimikrob
moddalar, bakterisidlik Xususiyata ega moddalarga
immunoglobuminlar, lizosim, ba’zi fermentlar (peroksidaza va
boshqalar) va leykositlar kiradi.

Sutdagi bakterisid moddalar migdori sigiming fizioloik holati
va laktasiya davriga bog‘lig. Sutga tushgan bakteriyalaming
rivojlanmagan davri bakterisid davri deyiladi. Bakterisid davrining
davomiyligi sutga tushgan bakteriyalaming soni saglash va sovitish
omillariga bog‘lig. Sutda bakteriyalaming ko‘payishini chegaralash
yoki biroz to'xtatish uchun xofalikda uni tez tozalab 810® S gacha
sovitganda (6-12 soat saglanadi); 6-8® S dan yuqgori boMmagan
haroratda sovitilganda (12-18 soat); 4 dan 685 gacha (18-20 soat); yoz
paytlarida sutni 6-8® S dan yugori boMmagan haroratda, gishda esa 8-
1085 da sovitish talab etiladi. Sut 70® S va undan yuqori haroratda,
gizdirganda uning bakterisid moddalari parchalanib ketadi.

Ishni bajarish uchun uslubiy ko*rsatmalar

Sutni organoleptik baholash DST 28283 - 89 bo‘yicha olib
boriladi. Sutni organoleptik baholanganda; rangi, hidi, ta’mi,
konsistensiyasi o‘rganilib, sutda u yoki bu kamchiliklar borligi
aniglanadi.

Rangi. SogMom sigirdan sogMb olingan sutning rangi oq yoki
biroz sarig boMadi. Sut rangi uning tarkibidagi yog*, karotin va
lipoxrom moddasining migdoriga bogMig boMadi. Piroplazmoz bilan
kasallangan va ba’zi bir sarig gulli (raps) oMlami iste’mol gilgan
sigirlaming suti o ‘ta sarig boMishi mumkin.  Yelin mastiti, sili va
pigment hosil giluvchi gator mikroorganizmlar  faoliyati natijasida
sutning rangini gizgMsh , ko‘kish yoki havo rangli boMishiga sabab
boMishi mumkin Sigir sariq kasal bilan og‘rigan yoki sarig rang
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bcruvchi o‘simliklar bilan oziglanishi natijasida ham sutning rangi
ko‘prog sarg‘ayishi mumkin. Mastit, tuberkulyoz bilan og‘rigan
sigirlardan sog‘ib olingan sutning rangi biroz ko*kishrogq boMadi.

Sutning rangi, sutni toza shisha idishga solib quyosh nuri
tushadigan joyga go‘yib ko‘z bilan chamalab baholanadi.

Hidi. Cut o'ziga xos yoqimli hidga ega . Sutning hidi uni
sogMm idishidan, ikkinchi idishga sutni solish vagtida yoki sut
solingan flyagani qopgogM ochilganda, hidlab aniglanadi. Sut
noto‘g‘ri sogMb olinganda va saglanganda begona hidlarga (ammiak,
goMansa, balig, silos, neft mahsulotlari) ega boMadi. Unda begona
hidlami boMmasligi lozim.

Ta’mi. Sutning ta’mi biroz shirin. Sutning ta’mini aniglash
uchun bir qultim sut ogMzga xo‘planib olinib, butun ogMz bo’shligM
hoMlanadi va nafasni sekin burundan chigariladi, shunda sutni ta’mi
oniq seziladi.

Sigirlar shuvoqg, piyoz, dala sarimsoq piyoz iste’mol gilgan boMsa,
sut achchig ta’mga ega boMib goladi . Mastit, sil bilan kasallangan
sigirlar (sutdan chigish oldi) sutining ta’mi sho‘r boMadi. Ba’zi bir
mikroblar sutda sovun, achchiq ta’m hosil giladi.

Sutning quyuq - suyuglik darajasi - (konsistensiyasi).
SogMom sigir sutining quyuq - suyugligi bir xil 0‘ziga xos quyuglikda
boMib, uning tarkibida shilimshiq moddalar yoki ogsildan hosil
boMgan uyugan donachalar boMmasligi kerak.

Suv yoki yog‘sizlantirilgan sut go’shilgan sut, sil va yelini kataral
yalligMangan sigirlar suti suyuq konsistensiyali boMadi. Ferment hosil
giluvchi  mikroblar bilan ifloslangan sutning konsistensiyasi
suzmasimon boMadi.

Sutning zichligi. Sutning zichligi deb, sutning + 20RC haroratda
ogMrligining hajmdagi birligiga aytiladi va g/sm “da belgilanadi.

Sutning zichlik ko’rsatkichiga garab, uning ogMrligi aniglanadi.
Sutni  kilogrammdan litrga, litrdan kilogrammga aylantirishda,
sutning tabiiyligini  tekshirishda , sutdagi qurug moddalar,
yog’sizlantirilgan quruq sut goldigM (Y ©O.Q.S.Q) miqgdorini aniglashda
va sutning boshga tarkiblarini tahlil gilishda foydalaniladi.
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Sutning /.ichligi 1,027 - 1,032 g/sm* gacha (ayrim sigirlamiki
esa 1,026-1,034) bo‘lishi mumkin. Yig‘ma sutlaming o‘rtacha zichligi
1,030 g/sm" ga teng qilib olingan.

Yog‘i olingan sutning zichligi (yog‘siz sut) 1,036 g/sm”™ ga teng.
Qaymogning zichligi uning tarkibidagi yog‘ning migdoriga garab,
1,005- 1,025 g/sm" oralig‘ida tebranadi. Sutdan gaymog‘i olinganda
zichligi yuqgori bo‘lib, sutga yog‘siz sut go‘shilganda ham ortadi.
Sutga suv go‘shilganda sutning zichlik ko ‘rsankichi kamayadi.

Areometr. Sutni  zichligini aniglash uchun areometr
(laktodensimetr)  asbobidan foydalaniladi. Areometming pastki
kengaygan gismiga go‘rg‘oshin quyilgan boMib, u areometrda ma’lum
og‘irlik tashkil gilish uchun xizmat giladi. 0 ‘rta gismida shkalalari
bo‘lib, bu shkalalar sutning zichligi va haroratinini ko ‘rsatadi.

Zichlikni sutning harorati 15-25°C bo'lganda va sog‘ilgandan
so‘ng, 2 soatdan keyin aniglanadi, bu o‘tgan vaqtda sutning
tarkibidagi bug* bilan aralashgan gazlar chigib ketadi. Endi sogMlgan
sutning zichligi, sogMlganiga  bir necha soat bo'lgan sutning
zichligiga nisbatan past boMadi.

Aniglash usuli. Shisha silindrga devori bo‘ylab, sekinlik bilan
170- 200 ml sut solinadi va silindr tekis joyga qo‘yiladi. Toza qurug
areometr sekinlik bilan 1,030 belgisigacha tushirilib, qo‘yib yuboriladi
va 1-2 minut tebranish to‘xtaguncha kutiladi, so‘ng areometr
shkalasidagi zichlik va haroratni ko‘rsatuvchi ragamlariga garab
sutning zichligi aniglanadi.

Zichligi tekshiriladigan sutning harorati +20®C ga teng boMishi
shart. Agarda, harorat + 20BC dan past yoki yugori boMsa, har bir
gradus uchun £ 0,2 dan areometr ko‘rsatkichi bo‘yicha tuzatma
beriladi.

Masalan: Areometr shkalasidagi haroratning ko'rsatkichi 16®C bo‘lib,
areometr ko‘rsatkichi 11,0295 yoki 295" A boMganda, harorat
ko‘rsatkichiga qarab quyidagicha tuzatma beriladi 20 - 16 = 4.

4 X0,2 =0,8. Tuzatma bilan hisoblanganda areometr gradusi bo‘yicha
hisoblanganda 29,5 - 0,8 = 28,7*A, bunday holda sutning hagigiy
zichligi 1,0287 ga teng bo‘ladi.
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SUTNING FIZIK XOSSALARI.
Organoleptik ko‘rsatkichlar:
-ta’mi,
-hidi,
-rangi,
-konsistensiyasi.

3 - rasm. Sutni organoleptik
baholash
Zichligi, yog‘ligi, yog* donachalarining Kattaligi va hajmi,
sutning muzlash va qaynash harorati, sirt tarangligi, nur
singdiruvchanligi, elektr o'tkazuvchanligi va boshgalar.

Yog‘ligini anigiashda jiromer, 10,77 ml pipetka, suv
hammomi, sentrafuga, reaktivlardan Hrsos-1,s1-1,82 g/sm?,
izoamil spirti 0,811-0,813 g/sm; zichlikdagi eritmalari ishlatiladi

Yog* donachalarining hajmi va soni mikroskopda aniglanadi.
llozirgi vaqtda chet ellarda bir vaqtning o‘zida sutning tarkibidagi bir
necha xil moddalami aniglaydigan zamonaviy asbob-uskunalar ishlab
chigilmoqda.

4 - rasm. Jiromer ( Yog* o‘lchagich) 5- rasm. Sentrafuga
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Sutning zichligiga ta’sir giluvchi omiliar

Zichlik sut sogMIgandan 2 soatdan keyin tekshirilishi lozim.

Zichlik aniglanishidan oldin sutni kuchli yoki ko‘prog
aralashtirish natijasida ko‘pik hosil bo‘lishi mumkin bu areometr
shkalasini ko‘rinishga xalagit beradi.

Sut  kaliy  bixromatning 5-10 % eritmasi  bilan
konservasiyalanganda zichligi mumkin.

Sutning tarkibidagiyog‘ni aniglash

Sigir sutida 2,8 - 6 % gacha yog* bo‘lib, o‘rta hisobda 3,8 %
tashkil giladi. Sut yog‘i boshga yogMarga kabi, gliserin va
triglisiriddan iborat. Sut yog‘i suvda erimaganligi uchun uning
zarrachalari eng kichik hajmni egallashga intilib, sharsimon, yangi
sog‘ilgan sutda kattiq bo'lib suspenziya hosil giladi.

1 ml sutda yog* donachalarining soni 1-12 mird, o‘rtacha 3 mird
ni tashkil etib, uni diametri o‘rtacha 3- 4 mkm (0,5 -10 mkm) boMadi.

Yog“ donachalari gancha yirik bo‘lsa, u sutning boshga
gismlaridan shuncha oson ajraladi. Shuning uchun yog*“ donachalari
yirik boMgan ma’lum miqgdordagi sutdan yog‘ kumoglari mayda
bo‘lgan shu migdordagi sutga garaganda gaymoq va saryog‘ shuncha
ko‘p olinadi.

Sutning tarkibidagi yog‘ni aniglash uchun yog* donachalarining
uslki tomonini o‘rab turgan ogsil pardasidan ajratish lozim. Yog*
donachalarining ustki gobig‘idagi ogsillami eritish uchun, kuchli
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ishgor yoki har xil kislotalardan foydalaniladi. Standart usulida
aniglash uchun H2SO: (sulfat) kislotasidan foydalaniladi (Gerber
usuli).

Kislotali usulda sutning tarkibidagiyog‘ migdorini aniglash

Sulfat kislotasining ta’sirida kazein ogsili, kazeinni murakkab
sulfat kislotasiga aylanadi, bu holatni quyidagicha tasvirlash mumkin;
NH: P (COOH)4 +:H. SO, + Ca S04 + H. SO (COOH)6

(CO0):Ca eruvchan kazein sulfat

Kazein kalsiy kislotasining birikmasi.

Reaksiyaning borish davrida, jiromer 70- 75" S gacha qizib
ketadi. Yog‘ miqdorini aniglashda jiromerga izoamil spirti solinadi.
Reaksiyaning borishi ogibatida izoamil sulfat efiri hosil boMadi
(Izoamil ~ spirti  qo‘shishdan  magsad, ortigcha H.SO: ni
neytrallashdir).

CsH1:0OH + Hz SOs + 2 H20 + (Cs Hii) 2 SO4
Izoamil spirti izoamil oltingugurt efiri.

Sulfat kislota bilan izoamil spirti birikib, izoamil sulfat efirini
hosil giladi. Bu hosil bo‘lgan sulfat efiri sutning tarkibidagi yog*
miqdorini to‘lig va tezlik bilan ajratadi.

JIROMER-Rezervuar (bo‘shlig) va shkala gismlarga boMinadi.
Shkala yozuvining orasi 10 ta chiziqcha bilan bir - biridan ajratilgan
boMadi.

SENTRAFUGA-Sentrafiiga - diska va 24-36 dona patrondan
iborat bo‘ladi. Sentraftiga elektr toki yordamida yoki mexanik
ravishda ishlashi mumkin.

Ma’lumki, golshtin zoti o‘zining sut maxsuldorligi bilan dunyo
genofondiga xos bo'lgan zot hisoblanadi. “Chortut” naslchilik
xo'jaligida  sigirlaming sut mahsuldorligi  bo‘yicha genetik
potensialidan to‘liq foydalanish uchun barcha sharoitlar mavjud.
llozirgi kunda xo jalikda ayrim sigirlar, bir kunda 35-40 kg. gacha sut
bcrmoqda. Laktasiya mobaynida 9000-10000 kg sut beradigan sigirlar
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ham mavjud. Rekordchi sigirlar laktasiya mobaynidayogMiligi 3,9-4,0
Ibizga teng bo‘lgan 12000 kg. gacha sut berish imkoniyatiga ega.
Sutning yog‘lilik darajasi  sigirlaming sut  mahsuldorligini
baholashning asosiy ko‘rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Sutning
yog‘lilik darajasi tajribadagi | guruh sigirlarda, ya’ni fe’l-atvor tipi
o‘ta faol sigirlarda boshqga guruhlardagiga nisbatan yuqorirog bo‘ldi
(3,95 %). Bu Il guruhdagi o‘rta faol tipdagi sigirlarga nisbatan 0,03 %
ga. Il guruhdagi sust faol tipdagi sigirlarga nisbatan 0,04 % ga
yugoridir. Sutning tarkibidagi ogsil migdori sutning asosiy sifat
ko‘rsatkichlaridan biri bo‘lib, u sutning biologik giymatini belgilab
beradi. Ogsil migdori | guruhdagi o‘ta faol tipdagi sigirlarda eng
yuqori (3,50 %) bo‘lib, bu ko'rsatkich Il guruhdagi sigirlar sutiga
nisbatan 0,1 % ga va Ill guruhdagi sigirlar sutiga nisbatan 0,1 % ga
yugoriroq bo‘lgan.®

Sutni tarkibidagi yog‘foizini aniglash texnikasi

(DST 5867 - 69).

1 Jiromerlar ragamlanadi va maxsus shtativga o‘matilib, har
gaysi jiromerga asta - sekinlik bilan bo‘yinchasini ho‘l gilmasdan,
maxsus avtomatik oMchagich yordamida zichligi 1,81 - 1,82 g/sm™ ga
teng bo‘lgan sulfat kislotasidan 10 ml solinadi.

2. Yaxshilab aralashtirilgan o‘rtacha sut namunasidan jiromerga
maxsus pipetka yordamida 10,77 ml sut solinadi. Jiromerga sutni
solish vagqtida asta - sekinlik bilan jiromer gorinchasining devori
bo‘ylab quyiladi. Sutni solish vaqgtida pipetkaning uchi sulfat
kislotasiga tegmasligi kerak, agarda tegsa pipetka ichidagi sut quyilib,
uvib qolib, sutni pipetkadan chigishiga halagit beradi. Pipetkada
golgan bir tomchi sutni puflab tushirish shart emas, (Andoza shunga
asoslangan).

3. Maxsus avtopipetka yordamida zichligi (0,811 - 0,813 g/sm™)
ga teng boMgan izoamil spirtidan 1 ml solinadi. lzoamil spirtni

' Suyunova Z.B. va boshqalar. Etologiyasi bo'yicha turli fe’l-atvor tipiga mansub sigirlaming sut
mahsuldorligi// Chorvachilik va naslchilik ishi. 2020. Xsb. 8-b
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solganda, jiromeming bo‘yinchasini ho‘l gilmaslik kerak, aks holda
rezina gopgoq chigib ketishi mumkin. Jiromemi og‘zi yaxshilab
yopilib, teskari holatda chaygatilib 2-3 marta aralashtiriladi.

4, Harorati 65° £ 2°C suv hammomiga 5 minut go‘yiladi, suv
hanunomidan olinib, aylanish tezligi 1000 ayl/min teng bo'lgan
sentrafligaga qo‘yib, aylantiriladi (5 minut). Sentrafuga to‘xtatilib,
jiromer olinib yana gaytadan 65° £ 2°C suv hammomiga endi teskari
holatda qo‘yilib (5 minut) saglanadi. Jiromer suv hammomidan olinib,
uning shkalasiga garab, sutning yogMilik darajasi % da aniglanadi
(ko‘rsatkich 3,5 da bolMisa, demak, sut yog“i 3,5 % ekan).

Sutning yogMni anigiashga ta’sir giluvchi omillar

1 Sutning yog‘liligini aniglash uchun zichligi 1,81 - 1,82 g/sm"
boMgan sulfat kislota ishlatilishi lozim.

2. 1zoamil spirti toza va uning zichligi 0,811 - 0,813 g/sm™ teng
bo'lishi kerak. lzomil spirtining sifatini tekshirish uchun olingan
namuna jiromerga solinib, sentrafligada aylantirib bo‘lgandan keyin
24 soatgacha tindirib qo‘yiladi. Agar jiromeming ingichka gismida
yog‘ gatlami hosil bo'lsa, izoamil spirti sutni tekshirish uchun
ishlatishga yaramaydi.

3.Jiromerga eritmalar quyidagi izchillikda: dastlab, sulfat
kislota, keyin namuna sut va oxirida izoamil spirti solinadi.

4. Bazan yog*‘ o‘lchagichlar standartdan bir oz katta bo‘lishi
mumkin, unda odatdagi dozalar bilan aniglash giyin. Bunday hollarda
yog* o‘Ichagichga yana 1-2 ml sulfat kislota qo‘shish mumkin.

Kislotali yo‘l bilan sut tarkibidagi yog‘ni aniglash ancha
mushkul bo‘lganligi uchun hozirgi vaqtda Daniya davlatida
«Milkotester» apparati ishlab chigarilgan. Bu apparat bir necha
blokdan tashkil topgan bo*lib, 30 sekund vaqt ichida sut aralashtirilib,
undan namuna olinadi. Namunaning miqgdori 3,5 ml - tashkil giladi.

Ishgor eritmasi bilan qizdirilib, gomogenizasiya qilinib,
sovutiladi va kalorimetr kyuvetasidan o*tish vagtidayoq, sutni
tarkibidagi yog* sutning optik gattigligiga garab o*sha vagtda
aniglanadi.
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Sutning yog“ foizi tabloda avtomatik ravishda ko‘rinadi. Bu
apparatda bir ish kunda bitta laborant 900- 1200 namuna sutning
yog* foizini aniglashi mumkin.

Yog* donachalarining mikroskop ostida ko‘rinishi

I.Okulyar mikrometrli mikroskopni 300-500 marta Kattalik
ko‘rinishida o‘matish kerak.

2. Stakanga 5 ml sut va 25 ml suv solinib, aralashtiriladi.

S.Shishali tayoqcha bilan  bir tomchi sut buyum oynasiga
tomizilib, uning ustidan yopgich shishacha bilan yopiladi.
Tayyorlangan preparat mikroskopga kurish uchun joylashtiriladi.

4. Mikroskopda bir tomchi aralashtirilgan sutni  ko'‘rib,
ko‘rinayotgan yog‘ donachalarining kattaligi tagqoslanadi.

5. Mikroskopdagi ko‘ringan holat ish daftariga gayd gilinadi.

Yog* donachalarining sonini va ularning diametrini aniglash

Yog* donachalarining soni Goryayevning sanoq kamerasida
aniglanadi.

Kvadratga maydoni 1,25 mm" ga teng. Uning to‘ri 16 ta
kvadratgacha ajratilgan.

Hisoblash 120 marta kattalashtirilgan holda (obyektiv 8 va
okulyarl5 da) olib boriladi.

Aniglash texnikasi

1. Hisoblash kamerasi va qoplama shishalami ilig suv bilan
sovun yordamida yuvib, bir necha marta toza suv bilan chayib,
yumshoqg mato bilan artiladi. Mikroskop ish holatiga keltiriladi.

2. Sut bir idishdan boshgasiga bir necha marta quyish yo‘li
bilan aralashtirish lozim. 0 “Ichovi 250 ml boMgan kolbani yarmigacha
distillangan suv keyin 1 ml sut solinadi va aralashtiriladi. Ko‘pik
paydo bo‘Imasligi kerak.

Keyin esa yana suv bilan chiziggacha etkaziladi yana
aralashtiriladi. Sutning har bir namunasidan 3 ta aralashma, har
bir —aralshmadan esa ikkita preparat tayyorlanadi. Har bir
namunadan 6 ta preparat tayyorlanadi.
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3. Yog* donachalarini hisoblash uchun preparat tayyorlanadi:
aralashma sut tomchisi kamera to‘riga tomiziladi, ustini goplama
shisha bilan  ehtiyotkorlik bilan yopib, 20 minut tinch holatda
go‘yiladi.

Preparatni  mikroskop  ob’ektivi  ostiga  qo‘yib, yog*
donachalarining sonini hisoblashga kirishiladi, ular 5 kvadratchalarda
diagonal holatda joylashgan bo‘lishi lozim. (bittasi to‘r markazida,
golgan to‘rtasi burchakda).

Har bir kvadrat maydoni 400 mm" ga teng, kamerasini
chuqurligi 0,1 mm, bundan kelib chiggan holda kvadratlaming
hajmi:

0,1 X16 / 400=0,004 mm” ni tashkil etadi.

Shunday qilib, 16 kvadratlardagi emas, balki 5 kvadratlardagi
donachalami soni hisoblanadi. 5 ta kvadratchalardagi yog‘
donachalarining o'rtacha soni sanalib, o‘rtachasi chigariladi (a), bu
son barcha kvadratchalar soniga ko'paytiriladi. Shunda 16
kvadratlardagi donachalar soni (16 x a) bo‘ladi. Bu xajm 0,004 mm »
ga teng. Demak 1 mm aralashma sut tarkibila yog* donachalarining
soni;

a X16/0,004

1 mm (1000 mm") sutda esa:

a X16 X1000/ 0,004 tayog* donachalari boMadi.
Sutni 250 marta suyultirilganligini hisobga olganimizda formula
bo'yicha yog* donachalarining soni (N), quyidagicha ko'rinish oladi:

oopep X 1000000000 =ax 107

Masalan. 1 kvadratda yog‘ donachalarining soni 2,8 ga teng
bolVisa,
1 ml sutda yog* donachalarining soni 2,8x1000 000 000 =2.8x10’
yoki 2.9 mird ga teng boMadi.
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Anigiash texnikasi.

1. Mikroskopni 600 marta Kkattalikda o‘matish kerak. (ob’ektiv
40 va okulyami 15 mikrometrik lineyka yordamida) bo‘linmasi hisobi,
ob’ektiv-mikrometr bo‘yicha anig qo‘yilishi kerak. Har bir sut
namunasidan 6 ta preparatni ko'riladi va eng magbuli ajratib olinadi.

2. Ko'rish maydonidagi yog* donachalarini kattaligi va bir xil
kattalikdagilarining soni aniglanadi.

3. Har bir namunadagi yog‘ donachalarining o‘rtacha diametri
quyidagi formula asosida aniglanadi.

D151 + D252 + DnSn

Bu yerda:

D- yog* donachalarining o‘rtacha diametri (mkm);

o |O>,..0 - yog*donachalarining hagigiy diametrdagi kattaligi
(mkm);

Si,S2,.Sn - bir xil kattalikdagi yog* donachalarining soni;

A - o‘Ichangan yog‘ donachalarining umumiy soni.

4, Formuladan foydalangan holda yog* donachalarining o‘rtacha
hajmi aniglanadi:

3

D X P
N 6

Bu yerda:

V - yog‘ donachalarining hajmi (mkm *);

D - yog* donachalarining o'rtacha diametri (mkm);

R =3.14

Masalan : 3-jadval ma’lumotlaridan foydalangan holda sigir suti
tarkibidagi yog* donachalarining diametrini aniglang

1) 1 ml sut tarkibidagi yog* donachalarining soni

N= 2% 16x1000 = 3 X 1000000000 = a x 10’

2)  Mikrometr lineykaning 2.5 mkm bo‘linmasidagi yog*

donachalarining o*rtacha diametri

D= DISI+DZS2.fDnSn (1.Z5x34H-(2.5xS3)+(5.0x74H-(7.5»3IH (10i*) _
228

= 912,5/228 = 4,0 mkm
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D3xP 64 X 3.14

3) Yog* donachalarining o‘rtacha hajmi V = 335

mkm”
1-jadval

Yog* donachalarini soni va ularning diametrini anigiash

Bitta kvadratdagi Yog' donachalarining diametrdagi katta ligi
yog' donachalarining bo'yicha tagsimlanishi
soni 1 lE
12 3 43 Mikrometrik lineykadagi bo'linmalar soni S j-
05
i cha Icha 2cha 3cha 4cha 5cha fl
Mikrometrda r
i
. 145 25 5,0 75 100 120 © O
s l o
° 1
0]
i 1 1
D1 D2 D3 D4 D5 D6 £ i
f °s
>m
1 3254 4 36 3 12 8 2 27
! 2 2 3 3 4 28 8 19 8 4 39
1 4 2 3 5 4 36 4 6 7 2 . 19
t 2 3 2 4 3 28 8 16 13 2 1 40
S 2 32 122 5 17 21 5 2 51
> 331122 4 B 17 16 3 52
)'rtacha 28 SI=34 S2=83 S3=74 S4=31 S5=6 S6=0 A=228 4,00 33,3

Mavzu bo‘yicha test savollari
|.Sut deganda nimani tushunasiz?
. Sut - og rangli, murakkab kimyoviy tarkibli, biologik suyuglik
bo‘lib, sut emizuvchi urg‘ochi hayvonlaming yelin bezlarida
sintezlanadi.
W Sut - og rangli, murakkab kimyoviy tarkibli, kimyoviy suyuqglik
bo‘lib, gishlog xofjalik hayvonlaming yelin bezlarida sintezlanadi.
1). Sut - oq rangli, murakkab kimyoviy tarkibli, kimyoviy suyuqlik
boMib, sigirlaming yelin va ter bezlarida sintezlanadi.
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E. Sut - rangsiz, murakkab kimyoviy tarkibli, kimyoviy suyuglik
boMib, sigir, tuya, echki va biya sut bezlarida sintezlanadi.

2. Sutni organoleptik baholash deb nimaga aytiladi?

A. Sutning organoleptik ko ‘rsatkichlarga, ta’mi, hidi, rangi,
konsistensiyasi kabilar kiradi.

B. Sutning nordonligini baholashga organoleptik baholash deyiladi.

D. Sutning miqgdor ko‘rsatkichlarini baholashga organoleptik baholash
deyiladi.

E. Sutning miqgdor va sifat ko‘rsatkichlarini baholashga organoleptik
baholash deyiladi.

3. Jiromerni ikkinchi marotoba suv hammomiga go‘yilganda suv
hammomining harorati gancha bo‘lishi kerak?

A.650S

B.75%S

D. 58 @5

E. 50 ®S

4. Yog* donachasining kattaligini tekshirishda mikroskop
okulyarini necha marta kattalashtirish kerak?

A. 300-500 marta

B. 1000 marta

D. 2700 marta

E. 4500 marta

5. Yog* donachasining kattaligi o‘rtacha nechaga teng boMadi?
A. 3-5 mkm

B. 1mkm

D. 10-15 mkm

E. 7 mkm

6. Yog‘ donachasining soni 1 ml sutda gancha boMadi?
A. 1-12 mird
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N 1-6 mird
). 11-14 mird
v 15-16 mird

7, Jiromerga solinadigan izoamil spirtining zichligi gancha
hoMishi kerak (g/sm”) ?

A 0,811-0,812

1 0,95-0,98

1). 1,026-1,028

i;. 1,55-1,60

N Jiromerga solinadigan sutning migdori necha mi bo‘lishi
kerak?

A 10,77

W 12,77

). 150

n 18

9. Jiromerga solinadigan Kislotaning migdori necha ml bo4ishi
kerak?

A 10

W 155

). 13

E. 10,77

10. Sutning tarkibidagi yog*ni aniglash usuli ganday boMadi?
A (lerber usul bilan

11 Rcduktaza usuli bilan

D.Fcnoftalein usuli bilan

I.. Shirdon ferment usuli
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Uyga vazifa
1. Mavzu bo‘yicha barcha goidalami takrorlash.
2. Sutning fizik xossalariga ta’sir etuvchi omillami o‘rganish.
3. Sutni boshqa fizik xossalarini aniglash usullari bilan tanishish.

Nazorat savoliari

1. Sutning fizik hossalarihi ayting va ahamiyati nimada?

2. Organoleptik baxolash deganda nimani tushinasiz?

3. Laboratoriyada sutning fizik ko ‘rsatgichlari ganday
anigianadi?

4. Sutning yog‘ini aniglash tartibi va aniglashda kerakli
rctiktivlar, asbob uskinalar?

5. Zichlik nima. Uni aniglashning ahamiyati nimada?
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Sutning qurug moddasini aniglash, sutni tabiiyiigini tekshirish
mavzusidagi laboratoriya ishining (4 scat)
PASPORTI

Mashg‘ulotning magsadi. Sutning tarkibidagi qurugq moddani
luiiglashning usullarini o‘rganish. Sutning tabiiyiigini aniglash.

Kerakli jihoz, reaktiv va asbob uskunalar. Sut, sentrafuga,
WV hammomi, gaz yoki yelektr plitasi, silindr, areometr, pipetka
(10,77 ml), jiromer, dozatorlar (1 va 10 ml), termometr (100-200®S),
sulfut Kkislotasi (H2S0s-1,81-1,83 g/sm"), izoamil spirti (0,811-0,813
g/sm™), jadvallar.

Yog‘ni aniglash uchun. Sut, sentrafuga, suv hammomi, gaz
yoki yelektr plitasi, silindr, pipetka (10,77 ml), jiromer, dozatorlar (1
Ml 10 ml), termometr (100-200®S), sulfat kislotasi (H2So4-1,81-183
g/Riii"), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm™).

Qurug moddani aniglash uchun. YogMilik va zichligi
miiglangandan so‘ng maxsus formulalar yoritilgan jadval.

Sutni tabiiyiigini aniglash uchun. Sut, silindr (250 ml),
LLEometr, suv va maxsus formulalar yoritilgan jadval.

Mavzu: Sutning qurug moddasini aniglash, sutni tabiiyiigini

tekshirish.

0 ‘guv mashg‘ulotmmg magsadi: Sutning tarkibidagi quruq
modda va suv miqdorini turli usullar yordamida aniglash to‘g‘risida
talubularda ko'nikma va malaka hosil gilish.

Keraklijihoz, reaktiv asbob va uskunalar. Sut, sentrafuga, suv
hammomi, gaz yoki yelektr plitasi, silindr, areometr, pipetka (10.77
ml), jiromer, dozatorlar (1 va 10 ml), termometr (100-200“C), sulfat
ki.slotasi (N2SO.-1,81-1,83 g/sm"), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm™),
jadvallar.

Mavzu bo‘yicha o‘quv materiallari

Sut - oq rangdagi murakkab biologik murakkab suyuglik bo“lib,
urg'ochi sut emizuvchi hayvonlar yelinida sintezlanadi. U sut
bc/larining epitelial hujayralarida qon tarkibidagi to‘yimli moddalar
hi.Hobiga hosil bo‘ladi.
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Sut kalloid kimyo nugtai-nazaridan polidispers tizimni tashkil
etadi. Sutning dispers fazasi ion - molekulyar hamda (laktoza, mineral
tuzlar), kalloid (ogsillar, kalsiy fosfat) va dag‘al dispers holda (yog®)
uchraydi. Sutni suv fazasi dispers muhit hisoblenadi.

Sut sanoati uchun xom-ashyo bo‘lib, gaymog'i olinmagan sut va
uning ayrim tarkibiy moddalar hisoblanadi, jumladan yog‘, ogsil,
kazein, laktozalar. Sut komponentlari (tarkibiy gismi) haqgiqgiy, ya’ni
sut hosil boMishJarayonida sintez gilinganlwi vachetdan tushgan (yot
moddalarga) - entibiotiklar, gerbisidlar, radioizotoplar va boshgalarga
bo'linadi.

Sut, suv va qurug moddadan iborat, jumladan yog* va
fosfatidlar, sterinlar va azotli moddalar, ogsil, sut gandi, shuningdek
mikroelementlar, vitaminlar ferment va gazlar kiradi.

Sut tarkibi moddalar tenglashgan va me’yoriy nisbatda
boMibgina golmasdan yuqori to*yimlilikka ham egaligi bilmi ajralib
turadi. O ‘rtacha kimyoviy tarkibga ga | kg sutning kaloriyaligi 2720 x
10°Dj/kg (650 kkal). | kg sutda 33 g ogsil, 38 g yog*, 47 g gand, 0,7 ¢
kul mavjud,

Inson kuniga 0,5 1sut iste'mol gilsa 50% yog'ga, 30% hayvonot
dunyosi ogsilliffiga, 17,5% yarim to‘yingan yog* kislotalariga yoki
6,5% fosfolipidlarga bo*lgan talabini gondiradi,

Sut juda murakkab tarkibga ega bo‘lib u to‘lig‘icha
aniglanmagan. bunga tekshirish uslublarining yetarlicha emas
ekanligini ko'rsatish mumkin.

Sutda 250 dan ortig komponentlar bo‘lib, shu jumladan 20 ta
yog* Kislotalarining gliseridlari, 20 ta aminokislota, kazeindan va
zardob ogsillarining qgator fraksiyalari, 30 ta makro va
mikroelementlar, 4 xil gand, pigmentlar, fennentlar, fosfatidlar va
limon kislotasidan tashkil topgan.
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2-jadval
Sigir sutining kimyoviy tarkibi, %
(N.V.Barabanshikov bo*yicha)

Ko‘rsatkichlar 0 ‘rtacha Tebranishi
Sav 875 82,7-90,7
<hiniq moda 12,5 9,3-17,3
Y.g 3.8 2.7-7.0
(Ksil 33 2,0-5,0
Shu jumladan:
Ka/cin 2,7 1,8-4,5
Albumin 0,5 0,2-0,7
<llobulin 0,1 0,05-0,15
I»u>(hou ogsillar 01 0,05-0,2
<A|silsiz birikmalar 0,05 0,02-0,08
Sul gandi (laktoza) 4,7 4,0-53
Mmcral moddalar (kul) 0,7 0,5-1,0
Anorgimik kislotalar tuzlari 0,65 0,5-0,9
liiganik kislotalar tuzlari 0,3 0,1-0,5

Sutning asosiy tarkibini suv, yog*, ogsil, gand, ikkinchi darajali
gitmiga limon kislotasi, tuzlar, fosfatidlar, sterinlar, fermentlar,
\ilmninlar va gazlar kiradi. Sutning tabiiy bo‘lmagan tarkibiy gismiga
Ml moddalar: antibiotiklar, gerbisid va insektisidlami ko ‘rsatish
mumkin. Sut yog‘i, ogsili va gandi fiziologik nuqgtai-nazardan tabiiy
miiliHulot bo‘lib, fagatgina yelinda hosilda bo‘lishi isbotlangan.

Qurug moddalar. Bu moddalar sutni 103-105®Sda quritgandan
lu-yin goladi va doimiy og‘irlik hisoblanadi. Sutning qurugq moddasi
1 13% bo‘lib, uning tarkibiga bog'lig. Sutning qurugq moddalarining
niNhaliga eng ko “p uning tarkibidagi yog* ta’sir etadi.

Yog'sizlantirilgan sut qoldig‘ining miqdori 8-10% atrofida
li.i'liuli. To'yimlilik jihatdan yog'sizlantirilgan qurug sut goldig‘i eng
Inydali hisoblanadi. Yog'sizlantirilgan qurug sut qoldig‘ining
(Yo("SQ) miqdori sutning qurug moddasidan yog* miqgdorini ajratish
nuiiiasida aniglanadi. YoQSQ nisbatiga garab sutning tabiiyligi
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Aniglanadi, u 6,6% dan 10,3% gacha, o'rtacha 8,7% bo‘ladi. Sof
yog'ning solishtirma og'irligi va YoQSQ o‘rtasida o‘zaro bog'lanish
borligi asosida formula asosida qurug modda migdorini aniglash
mumkin.

Sut yog‘i. Sut yog“i uning tarkibida emulsiya yoki suspenziya
xolida boMib, mayda yog* pufakchalarining diametri 0,5 dan 10
mkmgacha bo'ladi, Kimyoviy tarkibi bo‘yicha sut yog ‘i murakkab efir
bo'lib, gliserin va yog* kislotasidan tashkil topgan. Sut yog'idan 20
tagacha yog* kislotalarini ajratib olish mumkin. Sut yog*ining erish
darajasi, gaysiki uning suyuq holatga o*tishi 28 dan 36”S gacha,
to‘g*nashi esa 18 dan 23“S gacha ro‘y beradi. Erish va to*g‘nash
harorati orasidagi farq sut yog'ining tarkibiga kiruvchi to*yingan va
to'yinmagan yog* Kkislotalarining miqgdori va xossalariga bog‘lig
bo'ladi, Sut yog'ida A, D, Ye vitaminlari erigan holda uchraydi. Sutda
o ‘rtacha 3,8 % yog* bo'ladi, u oziga tarkibidagi - yog*, uglevod va
proteindan hosil bo'ladi, Taxminan 50 % sut yog'i yog* asosga ega
bo'Imagan moddalardan hosil bo*ladi.

Yog* kimyoviy tarkibi bo'yicha glesiridlar yig'indisi
hisoblanadi. Glesiridlar - spirtning murakkab efiri bo'lib, glesirin va
ko*p karbonli kislotalar mahsuli hisoblanadi.

Glesirin uch atomli spirt hisoblanadi, (SNjONSNONSN20N),
sutda uning miqdori 12% bo*ladi. U juda yopishgoq, suv tortuvchi,
tinig, ta'mi shirinrog, suvda eriydi hamda spirt yoki asetonning har xil
eritmasi bilan aralasha oladi, Glesirin Kislotalar bilan uch gator
murakkab eHfltv hosil giladi.

R.lyais va St.Petton ma’lumotlariga ko*ra trigliseridlar
yog'ning 98-99%, digliseridlar - 0,2-0,5%, monogliseridlar - 0,02%ni
tashkil etadi. Sut yog'i tarkibida monogliseridlar sonini ko'payishi
aralash trigliseridlarning migdori oshishiga sabab bo'ladi.

Yog* kislotalari sonining ortishi ham trigliseridlarning
ko'payishiga sabab bo*ladi. Hozirgi paytda 20 ta gliseridlar ajratib
olingan.

Trigliseridlarning asosiy gismini yog* kislotalari tashkil giladi.
Ular sut yog*ining garyib 85 % ni tashkil giladi.
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Sut yogi to'yingan yog* kislotalari uchuvchan (yog®, kapron,
kiipiil, kaprin) va uchmaslarga bo'linadi. Uchuvchan yog* kislotalari
mil yoiiida 8% gacha uchraydi. Bu yog* kislotalari boshga kislotalar
liilan birga yog'ning ta’mi va hidini belgilaydi.

lo'yinmagan yog' Kislotalaridan sut yog'ida olein, palmitolen
Ml Imollar uchraydi. Sut yog'ining fizikaviy va kimyoviy xossalariga
liryinmagan yog' kislotalari to'yinganlariga nisbatan ko'proq ta’sir
ii'ika/adi. To'yinmagan yog' kislotalari bir holatdan ikkinchi holatga
inon o'tadi, Kkislorod ta’sirida tez oksidlanib, past molekulyar
miHIdalarga parchalanadi. To'yinmagan yog' Kislotalari chidamli
[1LH tez buziladi, shunga garamay ular inson rasionida bo'lishi shart,
Ihiinki ulami tana hosil gila olmaydi. Ularga linol, linolen va araxidan
vitg* kislotalari kirib o'mi almashmaydigan yog' kislotalari sirasiga
klimli. Umuman olganda to'yinmagan yog' kislotalari sut yog'ining
hliilogik giymatini belgilaydi.

Boshga hayvon yog'lariga nisbatan sut yog'i oson hazmlanib,
ii'/liishtirib  olinadi. Sut yog'i o'z tarkibida ko'plab o'ml
ulmushmaydigan to'yiiunagan yog' kislotalari, shu bilan birga yog'da
eluvchi vitaminlami saglaydi.

Sut yog'i hossalari yog'ning fizika-kimyoviy konstanti soni
luliiii aniglanadi, u yog'ning tarkibiga bog'liq bo'ladi. U sonlardan
iivoMiyluri quyidagilar hisoblanadi.

Reyxert - Meysel soni. 5 g yog'dan hosil bo'lgan 110 g
Il liuvchan, suvda eruvchi yog' filtratini neytrallash uchun sarflangan
(L2 In ishgor miqgdori bilan belgilanadi. Bu ko'rsatkich uchunvchan,
mivdii cruvchi past molekulyar yog' kislotalari: yog', kapron va
WMUMkapron migdoridan dalolat beradi. Bu ko'rsatkich o'rtacha 25
lurlib, 17 dan 35 gacha o'zgarishi mumkin. Boshga yog'larda esa
inlibu ko'rsatkich 1 gateng.

Gyubl soni (yod soni) 100 g yog' tarkibidagi to'yinmagan yog'
Klulniiilurini to'yintirish uchun zarur yod grammi bilan belgilanadi.
Viig'da gancha to'yinmagan yog' kislotali ko'p bo'lsa shuncha yod
Hiii yuqgori bo'ladi, u 25-35 bo'lib, sigir iste’mol giladigan ozuqalar
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Kislota soni 1 g yog* tarkibidagi erkin yog* kislotalarini
neytrallash uchun sarflanadigan kaliy ishgorining milligrammlai’ bilan
belgilanadi, Bu tekshiruv yog'da erkin yog* kislatolari mavjudligini
anigiash uchun o‘tkaziladi.

Ketteefrof soni (sovunlanish) 1 g yog'ni sovunlanishi uchun
zarur kaliy ishgorining milligrammni ko‘rsatadi. Sut yog'i uchun
sovunlanish soni 222-235ni tashkil giladi. Yuqori sovunlanish soni
yog* tarkibida ko‘p pashnolekulyar yog* kislotalari borligidan dalolat
beradi,

Sut yog‘ining kimyoviy tarkibi asosida fizik xossalariga,
gaysiki amaliy ahamiyat kasb etadi erish harorati, to*‘g*nashi, zichligi
va nurni gaytarish koeffisenti hisoblanadi.

Erish haroratida yog* gattiq holatdMi suyuq holatga o‘tadi. U
sut yog‘i uchun 27-36*’S ni tashkil etadi. Bu ko‘rsatkichga yog*
kislotalarining tarkibi, gliseridlarda yog* kislotalarining joylashishi,
yog* kristallarining tuzilishi ta’sir etadi.

Bu ko'rsatkich yil fasllariga bog'lig bahor va yozda sutdan
olingan yog*ning erish harorati gishda olingan sut yog*i erish
darajasiga nisbatan past bo*ladi.

Qotish harorarida sut yog'i suyuq holatdan gattiq holatga
o ‘tadi, u 18-23® Sni tashkil etadi.

Zichligi - modda massasining uning hajmiga nisbati. Zichlik
100® Sda aniglanib, keyin 20® Sga gayta hisoblanadi. 100® Sda sut
yog'ining zichligi 0,863-0,869, 20®Sda esa 0,98-0,925 bo*ladi.
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Slit  yog‘ining sinish  koeffisenti  40°S  haroratda
ii liaklomctrda aniglanadi. U sut yog‘i uchun 1,453-1,455 ga teng.
Amiiliyotda ko‘prog refraktometr shkalasida aks etgan refraksiya
tiinlaridan foydalaniladi, u 40® Sda 42-45 ga teng. Bu son sut yog‘i
iitikibida yuqgori molekulyar yog* kislotalari ko‘p boisa ortib
bonidi.

Qishda Reyxert-Meysel soni yuqori nugtasiga yetib, bahorda
luisayadi. Bu ko‘rsatkich laktasiyaning dastlabki 3-4 oyida va uning
Dxirida yuqori ko'rsatkichga ega bo'ladi.

Lipoidlar - yog'simon moddalar. Bu moddalarga fosfatidlar
va Hicrinlar kiradi.

Lesitin. U gliserin, fosfor kislotasi, ikki molekula yog*
kiNloiasidan (palmitin, amin yoki boshga) yog* kislotasidan tashkil
titpgan. Lesitin parchalanishi natijasida uning tarkibidagi xolindan
tnmctilamin hosil bo'lib, yogimsiz hid va ta’mga ega, sariyog*
kamchiligi hisoblanadi.

Kefalin. U lesitindan tarkibida Xalin o‘miga amino etil spirt

ctanolaminni sagiaydi, qaysiki spirtda erimaydi. Uning tarkibida
iiearin va amin yog* kislotalari mavjud.

Sfingomiyelin. Uning tarkibi yog* kislotalari, xolin, fosfor
ki.Hlotasi va sfingozindan tashkil topgan.

Serebrozidlar (glikolipidlar). Ulaming tarkibiga bitta yog*
kislotasi, sfmgozin va galaktoza kiradi.

Fosfotidlar sut tarkibida kam bo‘lishiga garamasdan
insonlaming ovqatlanish fiziologiyasida ahamiyatga ega Ular
organizmdagi kechadigan oksidlanish - qaytarilish reaksiyalarida
liiol gatnashadi.

Sterinlar. Ushbu moddalar yog‘da eruvchi vitaminlar va bir
gism uglevodlar bilan sut yog‘ining sovunlanmaydigan gismini
hosil giladi, ular sutda xolesterin va ergosterin holida uchraydi.
Yog'ga hisob gilinganda sterinlar 0,25-0,4% ni tashkil giladi.

Sutda xolesterin yog'da erigan holda bo‘lib, yog*
imhikchalari gobig‘i tarkibiga kiradi, kam migdorda sut ogsillari va
sut /ardobida uchraydi. 100 g sariyog‘da 192-212 mg xolesterin
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bo‘ladi. Inson tanasida xolesterin kalsiy va fosfor tuzlarining
almashinuvida gatnashadi.

Ergosterin sutda juda kam miqdorda uchraydi. U yog*
pufakchalarining  qobig'ini  tashkil  gilishda  gatnashadi.
Ultrabinafsha nurlar ta’sirida D vitarainiga aylanadi.

Sut ogsili - Sutda 3,05 dan 3,85% gacha, o'rtacha 3,3 %
ogsil bo‘ladi. Uning 82 % kazein, 12% albumin va 6% globulindan
iborat. Ka/ein. albumin va globuminning nisbati laktasiya davri,
oziglantirish va omillar ta’sirida o'zgarib turadi.

Kazein ~ oq amorf kukun bo’lib, rang va hidi bo’lmaydi,
solishtirma og'irligi 1,26 - 13 kg/m’ ni tashkil etadi. Uning
molekulasi tarkibiga azot. uglerod kislorod, oltingugurt va fosfor
kiradi, Sut tarkibida kazein eruvchan kalsiy tuzi holida boladi.

Kazein kislota, tuz va fermentlar ta’sirida iviydi
(koagulyasiyaga uchraydi) va cho’kmaga tushadi.

Kazeinning koagulyasiyasi sutda sut uyush jarayonida giralib
chiggan sut kislotasi ta’sirida ivishi natijasida ro‘y beradi, Pishlog
va tvorog ishlab chigarish jarayonida sut shirdon fwmenti
yordamida cho’ktiriladi.

Albumin sutda erigan holda bo’ladi va 70“Sda gizdirilganda
cho'kadi, Cho’kmaga aylangan albumin denaturasiyaga uchr”~di va
gayta suvda erimaydi. Albumin uglerod, vodorod, azot, kislorod va
oltingugurtdan tashkil topgan. Uning molekulasida fosfor
bo’lmaydi. Albumin uchun uning tarkibida triptofan (7 %) bo’lishi
X0s, yoki u umuman boshga ogsillarda uchramaydi.

Globulin ham sutda erigan holatda uchraydi. U kuchsiz
nordon shm-oitda 72-75%Sda uvib qoladi. Kimyoviy tarkibi bo’yicha
globulin albuminga yaqin turadi, uning tarkibi uglerod, vodorod,
azot, kislorod va oltingugurtdan iborat.

Albumin va globulin sut zardobi ogsili hisoblanadi. Ular
imun xossalarini tashuvchilari hisoblanadi. Shu boisdan ushbu
ogsillar uviz sutida juda ko‘p miqdorda uchraydi. Yugoridagi gayd
etilgan ogsillardan tashgarii sutda yog* pufakchalari gobig’i ogsili
ham mavjud.
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Sut ogsili inson uchun zarur asosiy aminokislotalarga ega.
Kuniga 0,3 1sut iste’mol gilish insonning asosiy almashmaydigan
mninokislota bo‘lgan talabini gondiradi. Ana shu sutda 1,09 g
Icnilalanin + tirozin, 1,07 g leysin, 0,36 g metionin + sistin, 0,75 g
vnlin, 0,70 g izoleysin, 0,85 g lizin, 0,50 g treonin va 0,15 g
triptofan mavjud.

Oggsillar - yugori molekulyar, mufassal organik birikma bo‘lib,
liirkibiga uglerod, vodorod, kislorod, azot, oltingugurt, gisman
losfor kiradi. Ushbu elementlar go*shilmaning tarkibiy gqismi
boMgan aminokislotalami hosil qgiladi, ular o‘z navbatida peptid
bog’lovchilar orgali ogsilni hosil giladi. Ogsil molekulasi peptid
fiinjirida 100 dan bir necha ming tagacha aminokislotalardan
lii/ilgan.

Sutdagi gator ogsillar ichida kazein asosiy hisoblanadi. Uni
oNongina kuchsiz Kislotalar va shirdon fermenti yordamida
clio’ktirib, ajratish mumkin.

Sutdan kazein ajratib olingandan keyin zardobda albumin va
globulin goladi. Albumin va globulin sutda erigan holda bo‘lgani
iicliun Kislota yoki shirdon fermenti ta’sirida cho‘kmaydi, ular
fiirdob bilan ajralib chigadi va zardob ogsillari deb ataladi.

Kazeinda glyutamin kislotasi va prolin nisbati ko‘p bo‘lib, 1/3
iii tashkil etadi, lizin, valin va asparagin kislotasi evaziga 1/4 jami
timinokislotalaming gismi to‘g‘ri keladi. Kazeinning hamma
Irnksiyalarida glyutamin kislota ko‘p bo‘lib (22,3-23,2), triptofan
kiim bo‘ladi (0,7-1,5 %), sistin esa fagat a - kazeinda (0,4%) bo'lib,
Ix»shga ffaksiyalarda umuman bo’Imaydi.

Sut kislota yordamida ajratib olinib spirt yordamida ishlangan
kiizein og rangdagi amorf kukun bo’lib, uning hidi va ta’mi yo‘q
bo'lib, solishtirma og’irligi 1,26-1,30 ga teng.

Albumin va globulin. Ular sut tarkibida erigan holda bo’lib,
fjirrachalari 15-50 mkmni tashkil giladi. Bu ikki ogsil tarkibida ham
oltingugurt bo’lib, kazeindan farq giladi. Ikkovlari ham garyib bir
\il xususiyatga ega: suvda eriydi, shirdon fermenti va kislotalar
tn'sirida iviydi, isitganda cho’kmaga tushib tuzlar bilan «sut
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toshini» hosil giladi. Albumin va globulin hayvonlar tanasida
muhim fiziologik ahamiyatga ega. Ushbu ogsillar o‘viz sutida
(albumin 10-12%, globulin 8-15%) ko‘p bo‘ladi va tug‘ilgan
hayvonlaming imun tizimini shakllanishini ta’minlaydi. 7-10
kundan keyin sutda ulaming nisbati me’yorga tushadi. Ular
gimmatli ogsillar hisoblanib insonlar uchun ogsil va dori prepeuutlar
tayyorlashda foydalaniladi.

4- jadval
Kazeinning aminokislotaler tarkibi
(V.Gordon bo*yicha)
Fraksiyalarga Kazein fraksiyaiari
Aminokislotatar ajratilmagan

kazein a P Y

Olyutamin 22,4 22,5 23,2 22,3
Prolin 11,3 8.2 16,0 17,0
Leysin 9.2 7.9 11,6 12,0
Lizin 8.2 8.9 6.5 6.2
Valin 7.2 6,3 10,2 0,5
Asparagin 7.1 8,4 4,9 4.0
Serin 6,3 6.3 6,8 55
Tirozin 6,3 6,4 55 4,4
Izoleysin 6,1 6,4 55 4,4
Fenilalanin 50 4.6 5,8 5.8
Treonin 4,9 4,9 51 4,4
Arginin 41 43 34 19
Gistidin 31 2,9 31 3.7
Alanin 3,0 3.7 17 2,3
Metionin 2.8 25 3,4 4.1
Glikokol 2.7 2.8 2,4 15
Triptofon 12 15 0,7 12

Sistin 0.3 0.4 - -
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Sut yog‘ining gobig ogsilida glyutamin Kkislotasi (12-9%),
loysin (8,7%), arginin (7%), treonin (6,0%)bo‘lib sistin, metionin va
inptofan kabi aminokislotalar kam miqgdorda uchraydi. Unda lesitin
bo'lib organizmdagi fiziologik jarayonlami me’yorini ta’minlashga
vcliirli boMadi.

5-jadval
Zardob ogsillarining aminokislotalar tarkibi
(Gordon, Brand, Smit ma’lumotlari)

Aminokislotalar Imun e P-
globulinlar  laktoalbumin laktoglobulin

Arginin 8,4 12 2,9
Aqeragn kidazsi 18,7 11,4
Stin 6,2 6,4 2,3
(ilikdd 32 14
(lyiilomin kislotasi 12,9 195
(NINlidin 4,0 2,9 19,5
I/doysin 6,2 2,9 1,6
I rysin 19,5 11,5 15,6
1i/in 135 11,5 11,4

itiarin 21 10 3.2
I niiluanin 74 4,5 35
I'miin 15 41
Srin 4,8 50
Iraanin 20,6 55 58
I'riptofen 51 7,0 19
lire/in 54 3,8
\Alin 19,8 4,7 58

Sut gandi. Sut gandi, ya’ni laktoza fagat sutda uchraydi. U
lavlagi shakariga ko ‘ra pastroq shirinlikka ega. Sutda u erigan holda
ho'ladi. Sut gandi sutda kechadigan uyush jarayonlarida faoliyat
kn'rsatadigan sut ivitgi bakteriyalari uchun ozuga bo‘lib undan sut
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kislotasi hosil giladi. Sut Kislotasi kazeindan kalsiyni tortib oladi,
natijada kazein cho‘kmaga tushadi. Bu jarayon tvorog, qatiq,
smetana va boshga nordon sut raahsulotlari ishlEi> chigarishda qoi
keladi.

Sutni davomli yuqori hiuoratda (100™S va yuqgori) gaynatish
sut rangini o'zgarishi sabab boiadi, uning sababi sut ogsili va
gandining bog’lanishi hisoblanadi, Natijada sargich suyuglik paydo
bo'ladi.

Sut gandi sutda o'rtacha 4,7% boMib, 4,5 dan 5,2 % gacha
0°zgarib turishi mumkin,

Laktoza - energiya manbad boiib. yangi tug‘ilgan hayvon
uchun hayotining birinchi kunlari juda zanir hisoblanadi. 1 g
gandining kaloriyaligi - 4,1 kkal, tana toinonidan 98 % o'zlashtirib
olinadi. U shuningdek farmasevtika sanoatida xomashyo sifatida
hain foydalaniladi.

Sut gandi yelinning bez xujayralarida gon bilan keltirilgan
glyukoza va galakteza birlashishi va suv ajralishi natijasida hosil
boMadi.

Nordon sut uyushi ~ eng ko‘p targalgan usul hisoblanadi,
bu jargon sut ivitgi bakteriyalar tomonidan ajratib chigarilgan
fennentlar ta’sirida ro‘y beradi. Bu jarayonda sut gandi laktoza
fennenti ta’sirida gisman suv ta’sirida ikki geksoza, galaktoza va
glyukozaga parchalanadi. Keyinchalik geksozadan pirovinograd
kislotasi hosil boMadi, undan esa laktokodegidraza fermenti ta'sirida
sut kislotasi hosil bo'ladi.

SI2N22011 + N20 = 2S6N1206
laktoza geksoza
2SeN 106 = 453H603
geksoza

Shunday qilib sut kislotasi gaidining bir molekulasida suv
ishtirokida 4 molekula sut kislotasi hosil bo’ladi. Sut achitish
bakteriyalari fakultativ boiib, anaerob va aerob sharoitlarda ham
feoliyat ko’rsatish qobiliyatiga ega. Sut kislotasi sut ogsillarini
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ivishini ta’minlaydi, shuning natijasida turli xil nordon sut
miilisulotlari tayyorlanadi.

Propion uyush ular shu nomli bakteriyalar faoliyati natijasida
kcchadi. Bunday uyush natijasida propion va uksus kislotalari,
karbonat angidrid gazi, suv hosil boMadi, bu jarayon ko‘prog gattiq
pisliloglar tayyorlash jarayonida kechadi, u sut uyush bakteriyalari
lomonidan sut kislotasi hosil boMganidan keyin ro‘y beradi.

Propion uyushi quyidagicha kechadi:

3S12N22011 + 3N20 = bSeNnOe
laktoza geksoza

66NI206 8S3NBMB + 4S2N\P2C2 + 4502 + 4N20
Geksoza  propion  uksus
kislotasi  kislotasi

Spirt bijgMshi - bu jarayon zamburugMar tomonidan ajratib
ililqurilgan fermentlar ta’sirida kechadi, natijada spirt va karbonat
nngidrid gazi hosil boMadi.

SI2N22011 +N20 = S6N1206
laktoza geksoza
256N1206 = 4S2N50N + 4502
geksoza etil spirti  karbonat angidrid gazi

Sut sanoatida sut va spirt uyush jarayoni birgalikda kechishi
imiijusida gimiz, ayron, kefir ishlab chigariladi. Bunday mahsulotlar
iiirkibida 0,2 dan 3 % gacha etil spirti mavjud.

Mineral moddalar. Sutda (0,6-0,8%) kalsiy, magniy, kaliy,
innir, limon va fosfor kislotasi tuzlari uchraydi. Ular tananing
u/iglunishida muhim ahamiyat kasb etadi. Uning tanada
u-iishmasligi yoki me’yordan ortib ketishi kolloid tizimini
hii/ilishiga, ogsibiing cho’kishiga sabab boMadi. Sutda mineral
iiunldalar anorganik va organik kislotalar tuzlari shaklida
molckulyar, kolloid va erimagan holda uchraydi. Bu tuzlardan eng
inuhimlari boMib fosfor va limon kislotasining tuzlari hisoblanadi.
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Makroelementlar. Sut kuli tarkibida kalsiy, kaliy, natriy,
magniy, temir va boshga Kkationlar, fosfor, oltingugurt, xlor va
boshga anionlar xolida uchraydi. Yugoridagi mikroelementlar sutda
anorganik va organik xolda uchraydi.

6 «jadval
Sutdagi tuziar nisbatt (Zdner ma’lumotlari bo‘ylcha), %
Tuziar Nisbati
Sutda Kulda
Natriy xlorid 0,0962 10,62
Kaliy xlorid 0,0830 9,16
Bir kaliyli fosfat 0,1156 -
Ikki kaliyli fosfat 0,1835 -
Limon kislotasining kaliyli tuzi 0,0336 371
Limon kislotasining magniyli tuzi 0,0367 4,05
Limon Kislotasining kalsiyli tuzi 0,2133 23,55
tkki kalsiyli fosfat 0,0671 7,42
Uch kalsiyli fosfat 0,0806 8,90
Kazein bilan bog’Iffltgtm kalsiy 0,0465 5,13

Minerallar juda muhim ahamiyatga ega. ular nafagat
fiziologik jarayonlarga ta’sir etib qolmasdan balki, sut
mahsulotimni  ishlab chigarishda muhim texnologik omil
hisoblanadi, Aynigsa bu hoi nordon sut mahsulotlai, pishlog va
brinza ishlab chigarishda alohida ahamiyatga ega. Shuningdek
makro va mikroelementlar sutning to'yimliligiga ta'sir etib,
ogsillaming holatini ta’minlab beradi.

Sut va sut mahsulotlari tarkibida mikroelementlar inson
organizmida mineral moddalar almashinuviga, o'sish va
rivojlanishiga ijobiy ta’sir ko’rsatadi. Kalsiy va fosfor skelet
suyagining asosini tashkil giladi.
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7 -jadval
Sutdagi mikroelementlar nisbati, mg%
(N.V.Barabanshikov bo‘yicha)

Mikroelementlar 0 ‘rtacha O’zgarishi
Natriy 50 35-60
Kaliy 145 135-155
Kalsiy 120 100-140

Magniy 13 10-15

1Imumiy fosfor 95 75-110
Anorganik fosfor 75 :

Xloridlar 100 80-140
Karbonatlar 20 -
Sulfatlar 10 :
Sitratlar 175 -

Mikroelementlar. Ular sutda juda kam migdorda uchraydi.
Uliirga temir, mis, marganes, yod, alyuminiy, xrom, kobalt,
iimrgumush, titan, kumush, geliy va boshqgalar kiradi. Ulaming kam
migdori ham organizmning oziglanishida muhim o‘rin tutadi.

Sutda mikroelementlar juda kam miqdorda, ba’zan ulaming
i/igina boiadi, asosan ionlar holida uchraydi. Ularga temir mis,
marganes, kobalt, yod, ruh, rubidiy, bariy, geliy, kumush, vannadiy,
litan, go‘rg‘oshin, alyuminiy, xrom, margumush, nikel, litiy,
molibden va boshgalar kiradi.

Kishilar me’yorda hayot kechirishlari uchun mikroelementlar
alohida o‘rin tutib, ulaming ko‘pchiligi sut tarkibida mavjud.

Shu vaqgtning o‘zida misning kam bo‘lishi sut uyush
laiayonlarining sekin kechishi propion bijg‘ishini to*xtashi evaziga
noyob emmental pishlog ishlab chigarish imkonini beradi.

Vitaminlar. Ular modda almashinuvida ishtirok etib,
kalulizatorlik vazifasini bajaradi. Vitaminlar yo‘qgligi yoki
yclishmasligi tana modda almashinuvining buzilishiga sabab
ho'ladi. Sutda A, Vi, V2, V12, S, D, RR, N, foliy kislotasi, xolin va
boshga vitaminlar uchraydi.
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8 -jadval
Sutda > mikroelementlar nisbati, mg/kg

Mikroelementlar Z.X.Dilanyan G.S.Inixov bo‘yicha
bo‘yicha

Miss 0,067-0,205 0,06

Marganes 0,116-0,365 0,06
Kobalt 0.007-0,025 -

Rux 0,007-2,493 0,4

Temir 2,25-77,19 0,50
Alyundniy 1,27-22,0 -
Nikel 0,010-0,329 -

Qo‘rg‘oshin 0,017-0,019 0,02
Oalay 0,004-0,074 -
Kumush 0,0002-0,11 -
Kremniy 1,73-4,95 -

Yod 0,012-0,020 0,02
Titan, xrom, vanadiy -
Surma, stronsiy Izi -

Sut fermentlari. Sut tarkibida vitaminlardan tashqari
biologik jarayonlami jadallashtiruvchi ~ fermentlar mavjud.
Ko‘pchilik fermentlar (xujayra ichi) organizraning xujayralari
tarkibiga kiradi. Xujayradan tashgaridagilari xujayradan bevosita
gon va boshga suyugliklarga o‘tib o‘z faoliyatini namoyon qgiladi,
Xujayra ichi fermentlariga pepsin, tripsin, shirdon fermenti kiradi.

Har bir ferment ma’lum sharoitda bir jarayonni
jadallashtiradi. Fermentlar yuqori temperaturaga sezgir bo‘lib,
pasterizasiya jarayonida parchalanib ketadi. Past haroratda ham
fermentlai' o*z faoliyatini susaytiradi. Fermentlaming faoliyati
uchun 15-40®S boiish yetarll.

Sutda laktoza, arailaza, lipaza, fosfataza, peroksidaza,
reduktaza fermentlari uchraydi,
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Gormonlar. Gormonlar - biologik faol moddalar bo“lib, qon
Ml xujayra suyuqligiga ichki sekresiya bezlari tomonidan ajratib
iliigariladi va organizmning faoliyatini boshgarish, shu jumladan
milling hosil bo‘lishi va ajralishida gatnashadi. Sutga gormonlar
(jondan uning ajralishida o“tadi.

Sutni hosil bo‘lishida prolaktin va tiroksin gormonlar!
iilohida o‘rin tutadi. Prolaktin gipofizning oldingi tomonidan ishlab
diigariladi va sut ajralashini ta’minlaydi. Tuxumdon sariq
liioliyatiga garshi  bo‘lib sut ajralishiga to‘sqinlik giladi.
Uo’g'ozlikning so‘nggi oylarida gqonda ushbu gormon nisbatining
ko'payishi natijasida sigirlar sutdan chiqib ketadilar.

Follikulin. Tuxumdon to'gimalarining mahsuloti hisoblanib,
\clIn bez hujayralarining rivojlanishini ta’minlaydi, aynigsa bu hoi
ko'proq g‘unajinlar va sutdan chiggan bo‘g‘oz sigirlarda aniq
kii/atiladi. Tiroksin galgqonsimon bez mahsuloti hisoblanadi. Uning
Inrkibida yod bo‘lib, u tanada ogsil, uglevod va vyog'lar
iilmushinuvini boshgaradi. Sutda yana oksitosin, adrenalin, insulin
MI jinsiy gormonlar uchraydi.

Immun  tanachalar. Ulardan sutda  antitoksinlar,
iigglyutininlar, opsoninlar, presepitin va boshgalar boMadi. Bu imun
imihsulotlari sutga gondan o‘tadi, sigir tanasida ushbu holat ular
kiisallanib tuzalganlaridan keyin ro‘y beradi. Ma’lum darajada imun
liliuichalari sutning bakteriosid xususiyatini belgilaydi. Uviz suti
Inrkibida imun tanachalar serobligi buzoglar tanasida erta
immunitetni shakllanishiga sabab bo’ladi.

Pigmentlar. Sut tabiiy bo’yalgan moddalarga ega,
kiiratinoidlar,  xlorofil, riboflavin va boshgalar.  Sutdagi
pigmentlaming miqdori yil fasli, rasion tarkibi va sigir zotiga garab
liirglanadi. Sut rang! (oq yoki sargMsh) uning tarkibidagi pigmentlar
miqdoriga bog’lig.

Gazlar. Yangi sutda erigan gazlar migdori 100 ml da 12,5
mg atrofida bo’ladi. Gazlar sutga gondan, sog‘ish paytida trubalar
niilali haydalganda, mexanik yo‘l bilan ishlov berilganda tushadi.
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Sutdagi umumiy gazlarning 50-70% karbonat angidrid 10%
kislorod va 30% azotga to‘g‘ri keladi.

Sutga hos boMmagan kimyoviy moddalar. Bunday
moddalarga inson salomatligi uchun zararli antibiotiklar, pestisidlar,
dezinfektantlar, og‘ir metallar, radioaktiv izotoplar, mikrotoksinlar,
nitratlar, nitritlar va boshgalar kiradi. Bu moddalar fagat zaharli
boMib golmasdan sut mahsulotlari ishlab chigarishning texnologik
jarayonlariga ham salbiy salbiy ta’sir ko‘rsatadi.

Ishnl bttjarish uchun usiuhiy ko*rsatmalar

Sutning qurug moddaaini aniglash sutchilik amaliyotida
muhim ahamiyatga ega. Sutning qurug moddasi uning to ‘yimligini
belgilaydi. Sutning tarkibidagi qurug modda tezlashtiriigan uaulda
quritish usuli bilan aniglanadi.

1 Tezlashtiriigan usulda sutning tarkibidagi qurug modda
va suvni aniglash. Quritish 105° C haroratda olib borishga
moljallangan.

Aniglash usluhL

1 Metal stakan olinadi, uning ichiga 2 gavat doka kesib solib
go'yiladi va stakan og‘zi ochig holda quritish shkafida 105° C da
20- 30 minut quritiladi, Stakan gopgogM shujoyda.

2. Sovutilgan stakan tarozida tortilib, ogMrligi yozib go'yiladi.
Unga 3 ml sut solinib, yana tortilib og'irligi yozib qo'yiladi.

3. Stakan sut bilan qopgog'ini alohida gilib, quritish shkafida
105°C da 60 minut quritiladi,

4. Stakan quritish shkafidan olinadi va og'zi yopilib
yeksikatorda sovutiladi va og'irligi aniglanadi. Quritish va sovutish
20 -30 minutdan so'ng takrorlanadi. Oxirgi tortishdagi og'irlik
bilan, oldingi og'irlikni farqi 0,001g dan ko'p bo'Imaslik lozim,

Qo'yidagi formulaga qo'yib qurug moddasi aniglanadi.

M ' xi0o

Bu erda; S, qurug modda, %

mo - Stakan, doka, qopgog'ining og'irligi, (g).
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m - Stakan,doka qopgoq va sutning quritilguncha og'irligi

mi - Stakan, doka sut, gopgogning quritilgandan keying!
og'irligi, (Q)

MASALAN:

A) Stakan , doka, gopgog bilan og'irligi 38. 20 g.

B) Stakan qopqog'i bilan, doka, sut solingandagi
kluritishdan oldingi og'irligi 48,90 g

V) Quritilgandan keying! og'irligi 39,40 g

(39.40.38.20)» too 11
A 4.90-58.20 11.21%

(lcmak, quruq moddasi 11,21% ekan.

tarkibidagi su\iii aniglash formulas!;
V-100-C
Yugoridagi misolimizda qurug modda 11,21 % edi, demak,
V-100-11,21-88,79%

Sutning tarkibida 88.79% Miqgdordasuv bor ekan. Bundan
inHhgari  sutning tarkibidagi qurug moddani, infragizil nurlar
yordamida va ulchab olingan sutni, quritish shkafida so'nggi
og'irligigacha saglash usullari bilan xam aniglash mumkin,

2. Sutning  tarkibidagi  quruq modda va  uning
yog'sizlantirilgan  qurug moddasini  (YO.Q.S.Q) hisoblash
usulida aniglash mumkin.

Hisoblash uchun sutning yog'ini va zichligini bilish shart.
Hu usul yeng qulay va oson bo'lgani uchun ko'p qo'llaniladi.

Turli zonelar uchun bu formula turlicha gabul gilingan.

Masalan:  Sibir  zonasi uchun, Zaykovskiy  formulasi
(JuNaniladi;

C=1,215*J+2528 X 100 «/>-99.823
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Ukraina zonasi uchun, MJ.Kniga formulasi:

1.31x1 4-26.55A
PC =
100

Shimoliy ~ oblastlar ~ uchun  A.A.Kalantar formulasidan
foydalaniladi

C= +0,5
Qurug moddani aniglashning umumiy formulasi qilib
quyidagi formula gabul gilingan:
C= +0,5
Bu yerda;
S- sut tarkibidagi qurug modda, %
J- sutning yogiigi, %
A- sutning zichligi, areometr ko‘rsatgichida.

Masalan: Sutning yog‘liligi 3,7 %, ya’ni, J-3,7; Zichligi-
1,0285 yoki A = 28,5°
Demak,

C=iiiLHxB! +0,5 =12,16% ekan.

Bundan tashqari sut tarkibida yog‘sizlantirilgan qurug
moddasi quyidagi formilada aniglanadi (YO.Q.S.Q).

a) Y0.Q.8.Q =" —+0,76 yoki

b)YO.Q.S.Q = C-J

Masalan. J - 3,7 % , A =285

A) YO.QS.Q =y +2J5 +0 /6 = 8& % ekan.

B) YO.Q.S.Q = 12,16-3,7 = 8,46 % ekan.

Anigliglashga ta’sir etuvchi omiilar:
I.Byuks yoki metal stakanni og‘irligi qopgogni yopgan
xolda olib boriladi aks xolda og‘irlikni ko‘p bo‘lishiga olib keladi.
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2.Hisoblash  yoMi  bilan  aniglanayotganda,  sutning
yogMiligini yoki zichligini to‘g‘ri aniglamaslik.

Sutning tabiiyligini tekshirish.

Sutning tarkibidan yog'i ajratib olinsa yoki unga biror
modda qo“shilsa, bu sut falsifkasiyalangan hisoblanadi.

Sutning tarkibiga go“shilgan moddalar, uning tarkibini turlicha
o’zgartirishi mumkin. Sutning falsifikasiyalanganligini bilish uchun
molxonada sog‘ib olingan va tekshirilayotg” subiing yogMiligini,
ilurug moddasini, YO.Q.S.Q sini, zichligini bilish shart.

Sutga SV go'shilganda. uning quruq modda, YO.Q.S.Q,
Lichlik, yogMiligi kamayadi. Falsifikasiyalanganlik darajasini
nnigiash uchun asosiy ko'rsatkich gilib, YO.Q.S.Q olinadi.

V0.Q.5.Q

V- Qo'shilgan suvning miqgdori, %

V0.Q.S.Q - Sutning yog‘sizlantirilgan qurug moddasi
(molxonadagi), %.

\'0.Q.S.Qi * esa tekshirilayotgan sutda.

V0.Q.5.Q- 9,44, YO.Q.S.Qi = 8,30

v 9-“;"44?30x 100 X 12,1 %ekan

Yoki  suvning go'shilgati miqdorini uning  Areometr
ko‘rsatkichiga garab aniglash mumkin. har 10 % qo‘shilgan
»uvning, zichligini 3"A ga pasaytiradi.

Sutga yog*sizsut ga'shilganligini yoki gaymog’l
olinganliginl aniglash.

Sutning gaymogM olinsa yoki yog'siz sut go'shilsa, yog‘i va
(Jurug moddasi kamayadi. YO.Q.S.Q miqdori biroz koMarilish yoki
o'zgarmasligi mumkin, ammo, zichligi oshadi.

Qo'shilgan yog'sizsut migdorini aniglash.

0 -~ xloo
J- OgMixonada sogMlgan sutning yog'ligi, %
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Ji- Tekshirilayotgan sutda, %

Masalan: J= 4 %, J= 2,9 %.
(@] xIOO = 27,5 % ekan

Ikkilamchi falsifikasiyalanganiikni aniglash
Sutga, suv va yog‘siz sut qo‘shilganda, sutning qurug
moddasi Y0.Q.S.Q, yog‘i kamayadi. Zichiigi biroz kamayishi
yoki uzgarmay qolishi mumkin. Bunda aniglash uchun quyidagi
formulalardan foydalaniladi.

D= 100 -( X100);
V=100-(100x~")xI100
O=D-V

Bu yerda:

D - Sutga go‘shilgan suv va yog'siz sutning miqdori.

Ji- Tekshirilayotgan sutda yog‘lilik, %

J- Og‘ilxonada sog'ilgan sutning yog'liligi, %

V- Qo*shilgan suv miqdori, %

Y0.Q.S.Qi -Tekshirilayotgan sutning yog‘sizlangan qurug
moddasi, %

Y0.Q.S.Q-Og‘ilxonada  sog‘ilgan  sutning  yog‘sizlantirilgan
gurugq moddasi, %

O - Sutga go‘shilgan yog‘siz sutning miqdori, %

Masalan: Og‘ilxonada Tekshirilayotgan
sutda

Olingan namunada
Zichiigi (g/sm™) 1,030 1,0286
Yog*, % 3,8
2,0
Qurug modda, % I, 8 9,65
Y0.Q.S.Q (%) 9,02 8,31

D= 100 - x 100) = 47,4 %
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V= 100- (— x 100)» 100- 92 =8 %
0 =474-8=394 %.

Demak, sutda 47,4 % aralashma boiib, shundan 8 % suv va
194 % yog'siz sutdan iborat.

TWw 9 TAMPAfIfon&LLIMoTMLL

Sigir sutida o'rtacha 12,5 % qurug modda mavjud. Shundan;
1.8 % yog*, 3,3 % ogsil, 4,7 % laktoza va 1 % gacha mineral
moddalardir.

Sutning tarkibidagi to‘yimli moddalar migdorini aniglab,
lining energetik giymatini hisoblab topish mumkin. Ya’ni 1g sut
yog'ining kaloriyasi 9,3 kkal (38,9 Dj), ogsillar va sut shakarining
kaloriyasi 4,1 kkal (17,5 Dj)gateng,

Sutning tarkibiy gismini nisbatini turg'imligini hisobga olgan
holda quyidagi formulalar asosida ulami miqgdorini aniglash
mumkin;

Sutdagi umumiy ogsil migdori (%):

O - 10+(0.65 xYO);

Sut gandi:

0= Y0.Q.S.Q0x52/100

Kul miqgdori:

K= Y0.Q.5.Q X8/ 100

Qurug moddani aniglashning ikkita usuli bor:

1 Quritish usuli.

2. Maxsus formula asosida aniglash -

"-H-rasmlar. Quritish shkaflarl
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Birinchi usulda quritish shkafidan foydalaniladi.

Ikkinchi usulda olimlar tomonidan taklif yetilgan maxsus
formulalardan foydalaniladi. Unda fagat yogMiligi va zichligi
aniglanishi lozim.

9-rasnt LAKTAN1-4

So'ngi vagtlarda quruqg moddani aniglashda zamonaviy
asboblardan foydalanilmogda. Masalan: LAKTAN 1-4 asbobini
misol gilish mumkin.

Tabiiy sutning tarkibiga biron narsa go‘shilsa (suv yoki obrat),
yoki undan olinsa sutchilikda falsifikasiya deyiladi. Bunda sutning
tabiiyligi buziladi.

Mavzu bo'yicha test savollari
1. Sutning tarkibida o‘rtacha necha % qurug modda bo4adi?
A 125
B. 17,8
D. 10,5
E 95

2. Sutni qurug moddasini aniglasb uchun qaysi asboblardan
foydalaniladi?

A. Byuks

B. Pipetka

D. Kolbacha

E. Silindr
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J, Sutni qurug moddasini anigiash uchun olinadigan sut
miqdori necha ml boMishi kerak?

J1, 200-250 ml

M 50 ml

1) 100 ml

li. 0ml

4. Sutni quritlshda shkaftiing harorati necha *S bo4ishi kerak?
A 102
li. 140
1) 85
ir. 120

5. Sutga soda nima sababdan go'shiladi?

A, Sutni nordonligini kamaytirish magsadida

H Sutni zichligini kamaytirish magsadida

1). Sut tarkibidagi qurug moddani oshirish magsadida
L| Sutni ishgorli muhitini yaxshilash magsadida

6. Sutning tarqibidagi qurug moddani gaysi formula yordamida
anigianadi?

A 4
t 4
1), 4

7. Sutning yog'siz qurug moddasi gaysi formula bilan
anigianadi?

A /rI'IFA'-5+~2tO,76

n 63N
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D. EKCK =— +~-70,16

E. EKCK=— +— +0,16
5 4

8. Sutni qurug moddasini aniglash uchun sut qurutgich
shkafida gancha vaqt saqlanadi?

A. 2 soat

B. 45 minut

D. 2 soat 40 minut

E. 3 soat

9. Sutni qurug moddasini aniglash uchun gancha migdorda (g)
gum oiinish kerak?

A. 20-30

B. 150-200

D. 50-60

E. 80-100

10. Sutni qurug moddasini aniglash uchun necha gradusda
gizdirish kerak?

A. 102

B. 120

D. 140

E. 550

11. Sutni qurug moddasini aniglashda ganaga moddalardan
foydalaniladi?

A. Daryo qumi

B. Tuproq

D. Ohak

E. Tosh
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12.  Sutning qurug moddasini aniglash uchun quritish shkafida
harorati nechaga teng bo4adi?

A 102 @S

n 195°S

1), 165 °S

E 900S

1J. Sut gandi qaysi formula bllan anigianadi?

EXH0e52
1n-
A 100

A PM'Kx52
». J1 0
PKC'HO(52
6S

M'KXS2
ENl "y

14. Sut gandi slgir sutining tarkibida o'racha necha % bo4adi?
A 47
N 2.6
1. 33
i;, 6.7

).

Uyga vazifa
1 Mavzu bo‘yicha barcha goidalami takrorlash,
2. Sutning tarkibiy gismiga ta'sir etuvchi omillarni o ‘rganish.
3. Sutni qurug moddalarini aniglash usullari bilan chuqur tanishish.
4 Sutni tabiiyligini buzilish sabablari
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Sutning sanitariya va gigiyena holatini nazorat qilish
mavzusidagi laboratoriya ishining (4 scat)

PASPORTI

Mashg‘ulotning magsadi. Sutni navlarga ajratish goidalarini
o0‘rganishdan iborat.

Kerakli jihoz, reaktiv, asbob va uskunalar. Sut,
reduktaznik, rekord filtr asbobi, kolba (300 ml), etalon, lovsan yoki
doka matolari (filtr uchun), gaz yoki elektr plitasi, termostat,
pipetkalar (10-20 ml), probirka (20 ml), metil ko‘kining spirtdagi
ishchi eritmasi (0,96 %), byuretka, NaOH yoki KOH ning (0,1
normal eritmasi), fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi), kolba,
distillangan suv, jadvallar.

Sutning guruhini aniglash uchun. Rekord filtr asbobi,
lovsan yoki doka matosi (filtr uchun), etalon,kolba (300 ml).

Sutning sinfini aniglash uchun. Reduktaznik yoki suv
hammomi, termostat, gaz yoki elektr plitasi, metil ko‘kining
spirtdagi ishchi eritmasi (0,96 %), probirka (20 ml), pipetkalar (10-
20 ml), jadvallar.

Sutning nordonligi aniglash uchun. Kolba (50-100 ml),
pipetkalar (10-20 ml), NaOH yoki KOH ning (0,1 normal eritmasi),
fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi), byuretka, distillangan suv.

Sutni navlarga ajratish uchun. Aniglangan ko‘rsatkichlarga
garab navlarga ajratish uchun davlat andozasi yoritilgan jadval.

Mavzu: Sutning sanitariya va gigiyena holatini nazorat gilish

0 ‘quv  mashg'ulotining magsadi. Talabalar  sutning
sanitariya-gigiyena holatiga ta’sir giluvchi omillami o'rganadilar.
Sutning mexanik ifloslanishi, sutni gaysi guruhga mansubligi,
sutning tarkibidagi mikroblar miqdori va nordonlik darajasini
laboratoriya usulida aniglashni o‘rganishdan iborat. Sutni navlarga
ajratishni uzlashtiradilar.

Kerakli jihoz, reaktiv asbob va uskunalar. Sut, reduktaznik,
rekord filtr asbobi, kolba (300 ml), etalon, lovsan yoki doka
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matolari (filtr uchun), gaz yoki elektr plitasi, termostat, pipetkalar
(10-20 ml), probirka (20 ml), metil ko'kining spirtdagi ishchi
eritmasi (0,96 %), byuretka, NaOH yoki KOH ning (0,1 normal
eritmasi), fenolftalein (I % spirtdagi eritmasi), kolba, distillangan
suv, jadvallar.

Mavzu bo'yicha o‘quv materiallari
Ishni bajarish uchun usluhiy ko'rsatmalar

Sutning sanitariya — gigiyena holatini quyidagi
ko'rsatkichlar; mexanik aralashmalar bilan ifloslanganligi,
bakteriyalar miqdori va xarakteri, nordonligi. kasallik

go‘zg‘atuvchi mikroblaming mavjud yoki yo'qligi, pasterlanish
darajasi. tabiiyiigining buzilishi va boshqgalar belgilaydi.
Sutning tozaiik guruhini aniglash.

Sutning  tarkibi  mexanik  aralashmalar  bilan  kup
ifloslanganligi. sutni sog‘ib olishda. saglash va tashishda sanitariya
goidalariga rioya qgilinmasligidan dalolat beradi. Mexanik
aralashmalar bilan birga, sutga mikroorganizmlar tushadi va sutning
tarkibini buzadi. Sutni toza sog'ib olish va sifatini oshirish uchun
mexanik aralashmalar bilan ifloslanganligi anigianadi ifloslanish
manbalari topilib bartaraf etiladi. Tozaiik guruhi 250 ml urtacha
namuna sutni filtrlash yuli bilan anigianadi. Bunda filtrda golgan
ifloslik etalonga solishtirilib tozaiik guruhi hagida fikir yuritiladi.

Sutning sifatini pasayishiga sabab unga tushadigan mikroblar
hisoblanadi. Sutga tushadigan mikroblar manbalari fennming
umumiy sanitariya holati, sigirning teri qoplamasi, yelin va
boshgalar hisoblanadi. Sanitariya-gigiyena qoidalariga  rioya
gilinmasdan  sog'ilgan  sutning sifati  pasayib, dastlabki
xususiyatlarini tezda yo‘qotadi, natijada tezda achiydi. Bunday sut,
turli mahsulotler tayyorlash uchun yarogsiz bo'ladi.’

'"Sh.Q.Amirov. "Shirkat xo'jaligi aheroitida turli wtga manaub iigiriaming sut mahsuldorligl, sutning sifati
va ba‘zi texnologik xuauaiyatlari (Samargand vlloyati misolida)" Samargand. 100b,
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Aniglash tartibi.

1 Rekord suzgich asbhobi u stolga yaxshilab o‘matiladiva to‘r
gismiga doka yoki lovsan mato (filtr sifatida) kesib qo‘yiladi.

2. Silindr shtativga o‘matiladi va to‘r ostiga sut yig‘gich idish
go'yiladi.

3. Silindrga 35 - 40°C haroratdagi 250 ml sut quyilib suziladi.

4. Suzilib boMgandan so‘ng, undan mato olinadi va toza
gog‘oz ustiga qo‘yib quritiladi. Bunda unga chang tushishdan asrash
kerak. Quritilgan mato etalonga solishtirib ko‘riladi va uning tozalik
guruhi aniglanadi. DST 8216 - 56 ga binoan:

I - guruhda - feltiratda hech ganday aralashmalar boMmasligi
kerak.

Il - feltiratda biroz mexanik aralashma boMakchalari bo'ladi.

Il - matoda kichik, katta mexanik aralashmalar boMadi
(xashak, jun, qum).

Suini tarkibidagi bakteriyalar sonini aniglash.

Sutni  sog‘ib olish, saglash, tashish kabi jarayonlar to‘g‘ri
tashkil etilmaganda, unga atrof muhitdan bakteriyalar tushib
ifloslantiradi.

Yelinni tozalamaslik, binoni toza saglamaslik, noto‘g‘ri
oziglantirish, ozuga targatish, bino havosini changitishlar shularga
misol bo‘ladi. Toza sut tarkibida reduktaza ferment! boTmaydi.
Bakteriyalar sutga tushgandan keyin, ular reduktaza fermentini
ajratadi. Sut tarkibida reduktaza ferment! gancha ko‘p bo‘lsa, uning
sifati yomon bo‘ladi. Bu ferment - sutga qo'shilgan metil ko‘kini
ishchi eritmasini rangsizlantirish xususiyatiga ega. Metil ko ‘ki
Qisqga vaqt oralig'ida rangsizlansa, demak, sut tarkibida shuncha
ko‘p bakteriya mavjudligidandalolatdir. Sutdagi bakteriyalar sonini
tezlashtirilgan va standart usulda aniglash mumkin.
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9-jadval
Sutni sinfini ahigiash jadvali
Metil ko‘kining

rangsizlanishining 1ml sutda

davomiyligi 3 bakteriyalar soni Sinfi Sifati
Standart ~ Tezlashtirilgan
usuli usul
5,5 soatdan 3 soatdan 500 mingdan | Yaxshi
ko‘p ortiq kam
2-5,5 1-soatdan 500000 mingdan 11 Qoniqwli,

soatgacha 3 soatgacha 4 min.gacha.
20 minutdan- 8 minutdan 1 4 min.dan 20 In Yomon

2 soatgacha soatgacha mln.gacha
20 8 minutgacha 20 min,dan ortiq IV Juda
minutgacha yomon

Tezlashtiriluan usulda aniqglash.

1. Probirkaga 10 ml sut solinib, 38-40* C ga isitiladi (sU

hammomida).

2. Isitilgan sutga 1 ml metil ko’kining ishchi eritmasidan
solinadi, (1 ml metil ko'kiga 9 ml suv go'shilgan). U eritma oldin
tayyorlanib go‘yilgan boMishi kerak, Bu sutga solinib, yaxshi
aralashtiriladi vayana 38-40”C suv hammomiga qo’yiladi.

3. Aralashmaning rangsizlanishi 8 minutdan 1 soatgacha
kuzatiladi va quyidagi jadvalga qarab bakteriyalar bilan
ifloslanganlik darajasi wtigianadi.

SUTNINGSANTTARIYA - GiaiYENA NOM TI

Bu holatni nazorat gilishdan magsad. fermada sut ishlab
chigarishning sanitariya-gigiyena holatiga e’tibor berish orgali
sifatli sut ishlab chigarishni tug‘ri yo'lga quyish hisoblanadi.

» Tozaligi (guruhi)

* Nordonligi (16-18°T)
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* Sinfi (bakteriyalar soni)
» Somatik xujayralar soni.

JO-rasnu Sutni sifatini tekshirish

Sutga dastlabki ishlov berish
jarayonlari:

. Sutni suzish.
. Sutni sovutish.
. Sutni saglash.
. Sutni tashish.

11-rasnu Sutni tashishga mo‘ljallagan avtomashina.
Standart usulda bakteriyalar sonini aniglash.

Metil ko‘ki ishchi eritmasini tayyorlash. 10 g metil ko‘ki
olinib, ustiga 96 % Ili etil spirtidan 100 ml go‘shiladi va 37 yoki
38°C haroratdagi temiostatga 1 kun saglanadi. Bu eritma 3 oygacha
termostatda saglanishi mumkin. Shu eritmadan ishchi eritma
tayyorlanadi.
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Buning uchun eritmani 45 + 1°C suv hammoraida 5-10 minut
liralashtiriladi, keyin 20“C ga sovutilib,undan 5 ml olinib, ustiga 195
ml distillangan suv go‘shiladi va aralashtiriladi. Bu ishchi eritma
xisobl™adi. Ishchi eritma muzlatgichda 7 kungacha saglanishi
mumkin.

Sutnisinfini aniglash tartihi

1 Probirkaga 1 ml metil ko‘kining ishchi eritmasidan go‘yilib,
ustidan 20 ml sut solinadi, rezina gopqoq bilan yopilib, 3 marta
cliaygatiladi va 37 + haroratdagi reduktaznikka go‘yiladi,
Yoki suv hammomiga go'yiladi. Nur tushraaslik kerak,

2. Suv xammomiga qo‘yibsh vaqti belgilab olinadi va 20
minutdan 5,5 soatgacha aralashmaning rangsizlanishi kuzatiladi.

3. Rangsizlanish vaqgti LUig boMgandan so‘ng, yugoridagi
jadvalga asoslanib, bakteriyalar soni asosida sinfi aniglanadi,

Sutning nordmllgini aniglash.

Sutning nordonligini  aniglash, uni sotishda, navlarga
gjratishda, pasterlash va sut mahsulotlari uchun sutni gayta
ishlashda zaruriy tadbirlardan biri hisoblanadi.

Yangi sogMb olingan sut amfoter reaksiyaga ega buladi. Bu
sutda nordon harakterli moddalar bilan bir gatorda, asos xususiyatli
birikmalar mavjudligiga bog'lig. Yangi sogMb olingan sutning
titrlanadigan nordonligi 16 - 18 °T buladi. Bu sutdagi kazein
(Hisilini nordon xarakteri, fosfor, limon Kislotalarining tuzlari va
crigan karbonat angidrid gazining migdoriga bogMiq buladi. SogMb
olingandan vaqt oMgach, mikroorganizimlamiig rivojlanishi tufayli
sut shakari parchalanib, sutda sut kislotasi to‘planadi va sutning
titrlanadigan nordonlik ko'rsatkichi oshadi. Sutning nordonlik
ko'rsatkichini bilgan holda, uning gachon sogMb olinganligi hagida
Tkr yuritish mumkin.

Sut nordonligiga garab GST 13264-88 bo‘yicha navlanadi.
Nordonlik I-navda 16-18'T; Il-nav - 16-20 “T, navsiz sutda esa
20" T dan ortiq boMadi.
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Aniglash tartibi

1 Toza kolbachaga pipetka bilan 10 ml sut oichab olinadi.

2. Ustidan 20 ml distillangan suv solinadi.

3. Unga fenolftaleinning spirtdagi 1 % li eritmasidan 2-3
tomchi tomiziladi (Indikator sifatida).

4, Probka yordamida NaOH yoki KOH ning 0,1 normal
eritmasi bilan och binafsha rang hosil boMguncha titrlanadi va
titrlash uchun sarflangan ishqoming miqgdori 10 ga ko‘paytiriladi,
Chiggan son sutning nordonligini bildiradi.

Masalan; titrlash uchun ishgordan 1,8 ml sarflandi, demak,

18 X10 = 18°T
Sutning nordonlik darajasi 18°T ekan.

Mavzu bo‘yicha test savollari
1. Sutni flltrlash uchun flitr sifatida ganday matodan
foydalaniladi?
A. Lavsan yoki doka
B. Drap
D. Bo‘z
E. Chit

2. Sut tozaligi bo‘yicha necha guruhga bo4inadi?
A. 3guruh

B. 1guruh

D. 4 guruh

E. 2 guruh

3. Sutning tozalik guruhi gaysi asbob bilan aniglanadi?
A. Rekord

B. Silindr

D. Probirka

E. Kolba

4. Tozaligi tekshiriladigan sutning harorati gancha bo‘ladi?
A. 35-40 “S

76



B. 18-25«S
D. 60-65
E 85-90

5. Sutning tozelik darajasini aniglash uchun gancha sut olinadi?
A 250 mi

B. 800 ml

D. 50 ml

E. 100 ml

6.1 guruh sutni filtrlashda filtrat ganday bo4adi?

A Tozabo‘ladi

B, Qum donachalari bo‘ladi

D. Ozuga boMakchalati bo'ladi

E, Sigir tmasidan tushgan jun bo‘ladi

7. Reduktaza namunasini quyish uchun sutga metil kuki ishchi
eritmasidan gancha qo'ihiladi?

A 1ml

B. 8ml

D. 15ml

E 6ml

8. Oddiy usulda reduktaza namunasini qo'ylsh uchun gancha
sut olinadi?

A 20 ml

B.5ml

D. 8ml

E. 15ml

9. Sutning sanitariya va gigiyenik holatini  qaysi
ko‘rsatkichlariga garab baholash kerak?

A. Guruhi, sinfi. nordonligi

B. Yog‘i, ogsili, zichligi

D. Bakteriyalariga
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E. Tarkibidagi gand, mineral modda, fememlarga

10. Birinchi sinfga mansub boMgan sutni reduktaza namunasi
yo4i bilan aniglash uchun gancha vaqt kerak bo‘ladi?

A. 5.5 soat va undan ko‘p

B. 2-5.5 soat

D. 2-4.5 soat

E. 2-4 soat

11. Andoza bo‘yicha birichki sinf sutning 1 ml da
bakteriyalarning soni gancha boMadi?

A. 500 ming

B. 700-750 ming

D. 800 ming

E. 1 million

12. Sutga dastlabki ishlov berish jarayoni elementlari?

A. Sog‘ish gigiyenasi, filtrlash, sovutish, saglash, tashish.

B. Sutni pasterlash, sut maxsulotlari ishlab chigarish.

D. Sutni sterillash, gaynatish, pishlog, nordon sut maxsulotlari
ishlab chigarish.

E. Sutdan birlamchi va ikkilamchi mahsulotlar ishlab chigarish.

13. Sutning sanitariya-gigiyena holati qaysi ko‘rsatkichlar
asosida baholanadi?

A. Guruhi, tarkibidagi bakteriyalar xarakteri va nordonligi.

B. Sutni yog‘i, ogsili, zichligi.

D. Globulin, albumin, globulin va fermentlari.

E. Sut miqdori, lipoidlar, bakteriosid xususiyatlari.

14. Sutdagi inson organizimiga zarar keltiruvchi moddalar?
A. Antibiotiklar, pestisitlar, insektisiklar, radioktiv izotoplar,
aflotoksinlar.
B. Ogsillar, fermentlar, vitaminlar, amilazalar, lipoidlar.
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1). Nordonlik, zichlik, laktoza, amilaza, fosfotazalar.
E, Guruhi sinfi, nordonligi, aktiv nordonliklar, elektr
o ‘tkazuvchanlik.

15. Sutni sifatiga qo‘yilgan davlat andozalari?

A Davlat andozalari 13264-70 va 13264-88

B. Davlat andozasi mavjud emas

D. Yog', zichligi, insektisidlargaboMgan davlat andozasi 20079-91
E Infeksion kaaalliklarga garatilgan davlat andozasi 30081-07

Nazorat savollari

1 Yuqori navli sut yetishtirish uchun nima gilmoq zarur deb
uylaysiz?

2. Sutni navlarga ajratishda, gaysi ko'rsatkichlari e’tiborga
olinadi?

3. Sutning nordonligi, guruhi, sinfi kabi ko'rsatkichlari bir-
biriga bog‘ligmi?

4. Sutning navlarga ajratish tartibini toting?
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Mavzu: Separator va uning turlari

0*quv mashg‘ulotining magsadi: Separatoming tuzilishi,
sutni separatlash va sutdan gaymoq ajratishga ta’sir etuvchi omillar
hagida tasawur, bilim, ko‘nikma va malaka hosil gilish.

Kerakli jihoz, reaktiv, asbob va uskunalar. Satum-2
separatori va jadval. Separatoniing tuzilishini o‘rganish uchun:
Satum-2 separatori.

Ishni bajarish uchun uslubiy ko ‘rsatmalar.

Separatoming asosiy ishchi organi bo‘lib, baraban hisoblanadi.
U markazdan gochma kuch ta’sirida ish bajaradi. Shu kuch ta’sirida
sut 2 gismga: zichligi 1,036 bo'lgan yog‘siz sut va zichligi 0,92-1
g/sm™ bo'lgan gaymoqga ajraladi.

Separatorlar sutning gaymogMni ajratishdan tashqari sutni
tozalashda ham undan foydalaniladi (tozalash barabani go‘yiladi).
Separatorlar ixtiro gilinguncha sutning gaymog‘i sut yog‘ining
boshga tarkibiy gismlariga nisbatan solishtirma ogMrligining
yengilligiga asoslanib tindirib, guvida pishish yo‘li bilan ajratib
olingan.

Sut sanoati va xofaliklar uchun ishlab chigariladigan
separatorlar gaymoq ajratadigan va rae’yorlashtiriladigan (bir xil
yog‘likdagi sut chigarib beradigan), sutni tozalaydigan va yog*
donachalarini  parchalaydigan hamda bakteriyalami ajratadigan
xillariga bo‘linadi.

Tuzilishiga garab ochig, yarim ochiq va germetik separatorlar
mavjud. Ochiq separatorlarda sut, ajragan gaymog va gaymog'i
olingan sut  bevosita havo ta’sirida boMadi. Yarim ochiq
separatorlarda fagat tushadigan sut ochig, gaymoq va gaymog’i
olingan sut yopiq sharoitda olinadi.Germetik separatorlarda barcha
jarayonlarber sharoitda kechadi.

Fermer xo7jaliklarida asosan qo‘l kuchi va elektr bilan
ishlaydigan yarim ochiq separatorlar ishlatiladi. Yarim yopiq
separatorlar kamida 3 tonna sutga ishlov bemvchi xojaliklarda
ishlatiladi.
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Yirik sutchilik komplekslari va sutni qayta ishlash
korxonalarida fagat yopiq separatorlar ishlatiladi,

50-600 kg sutni bir soatda gaymog'ini ajratadigan
separatorlarda gaymoq sut nisbati 1:4 dan 1:10 gacha, 1 soatda
1000-2000 kg sutni gaymog'ini ajratadigan separatorlarda 1:4 dan
1:12 gacha bo'ladi. Hamma separatoming ishlash asosida
markazdan gochirma kuch bo'lib u baraban aylanishi natijasida
ancha yengil yog' baraban markaziga, biroz og'ir gaymog'i olingan
sut baraban chetiga to'planadi va alohida shoxlar tamovlardan
tashqgariga oqib turadi. L.V.Chekulayeva ma'lumotlariga garaganda
15 % yog'lilikka ega gaymogning solishtinna og'irligi 1,017, agar
yog'lilik 50 % ga yetkazilsa 0,978 g/sm”™ga teng bo'ladi, yoki
gaymogning yog'liligi ortishi bilan uning solishtirma og'irligi
pasayib boradi. Sutni separatlash natijasida u tozalanadi, ya’ni uning
barcha iflosliklari baraban ichki yuzasiga to'planib, baraban
quyugligi sifatida vaqti-vaqti bilan tozalab turiladi.

Barcha separatorlar tuzilishi, unumdorligi, shakli, shamoyili va
harakatga keltirisht manbaiga gm-amasdan bir xil bo'ladi. Bir
separator tuzilishini bilish btlmi boshga rusumdagi separatorlami
ham ishlatish mumkin. Btacha separatorlar quyidagi gismlardan
iborat. Sut idishi, baraban, hardcatga keltirish uskunasi va korpus.
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Rusumi

“Saturn™ qgo‘l yoki
matordan ishlaydi
“Volga-51"  qo’l
bilan aylantiriladi
0OSJ - goM bhilan
aylantiriladi
SOM-7-600
motordan ishlaydi
SOM-3-1000
motordan ishlaydi
SPMF-2000 soatiga
4000 kg  sutni
tozalaydi

OSP-3, yarim yopiq
(me’yotlash-
tiruvchi separator)
OST-3, yarim yopiq
(me’yorlash-
tiruvchi s*wator)
OSD-500, sariyog*

tayyorlashda yugori
yoglilikdagi
gaymoq olish

uchun

Ayrim separatorlar ko‘rsatkichlari

Likop-
chalar
son!
10
19
42
56

56

80

80-90

115

90-109

Baraban-

ning 1

minda ,
aylanish

soni
10 000

9200

7560

7560

8100

7200

6500

6500

6500
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Motor
Og‘ir-  ning
Hgi» kg quvvati,
kVt
i [ |
22 “
80
100 0,6
120 10
330 2,8
460 4.5
535 45
415 45

10- jadval

1 soat-
dagi
num-

dorligi,

kg
55

100

300

600

1000

2000

3000

5000

5000



12 - rasm. “Volga" rusumli seporator kesimi.

1- separetoming korpusi; 2 - korpusning gopgogM; 3 - moyni
diigarib tashlash vinti; 4 - “lantirish dastasi; 5 - yuqorigi valik; 6
- katta tishli g‘ildirak; 7 - kichik tishli gMIdirak; 8 - ostki valik; 9 -
bronza g‘ildirak; 10 - urchug; 11 - ko'tarib turgich; 12 - ko'tarib
turgichni toblash vinti; 13 - sharikli podshipnik; 14 - xropovik; 15
- ko‘tarib turuvchi vtulka; 16 - bo‘yin podshibniki; 17 - podshipnik
prujinasi; 18 - baraban; 19 - sut gabul qilgich; 20 - jumrak; 21 -
poplovok kamerasi; 22 - poplovok; 23 - gaymov to‘plagich; 24 -
gaymogM olingan sut to'plagich; 25 - qo'ng'iroq; 26 - xarakatga
keltirish mexanizmini yechib, yig‘ish uchun gopgog.

Sut idishi. Sut idishiga quyidagilar kiradi,: 1 Sut gabul gilish
gismi. U fagat ochiq separatorlarda boMadi.U oddiy idish bo‘lib
o ‘rtasida sutni separatorga ko‘p yoki kam berishni boshgarib
turadigan jo ‘mragi bor, Sut gabul qilish idishning tashgi davrida
«0» va «2» harflari tushirilgan, agarda jo’mrakning egilgan boshi
«0» harfiga garatilgan boMsa u ochiq, «Z» harfiga garatilgan bo‘lsa
yopig boMadi,
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2. Poplavok kamerasi, unga sut gabul gilish idishidan tushib
turadi. 3. Poplavok u sutni barabanga bir zaylda berib turadi. 4.
Yig‘ma taraovlar biri gaymoqg va ikkinchi gaymog'i olingan sut
uchun.

13 rasm. SOM-3-1000 separatorining kesimi.

1 - popalavok; 2 - poplavokli kajtiera nayi; 3 - poplavok
kamerasi; 4 - gaymoq yig‘gich; 5 - gaymogM olingan sut
to‘plagich; 6 - baraban; 7 - stanina; 8 - bo‘yin podshipnigi; 9 -
gopqog; 10 - katta shestema; 11 - qayishli xarakat uzatgich; 12 -
elektro dvigatel; 13 -taranglash qurilmasi; 14 -asosi; 15 -k o ‘tarib
turgich; 16 - vertikal val (urchug); 17 - gorizontal val; 18 -
moylash moyi,

Baraban u separatoming asosiy gismi bo4ib unda mffi'kazdan
gochirma kuch evaziga sut gaymoq va gaymog‘i olingan sutga
ajratiladi. Barabanning aylanishi baraban radiusi va unumdorligiga
garab 1 minutda 6,5 mingdan 11 ming martagacha aylanadi.
Barabanda nayli tag boMib uning asosini tashkil giladi. Taglik atrofi
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1H)'ylab rezina xalga va kojuxning devorini zich o‘tirish uchun
kemtiklar bo‘ladi. Temir nayning ustki gismida rezbasi, markazida
osa 3 ta teshigi bo'ladi. Nay pastrogMda u bo‘Ima yordamida ustki
wu ostki gismlarga bo‘linadi.Ustki gismi sut Kirishini ta’minlaydi,
piistki gismi urchuqgga o ‘tkazish uchun ishlaydi. Rezina xalga tag va
kojuxni germetik yopishishini ta’minlaydi.

s

14 - rasm. Separatorni urchug‘tva barabani.

a- baraban: 1- baraban asosi quvuri bilan; 2 - rezina xalga; 3
- tarelka ushlab turgich; 4 - ostki tarelka; 5 - o‘rta tarelkalar; 6 -
ustki ajratuvchi tarelka gaymoq vinti bilan; 7 - baraban kojuxi; 8 -
gisish gaykasi. b - urchuq (vertikal val): 1- urchuq o‘yiglari; 2 -
urchugni ko'ttdb turuvchi sogasi bilan; 3 - urchugni ko’tarib
turgich vinti kontragayga bilan; 4 - tayanch xomuti; 5 - bo‘yin
podshipnigi prujina bilan; 6 - bo‘yin podshipnigining gopgog'i; 7 -
urchugning o'matish uyasi.

Tarelka ushlab turuvchi. Uning tashqi gismida tarelkalarni
ma’lum tartibda ushlab turishni ta’minlovchi bo’rtmalari boMadi.
Nayning teshigi garshisida uchta kamon bo‘lib sutni pastga garab
harakatlanishini ta’minlaydi.
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Tarelkalar. Separator rusumiga va unumdorligiga garab 10 ta
dan 100 donagacha bo‘ladi, Tarelkalar ostki, o‘rta va ustki-
ajratuvchi. ya’ni gqaymoq va yog‘sizlantirilgan sutni go‘shilib
ketishiga yo‘l qo‘ymaydi. Ostki va o‘rta tm-elkalar sutni gaymoq va
yog‘sizlantirilgan sutga ajratadi, buning uchun sut ushbu tarelkalar
orasida yupga gavat holida o‘tadi, natijada yog-‘sizlantirish oson
kechadi, yog‘ning yog‘izlwtirilgan sutga o'tishi kamayadi. Ostki
tarelkaning uchta teshigi va bo‘rtigi boMadi. U 0,3-0,5 mm bo‘lib
tarelkalami bir-biridan ajratib turadi. O ‘rta tarelkalarda bo‘rtik ichki
yuzasida, ostki tarelkalarda bo'rtik tashqi yuzasida joylashgan.

Yuqorigi ajratuvchi tarelka oddiy tarelkalardan teshigining
yo'qligi va bo'yni borligi bilan farglanadi, Ustki tarelka tashqi
yuzasida uzun yoMlar boMib kojux yopishishiga yordamlashadi.
Tarelka bo'ynida gaymoq vinti joylashgan, uning yordamida
gaymogning Yyog‘liligi boshqariladi. ~ Vintning bir aylanasi
gaymogning yogMiligini 4-5 % ga Kko‘paytiradi. Ba'zi
separatorlarda. jumladan «Saturn» rusumida vint kojuxda
Joylashgan va gaymog yog'liligi vinttti soat yo‘nalishiga teskari
harakat qildirish bilan amalga oshiriladi, gaymoq vinti orgali
yog‘sizlantirilgan sut ogib chigadi. Ayrim separatorlarda tarelkalar
ragamlanadi, eng tagidagi 1ragami bilan belgilanadi,

Kojux baraban gopqgog'i hisoblanadi. Uning pastki gismida
rifti boMib, tagning kemtigiga kiradi. Kojuxning ichki devorining
pastki gismi va tarelkalar o‘rtasida bo'shlig boMib unda iflosliklar
to‘planadi, Qotirish gaykasi barabanni yaxlitligini ta’minlaydi.
Rezbaning chapga buralishi baraban aylanishi davomida uning
bo‘shab ketishiga yo‘l go‘ymaydi.

Harakatga keldrish mexanizmi. Elekir dvigatelidan
harakatni separatoming barabaniga uzatish vazifasini bajaradi. U
shkif yoki qo‘l bilan aylantirish moslamasi, ustki gorizontal, katta
tishli g'ildirak, pastki gorizontal valik, kichik tishli g‘ildir”, bronza
shestema va urchugdan iborat,

Urchug-harakatga keltiruvchi asosiy gism. Uning ustki gismi
girgimlari bo‘lib barabmmi mustahkam o ‘matishni ta’minlaydi,
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ostki gismi esa to‘rt yoTli chervyakli kesimdan iborat bo‘lib va
lironzali shestemya bilan bog‘lanadi. Tovon uning ostidagi vintda
o'tiradi, uning yordamida urchugning balandligi o‘matilib,
barabanning gaymoq va Yyog‘sizlantirilgan sut chigadigan
iiunovlariga  mos bo'lishi  ta’minlanadi. Urchugga bo‘yin
podshipnigi kiydiriladi, natijada uning vertikal holati ta’minlanadi,
Bo'yin podshipnigi ichiga prujinajoylashtiriladi.

15- rasm. Separatorni xarakatga keltirish mexanizmi.
1- dasta; 2 - tirsak; 3 - ustki valik; 4 - Katta tishli g’ildirak; 5
- kichik tishli g'ildirak; 6 - ostki valik; 7 - bronza shestema; 8 -
urchug; 9 -ko’tarib turgich vinti; 10 - bo’yin podshipnigi; 11 -
bo’yin podshipnigining prujinasi; 12 -bui-aban,

Shestemalar diametri va tishlari soni evaziga beriladigan
harakat tez yoki sekinlashishi kerak aylanishilar soniga erishiladi.

Qo‘l separatori dasta minutiga 45 marta aylantirilganida
baraban 7500 marta aylanadi. Harakatga keltirish mexanizmi
guyidagicha ishlaydi, dasta yoki elektrodvigatel shkividan harakat
katta shestemaga, u harakatni pastki gorizontal valikdagi kichik
shestemaga uzatadi. Shu valikning o'zida bronza shestema bo’lib,
xropovik bilan qotiriladi, chervyak girgimlari orgali urchugga
yopishadi, uning ustida esa baraban joylashadi. Barabanning bo‘sh
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quvirining bo'rtigi va urchugdagi kamtik ularaing mahkam
birlashishini ta’minlaydi, natijada urchuqg bilan birga baraban ham
aylanadi. Elektr bilem harakatlanadigan separatorlarda gayish orgali
harakat gorizontal valga, friksion markazdan gochirma mufta orgali,
bronza shesterna va urchuqga beriiadi.

Korpuii. Korpusda harakatga keltiruvchi  mexanizm
joylashgan. Uning ostki gismi fundamentga mahkamlanadi, ustki
gismida uya bo‘lib, unga baraban joylashtiriladi.Uya devorlari sut
idishini joylashishiga moslashgan, SOM 3-1000 separatorning ostki
gismida ikkita ostki va ustki moy vannalari mevjud.

Separatorning avtomatik moslamalari va sutdan
gaymogni ajratish.

Separatorning avtomatik gismlariga xropovik, prujina,
poplovok va ao‘m. Yroa Kiradi. Xronovik bronza shesterna bilan
mustahkam bogianish va ish to‘xtaganda ajratishni ta’minlaydi.
Natijada harakatga keltirish mexanizmi o‘chirilgandan so‘ng ham
baraban aylanishi davoin etadi,, Lekin harakatga Kkeltirish
mexanizmi buiilishiga yo‘l go'yilmaydi, Prujina - podshipnikni
aylanishi davomida mayin harakatni ta’minlab beradi. Qo‘ng‘iroq
dastakning garama-garshi tomonida gorizontal wval boshiga
o'matilgan, har aylanganda chalinadi va bir minutdagi aylanishlar
sonini  boshqarib turish imkonini beradi. Qo‘g‘iroq chalinishini
to‘xtashi barabanning me’yorda aylwishidan dalolat beradi.
Avtomatik tarzda baraban qopgog‘idagi iflosliklami tozalash
moslamasi hamma separatorlarda ham boMavermaydi.



SEPARATOR VASUTNISEPARATLASH.

Separator Gustav Le Laval tomonidan ixtiro gilingan.
Separator - sutni ikki gism; ya’ni gaymoq va obratga ajratuvchi
mcxanizmdir.

16,17,18,19-rasmlar. Separator va uning tuzilisHL
Separatorning asosiy ichchi organi barabani hisoblanadi.
Separatorlar mexanik va elektr toki yordamida ishlaydi.
Tashqgi mzilishiga garab; ochig, yarim ochig va yopiq turlari
mavjud.
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Sutni separatlash

Separator yig‘ilgandan so‘ng,u ish xoliga keltiriladl. Elektr
toki bilan ishlaydigan separatorlami ishlatishdan 2-3 minut oldin
sut solinmasdan ishlatiladi. toki baraban o°‘zining aylanish tezligini
olsin. Sutni separatorlashdan oldin harorati 25-30"S gacha
gizdiriladi.

Separatoming sut gabul gilish idishiga sut solinadi va gaymoq
chigishi bilan separatoming ishlash jarayoni tekshiriladi. Buning
uchun gaymoq yig'gich va yog‘siz sut yig'gichdan mahsulotlar
idishgayigMladi va nisbati tagqoslanib, fikr yuritiladi. Agar gaymoq
1 kg boMib, yog'siz sut migdori 8 kg bo'lsa demak, separator
to‘g ‘ri ishlayapti, nisbat 1:5 bo'lsa, unda yog'lilikni oshirish uchun
tuzatma qilinadi. Sutni separatlashda separatoming to'g'ri ishlash
yoki ishlamasligini hisob yo‘li bilan xam aniglash mumkin. Sutni
separatlashdan oldin hisob-kitob ishlari olib boriladi. Buning uchun
separatlanadigan sutning miqdori va uning yog'liligi anig bo'lishi
lozim,

Qo'yidagi fotwulada ma’lum yogMilikka ega bo'lgan, ma’lum
kg gaymogni olish uchun malum yog'lilikka ega bo'lgan sut
miqgdorini talab gilinishi hisoblab topiladi.

SE—

bu yerda

S - gaymog miqdori, kg

M - sut migdori, kg

Jm- sutning yog'liligi, %

Jo- yog'siz sutning yog'liligi, %

J, - gaymogqgning yog'liligi, %

Masalan: 225 kg, 3,3 % sutni separatorlashdan, necha kg 30
%yog'ligi gaymoq olinadi.

S .7y an " 1=24,4kg
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Qaymoq chigimini topish formulasida esa, 1kg gaymoq olish
uchun 3,3 % yog'lilikka ega bo'lgan sutdan necha kg sut kerak
to'lishi hisoblab topiladi. Bunda 2 ta formuladan foydalanilanish

mumkin; .
—JS~Jo
s Vv ~Jm~Je

Bunda: V - gaymoq chigimi, kg
M - sutning miqdori, kg
S - gaymogning miqgdori, kg

V.gi=9,2kg yoki V=ff*«9,2kg

Danak, | kg 30 % li yog'lilikka ega bo'lgan gaymoq olish
uchun 3,3 % sutdan 9,2 kg separatlanishi kerak ekan. Bunda 8,2 kg
yog'siz sut va 1kg gaymoq gjraladi.

Qaymogning migdori ma’lum, yog'liligi ma’lum, shuni 3,0 %

yog'li sutga I\aﬁllantirish kerak, unda 25n |

Jm-Je 1.J-0,05 ®

Sutning tarkibidagi yog'ning ajralishiga ta’sir etuvchi omillar:
sutning harorati sovutilgan sutda yopishgoglik yuqgori bo'ladi.Yog*
donachalarining ajralishi giyinlashadi.

1 Barabanning aylanish tezligi, baraban minutiga gancha tez
aylansa yog'i shuncha tez ajraladi. Barabanning aylanish tezligi har
xil separatorlarda ma’lum tezlikka moslashtirilgan. Aylanish
tezligini fagat 10-15 % atrofida tezlashtirish mumkin.

2. Barabanga tushayotgan sutning miqdori, sut barabanga
gancha kam tushsa u markazdan gochma kuch ta’sirida ko'p
ta’sirlanadi va yog'i sutdan ko'p ajraladi. Bu sutni kabul qilish
yoki seperatlashni 10-15 % ga kamaytiradi.

3.Yog' donachalarining yirikligi, yog' donachalari gancha
yirik bo'lsa, u shuncha tez ajraladi. Yog'siz sut tarkibida 0,1 mkm
kattalikdagi yog' donachalari goladi. Yog'siz sutda 0,05 %
migdordayog' goladi.

4. Sutning tozaligi va nordonligi.
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S.Sutda mexanik aralashmalar ko‘p bo‘lsa, ular likopchalar
atrofiga yig'ilib goladi va sutning yog'sizianishini kamaytirb
yuboriladi. Shuning uchun separator 1-1,5 soat ishlatilgach, tuxtatib,
tozalanadi.

Mittvzu hoYicha test savollari
1. Sutni gabul gilishda gaysi standart taiabiga javob berishi
kerak?
A. GOST 13928-84
B, GOST 13928-85
D. GOST 13928-88
E. GOST 13928-80

2. Separator nima?

A. Sutni ikki gismga ajratadigan mexanizm

B. Sutni sovutish va saglashga inoMjallangan mexanizm.
D. Sutni pasterizasiya giluvchi mexmiizm

E. Sutni sterlovchi mashina.

3. Separatorning asosiy ishchi organ!?

A. Baraban

B. Suzgich

D. Sut quyish idishi

E. Elektr tok

4. Ichimlik sut turlari?

A. Pasterlangan. gizdirilgan. sterillangan.

B. SogMlgandati so‘ng saglanadigan va buzoglarga beriladigan
D. Asidofilin, yogurt, gatiq.

E. Sog‘lom va nosogMom sigirlardan sogMlgan sutlar.

5. Qaymoqg nima?

A. Sutni sepmatlash natijasida olingan asosiy mahsulot

B, Qaymoq bu smetana

D, Pishloq ishlash chigarishdagi asosiy mahsulot

E. Qaymoq bu pasterlangan va sterillangan sut mahsulotidir
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6. Qaymoq miqdori gaysi formulada aniglanadi?
MQm-lo)
A 7 I»lo
fi- |o
U “wmO0T-Jo)
Jm - Jo
). M+li-lo
NH-Jm - Jo
S> )
Ji-Jo

7. Qaymoq chigimi qaysi formulada topiladi?
M

A'""s

NV -j
tt’ -S
M

N Qaymoqni sutga aylantirish qaysi formulada anigianadi?

SOm - Jo)
M »
A J»-Jo
Ji-Jo
1. S(Im-Jo)
Jm-Jo
1). A+li-Jo
S+Jm -Jo
E - Ji-Jo

9. Separator kim tomoiiidan ixtiro gilingan?
A Pridorogin A

H Gustav Le Laval

I). Magramyan V.

E Pavlov I.

10. Hozir ganday separatorlar ishlab chigarilmogda?
A Saturn-4, Volga-51, OSJ-7-400, SOM 3-2000
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B. Satum-2, Volga-51, OSJ-7-600, SOM 3-1000
D. Satum-2, Volga-60, OSJ-7-800, SOM 3-3000
E, Satum-4, Volga-55, OSJ-7-600, SOM 3-2000

Nazorat savollarL
I.Separotoi’ nima va sutai separatordan o'tkazganda ganday
mahsulotlar paydo buladi?
2.Sqg)arotoming tuzilishi va ishlatish tartibi?
S.Nima uchun hisob ishlari yuritiladi?
4,Sutni seperatlashga ganday omillar ta‘sir etadi?
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Nordon sut mahsulotlarining tarkibini tekshirish mashg‘uloti
laboratoriya ishining (4 soat)

PASPORTI

Mashg*ulotning maqgsadi. Nordon sut mahsulotlarining
ishchi ivitgisini tayyorlash tartibini o'rganish. Qatig, suzma,
kefiming tarkibidagi yogMni, nordonlik ko'rsatkichlarini aniglash.

Kerakli Jihoz, reakdv, asbob va uskunalar. Qatigq, suzma,
reduktaznik yoki suv hmnmomi, namuna ivitgilar, kolba (1-2 1),
termostat, sterillangan qoshig, doka mato, sentrafuga, pipetkalar
(10-20 ml), jiromer, dozatorlar (10 va 1 ml), sulfat kislotasi (H2SOs
zichligi  1,81-1,82g/sm’), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm’
zichlikdagi), kolbalar (50-100 ml), NaOH yoki KOH ning (0,1
nonnal eritmasi), byuretka, fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi),
distillangan suv, texnik tarozi va toshlari, pergement qgog‘ozi yoki
oddiy toza gog'oz, pinset, gaz yoki elektr plitasi, termometr, chinni
havoncha.

Nordon sut mahsulotlarning tarkibidagi yog* miqdorinl
aniglash uchun. Reduktaznik yoki suv hammomi, sentrafuga,
pergament gog‘ozi yoki oddiy toza qog'oz, pipetkalar (10-20 ml),
jiromer, dozatorlar (10 va 1 ml), tennometr (100-200C), sulfat
kislotasi (HjS04 zichligi 1,81-1,82g/sra’), izoamil spirti (0,811-
0,813 g/sm’).

Nordon sut mahsulotlarining nordonligini aniglash uchun.
Kolbalar (50-100 ml), byuretka, chinni havoncha, texnik tarozi va
turli vazndagi tarozi toshlari, NaOH yoki KOH ning (0,1 normal
eritmasi), fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi), pinset, distillangan
suv, pipetkalar (10-20 ml).

Nordon sut mahsulotlarining ishchi ivitgisini tayyorlash
uchun.

Namuna ivitgilar, kolba (1-2 1), termostat, sterillangan goshig,
doka matosi.
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Mavzu: Nordon sut mahsulotlarining tarkibini tekshirish

0 ‘guv mashg‘ulotining magsadii Nordon sut mahsulotlari
tarkibini  tahlil  qilish to‘g‘risida ko'nikma va malakani
shakllantirish.

Kerakli jihoz, reaktlv asbob va uskunular. Qatiq, suzma,
reduktaznik yoki suv hammomi, namuna ivitgilar, kolba (1-2 1),
termostat, sterillangan qosbiq, doka mato, sentrafuga, pipetkalar
(10-20 ml), jiromer, dozatorlar (10 va 1 ml), sulfat kislotasi (H2SO.
zichligi  1,81-1,82g/sm’), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm"
zichlikdagi), kolbalar (50-100 ml), NaOH yoki KOH ning (0,1
nonnal eritmasi), byuretka, fenolftalein (1 % spirtdagi etitmasi),
distillangan suv, texnik tarozi va turli oralig'idagi tarozi toshlari,
pergament gog‘ozi yoki oddiy toza qog‘oz, pinset, gaz yoki elektr
plitasi, termometr, chinni havoncha.

Ishnl hajarish uchun usluhiy ko*rmtmalar.

Nordon sut maxsulotlari azal azaldw insonlar tomonidan
sevib istemol qilib kelingan, Ular to‘yimligi, pm*cezligi va davo
sifattwi ~ bilan ajralib  turadi. Insonlar sutning tarkibida
mikroorganizmlar oson rivojlanishini inobatga olib, foydali
mikroorganizmlar evaziga noyob sut maxsulotlari ishlab chigarishni
yo‘lga qo‘ygBUSlar. Kefir, gatig, smetana, tvorog, pishloq ishlab
chiqgarishda sut achitqi mikroorganizmlar toza ivitkichi qo'llaniladi.

Sutga ivitgi qo'shilishi natijasida turli xil nordon sut
maxsulotlari io‘lab chigariladi. Sunday maxsulotlar parxez va
shifobaxsh boMib turli aynigsa oshgozon ichak kasalliklarini oldini
oladi va davolaydi.

Nordon sut maxsulotimning parxezligi sut tarkibida to'yimli
moddalar ancha oddiy moddalargacha parchalanadi, shifobaxshligi
esa uning tarkibida sut kislotasi va ba’zi biologik aktiv moddalar
xosil boMishi bilan bogiiq. Nordon sut maxsulotlari tayyorlash
uchun pasterlangan, gaynatilgan, sterillangan sut, sut va gaymoq
aralashmasi, sut zardobi, ayron, qurug, quyiltirilgan sut va boshqalar
foydalaniladi. Ba’zi nordon sut maxsulotlardan gand, jem, murabbo,
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llleva sharbatlari va meva va rezavor sharbatlari, mevalar go'shilib
Ittyyorlanadi.

Sifatli nordon sut maxsulotlari tayyorlash uchun toza va sifatli
tvitgidan foydalanish kerak. Sunday toza ivitgilar sut zavodlari va
nut sanoati labaratoriyalaridan xarid gilib olish mumkin. lvitqilar
iiiyug (10 14 kun sovutkichda saglash mumkin) va qurug (2
oygacha saglash mumkin)xolda bo‘ladi.

Ivitgilar sutga go'shilganda sut achitgi bakteriyalari ferment
airatib, sut gandini parchalab undan sut kislotasi hosil giladi, u esa
kiizcinni ivitadi,

Suyug va qurug ivitgilarda mikroorganizmlar anabioz
(nvojlanishi to'htagan) xolida boMadi. Ularni jonlantirish uchun
ilnstlab birlamchi (asosiy) ivitqi tayyorlanadi, undan esa keyin
ikkilamchi, kerak bo’lsa ishchi (ucblwncbl) ivitgi tayyorlanadi.
liirlamchi ivitgi tayyorlash uchun sut 16-20 soat, ikkilamchi 10-12
«0at va ishchi ivitgi 6-10 soatda tayyorlanadi,

Uy sharoitida 0,5 1 sutga quruq yoki suyuq ivitgi solib,
malnshtiriladi (goshiq 1-2 min gaynagan suvda ushlab turiladi),
idiih qopqog’i berkitilib, issiq joyda toiiq iviguncha ushlab turiladi.
Diistlab 3 soatda vagti-vaqti bilan aralashtirib turiladi. keyin esa
imeh qoldiriladi. Bunday birlamchi ivitgida mikroorganizmlar sekin
Inollasha boshlaydi, shuning uchun ikkilamchi ivitgi tayyorlanadi.
hulling uchun 0,5 1 sut olib unga 1 oshxona goshiq birlamchi
ivitgidan go'shiladi, obdon aralashtirilib, 6-10 soatga qoldiriladi,
»liu da\T ichida sut to‘liq iviydi. Bunday ikkilamchi ivitgi endi
luiidon sut mahsulotlarini tayyorlashda ishlatiladi. Kelgusi kunlar
uchun ham zarurat kelib chigib ishchi ivitgilar idish gopgogH yaxshi
vopilgan holda sovutgichlarda 2-3 hafta saglab, foydalanish
iliumkin. Juda zarur paytda sotuv shahobchasida gatiq sotib olib sut
iiiK|doriga nisbatan 3-5 % qo‘shish bilan malisulot tayyorlash
mumkin.

Ivitgi toza, pokiza sagianishi shart, aks holda unga tashqi
muhitdan keraksiz mikroorganizmlar tushib uning sifatini buzadi.
Agarda ivitqi so‘ziluvcha, unga gaz hosil bo‘lgan bo‘lsa, noxush
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xid va ta’mga ega, zardobi ajralib tursa, sut tez ivitmasi u
foydalanishga yarogsiz hisoblanadi. Nordon sut mahsulotlarining
yaxshi ivimasligi, sifati pastligi asosan uni tayyorlashda sanitariya-
gigiyena va harorat me’yorlari buzilvshi orgasida kelib chigadi.

Eng oddiy nordon sut mahsuloti qatiq hisoblanadi. U
insonlarga hayvon sutini gila boshlagandan ma’lum. Sutni issiq
xonada qoldirish, uni ivib, mazali mahsulotga aylanishi ma’lum
bo‘lgan. Sunday mahsulot gatiq deb atalgan. U Ukrainada ryajenka,
Armanistonda - masun, Gruziyada - masoni, Turkmanistonda -
kuruncha, 0 ‘rta Osiyo xalglm'ida ayron deb ham ataladi.

Oddiy gatiq goymog‘i olingan yoki olinmagan sutdan
tayyorlanadi. Qaynatib, 35*40@S gacha sovutilgan sut toza sut
bakteriyalaridan tayyorlangan ivitgi (3,5 %) solinadi va
aralashtiriladi. termostatda 4-6 soat yengil ivish hosil boMguncha
ushlab turiladi. So‘ng 8° Sgacha sovutiladi. Qatiq yogimli hid va
ta’mga ega bo’lib, tekis, nozik, gattiq ivigan (stakanni to’la ivigan
gatiq bilan ag'darganda to’kilmaydi), gaz bo’hnasligi va zardobi
ajralmagan bo’lishi shart.

Quyidagi nordon sut mahsulotlari ishlab chigariladi.

Suyuq va yarim suyuq (gqimiz, gatiq, kefir va boshqalar), Ular
0‘z navbatida ivigan mahsulotni aralashgan yoki aralashmagan
holdagi bo’lib, katta idishlarda tayyorlanadi.

Yuqori yog’lilikka ega (smetana);

Yugori ogsil migdori bo’lgan (tvorog va tvorog mahsulotlari).

Bijg’izjarayoniga garab nordon sut mahsulotlari ikki guruo’ga
boMinadi: fagat sut achitgi bakteriyalari ishtirokida tayyorlanadigan
(gatiq, mechnikov qatig’i, asidofil suti, yogurt, tvorog, smetana);
aralash bijg’ish natijasida olinadigan nordon sut mahsulotlari (kefir,
gimiz, ayron, ayidofil - bijg’igan sut). Sunday mahsulotlami
tayyorlash jarayonida sut bijg’ish jarayonidan tashqari, spirt
bijg’ishi ro’y berib, sut kislotasi bilan birga, uchuvchi kislotalar,
spirt va gazlar hosil bo’ladi.

Umuman 80 dan ortig nordon sut mahsulotlari mavjud. Ular
ivitgisi va ishlab chigarish texnologiyasi bilan farglanadi.
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Nordon sut mahsulotlarining xususiyati uni tayyorlash
jarayonida sut achitgi bakteriyalari jadal rivojlana boshlaydi.
Mikroorganizmlar faoliyati natijasida ferment ajralib chigadi va u
sut gandiga ta’sir giladi. Sut gandidan laktoza fermenti ta’sirida sut
kislotasi hosil bo’ladi, u ogsil, xususankazeinga ta’sir etib uni
koagulyasiyalaydi (iviydi), Shirdon fermenti yordamida ivitishga
garaganda bu jarayonda kalsiy ishtirok etmaydi. Kalsiy sut Kislotasi
bilan bog’lanib laktatlar hosil gilib zardobga o’tadi.

Sutda laktaza fermentining bo’lishi, uning sutni bijg’itish
xususiyati nordon sut mahsulotlari tayyorlash imkonini beradi.
Nordon sut mahsulotlari ishlab chigarishda toza bakterial ivitqgilar
sifati alohida o’rin tutadi. Toza bakteriyalar, bir bakteriya
xujayrasidan yoki ma’lum tur, shtampdan olinadi.

Sut achitgi mikroflora va bakterial ivitgi tayyorlash. lvitgi
nordon sut mahsulotining birlamchi mikroflorasi hisoblanadi.
Birlmnchi mikroflorasi hisoblanadi. Birlamchi mikroflora qulay
sharoitda ikkilamchi mikroflora hosil bo’lishini ta’minlaydi. Sut
achitqi mikroflora sut achitqi streptokklar, sut achitgi tayogchalar va
bijg’ituvchilar (drojlar) kiradi. Bu mikrofloraning uyg’un tarkibda
ishlatish turli xIl nordon sut mahsulotlari ishlab chigarish imkonini
beradi. Bir turga mansub har xil shtamplami ishlatish natijasida
yogimli ta’m va hidga ega yangi mahsulotlar tayyorlash mumkin.
Shu boisdan ivitgi tayyorlashda turli tur va shtampga mansub
mikroblardan foydalaniladi.

Sut achitqi streptokki dumalog shaklda bo’lib, hujayralar
dona-dona bir zanjir bo’lib joylashadi. Ulaming turmofll va mezofli
xillari bor. Birinchilari uchun harorat 40-45®S, ikkinchilari uchun
esa 30-35"S kifoya.

Yogimli hid (aroraat) hosil qiluvchi bakteriyalar -
Sit.citrovorus, Str.paractrovorus sut achitgistreptokokklarga mansub
bo’lib, rivojianish harorati 25-30°S. Bu bakteriyalar sut kislotasidan
tashqari uchuvchi kislota va hid beruvchi moddalar hosil giladi.

Bolgar tayoqchasi - ancha yirik, alohida hujayralar va zanjir
shaklida bo’lishi mumkin, 40-45°S da yaxshi rivojlanadi,
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kislotalikni 300 °T gacha yetkazish gobiliyatiga ega. U bir xil, tekis,
gattiqg ivitqi hosil giladi.

Asidofil tayoqgchasi - yirik hujayra bo‘lib, yakka yoki zanjir
xolida uchraydi. Ulaming shilimshiq shtampli bo‘lib shilimshiq
(cho'ziluvchan) ivitgi hosil giladi, harorat 42-45° S, kislota hosil
gilish imkoniyati 200 °T mrfisulot hosil gilish iitikoniyatiga ega,

Sut bijgituvchilar (drojiar) - ular yirik, dumaloq
bakteriyalar bo‘lib 18-20“Sda rivojlanadi, ular nordon muhit va
kislorod ta’sirida yaxshi rivojlanadi, kislota hosil gilish imkoniyati
95-100 °T.

Har bir turdagi nordon sut mahsulotlari uchun toza
bakteriyalardan ivitgilar tayyorlanadi. Toza bakterial mahsulotlar
maxsus laboratoriyalarda tayyorlanib, suyug yoki quruq holda
chigariladi, Suyuglari ishlatishga qulay, quruglari esa tashishga
qulay,

Ishlab chigaruvchi Kichik sut korxonalarining ehtiyojlariga
garab toza bakterial mahsulotlami 1-2 gdan probirkalarga
joylashtirgan holdajo'natadi.

Sut aehitqi ivitqini tayyorlash. Qurug ivitgi foydalanishdan
oldin jonlantirish kerak. Ushbu magsadda birlamchi (ona) ivitqi,
ikkilamchi (ko‘chirib o'tkazuvchi) va ishchi ivitgilar tayyorlanadi.
Sut albatta sog'lom sigirdan sog‘ib olingan bo'lishi kerdc; u yangi
antibiotik va bakteriofaglardan xoli, biologik jihatdan to‘la giymatli
bo‘lmog‘i kerak. Quruq ivitgini jonlantirish to‘la sanitariya-
gigiyena goidalariga rioya gilingan holda amalga oshiriladi, ya’ni
unga chetdan boshga mikroorganizmlar tushishiga yo‘l qo‘ynmslik
kerak. Barcha foydalaniladigan idish va jihozlar obdon
dezinfeksiyalanadi, probirka og‘i va uni ochish uchun ishlatiladigan
skalpel spirt olovida zararsizlantiriladi.

Birlamchi uvitgi tayyorlash. Odatda uni tayyorlash uchun
gaymog'i olingan sut ishlatiladi. U ancha yuqori haroratda
pasterlanadi. natijada barcha chetdan tushgan mikroblar oiadi va
yangi solingan mikroorganizmlami  uvitish  haroratiga sut
sovutilganda yaxshi oMishini ta’minlaydi. 2 kg sut maxsus ivitgi
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tayyorlash moslamasiga quyiladi yoki gopqogli sut idishiga
quyiladi, unda albatta aralashtirgich (mutovka) boMishi kerak,
pasterizasiyalash 93-95°Sda 20 min davomida o‘tkaziladi. Ivitgi
tayyorlash qurilmasida sutni pasterizasiyalash, ivitish va yetiltirish
imkoniyati mavjud, Pasterizasiyalangan sut yuzasidan hosil boigan
parda olib tashlanadi va 30-45°Sgacha sovutiladi, unda bakterial
mahsulot turi inobatga olinadi. quruq bakterial mahsulot sutga solib
obdon aralashtiriladi. aralashtirgich idishda olinmasdan, idish doka
bilan yopilib, 30-45°S haroratdagi termostatga joylashtiriladi,
dastlabki 3 soatda har soatda bir marta sut aralashtirib turiladi. 12-
18 soatdan keyin sut iviydi, birlamchi yoki ona ivitgi tayyor boMadi.
U unchalik zich konsistensiyaga, nordon mahsulot ta’m va hidiga
ega boMrnay, uning tarkibidagi bakteriyalar o*ta faol emas.
Nordonligi 65-80°T, Sunday ivitqi darhol ishlatilm”digan bo‘lsa 6-
10°S saglanadi.

Ikkilamchi ivitgi tayyorlash. Qaymog'i olingan sut 93-
95°Sda 20-30 min davomida pasterizasiya gilinadi va 30-45° Sgacha
sovutiladi. Birlamchi ivitgining ustki gavatidan goshiq yordamida 2-
3 sm olib tashlanadi. Qoigm suyuglik bir xil boMguncha rosa
aralashtiriladi, Tayyorlangan gaymog‘i olingan sutga og'irligiga
nisbatan 5%birlamchi ivitqi solinadi, yaxshi aralashtiriladi va
termostatda 30-45°S qoldiriladi. 8-14 soatdan keyin u iviydi.

Hosil bo'lgan massa endi ancha zich, nordonligi 80-100 °T ga
teng, Sunday ivitqi 10°Sdan yuqori bo‘lmagan harorat saglanadi.
Birlamchi va ikkilamchi ivitqilar yetarli darajada faollikka ega
boMmaganligi uchun ishchi ivitgi tayyorlanadi.

Ishchi ivitqgini tayyorlash. Buning uchun pasterizasiyalanib,
sovutiladi va ivitqi go'shiladi, golgan jarayon yana gaytariladi.
Ivitgi solish va ivitish harorati 2-3° S pasaytiriladi, 5 % ivitqi
solinadi. lvish 6-10 soat davom etadi. Mahsulot zich, nordon sut
mahsuloti hidi va ta’mini beradi, bir xil, gaz pufakchalari yo‘q,
nordonligi 80-90 °T.

Ishchi ivitgi 8°S 2 sutka saglanadi.
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Ishchi ivitqi talabga garab tayyorlanadi. Sutni mo‘ljaldan
ko‘proq olish darkor, chunki 2-3 sm qgalinlikdagi sut olib tashlanadi.
Keyinchalik nordon sut mahsulotlari ishlab chigarishda tayyor gatiq
(prostakvasha) ishlatilishi mumkin.

Barcha sanitariya-gigiyena qoidalariga rioyagilinganda 12-30
kun ivitgiga chetdan mikroorganizmlar tushishining oldini olish
mumeKin,

Ivitgiga tashgi mikroblar paydo boMsa, nordon sut
mahsulotlwida kamchiliklar, xos bo‘lmagan ta’m va hid paydo
boMsa ivitgini yangidm tayyorlash kerak,

Suyuq bakterial mahsulotlardan ivitqi tayyorlash. Suyuq
ivitgini bir marta ekib keyin ishchi ivitgi tayyorlasa bo'laveradi.
Texnologik jarayon xuddi qurug bakterial ~mahsulotdan
tayyorlangandek gaytariladi.

Sut smioati va kichik korxonalar ko‘p xoldagi nordon sut
malisulotlari ishlab chigaradilar, Ulardan asosiylari - gatiq (oddiy,
mechnikov, aiidofilli, rajenka. varenas), yogurt, kefir, asidofil
mahsulotlari, qimiz, smetana, tvorog va tvorog pishloglari
hisoblmadi.

Nordon sut mahsulotlarining xilini ko'paytirish va keng
iste’moli ta’minlash magsadida qurug mahsulotlar tayyorlanadi:
smetana, kefir, asidofil suti, gatig. Ular oz tarkibi bilan qurug sut va
gaymoqqga gxshash, lekin mikroflorasi bilan farglanadi, Sut yoki
gaymogni quritishdan oldin 10-20% sut achitqi ivitqisi go‘shilib,
30-33"3 da quritiladi.

Qurug kukunda bakteriyalar o‘z faoliyatini 10-12 oy
mobaynida saglab goladi. Qaytadan tiklangan qurug nordon sut
mahsulotlari 6 s (kefir 10-12 s) ivitiladi, natijada xuddi yangi sutdan
olingandek mahsulot tayyorlanadi.

Suyuq va yarim suyuq nordon sut mahsulotlarini ishlab
chigarish texnologiyasi. Sunday mahsulotlarni termostat yoki katta
idishlarda qo‘yiladi va termostatka ivish uchun, yetilish uchun
(kefir, qimiz) qo‘yiladi. Mahsulot yetilgandan keyin sovutishi
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kameralariga qo‘yiladi. Termostat usuli bilan barcha suyuq nordon
sut mahsulotlarini tayyorlash mumkin.
Nordon sut mahsulotlarini ishlab chigarish jarayoni go'yidagi
bo‘ladi.
Sutni gabul gilish va navlash

yogMiligini me’yorlash
pasterizasiyalash

gomogenizasiyalash

sovutish
|
ivitgi go'shish
tennostat usuli idishda tayyorlash
usuli .

I
gadoglash Rezervuarlarda
achitish
termostatda achitish Rezervuarlarda
sovutish

v v
Sowvutish kameralarida sovutish Yetiltirish
(kefir, gimiz)

T v
Yetiltirish (kefir) gadoglash
T
Saglash
v

Iste’molchiga yetkazish
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Katta idishlar (rezervuar)da tayyorlashda ivitgi go‘shilgandan
keyin achish, yetilish (kefir, gimiz) va sovutish shu idishlarda
etkaziladi, fagat tayyor mahsulot kerakli shaklda gadoylanadi, Katta
idishlarda asidofilin, kefir, rajenka, yogurt va sigir sutidan qimiz
tayyorlash mumkin. Bu usulda ishlab chigarilayotgan tayyor
mahsulot tannarxi 1,5 baravar kamayib, mehnat unumdorligi 35-
37% ko‘tariladi. Bu usulda nordon sut mahsulotlari tayyorlash
davomida tashgaridan kam migdorda mikroblar tushadi,

Suyug va yarim suyug nordon sut mahsulotlari ishlab
chigarish jm'ayonilarining bir xil boMishi, ular tizimini umuman va
keyin alohida mahsulotlarni ishlashni o'rgangan ma’qul,

Temiostat va rezervuai' usularining achitishgacha dastiabki
gismi bir xil bo'ladi.

m)RD()N SVTMAHSULOTIARI
Ushbu mahsulotlaming o‘mi inson hatida begiyosdir.
Laboratofiyada bu mahsulotlaming yogliligi va nordonlik
ko'rsatkichlari aniglatwdi.

Nordon sut mahsulotlarini tayyorlash uchun maxsus ivitgilar
ilmiy tekshirish istitutlarining laboratoriyalarida tayyorlanib, sutni
gayta ishlash korxonalariga yuboriladi
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20,21 va 22- ramlar, Nordon sut mahsulotlari

Qatiq va suzmaninuyog*Uligini va nordonllginl aniglash.

Kefir va qimizni tekshirishda bir gancha giyinchiUklajr
tug'ilishi mumkin. Idish qo‘zg‘alganda unda gaz hosil bo'ladi. Bu
ko'pikning hosil bo'lishi tekshirishga mushkullik tug‘diradi,
Shuning uchun tekshirishga olinayotgan mahsulot kolbaga qo ‘yiladi
va 3V haramomida 35°C gacha isitiladi va 20 + 22*C ga sowvutilib,
turli ko‘rsatkichlar bo‘yicha analii gilinadi,

Qatlgning tarkihldagtyog ‘ migdorini aniglash.

1 Jiromerga (yog* o'lchagich asbobga) 10 ml zichligi 1,81-
1,82 g/sm’ bo'lgan sulfat kislotasidan solinadi.

2. Ustidan pipetka bilan 5 ml mahsulotdan solinadi va shu
pipetka orgali 6 ml distillangan suv solinadi.

3. Jiromerga yana 1 ml zichligi 0,811-0,813 g/sm’ bo'lgan
izoamil spirtidan solinadi.

4. Jiromer bug'inigacha sulfat kislotasidan solinadi.

5. Aralashtirib 65+2”S li suv hammomiga 5 minut undan
olinib, tezligi 1000 ayl/min bo'lgan sentrafugada 5 minut
aylantiriladi.

6. Yana suv hammomiga 5 minut go'yiladi (teskari holda).

7. Jiromer ko'rsatkichidagi yog* ko'rsatkichi 2,15 ga
ko'paytirib yog'liligi foizda aniglanadi.

Nordonligini aniglash,

1 Kolbaga 10 ml mahsulot ulchab solinadi, shu pipetka orgali

20 ml  distillangan suv solinadi.
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2. Ustidan 2-3 tomchi fenolftaleindan tomiziladi. (indikator
sifatida)

3. NaOH yoki KOH ning 0,1 n eritmasi bilan titrlanadi.
Titrlash och gizil rang hosil boMgancha davom ettiriladi,

4. Ketgan KOHning migdorini 10 ga ko‘paytirib, uning
nordonligi  aniglanadi.

MasaUm: Ishqordan titrlashga 10 ml sarflangan,
10 X 10 = 100T demak, nordonligi IOOTekan,
Kefiming nordonligi 80-120 "T ga bo'lishi mumkin.

Suzmaninffyog'Hliginl anlgimh.

1 Suzmadan tarozi yordamida 2-g o'lchab olinadi.

2. Jiromerga 10 ml H2SO: solinib zichligi (1,81 - 1,82 g/sm’),
unga2g suzma va ustidan 9 ml distillangan suv solinadi

3. Ustidan 0,811-0,813 g/sm’ zichlikdagi izoamil spirtidan 1
ml solinadi. Yaxshi eriguncha aralashtiriladi.

4. Oolgan jarayonlar xuddi sutning yog'lilikini gorishmasini
aniqlashdek olib boriladi.

5. Jiromerdagi natija ko'rsatkichni 55 ga ko'paytirilib,
suzmaning tarkibidagi yog* miqgdori foizda wigianadi.

Masalan: Jirorraerda ko'rsatkich 3 % ga teng, Bunda 3 x 5,5 =
16,5 % ; demak. suzmani yogMiligi 16,5 foiz ekan.

Suzmaning nordonliginl aniglash

1 Tarozida 5 g suzma oMchab olinib, forfor kosachaga
solinadi va ustiga 35+40“ C xaroratdagi distillangan suvdan 50 ml
solinadi.

2. Uch tomchi fenolftaleinning spirtdagi 1 % eritmasidan
tomizib, aralashtiriladi va NaOH yoki KOHning 0,1 n eritmasi
bilan titrlanadi. Tirtlash och binafsha rang hosil boMgancha davom
ettiriladi. Hosil bo'lgan rang 1 minut davomida yo‘golmaslik kerak.
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3. Sarflangan ishqor migdori 20 ga ko'paytirilib, suzmaning
nordonlik darajasi aniglanadi. Suzmaning nordonligi  200-270T
boMadli.

Masalan: Titrlash uchun ishgordan 11ml sarflandi, demak
11x20 =2200Tekan.

Mavzu bt>yicha test savollari
1. Keflrning nordonligi necha 'T boMadi?
A 80-120 »T
B. 70-100 °T
D. 70-120'T
E 80-180 n*

2. Keflrning nordonligini aniglash uchun gancha g suzma
kerak?

A 10

B, 15

D. 35

E 20

3. Keflrning tarkibidagi yog* miqgdori anigiashda jiromerdagi
natija ko‘rsatkichni nechiga ko*paytirilib aniglanadi?

A 2,15

B, 2,2

D. 2,25

E 2,10

4. Kefirnung tarkibidagi yog* migdori anigiashda gancha g
suzma kerak?

A5

H. 6

D. 7

H3
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5. Suzmaning nordonligi necha "T bo4adi?
A. 200-270 °T

B. 180-200 OT

D. 200-220 «T

E. 160-180

6. Suzmaning nordonliginl anlglash uchun gancha g suzma
kerak?

A5

B. 10

D. 15

E 20

7. Suzmaning tarkibidagi yog* migdori anigiashda jiromerdagi
naiija ko*rsatkichni nechiga ko*paytirilib aniglanadi?

A. 55

B. 53

D. 5,0

E 52

8. Suzmaning tarkibidagi yog* miqdori anigiashda gqancha g
suzma kerak?

A2

B.5

D. 10

E 3

9. Namuna kefir necha gradusgacha isitiladi?
A 25
B. 35
D. 20
E. 40

108



10. Suzma nordonligini anigiashda gancha distillangan suv
solinadi?

A 30

B. 40

D. 60

E 50

NazoratsavollarL
1 Nordon sut mahsulotlarining turlart?
2. Nordon  sut  mahsulotlarining  kaysi  ko'rsatkichlari
laboratoriyada tekshiriladi va tartibini so’zlang.
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Sariyog'ning tarkibini tekshirish mashg‘uloti
laboratoriya ishining
(4 scat)

PASPORTI

Mashg”ulotning magsadi. Sariyog* tarkibidagi tuz va namlik
miqgdorini aniglash.

Kerakll jlhoz, reakdv, asbob va uskunaiar. Sariyog*, SMP-
84 yoki texftik tarozi va toshlari, elektr yoki gaz plitasi, kolbalar
(50-100 ml), alymniniy metalidan tayyorlaiigan stakan, amburcha,
byuretka, AgNOa (0,296 %) eritmasi, KaCrjO? (10 % eritmasi),
pipetka(10 ml).

Sariyog*' tarkibidagi tuzni aniglash uchun.

Elektr yoki gaz plitasi, texnik tarozi va toshlari, kolba (50-100
ml), alyuminiy metallidan tayyorlangan stakan, pipetka (10 ml),
omburcha, byuretka, Ag NQ.i (0,296 %), K2CI'207 (10 %).

Sariyog* tarkibidagi namiikni antgiash uchun. SMP-84
yoki texnik tarozi va toshjari, elektr yoki gaz plitasi, alyuminiy
metalidan tayyorlangan stakan, pergament gog'ozi,
amburcha,pinset, skalpel.

IVIavzu: Sariyog*ning tarkibini tekshirish

(‘quv mashg”ulotining magsadh Smyog* turlari bilan
tanishish, sariyog* tarkibidagi suv va tuz miqgdorini aniglash
texnikasini ©zlashtirish.

KerakliJlhoz, reaktiv va ashob uskunaiar. Sariyog*, SMP-84
yoki texnik tm'ozi va tarozi toshlari, elektr yoki gaz plitasi, kolbalar
(50-100 ml), alyuminiy metalidan tayyorlangan stakan, amburcha,
byuretka, Ag NOs (0,296 %) eritmasi, K.Cl>0- (10 % eritmasi),
pipetka (10 ml).

Ishnl bajarish uchun uslubiy ko*rsatmalar
Sariyog‘dan manbalarga garaganda gadim zamonlardan buyon
insonlar tomonidan to'yimli ozig-ovqgat, pardoz va shifo mahsuloti
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sifatida keng foydalanilgan. Qadim odamlar qoramollami qo‘lga
o‘rgatib, sigirlami  sog‘ib, undan gaymoqg olib, sariyog*
tayyorlaganlar, Bu hodisa tahminan bundan 6000-5000 vyil ilgari
ro*y bergan. Lekin u davrlar, toki separator ixtiro gilingunga gadar
sariyog* qo*lbola usulda tayyorlangan. XIX asrdan boshlab dastlab
gaymoqni urib, sariyog* tayyorlash, XX asrda esa bu soha juda
taraqqiy etib, to*liq sanoat asosiga o*tib, o*ta mexanizasiyalangan,
yirik sovugxonalar, saglash va gadoglash tannoglari paydo bo'lgan.
Sariyog* o*ta to‘yimli bo'lib sifatli gaymoqdan tayyorlanadi. lining
tarkibida 72,5-82,5 % yog* va 16-25 % namligi bo‘ladi. lining
tarkibida fagat gliseridlar emas, balki 50 dan oitiq turli hayot uchun
zarur moddalar mavjud. Aynigsa, o ‘rni almashadigan uchuvchi yog*
kislotalari, yog'da eruvchi vitaminlar shularjumlasiga kiradi, u oson
hazm bo'ladi, shu boisdan gimmatli o0zig-ovgat mahsuloti
hisoblanadi, Hozirgi kunda mamlakatimizda sai'iyog* sut zavodlari,
kichik sut korxonalari va termer xo*jaliklarining sut sexlarida
muvaffagiyatli ishlab chigarilmoqda.

Sariyog* tasnifl.

Sariyog™ - yog* mahsuloti bo*lib, sutdan olinib, «yog* suvda»
tipidagi emulsiya hisoblanadi.

Sariyog™ tarkibi, ishlab chigarish jarayonlari va yog*liligiga
garab andoza bo'yicha tuzlangan, tuzlanmagan, Vologda, sevimli va
kuydirilgan turlariga bo*linadi,

Tuzlangan va tuzlanmagan sariyog*lar pasterizasiyalangan
sariyog*dan tayyorlanib, sut achituvchi bakteriyalar va ularsiz
(chuchuk va nordon) tayyorlanadi. Tuzli sariyog* tayyorlash uchun
unga osh tuzi go*shiladi. Vologda tuzsiz sariyog*! eng sifatli bo‘lib,
chuchuk gaymoqdan yuqori haroratda pasterizasiya qilinib,
xushbo*y yong'oq hidi va ta’miga ega bo'ladi.



11-jadval
Turli sariyog‘larning kimyoviy tarkibi

Tarkibi, %
e Namlik,
Sariyog* turiari Yog*, kam Ko* Tuz, ko‘p
bo*Imasin op . bo‘Imasin
bo*Imasin

Tuzlanmagan
chuchuk va nordon 825 16 )
Tuzlangan chuchuk
va nordon 815 16 15
Vologda 82,5 16 -
Sevimli 78 20 -
Dehgon chuchuk va
nordon tuzlanmagan 72.5 25 -
sariyog*!
Dehgon chuchuk
tuzlangan SEUiyog*! 10 25 15
Shokoladli chuchuk 62 16 -
Eritilmagan 82 16 i
tuzlanmagtm
K

onser\alangan 825 16 )
tuzlanmagan
Kuydirilgan 98 1 -

Sevimli sariyog* pasterlangan gaymoqdan sut achituvchi
bakteriyali ivitgila yoki ularsiz (chuchuk yoki nordon sariyog*),
unga ham osh tuzi go‘shiladi yoki go'shilmaydi. Dehqgon sariyog‘i
albatta tuzlangan bo‘lib, gaymoqni ishlanishiga garab, chuchuk yoki
nordon  bo*ladi. Dehqon chuchuk tuzlangan  sariyog‘i
pasterizasiyalanmagan gaymoqdan tayyorlanadi.
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Kuydirilgan sariyog* sut yog*ini kuydirilishi natijasida o‘ziga
taallugli hid va ta’mga ega bo‘ladi. Konservalangan sariyog* esa
pasterizasiya yoki sterillangan gaymoqgdan tayyorlangan bo*lib,
kuydirilgan sariyog* hidi va ta’mini eslatadi. Swiyog* kichik
korxona yoki former xo'jaligining sut sexlarida turli qo*shimchalar
0°‘ziga xos hid va ta’m ato etish uchun unga asal, gand, vanilin,
Kakao, shokolad, meva sharbatlari bilan ishlab chigarilishi mumkin.

Sariyog'da namlik va yog‘dan tashqarii A, D, Ye vitaminlari,
yog* donachalari gobiq ogsili, zardobda esa ogsillar, sut gandi,
suvda eruvchi vitamin va mineral moddalar bo*ladi. Orgonoleptik
ko*rsatkichlar bo‘yicha sariyog* quyidagi talablwga javob berishi
kerak:

- hidi va ta’mi - toza, har bir yog* turiga xos, tashqi hid va
ta’mlarsiz;

- konsistensiyasi - bir xil, egiluvchan, zich, girqganda kuchsiz
yaltiroglikka ega va mayda suv tomchilari ko‘rinib turadi;

- rangi ogdan och sariggacha hamm joyida bir xil.

Saiiyog‘ni tekshirish uchun maxsus shup bilan o*rtacha
namuna olinadi. Oldin sariyog*ning xushbo*yligi aniglanib, o*rtacha
namuna o*rtasidan shpatel yordamida bir bo'lak ta’mini aniglash
uchun olinadi. Rangi esa namunaga (etalon) solishtirib,
konsistensiya va ishlov berish sariyog'ning holatiga qarab
aniglanadi.

Namunada nugsonlar aniglansa yig*indi balldan chegirib
tashlanadi. Agarda 2 va undan ortiq nugsonlar aniglansa eng
muhimi bo*yicha xulosa gilinadi. Hid va ta’m, konsistensiyasi,
rangi, tuzlash, gadoglash va tamg‘alash ballari go*shilib yig*indi
ball asosida sariyog*ning navi aniglanadi. 1 nav talablariga javob
bennagan sariyog*lami saglash yoki sotishga ruxsat etilmaydi
ulardan kuydirilgan sariyog*lar tayyorlanadi.
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Sariyog*‘tayyorlash usullarL

Sariyog' 2 xil usulda tayyorlanadi:

1 Uzlukli

2. Uzluksiz (potochnbiy).

Uzlukli usulda ishlab chigarish gaymogni urilishi va undan
yog* ajralib chigishiga asoslangan,” Sariyog' ishlab chiqgarish
(uzlukli) qurilmasi, gorizontal joylashgan bochkadan iborat boMib, u
aylanib turadi, Uning ichida uzunasiga urilgich doskasi bo‘lib, 2 ta
parrak (ba’zilarida 4 ta) devoridajoylashgan, ular bir-biriga garama-
garshi harakatlanib yog* hosil gilishda xizmat giladi. Ajralgan yog*
bir-biri bilan qo*shilib, katta yog* parchalarini hosil giladi. Bochka
minutiga 40-60 ob/min tezlikda aylanadi. Yog' tayyorlagichlaming
ishlab chigarish quvvati 40-2001/soatni tashkil etadi.

Uzluksiz usulda yog* ishlab chigarishda, sut ikki marotaba
seperatordan o'tadi va gaymogni yog'liligi 82 % ga etadi.

Sarlyog* tuHarl.

Sariyog'lar ishlab chigmlishiga garab turli xilda bo'ladi.

1 Tuzlangan; 2. Tuzlanmagan; 3. Vologod; 4, Havaskor; 5.
Kuydirilgan; 6, Krestyan (dehqon) va boshgalar. Agar yog*
tayyorlashga mo'ljallangan gqaymoq sut kislota bakteriyalari qo'shib
uyutilgan bo'lsa, tayyorlangan yog* nordon stuiyog* deyiladi. Agar
gaymoq sut ivitgilari solinmasdan undan sariyog* tayyorlansa, shirin
sariyog™ deyiladi.

Vologod sariyog‘L

Tuzlanmagan ywigi olingan gaymogni Yyuqori haroratda
pasterlab keyin tayyorlanadi. U o'ziga xos ta’m va xo'shbuy hidga
ega bo'lishi kerak. Aks holda, shirin sariyog* hisoblanadi.

Havaskor sariyog'L

Bu sariyog* qaymoqgni pasterlab, uzluksiz usulda ishlab
chigarishga mo'ljallangan.

Kuydirilgan sariyog\

Bu sariyog*, sut yog'ini kuydirib, unga xos bo*lgan ta'm va
hid hosil qilish yo*li bilan tayyorlanadi.
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Krestyan (dehgon) sariyog‘L

Uy sharoitida tayyorlanadi, uning to'yimliligi, tarkibida ogsil
va laktozaning miqgdori bilan bog‘lig.

Sariyog'lar tarkibida namlik 16 % gacha bo'lishi mumkin, tuz
esa 1,5 % dan ortmasligi kerak. Uy sharoitida tayyorlangan yog'lar
bundan holi albatta.

Sariyog'lffl- 2 navga bo'linadi:

Oliy nav - umumiy bahosi 88-100 ballga ega bo‘lib, hidi va
ta’mi bo‘yicha 41 balldan past bo'Imasligi kerak.

Birinchl nav-umumiy bahosi 80-87 ballga ega bo‘lib, hidi va
ta’mi 37 balldan past bo'lmasligi kerak.

Uzlukli usulda sariyog' ishlab chiqgarishga ta'sir etuvchl
omillar.

Uzlukli usulda sariyog' ishlab chigarish - gaymoqni uriltirish
yo'li bilan hosil qilishga asoslangan. U gorizontal holatda
aylanuvchi bochkadan iborat, Quvvati 40-200 1/soat gacha,
Bochkaning ichida, o'rtasida uzunasiga uriluvchi doska va devorida
1juft yoki 2 juft parragi bo'lib, u bochkaning aylanishi natijasida
yog' hosil giladi. Bochkaning uriluvchi doskasi va devoriga yog'
donachalari urilishi natijasida. uning lipoproteid pardasi yoriladi va
erkin holda yog' ajralib chigadi. Ular bir-biri bilan go'shilib yog'
parchalarini hosil giladi. Sunday yog' hosil gilishda, ayronning
tarkibida yog' raigdorining oshib ketishiga yo'l qo'ymaslik kerak.

Bunga ta'sir qgiluvchi omillar;

1 Qaymogning yog'ligi - gaymogdayog' gancha ko'p bulsa,
yog' shuncha tez ajraladi, ammo ayronning tarkibida ham yog'
miqdori oshadi.

2. Qaymogning harorati, Qish vaqgtida gaymogning harorati
11-14° S, bahor va yoz faslida esa 8-10° S bo'lishi kerak.

3. Qaymoqning fizik yetilganligi - gaymoq urilish vagtigacha
sovutilgan va saglangan bo'lishi lozim. Sovutish harorati gancha
past bo'lsa, uning yetilish davri shuncha qisga bo'ladi.
Qaymogqgning fizik yetilishida yog' donachalari va lipoproteid
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pardasi orasida bo‘shlig hosil bo‘ladi, urilish vagtida yog* -eikiii
holatga tez; o'tadi.

4, Yog*  tayyorlagichning  to‘ldirilish  darajasi.Yog’
tayyorlagichlarga hajmiga nisbatan 40 % miqdorda gaynuui
solinishi lozim,

5 Bochkaning aylanish tezligi- me’yorda 40-60 ayl/miii
bo‘lishi magsadga muvofigq, Me’yordan dan past yoki yuqoit
aylanish tezlikda ishlatilsa yog* ajralishi jarayoni cho*zilib ketadi

6. Uriltirish jarayonining davomiyligi - bu jarayon 30-4"
minut davom etishi kerak.

7. Sut yog*ining tarkibi -sigir suti yog‘ining tarkibi tuili
omillar ta’sirida o*zgarib turadi. Bu sutdan olinayotgan
sariyog“'ning sifatiga bevosita ta’sir giladi.

Yumjshoqgyog*‘- oziga tarkibida yengil eruvchi yog‘i bo’lgun,
yaylov o‘ti berilgan, ko‘k oziga, knngabogar kunjarasi, md<ka dom
berib boqilgan sigirlar sutidan hosil bo*ladi.

Qattlg yog* esa - yog'ga kambag‘al, Kletchatka. kraxniul.
gandga boy ozigalar berib bogilgan sigirlar sutidan olinadi
Yurnshoq yog*ning saglanuvchanligi past bo*ladi.

MiYQ<rMAnuwoTin

Sariy og*-yuqori to*yimlikka ega bo*lgan sut mahsulotidir.
Sariyog* gaymogdan tayyorlanadi.
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23,24 - rasmiar. Turli xildagi sariyogMar

Laboratoriyada sariyog‘ni tarkibidagi namlik va tuz migdori
nniginnadi.

Sariyog‘lar ishlab chiqarilishiga garab nordon va shirin
4Ajyog'larga bo'linadi.

Sarfyog‘dan o*rtacha namuna olish,

Sifatli sariyog* - toza, ta*mi va hidi o'ziga xos, bir xil zich va
tintiiqlikda, og rangdan biroz sariq ranggacha bo‘lishi mumkin.
Yog* tayyoriagichdan o'rtacha namuna uchun yog* olinadigan
iHi'ltta, yog* parchasining ustki gismidan 1 sm qalinlikda yog*i
aimtilib, keyin shup bilan parchaning uch joyidan olinadi, Nazorat
giluh uchun shakl berilgan yog‘lardan miqgdoriga nisbatan 10%
itinlab olinadi (masalan: ular soni 10 dan ortiq bo‘lsa). Agar soni 10
imlnn kam bo*Isa, 2 tasi ochilib o'rtacha namuna olinadi. Agaa bir
pmiiyada kelgan yog* bo'limlaiga bo'lib targatilgan bo*Isa, unda har
Ut'limdan 1donadan olib undan o'rtacha namuna olinadi.

Fizik-kimyoviy analiz gilish uchun har bir olinayotgan joydan
so grummdan olinib, bitta idishga yig'iladi, O'rtacha namuna
iilingan shislui idish 35°C da suv hammomida gizdiriladi. Erigandan
*0'Mg yaxshilab aralashtiriladi va 20 + 2” C gacha sovutilib, analiz
«liliiindi.
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Yof{'ning tarkihidagi namlikni aniglash.

Yog‘ning tarkibidagi naralik - yog‘ni gizdirish yo'li bilan
aniglanadi.

SMP-84 tarozlslyordamida aniglash.

1 Tarozi ish holatiga keltiriladi.

2. Tarozining pallasiga alyumin stakan va 10 gramm tosh
quyib, uni nolga qo‘yib to‘g ‘rilanadi.

3. 10 gramm tosh olinadi va tarozi balans berguncha, unga
sariyog™" solinadi.

4. Keyin stakan gaz yoki spirtovka al*igasida past almigada
gizdiriladi. Qizdirish och-qung‘ir rang hosil bo'lib, chirsillash ovozi
yo'golguncha davom ettiriladi.

5. Stakan gizdirilib boMgandan so‘ng, toza metan ustida biroz
sovutiladi va tarozida yana tortiladi.

6. Reyter toshi ko‘rsatkichi necha foiz namlik borligini
bildiradi. Agar 15 ga kelganda tarozi balans bersa, demak,
sariyog'da 15 % namlik bor.

Bunt texnik tarozida ham aniglash mumkin, fagat unda

quyidagi formuladan foydalaniladi;
_(o-b)jr 100

v o>

bu erda:

V - yog* tarkibidagi namlik, %

a- stakan, yog'ning gizdirishgacha bo‘lgNe ogMrligi, g
b - stakan va yog'ning gizdirishdan keying! og'irligi, g
v - yog'ning sofog'irligi, g

Masalan: a= 32,65, b=31,08, v=10g.
y ™ Uzosbioo # on
10

Namlikni anigiashga ta’sir etuvchl omillar:
1 Nwnunani ochiq havoda saglanganda, (1,5-2 soat) sariyog*
tarkidagi namlik 1% cha kamayadi.
2. Kuchli gizdirishda, yog'ning sachrab kamayishi.
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3. Yonayotgan gaz yoki boshga narsaning, gimimning
idishning tagiga yopishib golishi.

4. Ko‘p yoki kara gizdirish £0,3% cha xatolik berishi mumkin.

5. Stakanni iflos joyda sovutish.

Sarlyog* tarkihidagituz migdorini anigiash.

Bu usul yog* ekstr~tini K2CI20+7 bilan titrlashga asoslangan.
Bunda ekstraktga toraizilgan (K.(I207) kaliy bixromat eritmasi
kumush nitrat bilan reaksiyaga Kkirishib qizg‘ish-g‘isht rangini
beradli.

1 Stakanga 5 g yog* tortib olinadi va ustiga 50 ml distillangan
IVqo‘yiladi.

2. Yog* suvda yaxshi eriguncha stakan gaz alangasida
gizdiriladi.

3. Sowutilib (yog* gatlami tepada bo'ladi), suvidan 10 ml
pipetka bilan olinadi va 100 ml o‘lchamli kolbaga solinadi.

4. Ustidan K.CI20y kaliy bixromatning 10 % li eritmasidan 5-8
tomchi tomiziladi. Yaxshi aralashtiriladi.

5. Keyin gizg‘ish-g‘isht rangi hosil bo'lguncha, uni kumush
nitratning 2,906 % eritmasi bilan titrlanadi.

6. Sarflangan eritmaning har bir ml miqdori, sariyog*
tarkibidagi 1% tuzga teng deb hisoblanadi.

Sariyog* tarkihidagi sofholdagiyog* miqgdorini aniglash.
Sariyog™ tarkibidagi sof holdagi yog*ning migdorini maxsus
formula yordamida aniglanadi;
1 Tuzlanmagan, havaskor, kuydirilgwr yog‘lar uchun
S =100 - (V+SO)
2. Tuzlangan yog'lar uchun
S=100-(V£SO+N)
Bu yerda:
S - tarkibidagi sofholdagi yog*, %
V - yog* tarkibidagi namlik, %
SO - yog* tarkibidagi yog'sizlantirilgan qurug modda, %
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N - yog* tarkibidagi tuz, %

Yog* tarkibidagi yog'sizlantirilgan qurug modda kuydirilgaii
yog*‘ uchun 0,3%, shirin, tuzlangan, tuzJanmagan yog'lar uchun 1%
teng

Masalan: V = 14,8; SO~ 1, N = 1,3 demak,

S=100-(14,8+1+1,3)-82°9

82,9 % sofholda yog* bor ekan.

Mavzu boyicha test savollari
1. Sut Kislotali bakteriyalar qo‘shib tayyorlangan sariyog*lar
ganday nomlanadi?
A. Nordon
B, Shirin
D. Tuzli
E. Tuzsiz

2. Sariyog* tarkibida necha foiz suv boMadi?
A. 16-20 %
B. 25-30 %
D. 18-20%
E. 20-25 %

3. Tuzlangan sariyog* gancha muddatgacha saglanadi?
A. 6 oygacha
B. 8 oygacha
D. 7 oygacha
E. 9 oygacha

4. Savdo va umumiy ovqgatlanish tarmogqlariga yuborilgan
sariyog‘ning temperaturasi gancha boMishi kerak?

A 10«

B. 12°S

D. 8®

E 14<S
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5. Sariyog* qanday usuUar yordamida tayyorlanadi?
A uzlukli va uzluksiz

B. mexanik va uzluksiz

D. uzlukli va bochkada

E elektr va mexanik

6. Sariyog* nechta navga bo'linadi?
A2
B.3
D.5
E4

7. Sariyog* navlari bo‘yicha necha ball beriladi?

A Oily - 88-100 ball, Birinchi - 80-87 ball.

B. Oily - 88-100 ball. Birinchi - 80-87 ball.

D. Oily - 86-100 ball. Birinchi - 71-85 ball. Ikkinchi - 55-70 ball.
E Qily - 90-100 ball. Birinchi -80-89 ball. Ikkinchi - 70-79 ball.

8. Sariyog* tayyorlashga mo‘ljallangan xomashyo gaymoqgning
harorati necha gradus bo4ishl kerak?

A Bahor vayozda - 7-12 “S. Kuz va gishda - 8-14 °S,

B. Bahor vayozda -1-3"S, Kuz va gishda - 4-5 °S.

D. Bahorvayozda -4-5  Kuz vagishda - 5-6 “S

E Bahorvayozda -11-14 S. Kuz va gishda-18-19 *8

9. Kuydirilgan sariyog‘da necha foiz sof yog* bo'ladi?
A. Taridbida sofholda 98% yog* bo'ladi.
B. Tarkibida sofholda 95% yog* bo*ladi.
D. Tarkibida sofholda 92% yog* bo*ladi.
E, Tarkibida sofholda 88% yog* bo‘ladi.

10. Sariyog* gost standartini anigiang?
A Gost 37-91
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B. Cost 37-93
D. Gost 37-92
E. Gost 37-94

NazoratsavollarL
1 Sariyog* ganday sut mahsuloti hisoblanadi?
2. Sariyog'ni ishlab chigarishning ganday usullari bor va fargi?
3. Sariyog‘dan o'rtacha namuna olish tartibi?
4. Sariyog‘ni tarkibidagi tuz miqdorini aniglash tartibi?
5. Sariyog‘ni tarkibidagi namiikni aniglash tartibi?
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Pishlogning tarkibini tekshirish
mashg'uloti labaratoriya ishining (4 soat)

PASPORTI

IVlashg‘ulotniiig magsadi. Pishlogning tarkibidagi namlik,
qurug moddasi tarkibidagi yog*, ogsil miqdorlari va pishlogdagi
namlik migdorini aniglash.

Kerakli jihoz, reaktiv, asbob va uskunalar. Pishlog, texnik
tarozi va toshlari, pergament qog'ozi, alyuminiy metalidan
tayyorlangan stakan, pinset, parafln. elektr yoki gaz plitasi,
amburcha, skalpel, sentrafuga, suv hammomi. jiromer, sulfat
kislotasi (H.SOs 1,50-1,55 g/sm’), izoamil spirti (0,811-0,813
g/sm’), NaOH yoki KOH ning (0,1 normal eritmasi), fenolftalcin (1
% spirtdagi eritmasi), kolbalw (50-100 ml), byurctka, distillangan
suv, inaxsus fonnulalar yoritilgan jadval.

Pishlogning tarkidagi namlik, qurug modda va uning
tarkibidagi ogsilni aniglash uchun.

Texnik tarozi  va toshlari bilan, alyuminiy metalidan
tayyorlangw™ stakan, pinset. skalpel, elektr yoki gaz plitasi,
amburcha, pergament qog'ozi, parafin, maxsus fonnulalar yoritilgan
jadval.

Pishlogning tarkibidagi yog‘ni aniglash uchun. Elekti' yoki
gaz plitasi, sentrafuga, suv hammomi, jiromer, texnik tarozi va
toshlari, pinset. skalpel, sulfat kislotasi (H.SO. 1,50-1,55 g/sm’),
izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm’), tennometr (100-200 “C).

Namiikni aniqglash uchun. Elektr yoki gaz plitasi, texnik
tarozi va toshlari, alyuminiy metalidan tayyorlangan stakan,
pergament gog’ozi, parafm, amburcha.

Nordonligini aniglash uchun. Texnik tarozi toshlari bilan,
pergament qog‘ozi, kolbalar (50-100 ml), chinni havoncha, pinset,
skalpel,), NaOH yoki KOH ning (0,1 normal eritmasi), fenolftalein
(1 % spirtdagi eritmasi), byuretka, distillangan suv.
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Mavzu: Pishlogning tarkibini tekshirish

O'quv mashg*ulotininf{ magsadii Pishlogning tarkibidagi
namlik, qurug modda, yog*, ogsil va namlik migdorini aniglash.

Kerakli jthoz, reaktiv, asbob va uskunalar. Pishlog, t*nik
tarozi va toshlari, pergament qog'ozi, alyuminiy metalidan
tayyorlangan stakan, pinset. parafin, elektr yoki gaz plitasi,
amburcha, skalpel, sentrafUge, suv hammomi, jiromer, sulfat
kislotasi (H2s04 1,50-1,55 g/sm’), izoamil spirti (0,811-0,813
gr/sm’), NaOH yoki KOH ning (0,1 normal eritmasi), fenolftalein (1
% spirtdagi eritmasi), kolbalar (50-100 ml), byuretka, distillangan
suv, maxsus formulalaryoritilganjadval.

fshni bajarish uchun usluhiy ko*natmalar.

Sut mahsulotlari ichida pishlog alohida o‘rin tutadi, uni
to‘g‘ridan-to‘g‘ri iste’mol gilish shuningdek, undan ajoyib pishiriq
va salatlar tayyorlash mumkin. U tarkibining to‘yimli moddalarga
boyligi, oson hazm bo'lishi va me'daga urmailigi bilan boshga
0zig-ovgat mahsulotlaridan ajralib turadi.

Pishlog = eng gadimdan tayyorlanib kelinayotgan sut
mahsuloti hisoblanadi, u dastlab gadim Gresiya va Rimda
tayyorlangan. Bejiz Avristotel asrslarida pishlog tayyorlash uchun
sutni uyutish jarayoni keltirilgan, Gomer she’rlarida esa pishlog
tayyorlashnin qoidalari keltirilgan. Asrlar osha pishloq tayyorlash
texnologiyasi takomillashtirib berilgan, yangidan-yangi navlari
kashf etilgan. O ‘rta asrlarda Italiyada ko'p pishloq tayyorlangan,
Fransiyada yumshog pishloglar (rokfor), Shveysariyada -
Shveysariya. Qollandiyada GoUand pishloglari ishlab chigarilgan.
Pishlogni ishlab chigarishni sanoat asosiga o'tkazish Yevropa va
AQShda XIX asrning 2 yanniga to‘g‘ri keladi. Mamlakatimizda
pishloq kichik korxonalar va fermer xo'jaligining sutni gayta ishlash
sexlarida tayyorlanadi, ularda asosan Golland xilid”~i pishlog va
brinza ishlab chiqgariladi.

Pishlog yugori giymatli ozig-ovgat mriisulot bo'lib, u sut
ogsilining uyushi va va uni gayta ishlash, yetiltirish natijasida hosil

124



boMadi. Pishloglar yetilish davrida murakkab biokimyoviy va
mikrobiologik jarayonlar kechadi, buning natijasida har bir pishlog
uchun o‘ziga xos orgonoleptik va fizik-kimyoviy xususiyat hosil
boMadli.

Pishlog yugori qiyntatli ozig-ovgat xususiyatini uning
tarkibidagi ogsillar, almashtirib boMmaydigan aminokislotalar va
ko‘p migdordagi yog* bo‘lishi bilan ta’riflanadi,

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

0 ‘rtacha turli pishloglar tarkibidagi 20 - 45 % ogsil, 20-55 %
yog‘, 15-35 % tuz, 38-55% suv bo‘lib, to‘yhtiligi 2500-4000
kkalni tashkil giladi.

Pishloglar qgadim zamonlardan turli xalglar toraonidan
tayyorlanib kelingan.

Dastlabki pishloglar ©raratzdan 8000 yil oldin tayyorlanganligi
hagida ma’lumotlar bor.

Qadimda pishloq ishlab chigarish dastlab Arabiston, Misr,
Xindiston va Gresiyada amalga oshirilgan, o‘rta asrlarda
Shveysariya, rokfor kabi mashhur pishloglar ma’lum boMgan. 0 ‘sha
paytlar pishlog tayyorlash mavsumiy boMib asosan yoz mavsumida
tayyorlangan,

Respublikamizda pishlog ishlab chigarish o'tgan asming
o‘rtalarida rivojlanib, sut kombinatlarida ko‘plab turli xildagi
pishloglar ishlab chigarilgan,

Hozirgi paytda pishloglar xususiy kichik korxonalar va
ko'plab fermer xo'jaliklwining sutni qayta ishlash yoki mini
sehlarda ishlab chigarilmoqda.

Dunyo miqyosida pishloglaming 500 dan ortiqg turlari mavjud
boiib ulardan o'ngayaqini bizda ishlab chigariladi.

Pishloglar tasnifi (klassiflkasiyasi).

Pishloglar klassifikasiyasini birinchi boiib A,N,Korolev va
keyinchalik 1,T,Gisin ishlab chigganlar,pishloglar sutni gay usulda
uyutilganligi, ikkilamchi gizdirish va uning harorati, pishloq katta-
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kichikligi (hajmi) va shakli, yetilish jarayoni, yetilish darajasi va
yetilish davrida mikrobiologik sharoitlarga garab tavsiflanadi.

Barcha pishloglar gattigq, yumshog va yarim yumshoq
pishloglarga bo'linadi.

Pishlogiami tayyorlash jarayonlariga garab shirdon fermentli
pishloglar va sut kislotali achish jarayonida hosil bo‘luvchi
pishloglarga boiinadi.

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

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

Hamma pishloq turlari orgonoleptik ko ‘rsatkichmi bo‘yicha
100 balli shkala yordamida baholanib, olgan baholariga garab: oliy
va lnavlarga ba'linadi.

Hidi, ta’miga-45 ball

Konsisteniiyasiga - 25 ball

Tasviri --10 ball

Rangiga - 5 ball

Tashqi ko‘rinishi - 10 ball

0 ‘rash va muhrlash - 5 ball

Oliy nav baholanganda 87-100 ball, bunda hidi va ta*miga
berilgan bidio 37 balldan yuqgori bo'lishi, 1 nav 75-86 ball bo‘ladi.
Umumiy borilgan baho 75 balldan kam bo'lsa bundan pishloglar
gayta ishlanadi.

Umuman pishloglar shirdon va sut achitgilar yordamida
tayyorlanganlai‘ga boMinadi,

Shirdon pishloglar! quyidagi guruhlarga boiinadi: gattiqg
presslanadigan ikkilamchi gizdirish harorati past (golland, kostrama,
yaroslavl, choi, uchlich, eston, dnestr); gattig presslangan
ikkilamchi qizdirish harorati past, yetilish davrida sut achitqi
mikroorganizmlari ko‘plab faoliyat ko'rsatadi (rossiya); gattig, o‘zi
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presslanadigan, ikkilamchi gizdirish harorati past, yetilishi pishlog
shilligini hosil giluvchi mikroorganizmlar ishtirokida ro‘y beradi
(latviya, pikant); gattiq presslanadigan ikkilamchi gizdirish harorati
yuqori (shveysariya). Xuddi shuningdek shirdon pishloglariga
yumshoq, sut achitqgi va shillig hosil giluvchi va mog‘or ishtirokida
yetiluvchi (dorogobuj, safar); yumshoq, sut achitqi, shillig hosil
giluvchi va mog'or ishtirokida tayyorlanadigan (sevimli, gazak);
yumshog, sut achitgi va inikroblari va mog‘or yordamida
yetiladigan (rokfor, rus kamamberi, oq disert) va tuzlangan - brinza,
chanax, tushin, kobiy pishloglari.

Sut achitgi pishlogiar saglangan (yashil) va yangi (choy,
kofe uchun). Shuningdek eritilgan yoki gayta ishlangan pishloglar
ham bo'ladi.

A.l.Chebotarov tasnifi bo'yicha barcha pishloglar 3 sinf, sinf
osti, tip, guruh va turlarga boMinadi. Har bir turdagi pishlog aniq
shakl, orgonoleptik xossalar va kimyoviy tarkibiga ega bolib,
andoza talablari darajasida boMishi kerak.

Ko'pchilik pishloglarning yetilishi davrida kazein ogsili
murakkab biokimiyoviy jarayonlar ta’sirida o’ziga xos (spesifik)
ta’m va xushbo'y hidni hosil giladi.

Pishlogni tayyorlash uchun qo‘yidagi ishlar bajariladi.

Sutni uyushga tayyorlash, uyutish, uyugan ogsilni kesish va
unga ishlov berish, pishlog mahsuliga shakl berish, yetilishi va
yetilgan pishlogga ishlov berish,

Pishlog tayyorlash jarayonlarining turiga garab, ferment
ta’sirida (fermentli), sut kislotasi ta’sirida uyutilsa, nordon pishloq
deb ataladi,

Pishloglar  katta, kichik, 0z o’zidan bosiladigan
(samopressuyushiye) yumshoq va tuzlangan pishloglarga boMinadi,
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Pishlog

Dumalog
Qolland
To‘rtburch
ak Gotland
Rossiya
Kostroma
Yaroslav
Shvesariya
Oltoy

Sovet

Latviya

25-nism. Piihloq tayyorlash jarayoni

Ko‘p tarqgalgan pisMoqlar xarakterisHkasi.

Bir
donasining
og‘irligi,
kg
3-3,5
5-6
11-13
9-12
12-13
50-100
12-22

12-16

22-25

Quruq
modda
hisobi da,
yog*, %
50
45
50
45
45
50
50

50

45
128

Namligi
kamida.
%

42
42
42

48

Tuz,
%

2-3,5

2-3,5

1.3-
18
1,5-
25
1,5-
25
1.5-
2,5
1,5-
2,5
1.5-
25
2-3,5

12-jadval

Yetilish
vagti, oy
hisobida

2,5
2,5

2,3



Katta pishlogiarga Shvesariya, Sovet, Rossiya pishloglari
misol boMadi.

Mayda pishlogiarga: Gotland (dumalog yoki to‘rtburchak),
Yaroslav, Latviya va boshqga pishloglar kiradi.

Yumshoq pishlogiarga: Rokford, Dorogolyubov va boshga
tuzlangan pishloglar - brinza. chanax, Moldaviya va boshqalar
kiradi.

Pishloglami tayyorlash uchun kerakli asbob uskunalar.

1 Pishloq tayyorlash uchun vanna, mexanikaviy ai'alashtirgich
pichog'i bilan.

2. Liralar (ogsil xamirini kesish uchun)

3. Har xil shaklli goliplar.

4. Pishlogni vyetilishi uchun  salgin etajerkalar, xonalar
(podval)

5. Tayyor yetilgan pishlogni parafinlaydigan qozon va
boshgalar.

Pishlog va hrinzanl tarklblnl aniglash.

Tekshirish uchun o‘rtacha namuna olish. Qadoglangan
pishlog yoki brinztmi soni 1-100 gacha boMsa. 1-7 dona namuna
olinadi, Agar gadoglaming soni 100 dan ko‘p boMsa 5-7 dona
namuna Vetarli. Namuna maxsus shuplar yordamida olinadi.
Namuna olish vagtida shup, pishloq yoki brinzaning ichki gatlamiga
botirilib, 5-7 sm ichkaridan olinadi, namunadan pishlogning
po‘stlog gismi (1,5 sm) ajratiladi. Pishlogning namuna olingan joyi
100-200” kizdirilgan parafin bilan to*Idiriladi yoki qizdirilgan
pichog yoki biron metal bilan eritilib, namuna olingan joy
toMdiriladi. Tekshirish uchun olingan namuna miqgdori 50 g dan kara
boMmasligi va 0-3°S bir kundan ortig saglanmasligi kerak.

PISHLOQ MAHSULOTL

Pishlog ogsilli sut mahsulotidir,
Pishlog eng sifatli
sutdan tayyorlanadi.
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Laboratoriyada
pishlogning tarkibidagi
go'yidagi ko'rsat-
kichlari aniglanadi;
» t~kibidagiyog*.

A » namlik migdori.
Y e qurug moddasi.
| N F  qurug modda tarkibidagi
yog* miqdori.
* nordonligi.

Pishlogning hisol boMshida sutning tarkibidagi kazein ogsili
muhim ahamiyat kasb etadi.

Pishlog tayyorlashda
ishlatiladigan sutning
tarkibidagi yog' miqdori kazein
migdoriga tenglashtiriladi.

Pishlogning hosil bo'Hshi
uchun ma’lum muddat talab
etiladi.

Pishlog uchun
ishlatiladigan ~ sut  shirdon
fermenti yoki pepsin yordamida
uyutiladi.

26,27 va 28 - rasmiar. Pishlogning hirlari.

Pishlogyoki hrinzaning nordonligini aniglash.

Temer nordonlik deb, 100 g mahsulot twkibidagi Kislotalikni
neytrallash uchun sarflMadigan NaOH yoki KOH ni 01 n
eribnasining sarflangan migdoriga aytiladi.

Aniglash usulL

1 Pishlog yoki brinzadan tarozi yordamida 5 g o'lchab olinib,
chinni kosachaga solinib, unga harorati 35 - 40 °C bo'lgan 50 ml
distillangan suv solinib, maxsus ezgich yordamida eziladi va suv
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bilan yaxshilab aralashtiriladi. Ustidan 2-3 tomchi fenolftaleinning 1
% spirtdagi eritmasidan tomizilib, NaOH yoki KOH ning 0,1 n
eritmasi bilan och pushti rmgga aylanguncha titrlanadi, hosil
boMgan rang bir minut davomida yo'qolmasligi kerak,

Pishlog yoki brinzaning nordonligini aniglash uchun, titrlashga
sarflangmi ishqoming miqdori 20 ga ko'paytiriladi,

Misol; 5 g pishlogni titrlash uchun 11 ml 0,1 n ishqor
sarflangan, demak, 11 x 20” m 220°T ga teng,

Pishloqg yoki brinzaning tarkibidagi luvni suvsiziantirilgan yog*
yoki parafinda aniglash.
Aniglash usulL

1 Qurug alyumin stakanchaga pergament qog‘oz qo'yilib,
uning ustidan 0,5 sm qgalinlikdagi suvsiz yog* yoki parafin solinib,
tarozida tortilib uning ustiga 5 g pishloq o ‘Ichab solinadi. Stakancha
maxsus ushlagichlar yordamida ushlanib gaz yoki spirtovka
alangasida gizdiriladi. Qizdirish aralashma  go‘ng‘ir rangga
aylanguncha va chirsillash ovozi tinguncha davom ettiriladi. Stakan
sovutilib, tffl-ozida tortilib, maxsus formula yordamida pishlogning
tarkibidagi namlik migdori aniglanadi;

\, _(«-b)ar 100 .
a-bl

Buyer(la:

a - alyumin stakan, qog‘oz, parafin va pishlogning
gizdirishgacha bo'lgan og'irligi, g

b - alyumin stakan, pergament gqog‘ozi parafin va pishlogning
gizdirilgandan keyingi og'irligi, g

bi - alyumin stakan qog'oz va parafinning og'irligi, g

Pishlog yoki brinzaning tarkibidagi qurug modda miqdorini
aniglash uchun, 100 sonidan suvning foizdagi migdori ajratiladi.

Misol; a=531 kg; b=51,lg; bi = 48,19

V=" = 40 o,
S3,1-48.1
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Bunda: 100 - 40 = 60 %

Demak, pishloq tarkibida 60 % qurug modda bor.

IHshlogninfi tarkibidagiyog‘ miqdorini kislotali usul hllan
aniqglash.

Kuchli sulfat kislotaning ta’sirida pishlogning tarkibidagi
yog‘siz organik moddalarning erishi ogibatida, pishlogning
tarkibidagi yog* ajralib chigadi, aynigsa izoamil spirti solinib,
sentrafugada aylantirilishi bu jarayonni yanada tezlashtiradi.

Aniglash tartlhl:

Jironwrga zichligi 1,50 - 1,55 g/sm" ga teng bo‘lgan sulfat
kislotasidan 10 ml solinib. uning ustiga 2 g pishloq yoki brinzadan
oMchab solinadi.

Pishlogning ustidmi 9 ml yana shu sulfat kislotasi va 1 ml
izoamil spirtidan solinib, jiromerning o0g‘zi yopiladi, harorati 70-
75“S teng SV hammomiga qo'yilib, tez-tez chayaqatilib, to‘liq
eriguncha suv hammomida saglanadi. Keyingi aniglash usuli
sutning tarkibidagi yog‘ni aniglashdek, olib boriladi,

Jiromer shkalasidagi yog‘ning ko'rsatkichlariga qarab,
pishlogning tarkibidagi yog* foizi go‘yidagi formula yordamida
aniglanadi.

J-Rx5,5

J - pishlogning tarkibidagi yog*, %
R - jiromer shkalasidagi yog‘ning miqgdori, %
5,5 - doiraiy koyeffisent

Qurug modda hisobidagi yog* miqgdori %, go*yidagi fonnula
yordamida aniglanadi.

SV
S - pishlogning qurug moddasi hisobidagi yog*, %
SV - pishlogning tarkibidagi qurug modda, %
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Misol: Pishlog qurug moddasining tarkibidagi yog*, %.
pishlogning jiromerdagi yog* ko'rsatgichi 5,6
pishlogning tarkibidagi qurug modda 60 %

J=56 x55 =308 %
*60 =51,3 %
Demak, pishloq tarkibidagi qurug moddasining 51,3 % ni yog‘dan
iborat ekan.

Mavzu ho'yicha testsavollarl
1. Pishloqg assortimenti bo*yicha qanday turlarga boMinadi?
A. gattiq va yumshoq
B. sevimli va tuzli
D, shirdon va tuzli
E. sutli va shirdonli

2. Pishlogiar nechaga boMinadi?

A 3ga: gattig, yumshoqg va yarim yumshoq,

B. 2 ga; gattiq va yumshoq .

D. 2 ga: yumshog va yarim yumshoq .

E 4 ga: gattiq, yarim gattig. yumshoq va yarim yumshog.

3. Pepsin va shirdon fermentiari nima?

A. Pepsin - bu buzogiaming. shirdon - bu qo'zilaming shirdonidan
tayyorlanadigan fennent.

B. Pepsin - bu buzogiaming, shirdon - bu sigirlarning shirdonidan
tayyorlanadigan ferment.

D. Pepsin - bu tuyalaming shirdonidan, shirdon - bu toylaming
shirdonidan tayyorlanadigan ferment.

E. Pepsin - bu bugalaming shirdonidan, shirdon - bu sigirlarning
shirdonidan tayyorlanadigan ferment.

4. Shirdon ferment! ta’sirida uyushiga binoan sut nechaga
boMinadi?
A. 3 ga; 15 minutgacha uyushadigan, 15 dan 35 minutgacha, 40
minutdan keyin yoki umuman uyimaydigan sutga bo‘linadi.
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B, 3 ga; 35 minutgacha uyushadigan, 35 dan 65 minutgacha, 90
minutdan keyin yoki umuman uyimaydigan sutga bo'linadi.
D. 2 ga: 15 minutgacha uyushadigan, 25 dan 55 minutgacha,
E, 2 ga: 45 minutgacha uyushadigan, 45 dan 90 minutgacha.

5. Pishiog hosil boMishida gaysi ogsil asosiy rol o'ynaydi?
A. Kazein.

B. Albumin,

D, Globulin,

E. Kazein va globulin.

6. Pishlogni vyetiltirishga mo4jallangan xonaning harorad
ganday bo4ishl kerak?

A. Harorat o'rtacha 10-16 gradus

B, Harorat o ‘rtacha 5-6 gradus

D, Harorat o‘rtacha 11-12 gradus

E, Harorat o ‘rtacha 7-8 gradus

7. Pishlogni yetiltirishga moMJallangan xonaning nisbiy namligi
ganday boMishi kerak?

A. 80-85%

B. 90-95%

D. 75-80%

E. 60-65%

8. Pishlogning tarkibidagi nanilik migdori gaysi formulada

anigianadi?
(a-b).lI00

A, 2 i
B, v .
t-bi
(a-b)< 100
D, al-bl
(Ib - b)« 100
b- !
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9. Pishlogning tarkibidagi yog* foizi gaysi formula yordamida
anigianadi?

A J=RX55

B.J=Rx45

D, J=Rx5,7

EJ=Rx38

10. Qurug modda hisobidagi yog‘ miqdori qaysi formula
yordamida anigianadi?

As v

A *100
B, \

SV « 100
D. A

V«100
E

Nazorut savollarL
1 Pishioq to‘g ‘risida so‘zlang
2. Pishiog ganday tayyorlanadi va turlari?
3. Pishlogning gaysi ko'rsatkichlari laboratoriyada tekshiriladi,
pishlogdan o‘rtacha namuna olish tartibi?
4. Pishlogning tarkibidagi yog‘, qurug modda, suv va quruq
modda hisobidagi yog* miqgdorini aniglang ?
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Sut konservalarining tarkibini mashg‘uloti laboratoriya ishining
(4 scat)

PASPORTI

Mashg*ulotning magqgsadi. 0 ‘rtacha namuna olish tartibini
goidasini o‘rganish, tarkibidagi yog* va namlik migdorlarini hamda
namligini anigiash.

Kerakli Jihoz, reaktiv va asbob uskunalar. Sut konservalari,
texnik tarozi, o'lchov kolbasi (250 ml), elektr yoki gaz plitasi. suv
hammomi, jiromer, H.SO. (1,81-1,82 g/sm*), pipetka (10,77 ml),
dozatorlm'(10 va 1 ml), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm’), kolbalar
(50-100 ml), pipetka (10-20 ml), distillangan suv, fenolftalein (1 %
spirtdagi eritmasi), NaOH yoki KOH ning (0,1 normal eritmasi),
byuretka, chinni havoncha, sentrafuga, shup, shisha bmika,
refraktometr,

0 ‘rtacha namuna olish uchun. Shup. shisha banka, oMchov
kolbasa (250 ml), distillangan suv,

Tarkibidagi yog‘ni anigiash uchun. El@kir yoki gaz plitasi,
sentrafuga, jiromer, pipetka (10,77 ml), suv hammomi, H2SOs
(1,81-1,82 g/sm’), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm’), termometr
(100-2000C),

Nordonligini anigiash uchun. Kolbalar (50-100 ml),
pipetkalar (10-20 ml), distillangan suv, fenolftalein (1 % spirtdagi
eritmasi), NaOH yoki KOH ning (0,1 normal eritmasi), byuretka.

Namligini anigiash uchun. Refraktometr asbobi RL-2.

Mavzu: Sut konservalarining tarkibini tekshirish
O'quv mashg'ulotining ma<isadh Sut konservalaridan o'rtacha
namuna olishni o‘rganish, tarkibidagi yog' migdori, nordonligi va
namligini aniglashdan iborat,

Kerakli Jihoz, reaktiv va asbob uskunalar. Sut konservalari,
texnik tarozi. o'lchov kolbasi (250 ml), elektr yoki gaz plitasi, suv
hammomi, jiromer, H.SO. (1,81-1,82 g/sm*), pipetka (10,77 ml),
dozatorlar (10 va 1 ml), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm™"), kolbalar
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(50-100 ml), pipetka (10-20 ml), distillangan suv, fenolftalein (1 %
spirtdagi eritmasi), NaOH yoki KOH ning (0,1 noraial eritmasi),
byuretka, chinni havoncha, sentrafuga, suv hammomi, shup, shisha
banka, refraktometr.

Ishni bajarish uchun uslubiy ko‘rsatmalar.

Parijlik Apper oddiy konditer (pishiriq tayyorlovchi tadbirkor)
1804 vyilda o'zining ishxonasida o'tirib, favqulodda gopgog'i
gennetik beriktilgan shishada sharbatning twkibiy gismlarini
o ‘zgarmasligiga guvoh boMdi, Shunda u sutni gaynatishda yorilib
ketmaydigan tunuka qalaylangan bankalarda yaxshi saglanishini
kashfetdi.

Shu maMumotlar asosida 1849 yilda wrtnkaHK sanoatchilar
gandli quyultirilgan sutni kashfetdilar,

Quyultirilgan sut tayyorlash jarayoni shu paytdan buyon
keskin o'zgarishlarga duchor boMgani yo‘q, Hagigatda bari juda
odmi: pasterizasiyalattgan sut bir gism namfikni parlatish unga
shakar go'shib konservalash va boshga hyech narsani kashf etishga
hojatyo‘g.

Sut konservalari sut sifati va tarkibini imkon darajasida
o ‘zgarmagan holda uni oson tashish, saglash va qayta tiklash
mumkin boMgan mahsulot hisoblanadi. Sutni konservalash,
sterillash, quritish va shakar go'shish bilan amalga oshiriladi, Uning
tarkibida qurug modda ko'payishi bilan shakar osmatik bosimni
oshirib, mahsulot tarkibidagi mavjud bdcteriyalar ichki bosimini
ortishi natijasida ulaming rivojlanishi to'xtaydi,

Tayyorlanish jarayoniga garab sut konservalari sterillangan
quyultirilgan, quyultirilgan shakar bilan va qurug sutlarga boMinadi,
Konservalashning asosiy magsadi sutdan maMum miqgdordagi suvni
kamaytirib qurug moddasini  ko'paytirishdan iborat, Sutni
quyultirish past bosimda namlikni parlatish bilan amalga oshiriladi,
Tarkibida qurug moddasi ortgan mahsulotga ishlov beriladi
(sterillash yoki shakar go'shish), magsad uzoq muddat saglash.
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Quruqg sut awal quyultirish tarkibida 1,5-5 % namlikkacha quritib
qurug sut kukuni olinib, unda mikroorganizmlar rivojlanolmaydi.

Sut konservalari sutga nisbatan quyidagi afzalliklarga ega; uni
tashish va saglash oson, kichik hajmda to‘yimli raoddalar ko‘p, sut
mahsulotlari bilan iste’molchini ta’minlashda mavsumiylikka
barham berish mumkin, Sut konservalari eritilganda u o°‘zining asl
xususiyatlarini tiklaydi.

Sut konservalari fuidoza talablariga to*liq javob beradigan,
sutga xos bo'ltnagan hid va ta’m boMmagan sut ishlatiladi. Mabodo
nugsonli sutdan sut konservalati tayyorlansa ular tayyor m”~sulotda
0°z aksini topadi. Sunday sut nordonligi tayyorlanganda 18® Tdan,
gayta ishlaganda 20® Tdan oshmasligi kerak. Bu mahsulotlarni
ishlashda sutning issiglik mo‘tadilligi, unda tuziar nisbati, tarkibiy
gisinlarning dispersligi yoki uning natijasida inahsulotning dotmiy
polidispers tizimi ta’minlanadi.

Katta hajmli banka va bankachalarda ishlab chig”ladigan
konserv'alardan idishlarga go'yish vaqgtida 2 kg miqgdorida o'rtacha
namuna olinadi. Shu migdordan kimyoviy va organoleptik
tekshirishlar uchun 300 grmm ajratiladi. Qolgan qismi 2 ta
kichkina bankaga yopiladi va nazorat tekshirish uchun saglanadi.
Shaharda, konservalar saglanadigan omborlarga saglash uchun
keltirilgan quyultirilgan sut konservalaridan 3 % miqgdorda (umumiy
partiyadan) shundan 4-6 ta kichkina banka, katta bankalardan esa 3
dona ajratiladi.

Olingan katta hajmli bankalar 1 kun teskari holatda saglanadi,
(kristallar bir xil targalishi uchun). So‘ngra shup bankani tagigacha
kiritilib, tezda namuna toza idishga olinadi. Agar gand moddasi
cho‘kma holatiga tushgan bo‘lsa, unda idish bilan birga
quyultirilgan sut 50-60 "C suv hammomiga tushirilib, 30"C ga
gizdiriladi va 20°C ga sowvutilib, keyin o‘rtacha namuna olinadi.
Olingan o'rtacha namunani tekshirishga tayyorlash magsadida suv
aralashmasi tayyorlanadi. Buning uchun texnik tarozida 100 gramm
quyultirilgan sut stakanga o'lchab olinadi. Ustidan 100 ml 60-70 °C
haroratdagi suvdan solinib, aralashtiriladi. Stakandagi aralashma
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250 ml hajmli kolbaga qo‘yiladi. Stakaraii yuvish uchun sarflangan
suv ham kolbaga solinib, 20 °C haroratga sovutiladi. Ushbu
aralashma tekshirish uchun ishlatiladi.

Tarkibidaglyo({*miqdorini anlglash.

1. Jiromerga 10 ml sulfat kislotasi (zichligi 1,81-1,82 g/sm);
10,77 ml aralashma sut va 1 ml izoamil spirti solinadi,

2. Aniglash tartibining keying! gismi, xuddi sutni tarkibidagi
yog'ni aniglash kabi olib boriladi.

3. Quyultirilgan sutning tarkibidagi yog* miqdorini topish
uchun jiromer shkalasidagi son 2,57 ga ko'paytiriladi.

SUTKONSERVAIARI.
Sut konservalari pasterlangan, sterillangan, quyultirilgan yoki
quritilgan holatda ishlab chigariladi.

QUYUL-
TIRILGANS
uT

29-30 rasmiar. Sut konservalari.

Sut konservalarining vitaminlashtirilgan turlari ham mavjud.
Sut konservalarining  Nestle Npsi¥. Nestle, Nestle Nestle
laboratoriya sharoitida ~ *12" |
tarkibidagi yog* va namlik a LB
ko'rsatkichlari aniglanadi.

*
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Namligi  refraktometr ashobi
yordamida aniglanadi.Sut
konservalarining  tarkibidagi yog*
migdori ham ishlab chiqarilishiga
garab turlicha bo‘lishi murakin,

31-32 rasmlar. Pasterlangan va sterillangan sut konserva
mabhsulotlari.

Tarkibidagi yog* miqdorini anigiash xuddi oddiy sutniki singari
olib boriladi. Quyultirilgan va quritilgan sutda yog* miqdorini
anigiash biroz farq giladi.

Nordonlifiini anigiash.

1 Kolbaga 10 ml aralashma sutdan olinib, ustidan 20 ml
distillangan suv solinadi.

2. Aralashmaga 3 tomchi fenoftoleindan tomizilib,
aralashtiriladi va 0,1 nonml NaOH bilan och binafsha rwlg hosil
bo*Iguncha titrlanadi (Ushbu rang | minut ichida yo‘golmasligi
kerak).

S.Titrlash uchun sarflangan ishgoming migdori 25 ga
ko*paytiriladi,Chiggan  son uning nordonlik darajasini bildiradi
).

Tarkibidagi namlik migdorini anigiash
(R1.-2 REFRAKTOMETR asbobiyordamida).

Ushbu asbob yordamida anigiash, quyultirilgai sutni
tarkibidagi quruqg moddaga bog*liq bo‘lib, nur singdlrish
ko*rsatkichiga asoslangw. Tarkibidagi namlik, tayyor mahsulotda
o*rganiladi, Vakuum apparatda ham o*rganiladi. Bu quyultirilganlik
darajasini tugallangaligini bildiradi.

Vakuum apparatidan olingan namuna asosida gaynatib,
tayyorlanganlik darajasini anigiash.

1 Refraktometr asbobi o*matiladi.
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2. Refraktometmi pastki prizmasiga 1 tomchi sutdan
tomiziladi va ustki prizma bilan yopiladi. Oynasi yordamida
yorug‘lik nuri ustki prizmaga yo ‘naltiriladi.

3. Okulyar orgali kuzatiladi. Nur tushayotgan va yorug‘likni
soya chegarasiga richagi aylantiriladi.

4. Okulyar harakatlantiriladi, toki ko'rish oynasida yorug‘lik
chegarasi soyasi bir-biriga mos kelguncha (ustma-ust tushguncha).

5. Refraktometming shkalasi orgali qurug modda miqgdori
hisoblanib topiladi. 100 sonidan qurug modda miqdorini “ratib,
namlik miqgdori topiladi.

Masalan: Refraktometming o‘ng tomonidagi shkalasida qurug
modda miqdori 74 %, Bunda 100 - 74 = 26 %. Demak, quyultirilgan
suming tarkibidagi namlik migdori 26 % ga teng.

Sterillangan va quyultirilgan sutdan o'rtacha namuna olish suv
bilan aralashma tayyorlash, tarkibidagi yog* , nordonlik va boshga
ko'rsatkichlar xuddi g®d bilan aralashtirilgan sutdagi kabi olib
boriladi. Fagatgina yog* miqdorini aniglashda 3 marta sentrifugaga
go*yish talab etiladi.

Mavzu hoyicha test savoUarl

1. Sut konservalari ganday tayyorianadi?

A. Sterillanadi, quritiladi va gand qo*shish yo'li bilan

B. Pasterlanadi. sterillanadi va gaymoq qo'shish yo'li bilan

D. Pishloq ishlab chigarishda hosil bo'lgan qo'shimcha raaxsulomi
pasterlash yo'li bilan.

E. Asidofilin sutini gayta ishlash yo'li bilan

2. Sut konservalari ganday tayyorianadi?
A Sterillanadi, quritiladi va gand go'shish yo'li bilan
B. Pasterlaitadi, sterillanadi va gaymoq go'shish yo'li bilan
D. Pishloq ishlab chigarishda hosil bo'lgan go'shimcha maxsulotni
pasterlash yo'li bilan.
E. Asidofilin sutini gayta ishlash yo'li bilan
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3. Sut konservalari tayyorlashga kim asos slogan?
A. Fransiyalik Nikola Apper.

B. Avstriyalik Karl Patrik Gustav De Laval.

D. Gollandiyalik Shleydin.

E. Rossiyalik 1. Strunnikov.

4. Qurug sut mahsulotlarini ishlab chigarish necha usulda
amalga oshiriladi?

A. 2tausulda

B. 3 ta usulda

D. 4 ta usulda

E. 5ta usulda

5. Quritilgan sut mabhsulotlarini saqglash germetik idishlarda
gancha muddat sagianadi?

A. 1-10 “S da. 80% namlikda 8 oygacha

B. 12-14  da. 50% namlikda 6 oygacha

D. 1-2"S da. 95% namlikda 4 oygacha

E. 14-16 “S da, 60% namlikda 5 oygacha

6. Quritilgan sut mahsulotlarini saqglash germetik boMmagan
idishlarda gancha muddat sagianadi?

A, 1-10"Sda, 3 oygacha sagianadi.

B. 12-14  da, 2 oygacha sagianadi.

D. 1-2 da. 1oygacha sagianadi.

E. 14-16 “Sda, | oygacha sagianadi.

7. Sut konservalarining ganday turlari bor?

A. Sterillangan quyultirilgan, shakarli quyultirilgan va quruq sut
mahsulotlari.

B. Sterillangan quyultirilgan, shakarli quyultirilgan, nordon
quyultirilgan va qurug sut mahsulotlari.
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D. Qaynatib quyultirilgan, shakarsiz quyultirilgan, quyug va
suyuq sut mahsulotlari.
E. Nestle, Agro Bravo, Pure Milky, Nan.

8. Quyultirilgan sutning taridbidagi yog' miqdorini topish
uchun jiromer shkalasidagi son nechiga ko'paytiriladi?

A 257

B. 2,51

D. 2,47

E 2,35

9. Quuyultirilgan sutning tarkibidagi nordonlikni topishda
titrlash uchun sarflangan ishqoming miqgdori nechiga
ko'paytiriladi?

A 25

B. 27

D. 32

E 40

10. Quyultirilgan sutning tarkibidagi namiik migdorini aniglash
uchun ganday asbob kerak?
A. RefraktometT
B. Ariometr
D. Jiromer
E. Byuretka
Nazorat savollarL
1 Sut konservalaridan o'rtacha namuna olish tartibi?
2. Tarkibidagi yog* migdori ganday aniglanadi?
3. Nordonligi ganday aniglanadi?
4. Tarkibidagi namiik ganday aniglanadi?
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Nordon sut mahsulotlari tayyorlash texnologiyasi
mashg'uloti laboratoriya ishining (4 soat)

PASPORTI

Mashg'ulotning magsadi. Nordon sut mahsulotlari turlarini
o ‘rganish, ishchi ivitgini va nordon sut mahsulotlarini tayyorlash
jarayonlarini  o‘rganish, asidofilin va qimiz tarkibida yog‘,
nordonlikni aniglash.

Kerakli jihoz, reaktiv va asbob uskunalar. Yog‘siz sut,
gatig, suzma, ishchi ivitgi, termostat, kolba (1-2 1), doka matosi,
sterillangan qoshiq, sentrafuga, elektr yoki gaz plitasi, termometr
(100-200*C), suv hammorai, jiromer, pipetkalar (10,77/10-20 ml),
dozatorlar (1 va 10 ml), kolba (50-100 ml), byuretka, H.SO. (1,81-
1,82 g/sm’), izoamil spirti (0,811-0,813 g/sm*), NaOH yoki KOH
ning (0,1 normal eritmasi), fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi),
distillangan suv.

Nordon sut mahsulotlari tayyorlash uchun. Termostat,
kolba (1-21), doka matosi, ishchi ivitqi, sterillangan goshiq

Asldofllin suti va qimiz tarkibidagi yog‘ni aniglash uchun.
Elektr yoki gaz plitasi, sentrafuga, termometr (100-200*’C), jiromer,
pipetkalar (10,77/10-20 ml), suv hammomi, izoamil spirti (0,811-
0,813 g/sm’), dozatorlar (10,1 ml).

Nordonllgi aniglash uchun. Kolba (50-100 ml), pipetka (10-
20 ml), byuretka, NaOH yoki KOH ning (0,1 normal eritmasi),
fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi), distillangan suv.

Mavzu: Nordon sut mahsulotlari tayyoriash texnologiyasi

O'quv mashg'ulotininfi magsadix Nordon sut mahsulotimi
turlarini. ishchi ivitgini va nordon sut mahsulotlari tayyorlash
jarayonini o'rganish. Asidofilin va qimiz tarkibidagi yog' va
nordonlikni »iiglash.

Keraklijihoz, reaktiv va ashob uskunalar. Yog'siz sut, gatig,
suzma, ishchi ivitqi, termostat, kolba (1-2 1), doka matosi,

sterillangan qoshiqg, sentrafuga, elektr yoki gaz plitasi, termometr
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(100-200 °C), suv hammomi, jiromer, pipetkalar (10,77/10-20 ml),
dozatorlar (1 va 10 ml), kolba (50-100 ml), byuretka, H2S04 (1,81-
1,82 g/sm™X izoamil spirti (0,811-0,813 g/sn*’), NaOH yoki KOH
ning (0,1 normal eritmasi), fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi),
distillangan suv.

Ishni bajarish uchun uslubiy ko'rsatmalar,

I.I.Mechnikov (1845-1916) birinchi boTib, nordon sut
mahsulotlarining  foydali ~ tomonlarini  o'rgangan  olimdir.
Insonlarning uzoq umr ko'rishida bu mahsulotlaming o‘mi begiyos
ekanini ta'kidlab o'tgan. 1903 yili asidofil tayoqchasi kashf etilgan.
Barcha nordon sut mahsulotlari organizimda yuqori hazmlanish
koefftsiyentiga ega. Sut Kislotali bakteriyalar kabi asidofil
tayogchalari ham uzidan nikozin, nizin kabi ~tibiotiklarni ajratadi.
Bu antibiotiklar tuberkulyoz, mastit, difteriya va boshga
kasalliklaming go'zg'atuvchilarini nobud gilish xususiyatiga egadir.
Ba’zi bakteriyalar vitamin sintez giladi. Shu sababli nordon sut
mahsulotlarini yosh va qarilar, sog'lom va ovgat hazm qilish
faoliyati buzilgan insonlar uchun ham parhyez ozig-ovgat bo'lib
hisoblanadi. Nordon sut mahsulotlarining turi ko‘p boMib, ular sigir
va boshga gishlog xo'jaligi hayvonlari sutidan tayyorlanadi. Bu
mahsulotlami yog‘i olingan sut, ayron va zardoblardan ham
tayyorlash mumkin. Mikrobiologik tavsifiga binoan, ular uch xil
nordon uyush Xususiyatiga ega boMgan (qgatig. asidofilin, varenes
va h.k.) va nordon, hamda. spirtli aralash uyush (kefir, gimiz,
shubat) natijasida tayyorlMigan sut mahsulotlariga bo'linadi.

Sut nordonli uyush natijasida, sutni tsu-kibidagi gand
moddasini bakteriyalar sut kislotasiga aylantiradi. Aralash uyushda
esa, laktozadan spirt, karbonat angidrid gazi va uchuvchi kislotalar
hosil bo'ladi. Har ikkala uyushda ham kazein ogsili koagul holatga
o‘tadi,

Nordon sut mahsulotlariga: yogurt, gatiq, kefir, smetana,
suzma, asidofilin suti, gimiz, shubat va h.k, lar kiradi.
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Ishchiivitgi tayyorlash tartibi.

1 Separatordan o'tkazilgan 2 litr sut olinadi. (Ko‘pik toza
goshig bilan olib ajratiladi.)

2. Kolbaga solinib, doka bilan berkitilib, 90-95°C da 30 minut
pasterlanadi.

3. Shuidishda 30"C sovutiladi. (Asidofd suti uchun 45T)

4. Sutni ustidagi hosil boMgan yog* parda sterillangan qoshiq
bilan olinadi.

5. Sutga ivitgi sepiladi yoki suyuq bo'lsa haminasi solinib,
mutovka bilan walashtiriladi va mutovka idishda goldiriladi.

6. Idishni og‘zi doka bilan berkitiladi va 28-30*C da
termostatga qo‘yiladi,(Asidofilin va yogurt uchun 40-45*C).

7. 3 soatgacha har soatda mutovka bilan aralashtiriladi, keyin
mutovka olinadi va doka bilan idish yopib qo'yiladi. Sut 12-18
soatda uyushib goladi.

8. Oita ivitgi 10*S haroratda saglanadi, uning nordonligi 65 -
70® T bo‘lib, tami va hidi toza aniqg ifodalangan bo‘lish kerak.

9. 2 marta yog'siz sut, xuddi yugorida takidlangandek olinadi,
pasterlanib, 25-27” C sowvutiladi (asidofilin va yogurt uchun 40-
45"C).

10.0na ivitgisining ustki (2-3 sm galinlikdagi) qismi steril
goshig bilan olinadi, qolgan qgismi mutovka bilan yaxshi
aralashtiriladi.

11.2-3% ona ivitgisidan olinib, tayyorlangan yog'siz sutga
go'shiladi va tmnostatga qo‘yiladi.

12,1kkilamchi ivitgi 8-14 soatda tayyor bo‘ladi. Uning
nordonligi 90-100T, tami va hidi yogimli bo'lishi lozim. 10*C li
haroratada saglanadi.

13.Ishchi ivitgisini tayyorlash jarayoni, xuddi, shu kabi olib
boriladi, fagat, sutni harorati 20-24°C, asidofilin uchun 38-40°C
bo‘lishi kerak
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14. Tayyorlangan ishchi ivitgisi xushbo'y hid va ta’mga, bir xil
guyuglikga ega bo‘lib, unda gaz pufakchalari, begona hid va tam
bo‘Imasligi shart

15. Ishchi ivitgisida kamchiliklar uchraganda (o‘zgacha
hidning paydo bo'lishi, sutning sekin uyush jarayoni va h.k.)
laboratoriyada yangidan ona ivitgisi tayyorlanadi.

16.1shchi ivitgilar 8-10”C saqgianishi lozim va undan 10-12
kun davomidafoydalaniladi,

Nordon sutmahmlotlarinitayyorlash t&cnologlyasl.

I 1L

1 Sut gozonga solinadi vatezda 85 C da pasterlanadi,

2. Ushbu idishda 35-40 “C haroratgacha sovutiladi.

3. Sutni migdoriga nisbatan 5 % ishchi ivitgi solinib
aralashtiriladi.

4. Idishlarga qo‘yib 35-38 ” C haroratli termostatga qo'yiladi,

5. Uyush jarayoni 4-6 seat kechadi. Nordonligi TS'T bo'lishi
kerak.

6. Tayyor malisulot S*C ga sovitiladi. Sifatli gatigning
nordonligi 80-120"T bo‘lib. zardobi ajralmasligi lozim. Bir xil
quyuglikka ega bo‘ladi.

Yogurt tavvorlash.

1 Bu mahsulotni tayyorlashda tennofll, streptokok va bolgar
tayogchalaridan ivitqi sifatida foydalaniladi, Bu ivitgi, yangi
tayyorlangan va sovumagan holda, nordonligi 50 - 80T bulishi
kerak.

2. Yogurt uchun sutning yog‘liligi 1-2 %, ayrim hollarda 5 %
bulishi mumkin. Sut uzog muddatda pasterlanadi va 45”C ga
sovutiladi va unga 2-3 % miqdorda ivitgi solinadi.

3. lvitgi solingan sutlar idishlarga joylanadi va uyush
jarayoniga go‘yiladi,

4. Yogurt sifatli bo'lishi uchun, uni uyush jarayonining vaqti
muhim hisoblanadi Aktiv uyush jarayonida 2-3 soat davoraida
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uning nordonligi asta ortib boradi (Harorati 42-45°C). Ushbu
tartibda tayyorlangan yogurt hidi va ta’mi xushbuy boMib, quyuq
boMadi.

Keflrnl tavvorlash.

1 Ishchi ivitgisi tayyorlanadi. Buni uchun pasterlanib 20-25°
C ga sovutilgan sutga 1/10 nisbatda kefir zamburug‘iffi-i solinadi va
uyush jarayoniga qo‘yiladi. Bu jarayon 10-12 scat kechadi. lvitgi
elak orgali o‘tkazilib, 6-8”C haroratda sagianadi.

2. Kefir zamburuglari yuviladi va yangi yog‘sizlantirilgan
sutga solinib, keying! kun uchun ivitgi tayyorlanadi,

3. lvitgi yaxshilab aralashtiriladi va kefir uchun tayyorlangan
sutni migdoriga nishatan 5-10 % solinadi. Sutni harorati 18 - 20”C.

4. lvitgi solingan sut aralashtirilib idishlarga solinadi. 18-20”
S haroratda (uy haroratida), 24 soat sagianadi. Tayyor mahsulot 8-
10" S sovutiladi va sotuvga chigariladi.

5. Agar kefir kasal buzoglar uchun tayyorlangan bolsa unda
yog'siz sutdan tayyorlanadi va 30” C ga sovutilgan holda unga
ivitqi  solib, tayyorlanadi, Uyush vagtida, vaqti-vaqti bilan
aralashtirilib turiladi.

Smetana tavvoriash.

Bu raalisulot - gaymogni toza sut ivitqi bakteriyalar bilan
uyutib tayyorlanadi.

1 30 % yogMilikga ega boMgan smetana tayyorlash uchun
gaymoqgni yog‘liligi 31,6 % boMishi kerak, chunki, ivitgi sifatida
unga bakterial ivitgisida qo‘shiladigan migdor 5 % ni tashkil giladi.

2. Yog‘i bo'yicha meyerlashtiriigan gaymoq, 30 minut
davomida 63-65° C da yoki 85”C da tezda pasterlanadi.

3. Qaymoq 18”C ga sovutiladi, gish fasllarida 22”C ga

4. Tayyor ivitgidan 5 % migdorda go”shilib arlashtiriladi,

5. lvitgi solingan gaymoq termostatga quyiladi

6. 3 soat maboynida har soatda aralashtirilib turiladi va tayyor
boMguncha tinch holatda sagianadi, Tayyor semetananing
nordonligi 80-85°Tho'ladi.
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7. Semetana yetilishi uchun uni 5-8° C haroratli xonaga
go'yiiadi. Yetilish vaqgti 24 soat dovom etadi, Bu vaqtda bir necha
marta aralashtirib turilishi kerak

8. Tayyor mahsulot idishlarga solinadi va 2-5°C haroratda
sagianadi.

Suzma (tvorog) taworlash.

Ushbu mahsulot to'yimliligi yuqori ogsilga boy mahsulotdir.
Tarkibidagi yog* migdoriga garab 18 %, 9 % va yog'siz suzmalarga
bo‘linadi. Uni tarkibidagi suv miqdori, yog‘liligiga mos holda; 65,
73 va 80 % dan oshmasligi kerak.

1 Sut 80C ga pasterlanadi va 28 - 34°C sovutiladi,

2. lvitqi sifatida sut kislotali bakteriyalaridan 5-8 % go‘shiladi
nordonligi 85-90°T,

3. 3 soat o ‘tgach nordonligi 32-34'T bo'lgan vagtida 100 kg
mahsulot hisobiga 50 g kalsiy xlor (suvdagi aralashma 40 % Ii )
go*shiladi. Agar shirdon fennenti gqo‘sliib tayyorlanadigan bo‘lsa,
birdan 100 kg lut hisobiga 0,1 g (1 % suvdagi aralashmasi) shirdon
fermentidan go'shiladi,

4. 3 soatgacha sut har soatda aralashtirib turiladi, Bunda ivitqi
yaxshi aralashadi va yog* parda hosil gilib qolmaydi.

5. Uyush jarayoni 18 - 20° C haroratda 6-8 soat davom etadi,
Uyugan kazein ogsili (sgustok) nozik va zardobi ajralmasligi kerak.

6. Uyush jarayoni muddatidan o‘tib ketsa suzma achchig,
yetarli darajada uyumay golgan bo‘lsa-shurtang bo'lib goladi.
Uyugan kazein ogsilining  nordonligi meyorda 55-60" T bo‘lishi
kerak.

7. Tayyor mahsulot avval gorizontal, keyin vertikal holatda 1
soat  sagianadi, zardob ajraliih uchun pichoq bilan kesiladi (2 sm
kattalikda) 30 - 40 minutdan so‘ng uning nordonligi 80" T ga
yetadi,

8. Lovsandan tayyorlangan xaltalarga (2/3 gism qilib)
joylanadi va 0‘z- 0'zid” zichlanish uchun go‘yiladi. Bu jarayon
1 soat davom etadli.
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9. Mahsulot 8 - 10° C sovutiladi va yog'ochdan yasalgan
bochkalarga solinib, ustidan yuk bostiriladi (1 kg/5 kg) bu vaqgtda
zardob ajraladi, Tayyor mahsulot 8°C haroratda saglanadi.

10. Tayyor mahsulot maxsus mexanizimlar yordamida qula
darajada gilinib gadoglanadi va sotuvga chigartladi.

Nordon sut mahsulotlari nafagat insonlar hayotida balki,
gishloq xo'jalik hayvontarini oziglantlrishda ham mublm
ahamiyat kasb etadi.

A 1T
I

33-rasm. Suzman! gadoglash uskunasi  34-rasm.Sutnl saglash
tonkerlar
Asitiofilin va gimlzUan o'rtacha namuna oHsh.

Laboratoriyada tekshirish uchun asidofilin va gimiz ular
gadoglangan boMsa, 100 yashikdan, 1-2 ta idish (butilka) yoki poket
olinadi, Yosh gishlog xo'jalik hayvonlarini oziglantirish uchun
tayyorlangan asidofilin boMsa, flyagadan o'rtacha namuna olinadi,
namuna olish tartibi esa xuddi sutdan o'rtacha namuna olish kabi
olib boriladi. 0 ‘rtacha namuna olishdan oldin yaxshi aralashtiriladi
va cho'mich bilan 50-100 ml migdorda asidofilin olinadi. O ‘rtacha
namuna olingandan so'ng. uni 4 soat ichida tekshirish lozim,
Tekshirishdan oldin yana aralashtiriladi, tarkibi barcha joyda bir xil
bo‘lishi magsadida. Harorati esa 20+2° C bo‘ladi. Qimizdan o ‘rtacha
namuna olish biroz murakkablikni namoyon etadi. Idishlar
chaykalganda. unda ko‘pik va karbonat angidrid gazi hosil bo‘ladi.
Bu hoi namunani olishning aniglik migdoriga salbiy ta’sir giladi.
Gazni chigib ketishi uchun gimiz konussimon kolbaga qo'yiladi va
SV hammomida 30-35°C haroratga qizdirilib, 10 minut
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aralashtiriladi. Keyin namuna 20+2°C ga sovutiladi. So‘ngra uni
tekshirish  mumkin (nordonligidan boshga ko ‘rsatkichlarini),
nordonligini tekshirishda qimiz gizdirilmaydi.
1-tasvlr.
NORDON SUT MAHSULOTLAR ISHLAB CmQARISH

SUT

mahsulotdan solinadi.

2. Mahsulot solingm pipetka 6 ml suv bilan yuviladi
(jiromerdan olinmagan holda) va ustidan 1 ml izoamil spirti
go'yiladi.

3. Tekshirishning so‘nggi jarayonlari huddi sutni analiz gilish
kabi olib boriladi.

4. Jiromer shkalasidagi yog* miqgdori aniglanib, go'rsatkich
soni 2,15 ga ko‘p“tiriladi.
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Nordonlikni aniglash.

Kolbaga pipetka bilan 10 ml aralashtirilgan mahsulotdan
solinadi. Pipetka devoridagi qoldig holdagi rnahsulot distillangan
SWV bilan yuvib tushiriladi. Buning uchun kolbadan pipetkani
olmasdan turib, boshga pipetka yordamida undan 20 ml distillangan
IV quyiladi.

Aralashmaga indikator sifatida 2-3 tomchi fenolftaleinning 1
% spirtdagi eritmasidan tomiziladi va byuretka orgali natriy yoki
kaliy gidroksidining 0,1 normal eritmasi bilan och binafsha rang
hosil bo'lguncha titrlanadi (rwtg 1 minut davomida yo'golmasligi
kerak).

Titrlash uchun sarflangan ishqoraing miqgdorini 100 ml
mahsulotga tenglashtirib olish zarur, chiggan son uning nordonligini
bildiradi.

Masalan: 1,8 ml sarflutdi (10 ml uchun).

1,8xI0®18°T  (bu 100 ml  mahsulotda  nordonlik
ko'rsatkichdir).

Parallel ravishda aniglanayotgan namunaning nordonligi bilan
o'rtadagi farg I''T dan oshmaslik lozim.

Mavzu ho'ylcha testsavoiiari

1. Qatiq ishlab chigarishning usullari?
A. Tennostat va rezervuar
B. Qizdirish va sovutish
D. Qaymoqgdan yog‘sizlantirib tayyorlash usuli.
E. Pasterizasiyava sterilizasiya
2. Nordon sut mahsulotlari tayyorlashda foydalaniladigan
ivitgilar berilgan to‘g*ri javobni ko‘rsating.
A. Sut ivitgi streptokokki, bolgar tayoqchasi, atsidofil tayoqchasi,
sut bijgituvchi drojlar.
B, Sut ivitqi stafilakokki, asodofilin, foydali zamburugMar.
D. Sut ivitgi bakteriyalari, bolgar va laval tayogchalari, sut
bijgituvchi drojlar.
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E. Sut ivitqi streptokokki, atsidofil tayogchasi, sut bijgituvchi
drojlar.

3. Ogsilga boy sut mabsulotlariga gaysilari misol bo4adi?
A. Tvorog (suzma), pishlog, brinza.

B, Qatiq, kefir.

D. Yogurt, Smetana, quruq sut.

E. Smetana, suzma.

4. Isbchi ivitgi tayyorlash uchun gancha litr yog”siz sut kerak?
A2

B. 4

D.5

E. 3

5. Qatigning ta’mi achchiq yoki unda sarig suv, ko‘pik paydo
boMishi nimadan dalolat?

A. Uvitgining sifati buzilganligidan dalolat.

B. Uvitqi go*shilayotgan sut issigligidan dalolat.

D. Uvitqi go'shilayotgan sut sovugligidan dalolat.

E. Uyutish texnologiyasining buzilganligidan dalolat

6. Qimiz tarkibida spirtning migdori nechaga bo‘linadi?
A 3ga
B. 4ga
D.5¢a
E 2ga

7. Qimiz tarkibida mavjuq spirtning migdori necba foiz?

A. kuchsiz qimiz -spirt 1% gacha. 0 ‘rta -spirt 1,75% gacha.
Kuchli -spirt 2,5 % gacha bo'ladi.

B. kuchsiz gimiz -spirt 2 % gacha. 0 ‘rta -spirt 1,7 % gacha. Kuchli
-spirt 2,8 % gacha boiadi.
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D. kuchsiz gimiz -spirt 0,5 % gacha. 0 “rta- spirt 1,5% gacha.
Kuchli -spirt 2,0 % gacha bo‘ladi.

E. kuchsiz gimiz -spirt 1,5 % gacha, O ‘rta -spirt 1,8 % gacha,
Kuchli -spirt 3,5 % gacha boMadi,

8. Tayyor semetananing nordonligi gancha bo4adi?
A. 70-75

B, 50-60 «T

D, 75-80 «T

E, 80-85 ®T

9.100 kg mahsulot hisobiga gancha kalsiy xior qo‘shiladt?
A 259
B.40¢g
D, 50g
E 659

10. Yogurt uchun sutning yogMiligi gancha bo‘lishi kerak?
A, 1-3 %, ayrim hollarda 4,5 %

B, 1-2 %, ayrim hollarda 5 %

D, 0,5-1 %, ayrim hollarda 3 %

E, 1-2 %, ayrim hollarda 5,5 %

Nazorat savollarL
1, Nordon sut mahsulotlarining ahamiyati?
2, Nordon sut mahsulotlarining turlari?
3, Ishchi ivitgi ganday tayyorlanadi?
4, Oatiq, yogurt, kefir, smetana va suzmani tayyorlash tartibi?
5, Qimiz va asidofilin tarkibidagi yog' va nordonlik ganday
aniglanadi?
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Sut go”shimcha mahsulotlarining tarkibini tekshirish
mashg'ulotsidagi laboratoriya ishining (4 soat)
PASPORTI

IVlashg*ulotning magsadi. Sut go'shimcha mahsulotlarining
tarkibidagi yog* miqgdorini va nordonligini anigiash.

Kerakli Jihoz, reaktiv va ashob uskunalar. Zardob, ayron,
yog'siz sut, elektr yoki gaz plitasi, sentrafuga, texnik tarozi va
toshlaii, suv hammomi, termometr (100-200“C), pipetkalar (10-20
ml), dozatorlar (1-10 ml), kolba (50-100 ml), NaOH yoki KOH ning
(0,1 nonttal eritmasi), fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi),
byuretka.

Tarkibidagi yog*ni anigiash uchun. Elc™r yoki gaz plitasi,
SV hammomi, texnik tarozi va toshlari, termometr (100-200°C).
pipetkalar (10 ml), jiromer, HjSOj (1,81-1,82 g/snv’), izoamil spirti
(0,811-0,813g/sm’).

Nordonligini anigiash uchun. Kolba (50-100 ml), byurotka,
pipetkalar (10-20 ml), NaOH yoki KOH ning (0.1 normal eritmasi).
fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi)

Mavzu: Sut go‘shimcha mahsulotlarining tarkibini tekshirish

0 ‘quv  mashffulotinlng  magsadii ~ Sut  go'shimcha
mahsulotlarining (yog'siz sut yoki yog'siz sut, ayron va zardob)
tarkibidagi yog* migdorini va nordonligini wwtiglash.

Kerakli Jihoz, reaktiv va asbob uskunalar. Zardob, ayron,
yog'siz sut, elektr yoki gaz plitasi, sentrafuga, texnik tllozi va
toshlari, suv_ hammomi, tennometr (100-200“C), pipetkalar (10-20
ml), dozatorlar (1-10 ml), kolba (50-100 ml), NaOH yoki KOH ning
(0,1 normal eritmasi), fenolftalein (1 % spirtdagi eritmasi),
byuretka,

Ishni bajarish uchun uslubiy ko*rsatmalar

Hozirgi quyultirilgan sut kushandalari Parijlik oddiy konditer
(pishiriq tayyorlovchi) Apperga rahmat aytishlari kerak. 1804 yilda
tadbirkor o'zining ishxonasida o‘tirib, favqulodda qopgog*i
germetik beriktilgan shishada sharbatning tarkibiy gqismlarini
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o0‘zgarmasligiga guvoh bo‘ldi. Shunda u sutni gaynatishda yorilib
ketmaydigan tunuka galaylangan bankalarda yaxshi saglanishini
kashf etdi.

Shu ma’lumotlar asosida 1849 yilda amerikalik sanoatchilar
gandli quyultirilgan sutni kashfetdilar.

Quyultirilgan sut tayyorlash jarayoni shu paytdan buyon
keskin o‘zgarishlarga duchor boigani yo‘g. Hagigatda bari juda
odmi: pasterizasiyalangan sut bir gisin namlikni parlatish unga
shakar qo‘shib konservalash va boshga hyech narsmii kashf etishga
hojat yo‘g.

Sut konservalari sut sifati va tarkibini imkon dar*asida
o‘zgannagan holda uni oson tashish, sagiash va gayta tiklash
mumkin bo'lgan mahsulot hisoblanadi. Sutni  konservalash.
sterillash, quritish va shakar go'shish bilan atnalga oshiriladi. Uning
tarkibida quruq modda ko‘payishi bilan shakar osmatik bosimni
oshirib, mtdtsulot tarkibidagi mavjud bakteriyalar ichki bosimini
ortishi natijasida ularning rivojlanishi to'xtaydi.

SUT MAHSULOTLARI I8HLAB CHIQARISH UNIYASI
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Tayyorlanish jarayoniga garab sut konservalari sterillangan
quyultirilgan, quyultirilgan shakar bilmi va quruq sutlarga boMinadi.
Konservalashning asosiy magsadi sutdan ma’lum miqgdordagi suvni
kamaytirib qurug moddasini  ko'paytirishdan iborat, Sutni
quyultirish past bosimda namlikni parlatish bilan amalga oshiriladi,
Tarkibida qurug moddasi ortgan mahsulotga ishlov beriladi
(sterillash yoki shakar go'shish), magsad uzoq muddat sagiash.
Qurug sut avval quyultirish tarkibida 1,5-5 % natnlikkacha quritib
gurug sut kukuni olinib, unda mikroorgemizmlar rivojlanolmaydi.

Sut konservalai'i sutga nisbatan quyidagi afzalliklarga ega: uni
tashish va sagiash oson, kichik hajmda to'yimli moddalar ko‘p, sut
mahsulotlari  bilan iste’molchini ta’minlashda mavsumiylikka
bai'hain berish mumkin. Sut konservalari eritilganda u o'zining asl
xususiyatlarini tiklaydi.

Sut konser\'alari tuidoza talablariga to'lig javob beradigan,
sutga xos boMttwgan hid va ta’m boMmagan sut ishlatiladi. Mabodo
nugsonli sutdan sut konservalari tayyorlansa ular tayyor mahsulotda
0°z aksini topadi. Sunday sut nordonligi tayyorlanganda 18® Tdan,
gayta ishlaganda 20® Tdan oshmasligi kerak. Bu mahsulotlami
ishlashda sutning issiglik mo'tadilligi, unda tuziar nisbati, tarkibiy
gismlaming dispersligi yoki uning natijasida mahsulotning doimiy
polidispers tizimi ta’minlanadi.

Sut go'shimcha mahsulotlarini tekshirish uchun (yog'siz sut,
ayron va zardobdan) 200-250 ml migdorda o'rtacha namuna olinadi.
0 ‘rtacha namunalar (butilka) shisha icUshlarga solinadi. Namuna
olish uchun barcha idishlarga solingan go'shimcha mahsulotlardan
teng migdorda maxsus naycha orgali olinadi. Ayron va zardobdan
o ‘rtacha natnuna vannadan nay orqali olinadi. Namuna olinishdan
oldin vannadagi mahsulot yaxshilab aralashtiriladi.
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13-jadval
Sutni gayta ishlashdan olingan qo'shimcha mahsulotlar
kimyoviy tarkibi, %

Mahsulotni Yog* Ogsil Laktoza Mineral ~ Quruq

ng nomi moddalar  modda
Qaymog' 0,05 3,20 4,80 0,7 8,75
olingan sut

Chuchuk 0506 3,2-34 48-49 07075 9.6-9,7
ayron

Nordon 0,3-0,35 3,3-3,4 4,2-45 075-0,80 9.1-10
ayron

Zardob:

Yogli 4305 0714 4246 0406 5670
tvorogniki

Yog‘S|z__ 0.02-0,05 0815 4144 0.4-0,5 5,3-6,4
tvorogniki

Kazeinniki ~ 0.02-0,05 0,8-14 4351 0,3-0.5 5,2-6,2
Pishlogniki 03-0.6 0,9-1.0 45-4,9 0.5-0.7 6,2-7,6

Tarkibidauly(LLi* migdorinl aniglash.

Odatda yog‘siz sut (yog'siz sut), ayron va zardobning tarkibida.
kichik shakldagi yog*‘ donachalari koladi. Shu sababdan tarkibidagi
yog‘ning migdorini aniglash mushkullik tug'diradi. Bu mahsulotlaming
tarkibidagi yog‘ni aniglash uchun maxsus yog‘ o'lchagich (jiromer)
dan foydalffliiladi. Aniglash uchun. jarayonda jiromer 3 marta
sentrafugaga qo‘yiladi, bunda har bir go'yishdan oldin albatta suv
hammomiga jiromer qo‘yilishi lozim. Yog‘ni aniglash uslubidagi
golgan jarayonlar xuddi sutni tarkibidagi yog‘ni aniglash kabi olib
boriladi.

Aniglash tartibl.

Maxsus jiromerga (yog* o‘lchagich) ikki marta o'lchab (10 ml
dan) sulfat kislotasi 20 ml va ustidan 2 marta 10,77 ml dan yog'siz sut,
ayron yoki zardob hamda jiromerga 2 ml izoainil spirti solinadi. Agar
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iKldiy jiromer bo‘lsa unda mahsulot ham, reaktivlar ham xuddi oddiy
sut tarkibidagi yog‘ni aniglash singari o‘Ichab solinadi.

Jiromerdagi aralashma yaxshilab aralashtiriladi va 5 minut 65+2“C
W hammomiga, so'ngra tezligi minutiga 1000 ayl/min, tezlikda
sentrafugada aylantiriladi. Sentrafugadan jiromer olinib, gopgog'ini
pastga garatgan holda yana suv hammomiga qo‘yiladi va sentrafugada
aylantirish yuna 2 marta olib boriladi.

Shundan so‘ng jiromer suv hammomidan olinadi va shkalasiga
garab yog*‘ miqgdori aniglanadi. bunda, aniglik 0,01% bo‘lishi shart.
Agar oddiy jiromerda aniglanadigan bo‘lsa albatta u 2 marta
sentrafugada aylantirilishi kerak.

SUT QQ*SH1IMCHA MAHSULOTLARI.

Obrat - gaymoq ishlab chigarishda hosil bo'ladigan qo'shimcha
mahsulot bo'lib hisoblanadi.

Ayron - Saryog* ishlab chigarishda hosil bo'ladiga ikkilamchi
mahsulotdir.

Zardob - Pishlog va suzma ishlab chigarishda hosil bo'ladiga
ikkilamchi mahsulotdir.

Laboratoriya sharoitida ushbu mahsulotlaming tarkibidagi yog* va
nordonlik ko*rsatkichlw ' aniglanadi.

Turli mahsulotlar ishlab chigarishda hosil bo'ladigan go'shimoha
mahsulotlar tarkibidagi yog* miqdori me’yor daraja-sida bo'lishi
magsadga muvofig.

32-33 - rasmlar. Sut go*$hinicha mahsulotlaiining tarkibini aniglash
Jjarayoni.

159



Qo‘shimcha mahsulotlaming to'yimlilik giymati past bo‘lib,
tabiiy sutning gariyib yarimini tashkil etadi.
Nordonligi va zichligini aniglash.
Bu ko‘rsatkichlar xuddi oddiy sutni nordonligini wliglash kabi
olib boriladi.
Yog'siz sut (yog'siz sut) tarkibidagi qurug modda miqdori
go‘yidagi formula asosida aniglanadi.

A
g =02*Ko+ - + 0,76

Bu yerda:

O - qurug modda, %;

Yo - twkibidagi yog*, %;

A - zichligi, °A. (yog'siz sutning)

Zardob tarkibidagi qurug moddani aniglash formulasi;

6*Yo + A
+ 1,33
(nordon ivitgi bilan uyutilgan mahsulotdagi) shirdon fermenti
ta’sirida uyugan mahsulotlar uchun;

Bu yerda A - zardobning zichligi °A.

Yog'siz sut va zardobning tarkibidagi (Y0.Q.S.Q) yog'siz qurug
sut goldig'ining miqdori umumiy qurug modda miqgdoridan.
tarkibidagi yog' miqdorini ajratishdan so'nggi golgan natija bilan
aniglanadi.

Mavzu boYyicha test mvollari

1 Qo'shimcha (ikkilamcb) mahsulotlar berilgan gatorni
belgiiang.

A. Obrat. zardob va ayron.

B. Obrat, suzma va zardob.

D. Obrat va suzma.

E. Obrat, Smetana va zardob.
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2. Sut zardobi nima?

A, Sutdan pishlog tayyorlashda hosil bo'ladigan ikkilamchi
miilisulotdir.

B. Oaymoqdan sariyog* tayyorlashda hosil bo'ladigan ikkilamchi
miihsulotdir.

D. Sutdan separator orgali gaymog olishda hosil bo'ladigan
ikkilamchi mahsulotdir.

E Sutdan  kefir tayyorlashda hosil bo'ladigan ikkilamchi
miihsulotdir.

3. Ayron bu......... ?

A Qaymogdan sariyog* tayyorlashda hosil bo'ladigan ikkilamchi
miihsulotdir.

B. Sutdan  kefir tayyorlashda hosil bo'ladigan ikkilamchi
muhsulotdir.

D. Sutdan separator orgali gaymoq olishda hosil bo'ladigan
Ikkilamchi mahsulotdir.

E, Sutdan pishloq tayyorlashda hosil bo'ladigan ikkilamchi
miilisulotdir.

4. Obrat bu......... ?

A Sutdan separator orgali gaymoqg olishda hosil bo'ladigan
ikkilamchi mahsulotdir.

B. Oaymogdan sariyog' tayyorlashda hosil bo'ladigan ikkilamchi
miihsulotdir.

D. Sutdan kefir tayyorlashda hosil bo'ladigan ikkilamchi
miihsulotdir.

E Sutdan pishloqg tayyorlashda hosil bo'ladigan ikkilamchi
miihsulotdir,

5. Sutning ogirligi ganday aniglanadi?

A Sutni litrdagi hajmi uning zichlik ko'rsatkichiga ko'paytirilib
topiladi.

B. Sutning og'irligi tarozida tortish orgali aniglanadi.

D. Jami sutni bir foizli sutga aylantirib topiladi.
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E. Jami sut uning yog'lilik darajasiga bo‘linib topiladi.

6. Sutga nerx o‘i*natishda gaysi ko'rsatkichlar hisobga olinadi?

A. Miqdori, yog‘liligi, navi va zichligi.

B. Sigirning zoti, sutning ogsil ko‘rsatkichi.

D. Sigirning zoti va yoshi, sutning yog* va ogsil ko‘rsatkichi.

E. Sutning organoleptik ko'rsatkichlari (rangi, hidi, ta’mi,
konsistensiyasi).

7. Yog'siz sut (yog'siz sut) tarkibidagi qurug modda miqdori
gaysi formula asosida anigtanadi?

9 -0,2»Vo+™+0,76
A ¢

g <?-0,2 «Ko+ ™+ 0,45
N @-0,5»o+ §+O.76

?-0,3*Ke + T+0.65
e ¢ 4

8. Zardob tarkibidagi qurug modda miqdori qaysi formula
asosida anigianadi?
AQ-5:7+1,33
N S*Yo +A

8»Yo + A

5«S4 A

9. Sut go*shimcha mabhsulotlarini tekshirish uchun gancha
migdorda o”rtacha namuna olinadi?

A. 200-250 ml

B. 100-200 ml

D. 50-100 ml

E. 100-150 ml
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0. sut qgo‘shimcha mahsulotlarini tekshirish uchun gancha
miqdorda sulfat lislotasi kerak bo‘ladi?

A 10ml

B. 20 ml

D. 30 ml

E 9ml

Nazorat savollarL

1 Sut gqo'shimcha mahsulotlarga ganday malisulotlar kiradi?

2. Ulardan o'rtacha namuna ganday olinadi?

3. Yog'liligi va nordonligi ganday asboblarda anigianadi va farqi?

4. Sut go'shimcha mahsulotlari tarkibidagi qurug modda va yog'siz
(Jurug moddalar ganday anigianadi?

5. Sut go*shimcha mahsulotlaming tarkibini aniglash nimasi bilan
(Kldiy sumi analiz gilishdan fargianadi?
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Mavzu: Sutchilik ishida hisob-kitob isblari
0 ‘quv mashg*ulotining magsadi: Fermer xo'jaligida isMab
chigarilgan sut va gayta ishlash natijasida olingan mahsulotlami
muntazam ravishda hisob-kitob gilib borishni tajab giladi.
KerukllJlhoz, reaktiv va ashoh uskunalar. Fermer xo jaligida
nasichilik, mahsulot ishlab chigarish natijalari asosidagi hujjatlar,
kalkulyator, kompyuter.
Ishni bajarish uchun uslubiy ko'rsatmalar
Sut gabul gilisbda ogMiiik (kg) birligidan bajm (1) birltgiga
yoki aksincha o”tkaziih. Bu ishni oldindan hisoblangan jadvallar
asosida amalga oshirsa bo'ladi. Ishlab chigarishda sutning o'rtacha
yoki amaldagi (ariometr yordamida anigianadi) zichligidan
foydalanib amalga oshiriladi. Sut litrda gabul gilinsa ogMrlik birligi
kg ga o‘tkazish uchun uning litrdagi miqgdori sutning hagiqgiy
zichligiga ko'paytirilib sutning kgdagi miqgdori anigianadi, mabodo
sutni hisobi litrda hisoblansa sutning kgdagi miqdorini sutning
haqiqiy zichligiga boMish yoMi bilan topiladi.
Misol; 100 kg sutni titrga o‘tkazish, amalda sutning zichligi
1,032g/sm”ita8hkil etgan.
100 X 1,032 = 96,9 litr.
1001 sutni kgga o‘tkazish, amalda sutning zichligi 1,030 g/sm’
bo'lgan.
100 x 1,030= 103 kg
Sutning tarkibidagi sof sut yogMning miqdorini aniglasb.
Buning uchun sutning migdorini uning tarkibidagi haqgiqgiy yog*lilik
darajasiga ko'paytirib 100 ga bo‘lish yoMi bilan topiladi,
Misol: Sigir laktatsiya davomida bergan suti 4000 kg, sutning
o ‘rtacha yogMiligi 3,8 %,
409 V38
11N
Haqigiy yogMilikdagi sutni 1 % yog'lilikdagi sutga o'tkazish.
Buning uchun sutning miqgdorini  (kg) uning yog'liligiga
ko'paytirish kerak.
Misol; Sigir bir oyda 500 kg 3,8 % yogMilikda sut bergan
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500 X3,8 = 1900 kg 1% yogMilikdagi sut.

Sutni 4 % yogMilikdagi sutga aylantirish. Nasichilik ishida
sigirlaming sut mahsuldorligini taggosiash uchun ulaming sutini 4
% yogMilikdagi sutga aylantirishni tagozo etadi.

Buning uchun quyidagi fotmuladan foydalanish mumkin:

M, XX
100 7
formuladagi M>4% yogMilikdagi sut, kg; Mi - laktatsiya
davomida haqigiy sogMb olingan sut. kg; J - sutdagi haqiqiy
yogMilik, %.

Misol: “Olcha” lagabli qgora-ola zotli sigir Il laktatsiyasida

3542 kg 4,1 % yogMilikdagi sut bergan.

3542x4 1
M »(0,4;c3542) + (L5 102 ) » 1316 +1975 = 3594»-

M =(0,4 x M,)+ (15 X

"Ola” lagabli 11l tugMm qora-ola zotli sigir 3800 kg yogMiligi
3,6 % sut bergan.

W =(0,4.r3800)+ (15" ~")"3572»'

Sigirlaming turli tugMmlardagi sut mahsuldorligini giyoslash
uchun ularning 4% suti koeffitsentga ko ‘paytiriladi.

2nchi 1,294
3nchi 1,149
4Anchi 1,064
5nchi 1,020
6nchi 1,000

Olingan sut migdori tugMm koeffitsentiga ko'paytirilib so‘ng
solishtiriladi.

Yuqoridagi misoldagi “Olcha” lagabli sigiming laktatsiya
davomidagi sutining migdori (3594 x 1,294) = 4650 kg 4% yo-
lilikdagi sutni, "Ola” lagabli sigirda esa (3572 x 1,149) = 4109 kgni
tashkil etadi.

Laktatsiya davomida sogMb olingan sutning o”rtacha
yogMiiigini aniglasb. Buning uchun har oyda sogMb olingan sut
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miqdori (kg) uni yog‘liligiga (%) ko‘paytirilib 1 % yog‘lilikdagi
sutga aylantiriladi, shunday usulda laktatsiyaning barcha oylaridagi
1 % yogMilikdagi sutga aylantiriladi, barcha oy ko‘rsatkichlari
jamlanib laktatsiya davomida hagigatda sog‘ib olingan sut
miqgdoriga bo'linadi va o'rtacha (%) sutning yogMiligi aniglanadi.

14-jadval
Laktatsiya davomidagi sigir sutining o”rtacha yog4iligini
aniqlash.
1%
Laktatsiya Sutning . .
oylari Sut, kg yogMiligi, % yOgM;:::(dagl
1nchi 412 3,7 1524
2 nchi 450 3,8 1710
3 nchi 461 3,8 1551
4 nchi 350 38 1330
5 nchi 340 3,7 1258
6 nchi 330 3,8 1254
7 nchi 250 39 975
8 nchi 200 39 780
9 nchi 150 4,0 600
IOnchi 100 4,0 400
Jaini 3043 3,74 11382

Misol: “Daryo” lagabli gizil cho‘l zotli sigiming 111 laktatsiya
davomida bergan sutining o'rtacha yog'liligini topish.

0 ‘rtacha sutning yogMiligi 11382 : 3043 = 3,74 %. Sigir
laktatsiyasida 3043 kg sut berib yogMiligi 3,74 % boMsa, sut
yogMning chigimi:

3043 - 3,74
100

Turli to*plam sutlarning o‘rtacha yogMiligini aniglash.
Bunda ham yuqoridagidek har to‘plam sutning miqgdorini uning
yogMiligiga Kko‘paytirib | 9% lik sutga aylantiriladi, hamma

= 11381c"?
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( ‘planilar 1 % yogMilikdagi sutning miqgdori hagigatdagi sutning
miqgdoriga boMish bilan topiladi.

“Yangi hayot” fermer xo'jaligi ertalab 653 kg yogMigi 3,8 %,
ilcchqurun 478 kg yogMiligi 4,2% yogMilikdagi sut oldi, o‘rtacha
yogMilik, (%):

Misol:

653x3,8 = 2481
478x4.2 =2002
1131 3,96 4488

Shunday qilib, 4488 : 1131 = 3,96 % boMgan.

Qaymogning o‘rtacha yogMiligini aniglash. Buning uchun
dastlab har to'plam gaymoqgning miqdori (kg) va yogMiligi (%) ga
ko'paytirilib yog* birliklari aniglanadi va hagigatdagi gaymoq
miqdoriga bo'linadi.

Misol: Birinchi to'plamda 70 kg gaymoq yog'liligi 28 %,
ikkinchi to’plamda 110 kg gaymoq yog’liligi 31 %, uchinchi
to’plamda esa 69 kg gaymoq yog’liligi 21 % bo’lgan, o‘ilacha
gaymoqg yog’liligini topish kerak.

70x28= 1960
110x31 =3410
69x21= 1449

6819

Uch to’plamdagi gaymog miqgdori: 70 + 110-69 = 249 kg.
Qaymaoq to’plamlarining o’rtacha yog’liligi 6819 : 249 » 27,38 %.

Sut mahsulotiarini ishlab chigarishda sut sarfini hisoblash.
Har bir sut mahsuloti ishlab chigarish uchun me’yordagi sut sarfi
belgilangan.

Bir birlik sut mahsuloti ishlab chigarish uchun sut sarfi jami
sut sarfini (kg) tayyor mahsulot (kg) migdoriga bo’lish bilan
topiladi.

Ko’pincha mutlag sut sarfi yoki 100 kg sutdan ishlab
chigarilgan mahsulot migdori topiladi.
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Misol: Fermer xojaligining sut sexida 3,2 % yog‘lilikdagi 500
kg sutdan 72,5 kg tvorog (suzma) ishlab chigarilgan, 1 kg tvorog
olish uchun sut sarfi (mutlaq chigish);

500 : 72,5 = 6,89 kg

Me’yorda 1 kg tvorog ishlab chigarish uchun 7,143 kg sut
sarflanishi lozim, hagigatda bar kg tvorog ishlab chigarish uchun
7,143 - 6,890 » 0,253 kg me’yordan kam sut sarflangan. Me’yorga
nisbatan go'shimcha olingan mahsulot 2,5 kgni tashkil giladi.
Me’yordan tvorog chigimining ko‘pligi suttiing qurugq moddasi. shu
jumladan ogsili ko “pligi sabab bo‘lgan bo*lishi mumkin.

Nisbiy tvorog chigimi:

6.890 -1

too - X o) UX) 3 14,51/
6.890

Shunday qilib fermer xo'jaligining sut sexida har 100 kg
sutdan 14,51 kg tvorog tayyorlanar ekan.

Har bir kichik korxona. fenner xofaligining sutni gayta
ishlash kichik (mini) sexida mahsulot ishlab chigarish uchun xom
ashyo sarflni yozib boradigan daftar yurgizilishi shart, bu bilan xom
ashyo sifati va texnologik jarayonlar to‘g*ri bajarilayotganligini
muntazam nazorat gilib turish mumkin,

Fermer xo”jaligida sutning hisob-kitobi. Xofjalikda sutni
sog‘ib olish va uni xarajati daftarlari yurgizilishi shart,

Sigirlardan sog‘ib olinayotgan sut 10 kunda bir marta
o‘tkaziladigan nazorat sogMmlari, sutning yog‘liligi esa bir oyda bir
marta har bir sigir suti bo‘yicha o ‘tkaziladi,

Sog‘ib olingan sut hisobga olinib, sifati (yog‘liligi, zichligi,
nordonligi, ifloslanganligi) aniglanib, tegishli hujjatlar orgali
iste’molchi korxona, tashkilot, sotish do'konlari  yoki fermer
xo'jaligining gayta ishlash sexiga yuboriladi,

Sutni  topshirish va gabul qilish bazis yog‘lilik bo'yicha
amalga oshiriladi,

Bazis yogiilik - viloyatlar bo‘yicha urchilayotgan zotga garab
hukumat tomonidan belgilanadi.
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Qabul qgilinayotgan sut bazic yogilik asosida gayta
liisoblanadi va u quyidagicha amalga oshiriladi;
M X XK

Mb-bazis yogMilikdagi (hisobga olinadigan sut) sut, kg; M-
liagigatda topshirilgan sut, kg; J-hagiyi yog'lilik, %; Jb-bazis
yogMilik, %

Misol: Fermer xofjdigi etlalab qo‘shni fermerga sutni gayta
ishlash sexiga 680 kg yog'liligi 4,2 % sut topshirdi.

w) x 42

S, 7933
6

Fermerga 680 kg uchun emas, balki 793,3 kg uchun haq
toManadi.

Ba’zi paytda fermer xofjaligi gaymoq topshirishi mumkin,
uning og'irligi va yogMiligiga garab sutga aylantirish mumkin.

Uni quyidagi fomiulayordamida amalga oshirish mumkin:

M, C(OXK. -

Mb-bazis yogMilikdagi sut, kg;S-gaymogning miqdori, kg; Js-
gaymogning yog'liligi, %; Jo-gaymog‘i olingan sutning yog'liligi,
%; Jb-bazis yogMilik, %

Ba’zan fermer xo'jaligi sariyog* topshirib uni sutga hisob-
kitob gilib olishi mumkin.
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1 kg saiiyog™
topshiiganda
16 % namlikdan
yugori bo'Imagan

sariyog*:
tuzlfuigan
tuzlanmagan
Namligi 1 % dan
yugori bo'limgan
eritilgffii sariyog*
YogMigi 75 %
kain bo’limgan
sariyog*
Yog’liligi 75 %
ko’p bo’lganda hai-
1 % uchun
go’shimcha sut
Yog’'liligi 95 %
dan kam
bo’Imagan
eritilgan sariyog’
95 %dan yuqori
bar 1% yog’lilik
uchun go’shimcha
sut

53
25,61

25,93

31,1

21

0.29

274

029

54
24.83

25,15

30,2

21,6

0,29

26.8

0,28

55
24,12

24,42

293

20,6

0,27

26,8

0,28

Bazis yogiilik

56

37

23,44 2280

23,73

285

201

0,27

26,3

0,28

23,08

21,7

196

0,26

25,8

0,27

58
22,19

22,46

27,0

196

0,26

25,8

0,27

15-jadval
Sariyog‘ni bazis yog‘HHkdagi sutga o‘tkazish, kg

39
21,62

21,88

26,3

191

0,25

24,7

0,26

Ayrim hollarda fermer xo'jaligi topshirgan pishlov
brinzani sutga aylantirishga to‘g ‘ri keladi.
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16-jadval
Pishlog yoki brinzani bazis yogMilikdagi sutga aylantirish
(N.V.Barabanshikov bo‘yicha)

Sigir suti Hisobga o’tadigan sigir o’ti
bazis
yog’liligi, 1 kg pish] og uchun 1kg brinza uchun
% 45% 50% 40% 50%
yog’lilikda yog’lilikda yog’lilikda yog’iUikda
33 10,3 11,3 6,7 8.6
3.4 10,0 111 6,5 8,3
35 9,7 10,8 6,3 81
3,6 9,4 10,5 6,2 7.8
3,7 9,2 10,2 6,0 7.6
38 8,9 9,9 58 7.4
3.9 8,6 9,6 5,6 72
4.0 8,4 94 54 7,0

Bu ko’rsatkichler respublika texnik shartlari asosida o’zgarib
turishi mumkifl.

17-jadval
1 kg tvorog uchun gaymog’i oiingan sut sarfi, kg
(N.V.Barabanshikov bo‘ykha)

Sutning Qaymog’i Sutning Qaymog’i
yog’liligi, % oiingan sut yog’Ullgi, % oiingan sut
Xarajati xarajati

33 8.43 3.9 7.28

3.4 8.00 4.0 7,13

35 7.86 4.1 7.02

3.6 7.72 4.2 6.91

3.7 7.53 4,3 6.67

3,8 7.43 4.4 6.45
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Mavzu boYyicha testsavollari

1. Sutning ogirligi ganday aniqlanadi?

A, Sutni litrdagi hajmi uning zichlik ko‘rsatkichiga ko'paytirilib
topiladi

B. Sutning og'irligi tarozida tortish orgali aniglanadi

D. Jami sutni bit foizli sutga aylantirib topiladi.

E, Jami sut uning yog'lilik darajasiga boMinib topiladi

2. Sutga narx o‘rnatishda qaysi ko‘rsatkichlar hisobga olinadi?
A, Miqdori, yog‘liligi, navi va zichligi

B. Sigiming zoti, sutning ogsil ko‘rsatkichi.

D. Sigiming zoti va yoshi, sutning yog* va ogsil ko'rsatkichi

E. Sutning organoleptik ko‘rsatkichlari (rangi, hidi, ta’mi,
konsistensiyasi).

3.1% yog4i sut migdori ganday topiladi?

A. Sog'ib olingan hagiqiy sut migdori uning yog'lilik darajasiga
(%) ko'paytiriladi

B. Sut migdori sog‘ib olingan haqigiy sut migdoriga bo‘linadi

D. Sut migdori 10 ko*paytirilib. 100 gabo‘linadi

E. Sog'ib olingan hagigiy sut migdori uning yog‘lilik dargjasiga
(%) bo‘linadi

4. Laktatsiya davomida sog*ib olingan sutning o'rtacha
yogMiligini ganday aniqglanadi?

A. har oyda sog'ib olingan sut migdori (kg) uni yog'liligiga (%)
ko'paytirilib, barcha oy ko'rsatkichlari jamlanib laktatsiya
davomida hagigatda sog‘ib olingan sut migdoriga bo‘linadi

B, har oyda sog'ib olingan sut migdori (kg) uni yog'liligiga (%)
ko'paytirilib, barcha oy ko'rsatkichlari jamlanib laktatsiya
davomida hagigatda sog'ib olingan sut miqdoriga ko'paytiriladi
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1), ur oyda sog'ib olingan sut miqgdori (kg) uni yog'liligiga (%)
ko'paytirilib, barcha oy ko'rsatkichlari jamlanib laktatsiya
davomida hagigatda sog'ib olingan sut migdoridan ayriladi
E har oyda sog'ib olingan sut migdori (kg) uni yog'liligiga (%)
ko'paytirilib, barcha oy ko'rsatkichlari jamlanib laktatsiya
davomida hagigatda sog'ib olingan sut migdoriga qgo'shiladi

5. Sutning tarkibidagi sof yog'ining migdori ganday
aniglanadi?
A, sutning migdorini uning tarkibidagi haqiqgiy yog'lilik darajasiga
ko'paytirib, 100 ga bo'lish yo'li bilan topiladi
B. sutning migdorini uning tarkibidagi haqigiy yog'lilik darajasiga
bo'lib, 100 ga ko'paytirish yo'li bilan topiladi
D. sutning migdorini uning tarkibidagi hagigiy yog'lilik darajasiga
ko'paytirib, 100 dan ayirish yo'li bilan topiladi
E. sutning migdorini 100 ga ko'paytirib. uning tarkibidagi hagiqiy
yog'lilik daiajasiga bo'lish yo'li bilan topiladi
Nazorat savollari

I.Sut gabul gilishda og'irlik (kg) birligidan hajm (1) birligiga
yoki aksincha ganday o'tkaziladi?

2.Sutning tarkibidagi  sof yog'ining miqdori  ganday
aniglanadi?

3.Sutni 4 % vyog'lilikdagi sutga aylantirish formulasini
tushuntiring

4. (Jaymogning o'rtacha yog'liligi ganday aniglanadi?

5. Topshiriladigan sutni basis yog'lilikdagi sutga ganday
aylantiriladi?
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Mavzu: Sutni gayta ishlash korxonasiga
ekskursiya mashg‘uloti

(O‘quv mashg'ulotining tnagsadl: Sutni gayta ishlash
korxonasining ish jarayonlari bilan tanishish, mahsulotlar ishlab
chigarish jarayonlari hagida bilim, ko'nikma va maltdiani
shakllantirish

Sutchilik ishl fanidan ekskursiya darsi
Talabalar sutni gayta ishlash xususiy korxonasida ekskursiya
darsida qo‘yidagi vazifalarni bajaradilar:

a) Sutni gayta ishlash Kkichik korxonasida texnika
xavfsiziigi qoidalari bilan tanishadilar.

Xom ashyo sutni gabul gilish qoidalari bilan tanishib, sutni
bazis yogiiqdagi sutga aylantirish va unga n”it o'matishni
o‘rganadi.

Laboratoriya faoliyati bilan tanishib, u yerda sutning
yog‘liligi, nordonligi va zichligini aniglash tulibi bilan tairishadi va
uni laborant bilan aniglashda bovosita ishtirok ctadilar.

Qabul qgilingan sutni  sowvutish, toialash va saglash
jarayonlarini ko‘radilar va ishni bajaruvchi asbob uskunalaming
ishlatish goidalari bilan tanishadi.

Kichik korxonaning biolaboratoriyasi bilan tanishadi va u
yerda  sutning  sanitariya-gigiyena holatini belgilovchi
ko‘rsatkichlarni aniglashni laborant bilmi birgalikda olib boradi (6
soat).

Kichik korxonada mavjud separator bilan tanishadi.

Sut mahsulotlari  (gatig, kefir, suzma) ishlab chigarish
jarayonlari bilan tanishadi.

Qaymoq, saryog*, sjnetana, pishloqg ishlab chigarish jarayoni
bilan bevosita tanishadilar.

Mahsulotlar ishlab chigarishning davlat andozalari bilan
tanishadilar.

Talabalar ekskursiya darsining yakunida olgan tushunchaiarini
daftariga yozib oladilar (4-soat)
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SUTNI QAYTA ISHLASH
KORXONALARINIDAGI SUT MAHSULOTLARI
TAYYORLASH JARAYONLARI.

34-rasni. Sutni gayta ishlash korxonasi

Talabalar sutni gayta ishlash kichik korxonasiga
borganda, ekskursiya darsida uning texnologik jarayonlari
bilan yaqindan tanishadilar.

Sut mahsulotlari:

Pasterlangan sut
Sterillangan sut
Quyultirilgan sut
Vitaninlashtirilgan sut
Quritilgan sut.

Qaymoq

Smetana

Qatiq, kefir, suzma, yogurt,
gimiz, qurit, asidofilin suti.
Saiyog*.

Pishlog.
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1. “Sutcbilik ishi” fani bo‘yicha ma’ruza, amaliy va
laboratoriya masbg‘ulotlarida ta’lim texnologiyalarini ishlab
cbigisbning konseptual asoslari.

TaMim texnologiyasi insoniylik tamoyillarigatayanadi. Falsafa
pedagogikada va psixologiyada bu yo'nalishning o‘ziga xosligi
talabaning individualliga alohida ye’tibor berish orgali namoyon
bo‘ladi. Shulardan kelib chiggan holda Sutcbilik ishi kursining
ta’lim  texnologiyalarini  loyihalashtirishda quyidagi  asosiy
konseptual yondashuvlarga e’tibor berish kerak.

TaMImning sbaxsga yo'naltirilganligi. Uz mohiyatiga ko‘ra
bu yo’nalish ta'lim jarayonidagi barcha ishtirokchilaraing tulagonli
rivojlanishini  ko‘zda tutadi, Bu esa dtvlat ta’lim standarti
talablariga rioya gilgan holda o’quvchining intelektual rivojlanishi
darajasiga yo’naltirib golmay, uzining ruhiy-kasbiy va shaxsiy
xususiyatlarini hisobga olishni ham anglatadi.

Tizimll yondashuv. Ta’lim texnologiyasi tizimning barcha
belgilarini uzida mujassam qilishi T > . jarayonning mwittiqiyligi,
undagi gismlaming o’zaro alogadorligi, yaxlitligi.

Amaliy yondashuv.  Shaxsda idi yuritish hususiyatlarini
shakllantirishga ta’lim jarayonini yo’naltirish.; o’quvchi faoliyatini
fiiollashtirish va intensivlashtirish, o‘quv jarayonida uning barcha
layogati va imkoniyatlarini, sinchkovligi va tashabbuskorligini
ishga solishni shart gilib go’yadi.

Dialogik yondashuv. Ta’lim jarayonidagi ishtirokchi
subektlaraing psixologik birligi va o’zaro hamkorligini yaratish
zaruriyatini belgilaydi. Natijada esa shaxsning ijodiy feolligi va
tagdimoti kuchayadi.

Hamkorlikdagi ta’limni tashkil etish. Demokratiya, tenglik,
subektlar munosaba tida o'gituvchi va o’quvchi tengligi, magsadini
va faoliyat mazmunini birgalikda aniglashni ko’zda tutadi.

IMuammoli yondashuv. Ta’lim jarayoni muammoli holatlar
orgali namoyish gilish asosida o’quvchi bilan birgalikdagi hamkorni
feollashtirish usullaridmi biridir. Bu Jarayonda ilmiy bilishning
ob’ektiv ziddiyatlarini aniglash va ularai hal gilishning dialektik
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taffakurini rivojlantirish va ularni amaliy faoliyatida ijodiy ravishda
go'llash ta’minlanadi.

Axborotning eng yangi vosita va usuilaridan foydalanish,
ya’ni o‘quv jarayoniga kompyuter va axborot texnologiyalarini jalb
gilish.

Yugqoridagi konseptual yondashuv va sutchilik ishi toining
tarkibi, mazmuni, o‘quv axborot xajmidan kelib chiggan holda
o “gitishning quyidagi usul va vositalari tanlab olindi.

O*qgitish  usullari va texnikasi.  Mulogot, keys stadi,
muammoli usul. urgatuvchi o'yinlar, agliy xujum, insert .birgalikda
o‘rganamiz, pinbord, ma’ruza (kirish ma’ruzasi, vizual ma'ruza,
tematik, ma’ruza-konferensiya, aniq holatlami yechish. avvaldan
rejalashtirilgan  xatoli, sharxlovchi), laboratoriya va amaliy
rnashg‘ulot.

0 ‘qitishnl tashkil glHsh shakllari. Frontal, kollektiv,
guruhiy, individual, dialog, polilog va o'zaro hamkorlikka
asoslangan.

ON\qitish vositalari:  odatdagi o‘gitish vositalari (darslik,
ma’ruza matni. tayaich konspekti, kodoskop, doska, bo*r,amaliy va
laboratoriya mashg’ulotlarini bajarish uchun laboratoriya ishining
pasporti, kerakli jixozlar, asbob-uskunalar, reaktivlar) dan tashqari
grafik organayzerlar, kompyuter va axborot texnologiyalari,

O*zaro aioga vositalari: nazorat natijalarining tahlili asosida
o “gitishning diaganostika (tashxisi) si.

Boshgarishning usuli va vositalari: 0 ‘quv mashg‘ulotini
texnologik karta ko'rinishida rejalashtirish o'quv mashg'ulotining
bosgichlarini belgilab go‘yilgan magsadga erishishda o'quvchi va
o‘gituvchining hamkorlikdagi faoliyatini talabalaming
auditoriyadM tashqgari mustaqil ishlarini aniglab beradi.

Monitoring va bahoiash. 0 ‘gquv mashg'uloti va butun kurs
davomida o‘qgitish natijalarini kuzatib borish, o'quvchi faoliyatini
har bir mashg'ulot va yil davomida reyting asosida bahoiash.



Ta’lim usuli - ta’lim texnologiyasining tarkibiy tashkil etuvchisi
[11.1. Usulning ta’lim berish texnologiyasidagi o‘mi va
vazifasi
Matod (Lad) - yuyoda sSzaan dirgen bioHh "Metodest brar
rersecpyC | narncan adatadl.

Bahoiash tizimi va kichik gurahlarda eng yaxshi g'oyalarni
tanlash

TaMim berish usuli, ta’limiy raagsadni amalga oshirish
boyicha ta’lim beruvchi va ta’lim oluvchi bilan hamkorlik
faoliyatining murakkab jarayonining asosi hisoblanadi, Usullar
ushbu ta’lim berish davridan chigganda ta’lim oluvchi bilishi,
udallashi va gadrlashi lozim bo’lgan ko’zlanayotgan natijalarga
erishishni ta’minlaydi.

Wldlan tadadm asady qddes twlid|a enas Elim baish
nacEdaanos kdidhi

UWadlarcp opyiiedoen aady tdab  rdija baadgan faget
bt=an opllegh

UsLining aecdy retijaignirg nexai  kEglaroan vadfen
>a eishudinui oglladmirognddig vasgankadig.

T limtecdagyedn lopdadthuwalin adi alaeh Jami
her drining inkayaetlain koraklishkask

Usuini tanlab, o’gituvchi o’ziga savol berishni boshlaydi:

Usuini go’llashdan so’ng natijalar gaysi sohalarda: Bilimlar
sohasidami? Ko‘nikmalardami? Malakalardami? Yoki ko’rsatmada
ko‘pbo‘ladi.

Keyingi savol ta’lim berishning bajariladagan ishlar tartibiga
taallugli: "Talabalaming faolligi (tashabbus) qganday bo'lishi
kerak?"
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Ta’lim usullarining natijaviyligini  qaysi mezonlar
aniqglaydi?

Yaxshi yoki yomon usullar mayjud emas. Usulning
natijaviyligini bajarilgan yoki bajarilmagan vazifa bo‘yicha xulosa
chigarish mumkin.

Qanday qilib, keng targalgan usullar, jumladan agliy hujum
yoki guruhli munozarani natijaviyligini o'quv mashg'ulotida
yechiladigan topshiriglar bilan bog‘ligsiz yoki aniq arnaliy vaziyatni
tahlil gilish va yechish (keys-stadi) usulini natijaviyligini, ushbu
usul go'llanilayotgan o'quv  mashg'ulotining magsad va
vazifalaridan o'zilishda oldindNe baholash mumkin.

Tajribalarning ko'rsatishicha, usulning asosiy natijaviylik
raezonlari quyidagilar;

* belgilangan vazifalami xal etish uchun uni go'llashning mosligi
va igtisodiyligi;

*uni go'llashda soddallik va osonlik;

* nafagat eng yaxshi natijalwni ta'minlashi, balki ularga
erishishning yuqori ishonchliligini ta’minlay olishi.

Fed teMm baish wiadi - Elim dudhilairg [lim fediyedeini
radatlartiroidi walddr,. U ydd bodop muanmoi yadish
t—drigdeg fiklam akinanashinudn recacchtuinndi s Het escdch
koriled.

B ko ptarcdoganvaxis gyatcpecplo ign tElimua liad
auiceglar hsddared: svhhai, haxs, uyin, keys-stadi, loyihalar usuli,
muammotl usul, agliy hujum valododar hisddared

Inefad (NEakdive - aHE. Inefad Elim aish - s i
EAlimbaigh bubchtElimbbaudl vatElimdudi, dlimdoudi va
koTpyuaTirg dzao>adkas analgaadiniled,
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Interfaollik ta’lim berish sohasida umuman yangi hodisa-
bunga binoan ta’lim beruvchi:

1 0 ‘gituvchi, boshga talabalar, ma’muriyat bilan fagat
shaxsiy uchrashuv yo‘li bilan emas, balki ta’limjarayonining barcha
subyektlari bilan faol 0°zaro harakat gilishi mumkin;

2. Multimediyali obyektlami tahlil etish jarayonida ulaming
mazmuni, shakli, o’lchovi va rangini o0’zgaruvchan boshgarish,
ulami har tomondan ko’rib chigish, shunga o’xshash boshga
harakatlami  bajarishni, eng ko’p ko’rgazmalikka erishishda
to’xtatish va xoxlagan joyida yana ishga tushirishi mumkin.

Interfaollik darajasi qutcha yuqori bo’lsa, ta’lim berish
jarayoni shuncha natijali bo’ladi.

Pedagogikada ta’lim usullarini tasniflashda (tartiblashtirish,
bir guruhga birlashtirish) turli yondashishlar yuzaga keldi. Ular
tizimlashtirishni turli asoslarida tuzilgan.

Ta’lim usullarini ta’Hmiy magsadlarga erishish bo’yicha ta'lim
beruvchi (o’rgatish) va ta’lim oluvchini (o’rganish) hamkorlik
feoliyatini yo’li sifatida ko’rsatish, ular xususiyati va o’quv
feoliyatini natijalari bo’yicha quyidagicha guruhlashtirish imkonini
beradi:

1- guruh; tayyor o’zlashtiruvchilik, o’quv faoliyati va ta’lim
oluvchilarga bilimlami 1 - darajada o’zlashtirishni ta’minlovchi,
usullar;

2- guruh; esda kolganlami tasvirlovchi o’quv faoliyati va
ta’lim oluvchilarga bilim va ko’nikmalami 2 - darajada
o’zlashtirishni ta’minlovchi, usullar;

3- guruh: muhokama giluvchi, gisman-izlanuvchilik o’quv
faoliyati va ta’lim oluvchilarga bilim va ko’nikmalarai 3 - darajada
o’zlashtirishni ta’minlovchi, usullar;

4 - guruh: mustaqil izianuvchilik faoliyati hamda 4 - darajada
bilimlami o’zlashtirishni ta’minlovchi, usullar.
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111.2. Ta’lim usullarini tasniflash
(Ta’lim benivchi va ta’lim oluvchilar hamkorlik faoliyatini
tashkillashtirish yo’li va 0’quv faoliyati natijalari asosida

QO'iisero bogMlq faoliyatnl
tM hkillashtirkh yo'li

Ma‘ru/,a
Ilikoyu
| Kuruh Tuahuntirish
KoMxausa berish
Namwish

Ko'iMtish

Videtwaul

Kitob bilan ishlaah

II guruh Laboratoriya uauli

Mushq

Amaliy ish uauli
Suhbal

Bahs

111 guruh
Agliy hujum

Ta'limiy o‘yin

Pinbord

Faollyat
mtuemunl

. Ta’llm lieruvchi: eng kam vaqt iehida
kaita hajmdefi o ‘quv axlwrotini yetkazadi va
xotirada giihul gilish, angleah va yig'ishni
tftslikil-liwhtifadi

Ta'tim tdttvvhUar: xotvraga gabul
giladilar, ttnglaydilar, yig’adilar, blroq
xatoaiz, irngU ravisbda gayta tiklamaydilar.

Te’Hm baruvchi: bilimlemi o'/laahlirish va
muatahkaffllaah. yangi bilimlami gidirish,
n(ffliu-ft8 bo’yicha harakalkmi bf*jartsh
malaka va kr-nikmalami ahakllantirish
bo'yieha tultm oluvehilarfeoliyatmi laah-
killaiditiradi

Ta'llm oluvchilar: bcvosila la'lira
beruvchi-ning boshchiligida lahlil giladilw,
tagqoalaydilar, umumlashtiradilar, tayyor
namuna bti’yieha amaliy xarakatlami

Ta'llm haruvchl: fagat bilimning bir
gismi-ni ma’lum giladi, ta'lim tiluveliilami
bili-mini «slab topish gadamlarini bajarishga
yo'nalliradi, turli muammoli vaziyatlarda
0’giah-o'rganish jaraytmini Hhakliontiradi,

Ta'llm oluvchilar: [a'lini benivchining
kuza-tuvi ostida mustagil tagqoslaydilar,
umumhmhtiradilar, xuloaa giladilar,
baholaydilar va tahlil giladilar, mu ammoli
bolatlami hal etadilar va nostmdart topshi
riglami yechudilar, murakkabltudnihlgan
sharoildagi amaliy harakatlami bajaradilar
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Ta'llm beruvchl: ta’lim oluvchilarga
muam-moni, faraz, vazifalami ifodalashda
. ordam beradi va iczkor hoahqgaradi
0 ‘quv loyihalar usuH y a

VI lypy* . . Ta'llm olovchllart ular uchun yangi
Kev's-stadi bo'lgun  muammolami yechkhjaraytmida
bilimlami tmusiagil i/laydilar, kulilayotgan
nalijalarga erishiahning yo‘l vavositalarini
0°zlari aniglaydilar

ill.3. Te’lim usullarining va texnikelarining xususiyatiari.
111.31. Birinchi guruh ta'lim usuilari
Birinchi guruh; ta’lim usuilari: tayyor o’zlashtiruvchilik o’quv
faoliyati vata'lim oluvchilarga bilimlami I - darajada o°zlashtirishni
ta’minlovchi, iisullai'.
MA’RUZA

IMa'ruza - davomli vaqgt iehida o'qltuvchi tomonidan katta higmdagi
0‘quv materiaJmi monologik bayon gilinishi.

Usulning asosiy vaztfasi-ta 'Um berish. Helgilarl; gat’iy tuzilma,
0g'zaki-mantigiy bayon qilish, berilayotgan axborotning ko’pligi.

Ma’ruzalar muhim lahzalami ajratib ko'rsatish imkonini beradi.
Ta’lim oluvchilar bilan birgalikdagi faoliyatni tashkillashtirish
usulining samaradorlik shartlari quyidagilardan iborat:

* ma’ruzaning batafsil rejasini tuzish;

* ta’lim oluvchilarga ma’ruza mavzusi magsadi vazifalari va
rejani eshittirish;

* har bir rejani yoritgandan so’ng gisqa umumlashtiruvchi
xulosalami

shakllantirish;

* ma’ruzaning bir gismidan boshga gismiga o’tganda mantigiy
bogMiglikni ta’minlash;

*yozib olish uchun zamr joylami ajratib ko’rsatish (aytib turish);

* uning alohida holatlari batafsil ko’rib chigiladigan seminar,
amaliy mashg’ulotlar bilan ma’ruzaning to’g’ri kelishi.

189



Hiko YA, TUSHUNTIRISH

Hlkoya - lhodss vaopE hegogt
t—drisda dgtuvdin nodagk >&e=r
i, ahbdh u reey Hdatdam
aideshtiish droaayaoen  naaidoq
gqags nddishuduncgllexiled,
Hikoea qlidoa aady tdsbnataidn
XM=y yakadb baidh saiakoasg
EHardenlkaaonqglish

TushuHttrkh - bayonglimotgen
naEidn tdi >datiain Srftadedon

yazibtgurtinish wilil glish izdhbaidh
vaidadieshacdi dguv nateidin keyon
glish

YO‘RIQNOMA BERISH

Yo'rignoma beiiih = leddy twpyaoglikda kag
TfoycHeriladigen muaagl wal bolib, utdatdamaanigari<atianirg
veefdadini, Uari andlga aHish ydllaxini, andiy tgosHridam
yedhish tdedaini. koriknaacn iboeat >adatiar tatibn, nalum
tipp > BOlggn varyatlar tadgfi va Uan andiyach cplledm
tehuntinidi

0 ‘guv jarayonidagi o'miga ko'ra yo‘rignoma berish uch turda boMadi;

1 Kirish yoki yo‘l-yo‘riq berish;

2. Joriy;

3. Yakuniy.

KirishyoHgnomasinl berish quyidagi hardkatlarai o‘z ichiga
oladi:

* talabalarga bajariladagan ish mazmuni, pedagogik o'zaro
harakatning usul, vosita va shakllarini, texnik xujjatlar va yakuniy
natijaga, mehnat mahsuliga bo‘lgan talablami yetkazish;

* ish bajarish goidasi va izchilligi va alohida harakatlar, usullarini
tushuntirish;
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* qiyinchiliklar, xatoliklar, mehnat xavfsizligi to‘g‘risida
ogohlantirish,

Joriyyo'rignoma berish quyidagi harakatliffni 0‘z ichiga oladi:

* ishni bajarishga giynalayotgan talabalar ishini to'g'rilash;

* har bit talaba ishini kuzatish;

* ish turlarini bajarish va ish natijalari vagtida mustagillikni
umatish.

Yakuniyyo'rignoma berish quyidagi harakatlami o0z ichiga oladi;

*jamoaviy va guruhli mehnat natijalarini baholash;

*0*quv - bilish faoliyatning mustaqillik darajasi;

* mehnat harakatlarini bajarishdagi alohida kainchiliklami
aniglash;

i kasbiy muhim sifatlar, ko‘nikma, o'zini tutishning odob «
alilogiy

me’yorlarini shakllanganligi;

* baholar bilan tanishtirish,

Yo'rignoma berish shakliga ko'ra og'zaki, yozma, ko'rgazmali va
aralash bo'lishi mumkin. Yozma yo'rignoma berishda eng Kkatta
samaraga erishish mumkin bo'lib, bunda turli yo'rignomali, ishlab
chigarishli, o'quv -ishlab chigarishli va o'quv -uslubiy xuj[jatlardan
(yo'rignomali, texnologik, yo'rignomaviy - texnologik va harakatlar
xaritasi, ishlar tartibi, goidasi) foydalaniladi,

7'exnologik va yo'rignomaviy - texnologik xaritalar o'quv -ishlab
chigarishli  ishlami  bajarishda go'llaniladi. Ular texnologik
izchillikdan tashqari, texnologik talab, tartib, umumiy ishlami bajarish
vositalari, ishlami bajarish goidasining yo'rignomali bayonidan iborat
bo'ladi.

Harakatlar xaritasi va ishlar tartihidan yozma yo'riqgnoma
berish: xizmat ko'rsatish, nosozliklami tashxislash, murakkab
jihozlami sozlashni o'rgatishda foydalaniladi, Ular ishlab chigarish
faoliyatida b”ariladigan turli ishlab chigarishli ko'rsatma va
goidalami 0'z ichiga oladi.
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NAMOYISH

Namoyish - @&lim dudilam ddede va hodssa,
jaayalarm damig tahly kornighica korogeatdi sy

Bu usulning yetakchi vazifasi - o°‘qgitish hisoblanadi, Biz
namoyishdan o‘rganilayotgan hodisalar, o'zgaruvchanlikni ochib
berish uchungina foydalanamiz, shu bilan birga bu usul ta’lim
oluvchilami narsalami tashgi ko’rinishi bilan uning ichki tuzilishi yoki
o0°‘xshash narsalar gatorida tutgan o‘mi bilan tanishish uchun xizmat
gilishi mumkin.

Namoyishni ko‘rib chigilayotgan obyektni yozuv taxtasida
sxemali rasm chizish yoki ko'fsatish, chizinalarai chizib olib borish
mumkin, bu namoyish etilayotgan obyekt asosidagi tamoyillami
tushunishni yengillashtiradi.

Namoyish usulining ta’limiy vazifasi, samaradorligi quyidagilami
bajara olishni ta’minlaydi:

* obyektlami to‘g ‘ri tanlash;

"m2’lim oluvchilar e’tiborini namoyish gilinayotgan hodisaning
muhim tomonlariga yo'naltirish;

*ta*lim oluvchilar namoyish qilinayotgan obyektni yaxshi
ko’rishlari va itnkon boricha nafagat ko‘z, balki barcha sezish a’zolari
bilan gabo‘1qilish;

ta’lim oluvchilar e’tiborini imkoni boricha o’rganilayotgan
obyektning muhim tomonlariga jalb etish;

ta’lim oluvchilarga o’lganilayotgan obyekt sifatlarini mustaqil
baholash.

KO‘RSATISH

Ko'iiatiih - resa  jaayaia va hodsdam Jami tesidny
Cmﬁﬁsmmm\aq'u qiligi kKonvad.



Usulning asosiy vazifasi - o‘igatish. Ko‘rsatishning vositalariga
sxemalar, jadvallar, rasmlar, sur’atlar, albomlar, xaritdar, yassi
tnodellar xizmat giladi.

KO'RISH USULI

Koriih wli - abtoan kbpaog koroemdal kadsEkap
dgday dlan ds atiudi kopuaiar boyida cgal glidoa
ascdared.

2.2. Ikldnchi guruh te’iim usullaH
Ikkinchi gurah; amaliy ta’lim usullari: esda golganlami
tasvirlovchi o’quv faoliyati va ta’lim oluvchilarga bilim va
ko’nikmalami 2 - darajada o’zlashtirishni ta’minlovchi, usullar.

KITOB BILAN ISHLASH

Kitob bilan iihlaah usuli: &ilim baish tEdhydseh
( nglattirishvagzdirishveafdain keiaad™

Ta’lim oluvchilar kitob bilan ishlashlari mumkin:
* 0’quv mashg’ulotda -- sizning rahbarligingiz ostida;
* uyda mustagil.

Uyda kitob bilan ishlash vazifasini o’quvchilar oldiga quyishdan
avval kitob bilan mustaqil ishlash usullariga ega ekanliklariga ishonch
hosil qiling;

- uning to’zilishi bilan tanishish; ko’z yugurtirib chiqish;

- alohida boblami o’qgish;

- savollargajavob gidirish;

- referat yozish;

- tayanch konspektlar tuzish;

- mantigiy tuzilmaviy chizmalami tuzish;

- misol va topshiriglami yechish, mashglami bajarish;

193



- nazorat testlarini bajarish;

- materialni xotirada saglash.

Agarda ish o‘quv mashg‘ulotida olib borilsa, unda kitob bo‘yicha
o'rganadgan materialni biz alohida gismlarga bo'lamiz va ulami
nazorat gilamiz.

TAJRIBA USULI

Tajriba Ll bushurdhy LaU, hurchlimdudhiler @lim
baudi retalig oetichiva ddircen ayyalargan rgaboyida
tyibelar dtkezadiler yaki andiy toehiidari bgaredilar, shu
jaradayarg bilintam gpos Agledilenaadabyatadiar,

Usulning asosiy vazifalari - o'rgatish va rivojlantirish. Bu usul
ta’lim oluvchilarda quyidagi imkoniyatlami ta’minlaydi:

jihoz bilan ishlash malaka va ko’nikmalarni egallash;

* ma’lum boiganlami tekshirish va mustaqgil tadgigotning
yo’llarini tanlash;

 amaliy malakalalmiii egallash; o’lchash va hisoblash; natgalami
gayta ishlash va avvalgilari bilan solishtirish.

Tajriba usuli murakkabdir. U maxsus, qimmatli jihozlami
boiishi, nafagat sizni, balki ta’lim oluvchilaming ham puxta
tayyorgauligini talab etadi. Undan foydalanish kuch va vaqtni sarflash
bilan bog’lig. Shuning uchun. tajriba usulini rejalashtirayotganda,
mustaqil tadgigotning ta’lim samaradorligini oshirishga ishonch hosil
gilish zarur, chunki bunga boshga soddarog, tejamlirog usullar bilan
erishish mumkin.

MASHQ
Ogailadgen naaidn andiydch oplleseh nacgsed. Hilen
nurtazamitegHKillegtirilgen kop teleaianudren hFadet

Usulning asosiy vazifasi - ta’limiy va rivojlantiruvchi,
Mashqgning quyidagi turlari mavjud;
- maxsus;
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- sharhlashga oid;

-yozma,;

- 0g’zaki;

- ishlab chigarish.

111.3.2. Uchinchi guruh ta’lim usullari

Uchinchi guruh; ta’lim usullari: muhokama giluvchi, gisman-
izlanuvchilik o‘quv faoliyati va ta’lim oluvchilarga bilim va
ko’nikmalami 3 - darajada o’zlashtirishni ta’minlovchi, usullar.

SUHBAT

Suhbat - ddadi (ywrade ddagsikd ydd br reda irearer
aadcey Bdad), Elim baish va Srogendrirg sasdjaddi
yoli,

Usulning yetakchi vazifasi - gizigtirish: magsadga yo'naltirilgan
va mohirona qgo’yilgan savollar yordamida ta’lim oluvchilarda
berilgan mavzu bo’yicha o’zlarining bilimlarini eslashga va bayon
gilishga harakat gilinadi va o’gituvchi rahbarligida boshga ta’lim
oluvchilar bilan muhokama gilinadi. Ta’lim oluvchilar o’qgituvchi
bilan biiga gadamma-gadam mustaqil fikrlash, yakunlash, xulosalash
va umumlashtirish yo’li bilan yangi bilimlami anglaydilar va
o’zlashtiradilar.

Suhbatning afzalligi yana shundaki, u ta’lim oluvchilar fikrlashini
faollashtiradi va bilim kuchini rivojlanishiga yordatu beradi, Suhbatlar
vazifasiga ko’ra quyidagilarga bo’linadi:

- kirish yoki tashkillashtiruvchi (didaktik vazifasi: ta’lim
oluvchilarni mashg’ulotdagi ishga tayyorlash);

- yangi bilimlami yetkazish (didaktik vazifasi: ta’lim oluvchilarni
yangi material bilan tanishtirish);

- sintezlovchi yoki mustahkamlovchi (didaktik vazifasi: ta’lim
oluvchilar bilimlarini tizimlashtirish, “raustahkamlash™, eslab qolishi
va fikrlashi).

Suhbatlar tashkiliy shakli bo’yicha o’quv va "davra suhbatiga”
bo’linadi.
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"Davra suhbati” o‘quv suhbatidan erkin holatda ishtirokchilar
joylashish tartibi va asosiysi, ular fikrini navbat bilan bildirishi bilan
farglanadi.

Eng muhimi savollami to‘g‘ri shakllantirish va berish muhim,
Ular o‘zmo mantigiy bog*liglikka ega boMishi kerak, o'rganilayotgan
savol mohiyatini ochib berishi, tizimda bilimlarni o'zlashtirishga
yordam berishi kerak. Savollar mazmuni va shakliga ko‘ra ta’lim
oluvchilarning rivojlanish darajasiga mos kelishi lozim.

BAHS (munozara)

Bahs (munozara) - anig muammo bo‘yicha fikr
almashish, muhokaim shaklidagi ta’lim berishning faol usuli.
Munozara usuli bwuinTa vazifalami bajaradi.

Bu usuldan quyidagi magsadlarda foydalaniladi;
- yangi bilimlarni shakllantirishda;
- ta’lim oluvchilar u yoki bu savollami ehuqur o'ylab ko‘rish.
ulaming mohiyatiga kirishni ta’minlashda:
- ta’lim oluvchilami dalil va dalillarga asoslangan xulosalar
orasidagi fargni tushunib yetishga o’rgatishda;
- 0’zaro fikr almashinuv ko’nikmalarini shakllantirishda;
- ta’lim oluvchilarga shaxsiy fikrida mustahkam turish va uni
himoya gilishiga yordam berish.
Munozara erkin bo’ladi, qachonki, u erkin rivojlansa,
boshgaruvchan boMishi mujnkin. U fagat o’zlashtirish lozim boMgan
mavzu va savollarga taallugli boMishi kerak.
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Munozara ishtirokchisi uchun esiatma;

1 Munozara munosabatlarai aniglash emas, muammoning yechish
usuli bo'ladi.
2. Boshgalarga ham gapirish imkonini berish uchun juda uzog
gapimiang.
3. Sening agqlli fikrlaring magsadga erishishi uchun, so'zlami
ulchab ko‘r, ularni o’ylab gapir, xis-hayajonlarni nazorat qil.
4. E'tirozchi yo'lini tushunishga harakat gil, unga hurmat bilan
yondash.
5. Fagat munozara boYicha gapir, o ‘zingni o'gimishliging va
umumiy bilimidonliging bilan g’ururlanma.
6. E'tirozchi aytgan fikrlami buzmasdan va ajablanmasdan rad et.
7. Kimningdir ko'nglini olish yoki o'zining chigishi bilan o ‘tkazib
guymoq vasvasasi bilan kurash.

(3

d

Ollb boruvchl - ta'lim beruvchining barcha majburiyatlarini
oladi' muhokainwi borishiga rahbmlik giladi, isbotlami sharhlashi
yoki tushuncha va atamlami aniq ishlatishni, muomulani to'g’rilashni
gaytaradi.

E’drozchi/ Tagrizchi tadgigotchilar muhitida gabul gilingan
olgishlash muolajasini keltirib chigaradi.

Mantigchi - ma’ruzachi yoki e’tirozchi fikrlashidagi garama-
garshilik va mantiqgiy xatolami ajratadi, tushunchalardagi ma’nolanii
aniglaydi, isbot yoki qaytarish yo'lini, farazni harakatlanish
ravonligini tahlil giladi.

Ruxehunos - natijaviy muomulani tashkillashtirishga va o ‘zaro
harakatga javob beradi, hamkorlikdagi harakatlarning kelishganligiga
harakat giladi, munozarani ziddiyatlarga aylanishigayo‘lqo'ymaydi.

Ekspert - barcha munozarani natijaviyligini, ilgari surgan faraz
va takliflami to‘g‘riligini, gilingan xulosalami baholaydi, munozaraga
hissa go'shgan aniq ishtirokchilar to'g’risida fikrlami gapiradi

a
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«AQLIY HUJUM»USULI

Adlly >xijum (oeystrarirgaglar tozami) - andly yadd ilniy
muenmdar yadishdoyadin janoaiy wreoa kdtirish

Ishtirokchilar agliy hujum vaqtida murakkab muammoni xal
erishga harakat giladilar: ulami tangid gilishga yo‘l quymay uni xal
etishning ko'proq shaxsiy g'oyalmni yuzaga keltiradilar, so‘ngra
ko‘prog ogilona /samrali/ magbul va boshga g‘oyalami ajratadilar,
ulami muhokama giladilar va rivojlantiradilar, ulami isbotlash yoki
gaytarish imkoniyatlarini baholaydilar.

Bu usul hamma vazifalami bajaradi, lekin uning asosiy vazifasi
- ta’lim oluvchilami o'quv-bilish faoliyatini faollashtirish, ulami
muammoni mustaqgil tushunish va yechishga gizigtirish va ularda
muomala madaniyati, fikr almashinish malakalarini rivojlantirishi,
tashki ta’sir ostida fikrlashdan ozod bo'lish va ijodiy topshirigni
yechishda birlamchi yo‘l flkrlarini yengib utishni tarbiyalaydi.

An’anaviy ta’limda vazifani yechish vaqgtida ko‘pgina ta’lim
oluvchilar o’zlarini g'oyalarini aytishga botiiia olmaydilar. 0 ‘z
takliflarining xatoligi va ta'lim beruvchining salbiy munosabatidan,
boshga ishtirokchilaming yo‘q gilib yuboruvchi tangidi va kulgisidan
asosli qo’rgadilar.

Aqliy hujum goidasi:

1 Heah ooy birca lkdbdashvatargiocopyo | opyilmaydl!
Tadif dilaydogen goai kEdadop dodna agaadh u Fettidd
gojbvad aonjiblbiVdalam henmararsanukn
Tagddginatenmaaptiicendodear gnmatli taglkediidr.
O*‘riecadiiopvaiin oAl
Turtk kbndoenc'agi wdid
2 Meosad migpor hisddaredi!
Cadalkop dodar atilss uthn Femyexd: yarg vegnmatli
dodanm paycbldlish udunkopinkaiyatdr,
Aoachdodar cpyiailsa >alaladvianvahijdat deaa
3 Tesaamurinoni <gpshurishigey st berd
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Baholash tizimi va kichik guruhlarda eng yaxshi g‘oyalarni
tanlash

Baholash dzimi va kichik guruhlarda
eng yaxshi g'oyalami taniash

O

5 Ishtirddhilamirg agmihimdoydan janoay goydar deldich
ifaHared
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INSERT wn Swu LI (texnikasi)
Insaxt - snadil o gahnafikisshudin narchldgladmigirnafad
In'sat - andg Olinlam fadlagtinsh va natroh kdglash udin
sadlarig opyiteh mdgad. Suoen sorg natrcaudraydigen ber
Insert - natn blan idHaah jarmonida Eilim dudhica Gzaning mstagl
kbilimdishin fad kuatish imkanin @ninlodn kadHi adado
Insext- by o'dagtiidrirg ngimuei \eeddain yadhish vea dgwv
natEaidin meatieniesh ko blen idHadirg g naddain
mglartinsh udhunfodHaniladogan Agitish wallidir.

IMatndH belgilash tizimi
(\}- men bilaman deganni tasdiglovchi belgi;
0 -yangi axborot belgisi;
(-)-meni bilganlarimga, zid belgisi;
0 - meni o'ylantirib qo‘ydi. Bu bo'yicha menga qo‘shimcha

axborot ker” belgisi.
Vv - + V4

PINBORD TEXNIKASI

Pinbord @rdizdedan @n - nabkarkesh board - yoawv tadzd)
ninoaawliai yad dgpv sHEin anatly el Glen nodeddn )
ibo=at

Ta’lim beruvchi:

Taklif etilgan muatwnoni yechishga 0‘z nuqtai nazarini
bayon giladi.
Ommaviy to’g’ri agliy hujumni tashkillashtiradi.

Ta'Unolwchilar quyidagi g'oyalaml:

A Taklif etadilar, muhokama qgiladilar, baholaydilar eng ko‘p
maqgbul (samarali va boshqga) g’oyalami tanlaydilar va ulami qog’oz
varagMga asosiy 30‘rlut ko'rinishida (2 so’zdan ko‘p bo’lmagan)
yozadilar va yozuv taxtasiga biriktiradilar.
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Guruh a’zolari ( ta’lim beruvchi tamonidan belgilangan 2-3

talaba yozuv taxtasiga chigadilar va boshgalar bilan maslahatlashib;

*aniq xato yoki gaytariluvchi g’oyalarni saralaydilar;

*tortishuvlami aniglaydilar;

m"g'oyalarni tizimlashtirish mumkin bo’lgan belgilar bo’yicha
aniglaydilar;

*shu belgilar bo’yicha hamma g’oyalami yozuv taxtasida
guruhlaydilar (kartochka/ varaglar).

Ta 'lim beruvchi:

AUmumlashtiradi va ish natijalarini baholaydi.

TA'LIMIY O'YIN
/ N.

Ishbilarmon va rolli (xolatli) o'yinlar muammoli topshirigning bir turi.
Fagat himday holatda meatnli material 0’miga, ta’lim oluvchilar
tomonidan o'ynaladigan sahnalashtirilgan hayotiy holatlar ishlatiladi.

\% y

O-qitish usuli sifatida, u quyidagi vazifalami bajaradi;

* o'rgatuvchi: umum o’quv malakalami shakllantirish; ijodiy
gobiliyatni rivojlantirish, shu jumladan: tushunish, yangi holatlanii
shakllantirish vatahlil gilish;

* rlvojlantiruvchi: mantigiy fikriash, nutg, atrof-muhit
sharoitiga o'rganish gobiliyatini rivojlantirish;

* nwtlvatsionli:  ta’lirn  oluvchilami o’quv faoliyatiga
undamog, mustaqil xulosa gabul gilishini rag’batlantinnog;

* tarhlyalovchi:ma’suliyatlilikni,  fikr  almashishlikni
shakllantirish.

0 ‘yin usullari va dars shaklidagi mashg’ulotlar holatlarini
amalga oshirish quyidagi asosiy yo’nalishlarda sodir bo’ladi:

1 didaktik magsad ta’lim oluvchilar oldiga vazifa ko'rinishida
kuyiladi;

2. 0’quv faoliyat 0’yin goidalariga bdi;

3. 0’quv material 0’yirming vositasi sifatida ishlatiladi;
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4. o‘quv faoliyatga didaktik vazifani o‘yinga aylantiradigan
musobaga boMagi kiritiladi;
5. didaktik vazifani muvaffaqiyatili bajarish o‘yin natijalari bilan
bogManadi.

ishbilarmon o”yinni roll! o”yindan fargi nimada?

Ishbilarmon o‘yin ishtirokcbilariga hayotiy holatda qurilgan
o'yinli synjet taklif gilinadi, bunda ishtirokchilar oldiga yagona
umumiy magsad: taklifetilayotgan Tnwwnon! yechish kuyiladi.

Shu bilan bir vaqtda har bir ishtirokchi alohida rolli magsadni
bajarishi lozim. Shiming uchun yechimni ishlab chigish jarayonni
alohidali-guruhli xususiyatga ega; har bir ishtirokchi avval o'aning
vazifali magsadiga muvofiq garor gabul giladi, undan so'ngra esa
uni guruh bilan kelishadi, Alohida vazifali magsadni bgjarilishi
butun guruh qaror gabul qilish natijalariga bog‘lig. Odatda,
ishbilarmon o‘yin davomidagi muaommoni yechish bir nechta
bosgichda (2 dan 10 gacha vabir o‘yin ko‘p),

Ishtirokchilar haiakatini baholash yakuniy va oraliq natijalar
bo‘yicha amalga oshiriladi:

1 Oraliq baliolash belgilangan magsadni amalga oshirishda
ulaming anglab yetishini oshirish magsadida bizga o‘yin davomida
ishtirokchilar harakatiga ta’sir ko'rsatish imkonini beradi,

2. Yakuniy natijani baholashda ishtirokchilaming tashkiliy
faoliyatlari va ular tomonidan vazifali rolli magsadni bgjarish
hisobgaolinadi.

Rolli o‘yi”. ishbilarmonlik kabi vaziyatda ko'rsatilgan,
muammoni  yechishda ishtirokchilaming faol birgalikdagi
harakatlariga asoslanadi. Mavzu gatnashchilarining bitta majburiy
magsadlari bor muammoni yechish. lekin alohidali magsadlar,
ishbilarmon o'yindagi kabi kelishib olinmaydi, Rolli o‘yinning xar
bir ishtirokchilari maqgsadlari-g‘alaba qozonish, o‘zini ko'rsatish,
Vaziyatli o'yin yakunlarini nafagat umumiy magsadga erishish
natijalari bo‘yicha emas, balki har bir ishtirokchining rolli
magsadlarini amalga oshirish bo‘yicha baholanadi.
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Siz tomondan ishlab chigilgan o‘yin hagiqiy hayotga mumkin
gadar yaqin boMishi, lekin ishtirokchilar uchun juda murakkab va
giyin bo'lmasligi kerak.

To‘rtinchi guruh ta’lim usullari
To‘rtinchi guruh; ta'lim usullari; mustaqil izlanuvchilik
feoliyati hamda 4 - darajada bilimlami o'zlashtirishni ta’minlovchi,
usullar.
MUAMMOLI VAZIYATLAR USULI

IMuamoli vaziyatlar usuli =talim berad-irirg meenndi vezdyetlami
yaratidoa va tElim dudilanirg fad  blish fadiyatlarica ascdagan U
anq veayam i glish kEdash va keinid caram cghld glidon
talgen

Usulning yetaki vazifalari quyidagilardan iborat:

1 0 ‘rgatuvchi - bilimlami faollashtirishga asoslangan;

2. Rivojlantiruvchi - tahliliy tafakkumi, alohida hodisalaming
dalillari konuniylikni ko‘ra bilishini shakllantirish;

3. Tarbiyalovchi - fikr dmashinish ko'nikmalami shakllantirish,

Muammoli vaziyatlardan foydalanish usuli bizga, nazariyani
amaliyot bilan bog‘lash, imkonini beradi, bu materialni ta’lim
oluvchilar uchun yanada ko“p dolzarbli giladi.

0 ‘guv muammosining muhim belgilari quyidagilardan iborat
boMadi:

e noma’lumning borligi, uni topish yangi bilimlami
shakllanishiga olib keladi;

* noma’lumni topish yo’nalishida gidiruvni amalga oshirish
uchun ta’lim oluvchilarda ma'lum darajada bilim manbalami borligi,

Muammo 3 tarkibiy gismdan tashkil topadi:

- Ma’lum (ushbu berilgan vazifadan).

- Noma'lum (topish yangi bilimlami shakllanishiga olib keladi).

- Noma’lumni topish yo’nalishida qidiruvTti amalga oshirish

uchun kerak bo’lgan, awalgi bilimlar (ta’lim oluvchilar tajribasi).
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Shunday qilib, o‘quv muammosini ta’lim oluvchilarga oldindan
noma’lum bo‘lgan natija yoki bajarish usuli vazifasi sifarida aniglash
mumkin. Lekin ta’lim oluvchilar ushbu natija kidiruvini amalga
oshirish yoki hal etish yo’li uchun dastlabkiga egadirlar. Shunday
gilib, ta’lim oluvchilar hal etish yoMini biladi, vazifasi o'quv
muammosi boimaydi. Boshga tomon'dan, agarda ta’lim oluvchilar u
yoki bu vazifani yechish yo'lini bilmay uni yechish gidiruvi uchun
vositaga ega bo’lmasalar, unda u ham o‘gquv muammosi bo’lishi
mumkin emas.

Muammoli vazifani ishlab chigish katta mehnat va pedagogik
mahoratni talab etadi. goidaga binoan, vazifani bir necha marotaba
tajribadan o’tkazgandan so'ng o‘quv guruhida omadli variantini
tuzishga ega boMinadi. Shunga garamay, bunday vazifalar nazariyani
haqiqiy vaziyat bilan bogMash imkonini beradi. Bu ta’lim oluvchilar
ongida o “gitishni faollashtirishga imkon va Kkelajakdagi kasbiy
faoliyatlari uchun o°‘rg»til8yotgan materialning amaliy foydasini
Miglab yetishgayordam beradi.

LOYIHALAR USULI

Loyihalar usuli Hilimva naiakaam ansiy cpllash 2Hil va
ketdeshri rezachitudt naimudi Saitish walini enslgaceHired.,
Talim dudilar wopi cagisch bodop Sdtish waUllaicen
remyach &2Hil dlish va vardfari yaish retijdaini beroegoh
isHirck etediler

Loyihalarda o’qitish nafagat natijalar, balki jarayonini 0°zi
ham gimmatli.

Loyiha fanlararo, bir fan yoki fan tashqarisida bo’lishi
mumkin.
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KEYS - STADI USULLI
Amaliy holatlarni o’qgitish usuli

T&'lim baish vazyat- kesdad (@e indiz- ©odam aiq
\erdyet, ded Srganid) - o wald, altly eyarn teddllagtrodi
vedyetlam yaatuudi va dlim dudhiladen nacssacbp nudiigag
yadim @edhi Edab gludhi, xoden dingen altly \veryaetlam
tedHdllaghtirishydd sy yeratiliogpnveryetlaropascdared.

KQfs =tdlim dudilari muienmai ifocHadg va nacsaata
muofigds yadim idadoa yordtrodi, kbir gun irsodar yadd
ddndh dedam xotiy tadHiliagdididen dirogen nalunmsraataini
b onli tacpdmilidhicenibo=t

@ gpdinda atodlade juriecen auda video va deldan
yetkerdhilar vac cpA UGy nataidlaceniboat



31 Ta’lim usulaxin me lurotami esieb cdish natijalarica ta sir
i

TmgUianuBtrdt,

O'gigaaunizd», 10H

Ko'rginimizdt, 20%*i
Ko'nb vt tiniUfimmuda. 3*»

Bif|tltkda muboktm* gilganmuzd*. 40"

0'gilitunuzda, yozftniauxd*,
suhbttUtbgaiumad*. 30H

Muiugil o'gijuumudi. ubUl
qillinmu44, yoziimimidt.
ffiVitokimt gilfuiniud*,
huDoyi qil|M4Bii4«.
Mffloyub gtifiniffiudt.
75H
BotbgtUmi o’grt-
gtmouzd*, 90"»

Ta’limni tashkillashtirish ihakllari - ta’lim texnologiyasining
tarkibi

Ta’Umni tashkillashtirish shakllari: mohiyati va mazrauni

T2 lim dedlai fonaldirdaetadg kornd) - bu w\l u
nmajudig, uirgid ki ndiyati, natig vanaaui udungddg

ta'ltm oluvchilar soul: ommaviy, kichik guruhlarda, yakka
holda o “gitish;



o0 'qitish vaqti: 45- sinf darsi, 90-birlashgan dars, «tanaffiissiz
dars»;

o'gitlsh  Joyi:  auditoriya, laboratoriya mashg‘ulotlari,
ustaxonalarda ishlash.

0 ‘quv Lshini tashkillashtirish shakll:

ma’ruza, seminar, mustagil ish va boshqalar.

Ta’llim beruvchl va ta’lim oluvchilarning hamkorlikdagi
faollyatini tashkillashtirish yoHlari;

umumiy (frontal), guruhli, yakka tartibli.

Ta’lim beruvchl va ta’lim oluvchiiarning hamkorlikdagi
&oliyatini tashkillashtirish shakllari:

Ommaviy ish (frontal) - barcha ta’lim oluvchilfflr oldiga bir xil
topshiriq bajarish magsadi kuyiladi,

Jamoaviy ish (kollektiv) « ham umumiy va guruhliga taallugli
bo’lishi mumkin: 1) oldinda turgan ish rejasini hainkorlikda
muhokama qilish; 2) majburiyatlami bo’lish, hisobot shaklini
tanlash; 3) xulosalami muhokama qilish (tartib bilan alohida ta’lim
oluvchilar fikrlari tinglanadi va muhokmna gilinadi); 4) Ma’qul
xulosalami shakllantirish (umumiy kelishuv bilan).

(iuruhtl « Kichig guruhlarda hamkorlikda bir topshirigni
bajarish.

Yakka tartibli (individual) - o’quv topshirigini yakka o°‘zi
bajarishi.

QurdohidiesehqodHan:

= her Mo zortaglan nuigin > muoradik blentirdadgi
zanr;

- ler km f&d, brdikoa idHadh, bailgen tgoghinopp
naEaUyat yoobeshidh zanr,

- rerkimyadenoanudg bicgerohiuni Oraehil zanur,

= rerkindnyaoemscralss yacbemqlishi zawr;

= her km guh ish rejaain kErdaddh idticdk didhi
zau.



Guruhlarni iovlashtirishning eng magbul chizmasi
@)

Hamkorltkda o'zaro o'qish.

Ushbu boMimda hajiikorlikdagi o'gishni tashkil etish usul va
vositalari: tamoyillari va qoidalari; «Birgalikda o‘giymiz», «Ana,
«0‘ylmg-Juftlikda ishlang-Fikr almashing» texnikalari haqida
ma’lumotlar beriladi.

Hamkorlikdagi o'gish: tamoyil va qoidalari

1 guruhga bitta topshiriq:

2. bitta rag‘bat; guruh barcha ishtirokchilari hamkorlikdagi ish
bahosi (umumiy natijaga erishish uchun barcha guruh a’zolari
sarflaydigan kuchi baholanadi) va akademik natijalari yigindisidan
tashkil topgan bitta baho oladi, ya’ni guruh (komanda)
muvaffagiyati xar bir ishtirokchining xissasiga bogiiq;

3. har binning o‘z muvaffagiyati va guruhning boshga a’zolari
muvaffeqiyati uchun shaxsiy mas’uliyatligi;

4. hamkorlikdagi faoliyat: guruhiy mo'zokara, hamkorlik,
o ‘zaro yordam berish kabi o’zaro harakat usullari asosida tashkil
topadi;

5 muvaffagiyatga erishishda teng imkoniyatlar: har bir
o ‘giyotgan 0'z shaxsiy yutug'ini takomillashtirishga, shaxsiy
imkoniyatlari, gobiliyatlaridan kelib chiggan holda o’qgishga
berilgan bo’lishi zarur, chunki u boshgalar bilan teng baholanadi.
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Hamkorlikda o'giyotganlar uchun asosiy qoidalar:

Tgoshinigi bircelikdaactlly kgaish ares kel brcdikcho'giahy

drdikchidHadoadroanish dgshhvaijad

rer ddm krarica yaoem glidog nualfagyet gavadi yadd
nualfagnetsdik addhidin broatatidoalayar bolish

"lion izI" "Arra" texnikaai

| -bosqgich

Mustaqil ish

Il - bosgich

Ekspertlar uchrashuvi

Il - bosgich

O'zaro o'qish, o'zaro tekshirish va o0'zaro baholash

"O'ylang-juftlikda ishlang-fikr almashing” texnikasi
Ushbu texnika birgalikdagi faoliyat bo'lib, talabalarni matn
ustida fikrlash, o'z g'oyalarini shakllantirish va ularni hamkorlar
yordamida muayyan shakida ifodalashga yo'naltiradi.



«0‘ylang - juftlikda ishlang - fikr almashing» texnikasidan
foydalangati holda guruhlarda ishni tashkil etish jarayonining
tuzilishi

1 0 ‘gituvchi savol va topshiriq beradi; oldin o‘ylab chigish,
s0‘ng gisgajavoblar yozish tartibida.

2. Talabalar juftliklarga bo'linib, bir - bin bilan fikr
almashadilar va ikkala javobni mujassam etgan umumiy javobni
ishlab chigishga harakat giladi.

3. 0 ‘gituvchi bir necha juftliklarga o‘tti. sekund davomida
auditoriyaga 0z ishining gisga yakunini ifodalab berishni taklif
giladi.

Ta’lim vositaiari - ta'lim texnologiyaeining tarkibi
Ta’lim vositaiari: tushuncha va mazmuni

Ta’lim vositaiari - o‘quv materialini ko’rgazmali takdim etish
va shu bilan birga o’qitish samaradorligini oshiruvchi yordwnchi
materiallar hisoblanadi,

Ta’lim vositaiari:

1 Ta’lim berishning texnik vositaiari (TTV);

2. Yordamchi ta’lim vositaiari (YoTV);

3. 0 ‘quv - uslubiy materiallar (UUM),

Ta’Umning texnik vositaiari (TTV) > o‘quv materialini
ko’rgazm”i namoyish etishga, uni tizimli yetkazib berishga yordam
beradi; talabalwga o‘quv materialini tushunishlariga va yaxshi eslab
golishlariga imkon beradi.

Yordamchi ta’lim vositaiari (YoTV) - grafiklar, chizmalar,
namunaliumva x.k. boshg.

0 ‘quv - uslubiy materiallar (UUM) - o’quv materiallar,
o’zlashtirilgan o’quv materiallarini Tr5labkwnlabb uchun mashglar.
Bular talabalaming mustaqil ishlarini faollashtirishga yordam
beradilar.

Talabalami o‘quv - bilish faoliyatlarini jadallashtirishga
yordam beruvchi har turdagi la ‘lim vositalaHni tanlash va ulardan
foydalanish quyidagilarga bog'lig: 1) magsadni belgilash; 2) asosiy
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bilim manbaiga; 3) ta’lim usuliga; 4) o‘quv materialining yangiligi
va murakkabligiga; 5) talabalami o*‘quv imkoniyatlariga.

TaMim vositalarining tasnifi



Grafikli organayzerlar texnikasi

Cral' K organayzerlar (tashkil etuvchi) «
fikly jaayalam korggavdi tacpm etish

Ma’lumotlami tarkiblashtirish va tarkibiy bo‘lib chiglsh,
o ‘rganilayotgan tushunchalar (hodisalar, vogealar, mavzular va
shu kabilar) o‘rtasida aloga va alogadorlikni o‘raatishning yo4i
va vositalari

Qerktaddl eonvahiiniron, Oaquv fdiyetini
dranyeti vah e gyetlai tedllaghtindrirgaayati
talnzd

“Iniiert*’ Jadvall
MuNtaqil u‘gixh voqtida

olgw! ma’lutmXittffli, O‘gshjaayaicadireen
uahitgan ma'ru/alerni nElunratdam ddidacdai
tizimlashtiriahni tizimlaghtiradilar-jadd tetLraica
tu'minteydi, olingtm “Uiritadiler’' natrchbeglarcen
ma'lumotlarni ta®iglash, belglargamuchi

aniglaah, uhctgn chigish, s G il

ku/atish. Avval - mm_ Igen urn:ﬂagamus
0'zlashlirilgan - nenbigannalunatiagazid
ma’lumotlami bog'lash - nenudunyag nalunot
qobiliyatini ahakllmtirishga - nenuhuntLeurasizydd na-
vordam beradi luTdiri arideeh widirishtEzbetilad.
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Klaater
Haster-tutam
bogvin) atdoar >ari-
tean wesh yOli
adwa talnairg
ndiyetin nadaz
uin cachdr brar
aady aril ardich

goyan yigsh
Blinam fad-
trad, fiklegh ja

raaica naai
oyida yag ozao
bogMvaridHi

ttsanudam alkdn \a
ahq jadb qglidoca
yacembaad.

Insertjadvali

Kegtam twmsh oodE  klen
tndedlar Yoav tadad ydd kaia
gz varedinirg Ortadoqa ascdy 9z
yad 2 s iboat oV nazu
rom yaaled

Brikrma bOyida aady 0z
Hlan unirg yarich nraau dlan bogMg
oz va Niflar Kdik ddradEar
‘yavtibdHar” yaab ogshilad. Uami
aady 0z hlan diizagar yadarich
bdagHtinlad. Bu  “yadvbbHads’
"'Hdik yavibsHa" bV nunkdn
Yaav gratiigen vaix dhvarich yad
doda togpgrida daan didi
nuTkn

MidarauunHasaia dlen
dnashredilar
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1 Adingzcanimakdss ladredn yadng Goydai sfatin mibdana
glinargfacet Uamyadrg

2 Xan toxaadogmn inio>adaicgavalbod o anillaaxcap eétibor lbanag

3 Araiigenvett uopg ridrayaad i Ioxamayg Agachadirgzoa
dodar kdish hrontoxass urddacpdod yarg godar
lkdnagrdagoy aoaresndizabtuirg

Toifalash jndvnil Tafdi daHagri Uadgh ghd=t dlen
Toifa i teridredla iy >gjumn Meser WAy
munindidri reno,an <y kd"lk g,ru'iada dirgag‘l ficiund
GludH (Uruiy) latelain breetinsh inkoin baadgn
Aavat Aratilgn hfdam Viadiar
daovatlar asach
naiunotiari
Bt firidt 14
Eninad.

Tizirdi fikdeeh

naluroiam Taffili jeded  koririsHcR resniy
walnzgaletinsh kdHiediac Godam nallunaiam
tizaiesttinsh ifsca Nas raidth biMdlac Uhjaao
ko nkndEain rich tafdlanirg ayim rontai ozidi



Toifalash sharhini tuzish qoidasi

1 Tafdar boyida ndlunatlam tecaniedrirgyegoawaldi najud

aas

2 Bta min - gyuoh tafdaoa gratish bedop godoh gratiloen
tafdadenfagqgligi nukin

3 T&lim dudilaga ddiroen tyarlab opyilgen tafdam baish
murknanas budamirgmsaagl terlod bclacdgn

KONSEPTUAL
JADVAL

O‘roilayaoen
hodss tduds
fikniam ikd va
udhnatigiretdan
Ioyidataopdadn
n Emirayd.

Tizimli  fikdagh

nElunodam il

naoA kdtinsh tizim
leghtindh korkna
lexini ivglatirad

Toifalash jadvali

Toifalar

lar, dib bariledigen teoppdarisHar boyida
' ;

Adica ydd kidik gnHadha
knﬂ:lualjedan Oldradiar.
U nlik boyida taoppdaredign (fikr,
rezaiyda) jodashtinilad.
- Yotudgi bovdwa teopHaish dib
boiladgen i tagflar yadled.
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....tushunchalarga
yondashuvlar

B/BX/BJADVALI-

BHlan&v Hlidmi
>ddaynay Blib
ddm

NVa/ay nan bo-
limboyidaidauw
dhilikni diblboish
imain lbaad.

Tizrmi filkdagh
tAlnacakdtinish
=il glishiornka
lexin ivglatiredi.

Konseptual jadvali

Tavsiflar, toifalm-, xususiyatlar va boshgalar

Jedairi wrshopickd bilen
terisredier, Adricevikidrik g nHarch,
Jedairi reaniyiegHtirediler:

a'Ninan dlidi xohsiZ' deom
sadlagga/dd baadilar ddirceg
ishudinyurd tiroudi ess
yardtiled), Jeddnrg hva2
olindain ©Cidradilaxr

NME i tirdaydilar, msagl
Aopdilar.

Metegl Kidrikg nHachjeddrirg 3
boMinin Widirediler



B/BX/B jadvali
Bilaman Bilishni xohlayman Bilib oldim

Ma’lumotlarni tahlil gilish, solishtirish va tagqoslashning yo4
va vositalari

Degama \are rigash
opckd dlen tandredilar Adhica
kdik gnHadh ddFranma
\oreri tedilar a
lessadgn jojam (X

VENNA
DIAGRAMIVASI - 2\va3
Jjiretlam renchhuuniy
tonoiain didHtinsh
yad taoppaghydd Juflidacalradgedila,
cganacgah opyish Adainirg daeganmaairi
udLncplladiled, Tizmi teoppHaydilanvatSidiradiar
taoppdash =il gilish
loriknadain

Ddirslai kesishud joyics, K-
uhddrdar udunumuniy ko
nElunotar roy>atin teed

Venna diagrammasi



" SWOT -t=Hil" jaddin twashopdes
dlentandediar, Adhida kdik
gruHarxdgaddn teedilana
Oidredilar

"SWOT- TAHLIL"
JADVALI
Adnicamenmoydd Kidhikgn Hargaldragedilar,
iojlhen teddllagtiniah teopaydiar, Widredilar, jadk
o \eadatri =il gjiish \dri dzoatiradilar, Unuriy
vanatai bedashvo JNalga kdtiradiler

sdlsh]nsh teopash
t=Hil giish konkndaain

Ishretijdainrgtacdinai

“SWOT- tahlil” jadvalining nomi inglizcha so'zlaraing bosh

harflaridan tuzilgan;

Strengths - kuchli tomoni, tashkillashtirishning ichki
manbalari

mavjudligi nazarda tutilgan;

Weakness - kuchsiz tomoni yoki ichki muammolaming
mavjudligi;

Opportunities - tashkillashtirishdan tashgarida rivojlanish
uchun

mavjud imkoniyatlar;

Threats - tashqi muhitda tashkillashtirishni muvaf&giyatiga
ta’sir

etuvchi xavf-xatarlar.
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"SWOT- tahlil"" jadvali

w
T

Qideoca korg SWOT - t&=Hil nuaFaopati i tedldlleghtindhoa
bogliq boinay, kel midenanirg retijdai kdg sdeg aniq tadifva
lojldan idHeb digdoh hsdoa dindh nukin Budeg  katnma

ketlidar guydegdalaiVE=i kask
Tahlil tarkibiari ~ Natijalarni analgacshiniibning xususiyatlari
KudHi -l ivglandrirg asady neaiam
tooiai kolib >dazratjled;

s (teehlladHtin *yag lojrdar aas hisddared,

drirg idk - Wadam yagb dtishinirg yoli bdlish
natEad) nmukn

Kidsz - teddllagdtingh fadiveti ayren Sullam
toroiai yagbdtisdoaordtirilgen Iolish Iaam

W (teHdillagtin - yag lojHHar udun eg mihim nacsed

drirgid h=ddared:

muenmdari) - mglanish grategyean iddsb digdoh
distiahsdooadinish zzoar

Imkayetiar - mdiydadtirish va oplisbgmetiagdrirg

(edogid) opPdinda korsstkidi ydd tedg nata
olib>aaret gled,

0 =Ua tadillagtirishrirg nacsad blan ydd
cpdHik nuasaoa kdidhidh dlan cprdr =ik
nas kdidhin hsdogpdishzaur Idlad;

- yag lojrEamirg ess yood herkadiko
dashnariea olish nukn
xXaflar - rerbryag lojhechhisdooadingh zauy;
(tedogicn) =Uam yagb dtishydd betarafaishyOlleni
T isHebdhqglish kadk

- kA matida nos  kdnaydogn
ragda 'ttifocdhilacd” adanish olish
muTkin
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Muammoni aniglash, tahlil gilish va uni hal etishni
rejalashdrishning yo4lari va vositalari

‘Nmawduri' saradn tash
opdH blentanidedia. Adica
kidhkg nHachmuenmaoi
ifacHlaydilear, "NmawdLn’ soradini
baadlarvadiz=dilar, Susadoa
Jjadbyoredilar. El,jaay(n_

muenmoirgcestialid s
"Nmaudori' savas-
muenmarirg destladd
sekedaini aridegh
boyidafikiiar zjin,
Tiziri, ijady, t=Hiliy
filtizehi ivglartirad va Kidik puHiargabnasredilar,
fedlegHtired teoppeadiar, dzaainirgdiavaa
nn Widradlar, Unurily dimvaoa
keltirediler
Nima uchun? Nima uchun?



“Nima uchun?” chizmasini tuzish qoidalari
1 Adarmaydd todr Wrtourdek dedlarden foicHeanidi dargz
=gz,
2 Gizarvanirg koringhin - mildedar zajinn todri diaditm,
tod'n dizdi enadign carngz tariagaz,
3Yo'rdish ko rsatkidHai aairggdiridarirgan; destlalld hdatdn

Chizvan ttashooded dlen
tendadian Adhica kidik
g.nHachyuom "sayegcH” kidik

tHHhukdikmuenmdar
nmajudign taeddoudi ddlillar
yarled
"Ballg nkeletl"  chUmiuil
Br oo mumdam
imain lkaad.
Tizindi fikdagh
tAIinaga kdtinghtzHil
dlish kOriknsairi Kidikg nHaoaldragedia,
rivGlartiradi. taopo"dilar, o dainirg
dirakmin dviiradilar. Uhuniy
dizvapldtradilar
Ishrdtijdainirgtacpdinddi

~Baliq skleti”’chizmasi



wrlnzcakdiirisheHil
giish korikndairi

KidnkgunuHacphadedia,
tacpdaydiar, Gdainrg dianaain
twidradilar. Uhuriy dizvaca
kdtiradilar

Diagaman twrashoaddsd blen
tandediar Aloddakidiikgniiarch
daganman teedilar

Quyidan yuqoriga bosgichma-bosqich bo‘ysunuvchi
"Qanday?" diagrammasi

Qmday?



Tuzilmaviy - mantigiy chizma “Pog‘ona”ni qurish qoidalari

1 «Pog‘ona»ni tuzish jarayonida tizimli sxemaning tarkibiy giami va elemcntlarini

siljitish mumkin - bu u yoki bu holaini gayta fikrlash imkonini beradi.

2. Agarda siz g‘oyalami ishlab chigishda tor yo'lakka kirib golsangiz, u holda bir-

ikki daraja yuqoriga gayting va muhim narsani unuima ganingizga hamda boshgacha

nimadir giiish mumkin ckanligini ko'rib chiging.

3. Siz chapdano‘ngga yozishga o'rgangansiz. «Kaakad» qurishni 0’ng-dan chapga

garab luzishga harakat giling. Buning uchun asosiy g'lwani chap tarufda ernes, balki

A'ng larafdu joylashtiring

J

"PIRAMIDA" drizrest
Goydani qujicen
wrpigaboida
boedjchtecpimetish
Tiziri fikdeeh =il Giish
koriknalaini ivglertirad
vafediagHirad
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Chizmani tuzish qoidasi bilan
tanishadilar Aioxida kichik guruh-lonla
chi/mu  tuzadilar:  avval  asosiy
muammoiii  (g‘o)'u. vozitu) yiv.odilar.
scvngm  kichik muommolerni, ulamiiig
har biridait csa, kichik muimmoni
butofsil ko’rib chigish uchun “kichik
shoxchalami"  chigaradilar ~ Shunga
asosun har bir g'uyaler rivojiunishini
batafsil ku/atish mumkin.



“Nilufar gull” chizuiasi-

O‘acarniluarg i

kornishin renoonglad.
lining asdin toopiaalattia
tCribudedarteddl gled.
Tizimli fikdaeh bl glish
IonikndEain mglartirad

\afad edtirad.

tandadlar Adhidcakidik
grHachdihanyvadler
a1 acgymanmai (Joa
\aevifa yoredilar, sSrgalkidik
muaimdam, Uamrghear
dridkoss. kKidikmanmai
k=l konbdhigshudun
"kdikdoddani’
dicpadlar. Suthassnhe
kdrdoda mglaidin ekl
kirtidhrankkn
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Chizmoni  tuzish qoidasi  bilan
tanishadilar. Alohida kichik
guruhlarda chizma tuzedilar:

to'rtburohak markazida "8l asosiy
muammoni (g‘oya, vazifa) yozadilar.
lining  yechish  g'oyalarini  esa
maikaziy to'rt burchakning atrofida
juylashgan sakkizta to'rt burchaklarge
yuzadilar.

Mfflkaziy to’rt burchakning atrofida
joylashgan sakkizta to’rt biuchaklarga
yoalgan g'oyalami, atrofda
joylashgan sakkizta to’rt
burehaklaming markaziga y®adilar,
ya’ni  gaining  barglariga  olib
chigadilar, Shunday qilib, iming har
bin 0’z navhatida yana bir
muammodek ko’riladi

Ishretijdainirgtacpinat



“Nilufar guli” chizmasi

B Z
B Z Cc
D D A F
G H Y
G H

«Nilufar» guli chizmaiini tuziih qoidalari

Andiy nga relmcenlbardadoydam pdremcebtesanr
glirg (atEikditad blan degadanirg, bu hemad udhon fo,cHi
nadqghsddared.

Sa ka gz varedi zaawr boadi. Dono cdzgiz
mededcHairgz retijadn bir veraqg opdarch korish fo,cHli
Hsddaed Ganacaahi hdda esa sz bir veraopen lbhodopdica
utishirgzopdibkaad.
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