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ANNATATSIYA

Ushbu o‘quv darsligida odamlarning iste’moli uchun
ishiatiladigan barcha turdagi oziq-ovqat mahsulotiarini har
tomonlama tekshirib, ekspertiza gilish tartib qoidalari va
uslublari keng bayon qilingan. Jumladan; go‘sht va go‘sht
mahsulotiari, sut va sut mahsulotlari hamda o ‘simlik ozig-
ovgat mahsulotlarini veterinariya-sanitariya ekspertizasi
haqida fikr yuritilgan. Bundan tashqari baliq, tuxum va asalni
ekspertizasi keng yoritilgan. Shu bilan birgalikda sutning
kimyoviy tarkibi va sut mahsulotlarini tayyorlash texnologiyasi
va ekspertiza qilish tartib qoidalari yozilgan. _

Kitobdan veterinariya mutaxassisligi bo ‘yicha o‘qiyotgan
talabalar, shuningdek vetsanekspertiza xodimlari, biologlar,

biotexnologlar va tibbiyot xodimlari foydalanishlari mumkin.

B y4eGHuike n3noxets rnpasnia u METOLb! 3KCNEPTN3b]
nuLLeBbIX TPOAYKTOB. BeTepuHapHO-caHUTapHO akcnep-
TU3bl MOJI0Ka Y MOJIOYHBIX POLAYKTOB, MSICa Y MSICHBIX 11PO-
AYKTOB a TaKXe pacTuTesibHbIX NpoaykToB. KpoMe Toro ak-

- cneptuael peib, snuy n Méaa. NoApo6HO onucaHHbI XUMU-

YECKUI COCTaB MOJIOKA Y1 TEXHOJIOMNS PUIrOTOBJIEHNS MO-
SI04HBIX NPOAYKTOB. Y4eGHUK NPEAHO3HAYeH NS CTyAeH-
TOB BY30B [10 CrieynanbHOCTH BeTepUHapu, Guosoros, 6mo-
TEXHOJIOr0B U MEANUMNHCKNX PABOTHUKOB.

In this text book is given an account of rules and methods
of food stuff examinations. Veterinary-sanitary examinations
of milk and dairy products, meat and meat pruducts and
also vegetable products. Besides that examinations of fish,
©ggs and honey. In detail is described chemical composition
of milk and technology of preparing dairy products. This
text book is for students whose profession concerns in
veterinary, that lS bIOlOngts blotechnologlsts medlcal
workers.




KIRISH

O‘zbekiston Respublikasi Prezidentining 2006 yil 24-
martdagi “shaxsiy yordamchi, dehqon va fermer
xo'jaliklarida chorva mollarini ko ‘paytirishni rag‘batlantirish
chora-tadbirlari to‘g‘risida”gi qarorida chorvachilik bilan
shug‘ullanadigan fermer xo‘jaliklarini ish faoliyatini
rivojlantirish va zotdor hayvonlar turini yaratishga katta
e’tibor qaratilgan. Shunday ekan xozirgi kunda dehgon

‘bozorlarida odamlarning ozig-ovqgat mahsulotlariga bo‘lgan

talabini qondirishda chorva chilikdan olinayotgan
mabhsulotlar asosiy o ‘rinlardan birini egallaydi. Chorvachilikni

- har tomonlama rivojlantirmasdan turib, xalgimizni oziq-ovqat

mahsulotlariga bo‘lgan talabini gondirib bo ‘Imaydi.
Veterinariya-sanitariya fanining asosiy magqsad]aridan
biri barcha turdagi odamiar iste’moli uchun ishiatiladigan
ozig-ovqat mahsulotlarini har tomonlama tekshirishdan
iborat. Bu muammolarni amalga oshirishda vetsanekspert
turli xildagi usullardan foydalanadi. Jumladan: organoleptik,
laboratoriya, bieximiyoviy, bakteriologik va boshgqalar.
Chorva mollaridan, parrandalardan, hamda baliq, tuxum,
asal va o‘simliklardan olinadigan mahsulotiarni sanitariya

" jinatidan baholaydi, mahsulotlarni qayta ishlash va

tayyorlash texnologiyasini hamda uning gigiyena asoslarini
o‘rganadi.

Bundan tashgari mahsulotlarni ekspertiza qilish
jarayonida odam va hayvonlar uchun umumiy bo‘lgan,
asosan odamlar salomatligi uchun havfli, yuqumli va
invazion kasalliklarning shuningdek, chorvachilik
mahsulotiari orqali hayvonlar orasida targaladigan
kasalliklarning oldini olish va turli choralar ko‘rishni,
veterinariya-sanitariya jihatidan nazorat qilib turadi.
Chorvachilikdan olinayotgan mahsulotlarni nazorat qgilish
bevosita fermer xo‘jaliklarida, parrandachilikda, go ‘sht va




sut korxonalarida hamda dehqon bozorlarida
tashkillashtirilgan vetsanekspertiza laboratoriyalarida
amalga oshiriladi. Bundan tashqari kishilar iste’moli uchun
yetishtirilgan oziq-ovqgat mahsulotlarini to‘g’ri tashishni
tashkillashtirish, saqlash va qayta ishlashni kuzatib turadi.
Darslik oliy o‘quv yurtlari talabalarini mavjud o‘quv rejalari
va dasturlari asosida puxta tayyorlash hamda ularning
kelajakdagi ishiab chigarish amaliy ishlarida ijtimoiy jihatidan
zamin yaratishga qaratilgan.

Ushbu o‘quv darsligi yugoridagi barcha talablarga javob
beradi va yuqori malakali yetuk kadrlar tayyorlashda katta
ahamiyat kasb etadi.




TA’MLARNING FARQINI
ANIQLASHDA QOBILIYATLILIK

'VA TURLI XIL TA’MGA EGA
BO‘LGAN MODDALARNING
KAMCHILIGINI ANIQLASH

. Go'shtva sutdan tayyorlangan ozig-ovgat mahsulotlarini

aniglashda kishi organlarining- sezish qobiliyatliligi asosiy
o‘rinlardan biri hisoblanadi. Odamiardagi sezish gobiliyatini
oshirishda ko‘pgina ilmiy fan yutuglariga tayanib ish ko'riladi.

Tekshirish hay’atining dasturiga muvofig ozig-ovgat
mahsulotlarining organoleptik xususiyatlariga va ularning
ta’mining farqini ajratishda to‘g‘ri baho bera bilish kerak.
Sinovchilarni tanlash usullari bilan tanishish, ta’miarning
asosiy fargini ajrata bilish qobiliyati muhim ahamiyatga ega.

Sinovchilarni tanlash usullari
_ Ozig-ovgat mahsulotlariga umumiy ta’rif berish vaqgtida
ularning ta’miga, hidiga va xushbo'yligiga e’tibor bergan
holda sezgi organiarimiz orgali aniglaymiz.

Hozirga gadar ularning sifatini to‘liq aniglaydigan ishonchli
fizikaviy va kimyoviy usullar yo‘q. Organoleptik usullarni
takomillashtirish borasida keyingi yillarda juda ko‘p iimiy
tekshirishlar o‘tkazilmogda. Organoleptik taraggiyotning ma’ium
bir bosgichi yo‘lida shaxslarni tanlash va ularning sezgirlik
gobiliyatini takomillashtirish katta ahamiyatga egadir. Sinovchilar
komissiyasining dasturiga muvofiqg tanlanadigan va
tayyorlanadigan sinovchi shaxslar ozig-ovqat mahsulotlarining
organoleptik xususiyatlariga aniq baho beradigan, ta’'miarning,
xushbo'ylikning nozik farglarini ajrata oladigan bo'lishi kerak.

O*zbeksiton Respublikasi, Samargand gishioq xo‘jalik institutt
veterinariya fakultetida sinovchilarni tayyorlash usullari ishiab
chigilgan bo'lib, ular laboratoriyalarda kimyoviy va organoleptik
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usullar asosida ozig-ovgat mahsulotiarining sifatiga baho beradi.

Shunga binoan sinov hay’atiga shunday kishilar taklif gilinadiki,

ya’ni ularni oldindan barcha ko‘rsatkichlar bo'yicha sezgirlik

& qobiliyati aniglangan bo'lib, tekshirish xulosasiga muvofiq bu

shaxslar ozig-ovgat mahsulotlarining ta’miga to‘g‘ri baho bera

~oladigan bo‘ladi. Sezgirlik qobiliyatini tekshirish bir necha
-bosgichlarda olib boriladi.

Jumladan:

- har xil ta’mlarning asosiy farqgini ajrata bilishiik
qobiliyatini aniglash (ta’mlarning farqini bilishlikni tekshirib
ko'rish);

- alohida-alohida tayyorlangan turli migdordagi ta’mii
moddalarni sezish qobiliyatini aniglash (yetishmaslik
sezgirligi);

& - ta’mlarning farqini ajarata bilish qoblhyatlm amqlash
(ta’m farglarining kamchiligi);

- hid sezish gobiliyatini aniglash; _

- hidlarning farqini sezish qobiliyatini anlqlash (hld_
farqining yetishmasligi).

1.Har xil ta’mlarning asosiy farqgini
ajrata bilishlik qobiliyatini amqlash
Ko‘pincha ozig-ovgat mahsulotlarining ta’mi o* zining to'rt
xilligi bilan farglanadi: shirin, sho‘r, tuzli va achchiq. Shunga
asosan kimyoviy toza moddalardan turli ta'mli eritmalar
> tayyorlanadi. Shakardan-shirin, osh tuzidan —tuzli, tabiiy vino
kislotasidan —sho‘r, kofein yoki xinindan-achchig,  —-

1. Ta’mli eritmalar quyidagi
konsentrasiyalarda tayyorlanadi

i Suyuqlik
Ta’mli moddalar konsentrasiyasi, f0|z
hisobida
Shakar 1,0
' i Osh tuzi 0,25
L4 Tabiiy vino kislotasi I 0,02
| Kofein ' 0,10 - 0,02
l Xinin - 0,00002



Turli xildagi ta’'mli moddalarni tayyorlash uchun
distillangan yoki gaynatiigan suv ishiatiladi. ishiatiladigan
suv yangi tayyorlangan bo'lib, ta’mi va hidi bartaraflashtirilgan
bo‘lishi kerak. Tayyorlangan eritmalar 100 millilitrli
kolbachalarga quyiladi, so‘ngra tiqgini yopiladi.
Kolbachalarning har qaysiga yorliq yopishtirilib, shartli belgi
ragamlari yoziladi. Shirin, tuzli va sho'r eritmalarning har
qaysisidan ikki kolbadan, achchiq eritmadan uch kolba,
hammasi bo'lib 9 kolba tayyorlanadi. Suyuglik harorati 20-
220 ho'lishi kerak. Bu suyugliklaring ta’mini tekshirayotgan
shaxs tekshirish uchun zanglamaydigan po‘latdan
tayyorlangan qoshiqqa navbatma-navbat 5-10 mi.dan quyib,
keyin esa, ta’mini bilish uchun bu suyuglik bilan 0g‘zini
chaygaydi. Chaygaganda bu suyuglik butun og'iz bo‘shlig‘ini
yuvishi kerak. Bir namunani tekshirib, ikkinchisini
tekshirishdan oldin 1-2 daaiaa tanaffus qgilinadi. Barcha 9
kolbachaga quyilgan suyuglikning ta’mini to‘g‘ri aniglasa,
yoki ularning ta’mini ikkita xato bilan aniglasa, u vaqgtda
sinovchi kishini ta’m bilish gobiliyatiga tan berilib, u kishini
keyingi bo‘ladigan sinoviarga yuborish mumkin.

2. Alohida-alohida tayyorlangan turli
miqdordagi ta’mli moddalarni sezish
qobiliyatini aniqlash

Har xil ta’mga ega bo‘lgan suyuqglik moddalarni
tayyorlashda ularning konsentrasiyasi ortib boradi, lekin
sinash xuddi yuqoridagidek tartibda o'tkaziladi. Agar har xil
suyuq moddalarning ta’'mi to‘g‘ri aniglansa va ularning
konsentrasiyasi past bo‘lganda ham to*g‘ri aniglansa {shirin
- 0,4 dan 0,8 foizgacha, tuzli 0,10 dan 0,15 foizgacha,
sho‘r 0,003 dan 0,008 foizgacha, achchig 0,000008 dan
0,000015 foizgacha) sinovchi kishini keyingi bo‘ladigan
sinovlarga yuborish mumkin.

3. Ta’mlarning fargini ajrata bilish
gobiliyatini aniqlash
Osh tuzidan har xi! konsentrasiyalarda tayyorlangan
suyugqlik eritmalar 0,15 foizli (a) va 0,25 foizli (b) harflari
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bilan . belgilanib, sinovchi kishiga sinash uchun yettita
birlashgan uchlik namunada beriladi, (hammasi 21 namuna,
sinash quyidagi usullarda olib boriladi:
a-a-b, a-b-b, b-a-a, b-b-a, b-a-b, a-b-a, b-b-b.
Sinovchi ta’miaring fargini kamida 5 ta birlashgan uchlik
namunada to‘g‘ri aniqlasa, u vaqtda sinovchi kishini tuzli
eritmalarning ta’mini ajrata bilish qobiliyatliligi tan olinib, bu
eritmalarning konsentrasiyasi 0,10 foiz bo‘lganda ham to* g ri
aniglay oladi degan xulosaga kelinadi.

2. Turli xildagi ta’mli moddalar,
foiz hisobida

Kongentrasiyasi, foiz

[
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Shakar
(saxaroza) 0 0,2 08 04 05 06 07 08 09 0,1

[ Osh tuzi 0 ] 0025 0,05 0,08 0,10 0,13 0,15 0,18 0,19 0,20

Tabily

vino kislotasi [} 0,003 0,005 0,008 0,01 0,013 0,015 0,018 0,022 0,022
Xorli vodorod -
xinini 0 {0,00005 { 0,000008 | 0,00001 | 0,000012 | 0,000015 | 0,000018 | 0,000020 | 0,000022 | 0,000025

4. Hid sezish qobiliyatini aniqglash _

Hid sezishni aniglash uchun maxsus tayyorlangan
shishali byukschalarga bir gavat paxta solinib,
byukschalarning -0og‘zi gqopqog‘i bitan yopiladi
(byukschalarda paxtaning hidi bo‘lmasligi kerak.) Lekin
byukschalardagi va paxtadagi gisman hidlarni yo‘gotish
uchun byukschalar 100° haroratda 30 dagiga chamasi
quritish shkafida quritiladi. Keyin esa byukschalarga turli
hidga ega bo'lgan har xil narsalar solinib, narsalarning
usti paxta bilan yopilib, byukschalarning qopqgog‘i
kiydiriladi. (moddalarning hidi kuchli yoki kuchsiz bo‘lishi
kerak.) Masalan, har xil dudiangan kolbasa bo'laklari,

- ziravor moddalarning bargi, murch, galampir, hidlangan

go‘sht bo‘laklari va h.z. So‘ngra byukschalar sinovchilarga
hidni aniglash uchun beriladi. Bu byukschalardagi.

‘ narsalarning hidlarini aniglash navbatma-navbat usulida




bajariladi. Agar sinovchilar 10 ta byukschadagi-
narsalarning hidini 7-8 ta byukschada to‘g‘ri aniglasa,
bu sinovchilarning hid bilish-gobiliyati yaxshi deb tan
olinadi. - S

5. Hidlarning farqini sezish qobiliyatini
aniqlash
Turli hidga ega bo‘lgan bir xil moddalar (kuchsiz hid - a,
kuchli hid - b) sinovchilar hidlarning kuchli yoki kuchsiziigini
aniglashda uchburchakli namuna usuli go'‘llaniladi.
Namunalarning umumiy soni 7 ta (2t-namuna.) Aniglash
quyidagi tartibda bajariladi: - :

a-a-b, a-b-a, a-b-b, b-a-a, b-b-a, b-a-b, b-b-b.

sinovchilar 5 ta uchiik namunaning hidini to‘g‘ri aniglasa, ‘

bu sinovchilar mahsulotlarning hidini bilishda gobiliyatli deb
tan olinadi. Agar sinovchilar yuqoridagi hamma
tekshirishlardan o‘rtacha ko‘rsatkichlar bilan o‘tsa, unday
shaxslarni sinovchi deb atash mumkin.

Go‘sht mahsulotlarining organoleptik
sifatiga baho berishda 9 balli sistemasidan
foydalanish (sinov varag‘i) -

Go‘sht mahsulotiarining organoleptik ko‘rsatkichlariga
baho berishda turli baholash sistemasi ishlatiladi. :

Xozirgi vaqtga qadar baholash sistemasining ikki xili
qgo‘llaniladi: C
1. Ko‘ngildagi baho sistemasi
2. Balli baho sistemasi

1. Ko‘ngildagi baho sistemasi
Bu sistema asosan 0zig-ovgat mahsulotlarini gabul gilib
“olishda ishlatiladi. Ya’ni bu sistema mahsulotlarining
organoleptik ko‘rsatkichlariga to‘liq baho bera olmaydi, lekin

shunga garamasdan, ayrim mahsulotlarni ko‘ngildagidek:

ekanligi aniglanadi. Ko‘ngildagi baho sistemasi mantigiy
fikrlar asosida tuzilgan bo'‘ladi. : S
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2. Balli baho sistemasi

Bu sistema ko‘ngildagi mantiqiy fikirlar va' matematik
tekshirishlar asosida tuzilgan. Ozig-ovgat mahsulotiarining
ko‘rsatkichlariga baho berishda shartli ragamlar yoki balli
sistema ko'rsatkichlari asosida baho beriladi. Buning uchun
5, 10, 20, 30, 100 balli sistemalar va ularning turli variantiari
ishlatiladi. Chunonchi, 5 balli sistema ayrim vaqtlarda 0,5
yoki 0,25 balli sistemalar ishlatiladi va shu yo*sinda 15 yoki
20 balli sistemaga aylanadi. Go‘sht mahsulotiarining
organoleptik ko‘rsatkichlariga baho berishda 9 balli sistema.
ishlatiladi (bu sistema go‘sht sanoati ilmiy tekshirish iimgohida
ishiab " chigilgan.) Bu sistemaga binoan go‘sht
mahsulotlarining organoleptik ko‘rsatkichlari aniglanganda,
mabhsulotlarning tashqi ko'rinishiga, kesilgandagi.rangiga,
xushbo‘yligiga, ta'miga, konsistensiyasiga va shiraligiga
e’tibor beriladi.

Har qaysi ko'rsatkichlar shkalasi 9 darajali sifatga ega.
Balli sistemani ragamlar bilan aniglaganimizda: eng qulayi
- 9; juda yaxshi bo‘lsa — 8, yaxshi bo‘lsa - 7, o‘rtadan
yuqori bo‘lsa - 6, o‘rta bo'lsa - 5, iste’mol gilish uchun
ma’'qul bo‘imasa - 2, 1 ball beriladi. Shkala shunday

- tuzilganki, ya’ni navbatma-navbat mahsulotiarning sifatiga

baho berish ketma-ket organoleptik ko‘rsatkichlar bilan
bog‘lig ganday mahsulot bo'lishidan gat'iy nazar awalambor
u mahsulotlarning sifat ko‘rsatkichlari ko‘z bilan ko‘rish
yordamida aniglanadi, bunda mahsulotlarning tashgqi
ko‘rinishiga, rangiga, xushbo'yligiga va oxirida sifat
ko‘rsatkichlari, ta’mi aniglanadi. Mahsulotlarning sifat
ko‘rsatkichlariga balli sistemada baho berishda fagatgina
butun ragamlar ishlatiladi.

Sinovchilar mahsulotlarning sifat ko‘rsatkichlariga
navbatma-navbat baho beradilar, so‘ngra mahsulotlar
ta'riflanadi va namunalarning ragamlari sinov varag‘ining
ustunlariga yoziladi. Mahsulotlarning sifatiga umumiy baho
berish bilan sinovchilar tekshirilayotgan mahsulotlar
to‘g‘risida umumiy xulosaga ega bo‘ladi, lekin bu usulda
mahsulotlarning ayrim xususiyatiari to‘g‘risida o‘rtacha
arifmetik ko‘rsatkichlarga ega bo‘la olmaydi. Shuning uchun
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‘ham sinov varag‘ini ishlashda o‘rtacha arifmetik giymat (x)
topiladi, ya’ni sinovchilarning hamma ko‘rsatkichlar bo'yicha
go‘ygan shkalasi asosidagi bahosi va o‘tracha kvadrat
og‘ishi (S) quyidagi formula asosida topiladi: '

' : Ye 2
X:Yex S= ex _X—z’
P P

Bunda:

X — sinovchining o‘rtacha arifmetik bahosi;
S - o'rtacha kvadrat og‘ishi;

Ye, — umumiy ball bahosi;

Ye, 2 - umumiy ball kvadrat bahosi;

P — sinovchilar soni.

O‘rtacha kvadrat og‘ishi sinovchilarning organoleptik
bahosining bir xillik ko‘rsatkichi hisoblanadi.

Bordiyu, namunalar bir xilda bo‘lsa, u vaqgtda 9 balli
shkalaning og‘ishi + | dan oshmaydi.
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ORGANOLEPTIK VA
LABORATORIYA USULLARI
YORDAMIDA GO‘SHTNING

- YANGILIGINI ANIQLASH

Go'shtning yuqori sifatliligini aniglashda organoleptik,
kimyoviy va bakteriologik usullar go‘llaniladi. Ayrim vagtda
butun tana, yarim tana go‘shtlarining sifatini tekshirishda
bakterioskopiya yoki surtma tayyorlash usulidan foydalaniladi.
Go'shtning yuqori sifatliligini aniglashda va uni veterinariya-
sanitariya jihatidan baholashda.zaruriy hollarda yangiligi
tekshiriladi: Bu esa tekshirishning maqsadini belgilaydi.

- 1. Namuna olish qoidasi
Har gaysi tana go‘shtidan yoki nimtalardan namuna

~n

olinadi, namunaning og‘iriigi 200 gramm va butun bo‘lak .

bo‘lishi kerak. Namuna asosan tananing quyidagi gismlaridan
olinadi:

a) bo'yin muskulidan ~ 4 , 5 bo'yin umurtkasi ro paraS|dan

b) kurak sohasi gismidan;

v} sonning galin muskullaridan. ’

Laboratoriyaga jo‘natilish paytida har gaysi namuna
pergament qog‘ozlarga alohida-alohida o‘raladi.

Namuna o‘ralgan pergament qog‘oziga oddiy galam
bilan go‘sht olingan tana ragami, to*qimaning nomi yoki
tekshirish uchun olingan organning nomi yoziladi. Bir
tana go‘shtidan olingan namunalarni temir qutiga
joylashtirishda ular paket qog‘ozchada birga o‘raladi, keyin
bu qutining gopgog'i yopilib, so‘rg‘ichlanadi. Bu namuna
bilan jo‘natilayotgan hujjatda namuna olingan joyi, sana,
hayvon turi, tana ragami, go‘shtning egasi, nima
magsadda tekshirilishi va jo‘natayotgan kishining imzosi
bo'ladi. ’
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2. Organoleptik tekshirish usuli

Go'shtning tashqi yuzasini tekshirayotganda avvalo uning
rangiga e'tibor berilib, yuzasi kesib ko‘riladi. Go'shtning
'yopishgoqligi paypaslab aniglanadi. Yangi kesilgan go‘sht
yuzasini barmoqg bilan bosib ko‘rish orgali uning
" konsistensiyasi aniglanadi. Bosilganda go'sht yuzasida hosil
bo'lgan chuqurcha qo‘Ini olgandan keyin tezda o'z holatiga
gaytsa bu go‘shtning yangiligidan dalolat beradi. Hosil
bo‘lgan chuqurcha bir dagiga mobaynida o‘z holatiga
gaytmasa bu go‘sht yangi hisoblanmaydi. '

Go'shtning hidi tashgi va kesiigandan keyin ichki chuqur
yuzasida aniglanadi. Go‘shtning hidi to‘g‘risida to'laroq
ma’lumotga ega bo'lish uchun go‘sht gaynatiladi. Qaynash
vaqtida chigayotgan bug* yordamida hidi to'laroq aniglanadi.
Shunday qilib go‘shtning rangi, hidi, konsistensiyasi
aniglangandan- keyin, go‘sht yog‘ining hidi, rangi va
konsistensiyasi aniglanadi. llik mag‘zining rangi, hidi, g‘ovak
naysimon shakldagi suyakiar . olib kelinganda tekshiriladi.
-Paylaring holati aniglanayotganda ularning hidiga, rangiga
va yaltiriogligiga e’tibor beriladi. Tekshirish xulosasiga binoan,
hidning kuchi va kategoriyasi aniglanadi. Shunga muvofiq o'tkir
sezilarli, o'rta darajali, kuchsiz va juda kuchsiz hidlarga bo'linadi.

-Hidning kategoriyasi go‘shtning turiga, yangilik darajasiga,
moining so'yilishidan oldingi holatiga bog'liq bo‘ladi.

Hidlar tabiatiga ko‘ra quyidagicha tasnifga bo‘linadi:
. O'ziga xos (har xil go‘shtlarga xos hldlar)
. Badbo'y;
. Chirigan;
Oltingugurt vodorodi;
Zamburug® (mog‘or hidi);
Ozuqa;
Sassiq;
Achigan;
Noaniq.

o NoOUAON

3. Bakterioskopiya tekshirish
Go'sht namunasidan buyum shishachasida ikki dona
surtma tayyorlanadi:
biri go‘shtning yuza gismidan, ikkinchisi go‘shtning chugur
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gismidan olinadi. Buni tayyoriash uchun kichik go‘sht
bo‘lagi kesib olinib, kesilgan tomoni shishaga bir marta

- tegiziladi, keyin esa havoda quritiladi va guritilgan surtma

yonib turgan alanga ustidan o‘tkazilib fiksasiya gilinadi va
Gram usulida bo‘yaladi. Go‘shtning chuqur gismidan bu
tarzda tayyorlangan surtmada mikrobiar bo‘imaydi, yoki
mikroskop tagida bir ikki dona mikroblar ko‘rinishi mumkin.
Yangiligiga gumon gilingan go‘shtlardan tayyorlangan
surtmada mikroskop tagida bir necha o'nlab sharsimon
shaklga ega bo‘lgan mikroblarni ko‘rish mumkin (20-30).
Namuna shishachasida buzilayotgan go‘shtdan
tayyorlangan surtma bo'‘lsa, bunda to‘gimaning buzulgan
holatidan boshqga narsa ko‘rinmaydi. :

4. Go‘sht ekstraktini tayyorlash

Go'sht ekstraktini tayyorlash uchun 25 gramm go‘sht
olinib, u yog‘dan, paydan va suyakdan ajratiladi, keyin 40-
50 bo‘lakka bo‘linib, 250 mi. hajmli kolbaga solinadi. Bu
kolbaga 100 ml. distillangan suv quyilib, yaxshilab
aralashtiriladi. Bu go‘sht aralashmasi 15 daqiqa turgandan
keyin {shu orada 3 marta qo zg‘atiladi) gqog oz filtiridan
o tkazuhb filtrlanadi.

Qoidaga muvofiq yaxshi go shtdan tayyorlangan ekstrakt
filtr gog‘ozidan tezda o'tadi va bu ekstraktning rangi tinig
bo‘ladi. Buzilish jarayoni ketayotgan go ‘shtlardan
tayyoriangan ekstrakt filtrlanganda yomon filtrtanadi va
olingan filtrat loyga bo‘ladi. :
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5. Vodorod ioni konsentrasiyasining
ko‘rsatkichini aniqlash (PH)

Vodorod ioni konsentrasiyasining ko‘rsatkichini aniglashda
Mixaelis shkalasidan (ko‘rsatkichidan) foydalanib, 6 xonali
komparator yordamida aniglanadi (1, 2 - rasm)..

6 -5
1 -2 3

- Aniglash texnikasi

Ikkinchi nomerli probirkaga 2 ml. tekshirilayotgan go‘sht
ekstraktidan quyiladi va bunga yana 1 ml. indikator
(paranitrofinol), 4 mi. distillangan suv qo‘shiladi; birinchi,
uchinchi probirkalarga 2 ml. dan go‘sht ekstrakti va 5 mi
distillangan suv qo‘shiladi, oxirgi. beshinchi nomerli
probirkaga fagat 7 ml. suv quyiladi. Komparatorni to‘rtinchi
va oltinchi xonalariga Mixaelis shkalasida joylashgan, rangi
ikkinchi probirkaga o‘xshash probirkalar tanlanadi, bu
tanlangan probirkalarda PH ko‘rsatkichi bo‘ladi.

Shunday qilib, sog‘lom mollardan olingan go‘shtda PH-:
5,8 - 6,0, gisman sifati o zgargan go‘shtda PH 6,2 - 6,4,

* sifati juda yomon go ‘shida PH 8,7 dan yugori bo‘ladi.

6. Peroksidaza reaksiyasi
(benzidin bilan)

Tayyorlangan go‘sht ekstrakti tarkibida peroksidaza
bo‘lsa, bunga biz peroksid vodorodi va yengil oksidlovchi
indikator qo‘shsak, peroksidaza ishtirokida kislorod
perekisdan ajraladi va eritmaning rangi o‘zgaradi.

Reaksiyaning uslubi

Tekshirilayotgan go‘shtdan tayyorlangan filtratdan 2 ml.
probirkaga olinib (bu filtrat 1:4 nisbatda tayyorlangan) 5-
6 tomchi 0,2 foiz benzidinning spirtli eritmasi go‘shiladi va
yaxshilab aralashtiriladi, keyin esa 3 tomchi 1 foizli perekis
vodorodi eritmasi tomiziladi. Agar go‘sht sog‘lom
hayvonlardan olingan bo‘lsa, probirkadagi eritmaning tarkibi
1-10 sekund ichida ko‘kimtir-ko‘k rangga kiradi. Bunday
ko‘rsatkich musbat reaksyasi hisoblanadi. Go‘shtning
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tarkibiy gismi gisman o‘zgara boshlagan bo‘lsa, benzidin
ishtirokida bo‘ladigan reaksiya asta-sekin bo‘ladi. Go‘sht
ekstrakti yomon go‘shtdan tayyorlangan bo‘lsa reakswasu
manfiyni ko' rsatadn

7. Nessler reaktivi bilan ammiakning sifat

uslubini aniqlash

Ammiak, Nessler reaktivi bilan kimyoviy reaksiyaga
kirishadi va erimaydigan cho’kma yodli dimerkurammoniya
hosil qiladi. Oddiy sifat reaksiyasida probirkaga 2 mi. go‘sht
ekstrakti solinadi (1:10} va tomchilab 10 tomchi Nessler
reaktivi tomiziladi. Agar eritmada ammiak bo‘lsa, probirkadagi
eritmaning rangi o‘zgaradi va eritma tiniq bo‘ladi.

Agar bordiyu go‘sht u darajada yangi bo‘imasa,
eritmaning rangi sarg‘ayadi va gisman loygalanadi (5-6
tomchi tomizilgandan keyin.) Agar go‘sht yangi bo‘imasa, u
vaqtda eritma loyqgalanadi va birinchi tomchi tomizilganda
sarg‘ayadi. (4 - jadval).

4. Jadval yordamida ammiakning
gisman bo‘lishini aniqlash
Go* sht ekstraktida ammiakning gisman

bo‘llsh|
Tartibi . Mg.hisobida ]
Reaktiv O‘zgarishi Reaksiya | ammiakning | Yangilik toifasi
bahosi | gisman bo'-

soni lishi

Rangi tez o'zgarib '
1-5° gizg'ishroq bo‘ladi va 45 Yangi emas.
turganda ko'p cho'k- : .
maga tushadi.

~ O‘zgaradi va R Yangiligi gisman
6~9 | cho'kma hosil giladi. 31-45 | yzgargan.
O'zgaradi, loygala- .
10 nadi va gisman 21-30 Eggﬁ::’s:_ an
cho‘kmaga tushadi. gan.
. . Yangi, lekin
10 é‘;“g‘f(' | shunday, lekin 16~20 | tezroq sotilishi
asiz. kerak.
Rangi o‘zgarmaydi,
- 10 cho‘kmaga tush- 16 gacha | Yangi

mavydi.
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8. Amin-ammiakli azotning
miqdorini aniqglash _

Suvga nisbatan 1:4 nisbatda tayyorlangan go sht
ekstraktidan 10 mil. filtrlab olinib, 40 ml. distillangan suv
go‘shiladi va 3 tomchi 1 foizli fenolftaleinning spirtli eritmasi
tomiziladi. Kolba ichidagi suyugqlikni bartaraflashtirish
uchun ishqorning desinormal eritmasi ishlatiladi va och
gizg‘ish rang hosil bo‘lguncha qo‘shiladi. Keyin esa
kolbaga 10 ml. farmalin go‘shiladi, kolbadagi eritmaning
rangi ogish qizg‘ish bo‘lib, fenolftaleln qo‘shish bllan
bartaraflashtiriladi

Buning natijasida ajralib chiggan karboksil guruhn
aralashmasi kislotali bo‘ladi va indikatorning gizg‘ish rangi
yo‘qoladi. Keyin esa kolba ichidagi narsalar yana (0,1)
desinormal ishqor eritmasi yordamida oq qizg‘ish rang hosii
bo‘lguncha titrlanadi. 1 ml. desinormal natriy ishqori 1,4
mg. azotga, ekvivalent bo‘ladi, shunda desinormal ishgorning
miqdorini ikkinchi marta titrlashga ketgani 1,4 ga ko‘paytiriladi
va amin-amiakli azotning migdori 10 ml. go‘sht ekstrakti
uchun aniglanadi. -

Go‘sht sifati jihatidan, yangl hlsoblanadl qachonklm amin-
ammiakli azotning migdori (AAA) 1,26 mg. gacha bo‘lsa:
yangiligiga gumon qilinsa 1,2 dan 1,68 gacha, ozig-ovgat
uchun yaroqsiz go‘sht bo‘lsa AAA 1,68 mg.dan ko‘prog
bo‘ladi.

S.A.Lubyaneskiyning ma Iumotlga ko‘ra quyidagi
ko‘rsatkichlar ishlatiladi AAA:

yangi go‘shtda — 1,47 mg.

gumon gilingan go‘shtda — 1,54 dan 1,89 gacha

buzilgan go‘shtda — 1,95 mg. dan yuqori

9. Bulyonni mis kukuni bilan
reaksiyasi
Kolbaga 20 g farsh solinib, ustiga 60 mi. dlstlllangan
suv go‘shiladi. So‘ngra qaynab turgan suv hammomida usti
shisha bilan yopiq holatda 10 dagiga gizdiriladi.
Keyin esa issiq bulyon 0,5 sm.li paxta qatlami filtridan
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o‘tkazilib filtrlanadi.- Bu filtrdan probirkaga solinib,
stakandagi sovuq suvga botiriladi. Shu vaqtda filtratda
ogsil quyqasi qolsa, gaytadan qog‘oz filtridan o‘tkazilib
filtrlanadi. Filtrlangandan keyin 2 ml. bulyondan olinib,.
probirkaga quyiladi va 3 tomchi 5 foizli mis kukuni
go‘shiladi, 2-3 marta chayqaladi va 5 daqiqga tindiriladi.
Yomon go‘shtdan tayyorlangan bulyoni quyqga hosil giladi
yoki quyuq birkma hosil qilib, ko‘kimtir rangga kiradi.
Gumon gilingan go‘shtdan tayyorlangan bulyon quyqa
hosil giladi. Yangi go‘shtdan tayyorlangan bulyon tiniqg
bo‘ladi.

10. Ok5|dlan|sh kislotali koeffisiyentini
aniqlash
(G.V.Kolobolotskiy usuli bo* ylcha)
Titrlab kislotaliligini aniglash uchun 10 ml. go‘sht ekstrakti

- olinib, (1:4) 40 ml. distillangan suv qo‘shiladi va 0,1 foizli -

natriy ishqori bilan fenolftalein ishtirokida titrlanadi.
Oksidlanishni aniglash uchun kolbaga 50 ml. distillangan
suv solinib, 5 ml. 0,4 foizli sulfat kislotasi go‘shiladi va to
och qizg'ish rangga kirguncha 1-2 tomchi 0,1 foizli
margansovka tomiziladi. Keyin eritma 40-50° chamasi
issiqlikda gizdiriladi va gizigan eritmaga 2 ml. go‘sht ekstrakti
go‘shiladi va tezda 0,1 foizli margansovka bilan och-gizg’ish
rangga kirguncha titrlanadi. Bu hosnl bo‘lgan rang 0,5
dagigada yo‘golmasligi kerak.

Keyin esa buni hisoblash uchun 10 mi. olingan ekstrakt
5ga ko'paytiriladi. Birinchi ko‘rsatkichni ikkinchisiga bo‘ladi
va shunday qilib oksidlanish-kislotali koeffisentini aniglaydi.
Yangi go‘shtda oksidlanish-kislotalitigi 0,15 — 0,20.

Sog‘lom mollardan olingan yetilgan go‘shtda 0,40 — 0,60.

Gumon gilingan go‘shtda 0,20 - 0,40.

Buzulgan go‘shtda 0,05 — 0,20 bo‘ladi.
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5. Go‘shtning ko‘rsatkichlariga ta’rifnoma
(materialning nomi, namunaning
ragami, kuni) -

R . i Tekshirilganlik hagida
Ko'rsatkich turlari ‘ ma’lumot
1 | Organoleptik usulida tekshirganda quyidagi-
farga e’tibor beriladi:
tashqgi ko'rinishiga, rangiga, konsistensiya-
siga,  hidiga, yog'ning holatiga, payiga va
suyak iligiga. ) .
2 | Bakterioskopiya usulida tekshirganda quyida- ’ ’
1
|
|

gilarga e'tibor beriladi:

mikroblarning mikroskop tagidagi miqgdoriga
va ularning morfologiyasiga.

3 | Fizikaviy va kimyoviy usulda tekshirganda
quyidagilarga e’tibor beritadi:

filtratning rangiga, tinigligiga va yopishqo-
gligiga, vodorod ioni ko‘rsatkichiga (PH),
peroksidaza reaksiyasiga, . A
ammiakli reaksiyaga,
amin-ammiakli azotni aniglashga,
mis kukuni reaksiyasiga,
oksidlanish-kislotali reaksiyasiga.

Go‘shtning ishlatilishi to‘g‘risida xulosa




- ORGANOLEPTIK VA
BIOKIMYOVIY USULLAR
- YORDAMIDA KASAL
HAYVONLARNING GO“SHTINI
TEKSHIRISH

Tekshirishdan maqsad

Olib kelingan tana go‘shti kasal yoki o‘lim talvasasi oidida
so'yilgan molniki deb taxmin gilinsa, bunday go‘shtni
tekshirishdan avval hayvonlarni so‘yishdan oldingi holatini
bilishlik katta ahamiyatga ega. _

Bunday go‘shtni har tomonlama sinchiklab tekshirishda
organoleptik, bakterioskopiya, bakteriologik va bioximyaviy
usullardan foydalaniladi. Bu usullardan to‘g‘ri foydalanilsa,
sog‘lom hayvonlar go shtml kasal hayvonlar go‘shtidan farq
gilishga erishiladi.

Tekshirish usuli
Tanada yoki go‘sht namunasida gontalash joylar bo‘isa,

awvalo ularning tabiatini aniqlash kerak. 6-jadval

6. O‘likdan farqi

Qontalash joylar

O‘lgandan keyin hosil bo‘ladigan dog‘tar
(gipostaz)

a) o'z terisi'epidermisi tagida yoki
teri osti to'qimasida.

a) epidermisda yoki terining ustiki yuzasida
joylashadi, gonga to‘lgan kapilyarlari
epidermisdan ko'rinib turadi.

'b) 0°'z joyida va jarchat atrofida
_paydo bo‘ladi.

b) o'z joyida paydo bo‘ladi, lekin og'irlik tortish
kuchi gonuni asosida aniglanadi.

d) ortigcha gonni noto‘g‘ri so'rilishi

{shimilishi) natijasi.

d) qon tomirlaridagi gon darajasi, qmalarl aniq
chegaralangan.

e) o'rtasi va qgirralari ko'tarilgan, bu
esa shimilish jarayonining natijasi.

e) girralari ko'tariimagan.

f) qirra sohasidagi qon tomirdan
tashqgarida.

) qgon tomirlar ustidagi goplama
to’qimalarining rangi oq.

g) rangi_har xil.

g) rangi bir xil.
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Tananmg qons:zlanganllk darajasini
aniqlash

Tananlng gonsizlanganlik darajasi ko‘rish va laboratoriya
tekshirish yo'li bilan aniglanadi. Qonsizlanish darajasi 4 ga
bo‘linadi: yaxshi, o‘rtacha, yomon, juda yomon. Tanani
yomon qonsizlanishi biron bir kasallik ogibati natijasi bilan
~ bog‘langan bo‘ladi. (O'lim oldi talvasasida, kasal, charchagan
holatlarda so‘yilgan hayvonlar). Bundan tashqari bo‘yin
sohasidagi qon tomirlari yomon ochilganda qonsizlanish u
darajada yaxshi bo‘imaydi.

Tana go‘shtini qonsizlanganlik darajasini baholashda
muskul va yog‘ to‘gimalarining rangi aniglanadi, katta va
* kichik gon tomirlarda gonning bo'lishi va yangi kesilgan
go‘sht kesimlari tekshiriladi. Bundan tashqari, quyidagicha
tajriba qilib ko‘rish mumkin. Yangi kesilgan go‘sht yuzasida
bir parcha filtr qog‘ozi bir necha dagiqa qoldiritadi.

Bu filtr gog‘ozga go'sht shirasi va qoni ma’lum

_' darajagacha go‘sht yuzasidan chigib, -shimiladi, bu esa
yomon qonsizlanganlikdan dalolat beradi. Bu usul muzlatilgan
go'sht eritilayotganda qo‘llanilmaydi. '

Go‘shtning qonsizlanganlik darajasini
; ko‘rish yo‘li bilan aniglash

Yaxshi gonsizlangan go ‘sht, gaysi hayvonniki bo‘lmasin,
o‘ziga X0s rangga ega, yog'i oq sarig, qon tomirlari kesilganda
qon chigmaydi, plevra tagidagi va qorin devoridagi kichik
gon tomirlar bilinmaydi, go‘sht kesimlariga gqo‘yilgan flltl’
qog‘ozchalari go‘sht shirasini, qonni kam tortadi.

O'rta darajada qonsnzlangan go‘sht (har qaysi hayvonniki)
o‘ziga xos rangga ega: yog‘i oq sarig, qon tomirlarida u
darajada ko‘p bo‘lmagan gon bo‘ladi, o‘pka pardasi va qorin
devori tomonidan gon tomirlar arang ko‘rinadi, go‘shtni
kesganda gon chigmaydi. Faqatgina gisganda qon tomchisi
chiqishi.mumkin. Filfr gog‘ozchalari gonni va go‘sht shirasini
shimib oladi, lekin go‘sht tekkan joydan yuqgori emas.

Yomon gonsizlangan go‘shtning rangi qoramtir-qizil,
' go‘sht kesilganda ayrim gonli joylarini ko‘rish mumkin. Yog'*
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to‘gimasining rangi gizg“ish, gon tomirlarida qoldiq golgan
qonlar bo‘ladi. O‘pka pardasi va qorin pardasi tomonidan
qon tomirlari ko'rinib turadi, gisganda gon tomirlari paydo
bo‘ladi. Filtr gog‘ozehalari gonni 2-3 ml.go‘sht yuzasidan
yuqorigacha shimiydi.

Juda yomon gonsizlangan go‘shtning rangi goramtir-qizil
bo‘lib, ko'kimtir binafsha rangda tovianadi, yog* to‘gimasining
rangi to‘q gizil, gon tomirlari qonga to‘lgan,o‘pka pardasi,
gorin pardasi yuzalaridagi qon tomirlari gonga to‘lishgan,
rangi qizil, go‘sht kesimiga qo‘yilgan filtr gqog‘oz 0,5 sm.
gonni go‘sht yuzasidan yuqori shimiydi.

Qonsizianganlik darajasini laboratoriya
usullarida aniqlash

1. Lubyanneskiy usuli

Muskul to‘gimalaridan bir nechta go‘sht girgimlari
tayyorlanadi, xuddi trixinelloskopiya o‘tkazishdagidek. Go'sht
girgimiari kompressorium shishalari orasida gisiladi va keyin
ko‘riladi. Agar yaxshi yoki o‘rtacha qonsizlangan bo‘lsa, gon
izlari bo‘imaydi. Qoniqgarsiz gonsizlangan bo'‘lsa, gon dog‘lari
va kapillyarlar gonga to‘igan bo'ladi.

2. Shomberg usuli (gemoglobin — peroksidaza
namunasi)

Tekshirilayotgan go‘shtdan kichik bo‘lakcha kesib olinadi
va havonchaga joylashtiriladi. Buning ustiga 5 foizli gvoyakola
eritmasi solinib, shisha tayoqcha bilan go‘sht bo‘lakianadi.
Keyin esa 2 tomchi 2 foizli vodorod peroksidi go‘shiladi.
Bir necha soniya o‘tgandan keyin katalaza ta’sirida kislorod
pufakchalari ajraladi. Agar go‘sht yaxshi qonsizlangan bo‘lsa,
bir dagigadan keyin go‘sht bo‘lakchasi ustida ingichka
ko'kimtir yo‘lcha hosil bo‘ladi yoki 5 dagiga ichida umuman
reaksiya bo‘Imasligi mumkin. 3 dagiga o‘tgandan keyin pinset
yordamida eritmadagi go‘sht bo‘lakchasi qo‘zg‘atiladi.
Qonsizlanganlik darajasiga garab, eritmaning rangi har xil
bo‘ladi. Go‘sht yaxshi gonsizlangan bo‘lsa, suyuqlik sarg‘ish
malla, go‘sht o‘rtacha qonsizlangan bo‘lsa, suyuqlik ochiq
ko‘k, go‘sht qonigarsiz gonsizlangan bo‘lsa, suyuqllknlng
rangi qoramtir ko‘k bo‘ladi.
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3. Roder usuli

Reaksiya uchun tarkibi 0,1 ml. li Leffier svinkasi, 40 ml.
distillangan suv va fuksinning 0,05 ml. li to‘yingan spirtli
eritmasidan (10 barobar suv bilan aralashtiriigan) iborat
reaktiv ishlatiladi. Probirkaga 3 gramm yaxshi ezilgan go‘sht
solinadi va ustiga 5 ml. suyuglik quyiladi. Probirka bir necha
marta silkitiladi, keyin esa 5 daqgiqa tindiriladi va reaksiya
o‘gitadi. Agar go‘sht yaxshi yoki o‘rtacha qonsizlargan bo'lsa,
reaktivning rangi ko‘kligicha qgoladi, agar rangi malla ko‘k
bo‘lsa, go‘sht yomon qonsizlangan hisoblanadi, agar
aralashmaning rangi malla go‘ng'‘ir bo‘lsa, u paytda go‘sht
juda yomon gonsizlangan hisoblanadi.

|.S.- Zagayevskiy tana go‘shtining qonsmlanganhglm aniq
tekshirishning sodda usulini tavsiya etadi.
4. Zagayevskiy usuli

Tana go‘shtining har xil joylaridan 25 gramm go‘sht girgib
olinib, mayda qilib eziladi va xavanchada tuyiladi, keyin esa
uning ustiga 5 ml. 0,2 foizli xlorid kislotasining eritmasi go‘sht
ekstrakti to qizil rangga kirguncha solinadi. Dokadan
o tkazﬂgan 0,5 ml. go‘sht ekstrati gemoglobinni o‘lchaydigan

rnliv ,aga solinadi va ﬂ 2 foizli xlorid kislotasi -

Odll UU Illlall pnuuur\

go‘sht ekstraktining rangi standart problrkanlng rangiga
o‘xshaguncha tomchilatib tomiziladi. Probirkadagi bo‘limiari,
ma’lum darajadagi suyuglikda 0,5 ml. go'sht ekstraktidagi
gemoglobinni ko‘rsatadi. -

Qonsizlanganlik darajasi quyidagicha izohlanadi:

a’lo —-30 — 40 birlik (bo'linishi) '

yaxshi — 41 — 50 birlik (bo‘linishi)

o‘rtacha — 51 — 65 birlik (bo‘linishi)

yomon - 65 — 85 birlik (bo'linishi)

juda yomon — 86 dan ko'p birlik

Yosh hayvonlar go‘shtida gemoglobin migdori 8 — 10
birlik, o‘rta yoshdagi hayvonlar go‘shtidagi gemoglobindan
past, gari hayvoniarda 5 — 10 birlik.

O‘lim talvasasi oldida so‘yilgan hayvonlardan olingan
go‘shtda gemoglobinning migdori 60 dan 80 birlikgacha,
o‘lik jasadi muskulida 100 birlikdan oshlqroq bo‘ladi. (7 -
jadval).
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7. O‘tkazilgan tekshirish natijasi

Qonsizlanganlik darajasi belgilari:
a) a’lo '
b) yaxshi
d) o‘rta
€) yomon
f) juda yomon

5. Limfa tugunlarining o*zgarishi

Hayvonlar o‘lim talvasasi oldida so‘yilgan bo‘lsa, limfa
tugunlarining rangi och binafsha qizg‘ish bo‘ladi. Limfa
tugunlarining o‘zgarishi kasallikka va organizmda
kechayotgan jarayonga bog'liq.

" 6. Bakterioskopiya

Bakterioskopiya tekshirishi kimyoviy usullar uchun yo‘l
ochib beradi. Bakterioskopiya tekshirishi ayrim
kasalliklarning qo‘zg‘atuvchisini aniglashda katta ahamiyatga
ega. Bakterioskopiya tekshirishini o‘tkazish va mikroblarni
aniglab, ularni hisobga olish umumiy ishlatiladigan usullar
asosida amalga oshiriladi.

- 7. Biokimyoviy tekshirish uchun go‘sht ekstrakti

tayyoriash
Suvli go‘sht ekstrakti 1:4 nisbatda tayyorlanad|
8. PH ni aniqlash
PH ni aniglash uchun Mixaelis shkalasidan foydalaniladi

va 6 xonali komparator ishlatiladi (quyidagi sxema asosida)
, 4 :

6 5
1 2 3

Tekshirish texnikasi _
Xuddi yangi go‘shtdagi kabi aniglanadi. PH: yangi
go'shtda 5,8-6,0 gisman o‘zgargan go‘shtda 6,4-6,6, yomon
go‘shtda 6,7-7,0.
9. Peroksidazani aniqlash '
Xuddi yangi go‘shtdagidek aniglanadi.
10. Oksidlanish va kislotalilik koeffisentini amqlash
Xuddi yangi go‘shtdagidek amqlanadl
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11. Patologik sariglikni aniglash uchun bilirubinga
reaksiya (aks ta’sir)
: Tekshirish uchun 1-5 gramm yog' yoki ilik mag‘zi olinib,
maydalanadi va gopgogli shisha bankaga joylashtiriladi.
Ustiga 10 hajm xloroform solinib, 15-30 daqiga tindiriladi.
Probirkaga 1 ml. xloroformli ekstrakt solinib, ustiga 1-2
tomchi konsentrlangan uchxlorsirka kislotasi va 12 tomchi
konsentrlangan temir xlori tomiziladi. Probirka chayqaladi.
Agar ekstraktda bilirubin bo‘lsa, u ko‘k rangga yoki ochiq
ko‘k rangga kiradi, bilirubin bo‘lmasa, rangi o‘zgarmaydi.
a) bilirubinni aniqlash

Yog*‘ to‘gimasi bir dagiqa xloroform ishtirokida -

ekstraktlanadi. 1 ml. xioroformli ekstraktga 2-3 tomchi
uchxlorsirka kislotasi va 1-2 tomchi temir xlorining
konsentrlangan eritmasi tomiziladi. Bilirubin bo‘lsa, 2-3
dagigadan keyin, eritma tiniq ko'k rangga bo‘yaladi.
b) kaustik reaksiya

_ 2 gramm yog‘ tarkibiga 5 ml. 5 foizli ishqor eritmasi

qo‘shiladi. (KON) keyin esa bir dagiga mobaynida qizdiriladi.
Oxirida probirkaning yarmigacha efir solinadi.

Yog* tarkibida bilirubin bo'lsa, bilirubin eritmaning pastki
gismiga o‘tadi va pastki gismi ko‘k-sarig rangga bo‘yaladi,
eritmaning yugori gismi esa karotin ishtirokida sariq rangga
bo‘yaladi.

12. Farmalinli reaksiya (G.V.Kolobolotskiy usuli
bo‘yicha)

Go‘sht namunasi yog‘dan va biriktiruvchi to‘gimalardan
ajratiladi. Toza go‘sht namunasidan 10 gramm olinib, qaychi
bilan maydalanadi, keyin esa xavonchaga joylanadiva ustiga
10 ml. fiziologik eritma, 10 tomchi 0,1 foizli ishqor eritmasi
tomiziladi. Go‘sht keliskop yordamida eziladi, ishqalanadi,
buning natijasida hosil bo‘lgan bo‘tga, shisha tayoqcha
yordamida kolbaga o‘tkaziladi va ogsillarni cho‘ktirish uchun
gaynash darajasigacha qizdiriladi.

Kolba oqib turgan suv yordamida sovitiladi va neytratlash
uchun 5 tomchi 5 foizli shovel kislotasi tomiziladi, keyin esa
qog‘oz filtrdan o‘tkazilib, filtrlanadi. Filtrlash natijasida olingan
filtrat loyga bo‘lsa, gayta filtrlanadi yoki sentrifuga gilinadi.

Tayyorlangan go‘sht ekstraktidan probirkaga 2 ml. olinib,
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ustiga 1 ml. neytral formalin go‘shiladi. Formalinni neytrallash
indikator ishtirokida ya’ni 0,1 normal ishqor yordamida
amalga oshiriladi. Bir gismdagi 0,2 foizli neytralrot va metil
ko‘ki eritmasining rangi binafshadan ko‘kka o‘tishi kerak.

Agar filtrat tiniq bo‘lsa yoki gisman loyqalansa, go‘sht
sog‘lom hayvonlardan olingan deb hisoblanadi. Agar filtrat
laxta-laxta qotmasiga aylansa yoki filtratda quyqga hosil
gilsa, go‘sht kasal yoki olim talvasasi oldida so‘yilgan
mollardan olingan deb hisoblanadi.

STANDART BO‘YICHA
GO‘SHTNING YANGILIGINI
ANIQLASH USULLARI

Go‘sht bir vaqtning o'zida ko‘p olib kelinganda uni
tekshirishning oddiy usullaridan biri standart usuli hisoblanadi.
Bu usul go‘shtning yangiligini aniglashda alohida ahamiyatga
ega, shunga muvofiq standart usulining hagiqiy aniq
ko‘rsatkichiga sensor (organoleptik) tekshirish usullaridan
tashqari bakterioskopiya, mis kukunining reaksiyasi,
uchuvchan yog* kislotalari va aminli-ammiak azotini aniglash
bilan erishiladi.

Bundan tashqari, go‘shtning yangilik toifasini aniglashda _
25 balli baho sistemasi go‘llaniladi.

l.Uchuvchan yog* kislotalarini aniqlash

Go'sht tarkibidagi uchuvchan yog' kislotalarini aniglash
suv bug'i yordamida hayddsh usuli bilan amalga oshiriladi.
Buning uchun go‘shtdan tayyorlangan farshga
konsentrlangan sulfat kislotasi qo‘shiladi, sulfat kislotasi
uchuvchan asoslarni birlashtiradi va uchuvchan yog*
kislotalarini sigib chiqaradi. Tekshirishni o‘tkazish uchun
haydash apparati, ya’ni keng, kattaroq kolbalar, sovitgich,
bug‘ hosil giluvchi moslama va ajralib chiggan suyuglikni
yig‘adigan kolbalar kerak. Ichi keng, yumaloq kolbaga 25
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gramm migdorida go‘sht farshi solinib, 150 ml. 2 foizli sulfat
kislota eritmasi solinadi va aralashtiriladi.

Keyin asboblarning hamma. gismlari bir-biriga ulanadi.
Bug‘ hosil qgilish moslamasidagi suv gaynash darajasiga
yetkaziladi, shu vagtning o‘zida ichi keng yumaloq kolba
elektr pechi yordamida qizdiritadi. Uchuvchan yog’
kislotalarini haydash yig‘uvchi kolbadagi suyuqlik (distillat)
migdori 200 m!. bo‘lguncha davom ettiriladi, keyin bu yig‘ilgan
suyuglikka 3-5 tomchi fenolftalein tomiziladi va 0,1 normal
ishgor eritmasi bilan titrlanadi. Titrlash malina rangi hosil
bo‘lguncha davom etdiriladi. Bir vagtning o‘zida nazorat
tajribasi o‘tkaziladi. Buning uchun 150 ml. 2 foizli sulfat
kislotasi go‘shtsiz haydaladi. Buning natijasida yig‘ilgan 200
mi. suyuqlik fenolftalein ishtirokida 0,1 normal ishqor eritmasi
bilan aniglanadi: (3 - rasm) '

(a-v)k
2

Bunda:

x —uchuvchan yog* kislotasining miqdori, mi. hisobida

a - 25 g. go‘sht tarkibidan haydash natijasida chiggan
200 ml suyuqlikni

titrlash uchun sarflangan 0,1 normal ishqor eritmasining
miqdori.

v —xuddi yuqoridagidek, Iekin nazorat tajribasi uchun
ishlatilgan

ishqor. :

2 — 0,2 normal ishqor eritmasining gayta aniglanishi.

K - 0,1 n. eritmasiga tuzatma.

25 gramm yangi:go‘sht tarkibidagi uchuvchan yog'
kislotasini haydashda 0,35

ml. gacha 0,2 normal ishgor eritmasi sarflanadi. Gumon
gilingan go‘sht

uchun 0,36 dan 1.ml. gacha, yomon go‘sht uchun 1 mi.
dan ko‘proq sarflanadi.




3-rasm. Suv bug'i yordamida go ‘shtning
tarkibidagi uchuvchan moddalarni aniglash uchun
ishlatiladigan asbob
1-kolba; 2-tigin; 3-sovitgich; 4-distillatni yig ‘adigan kolba;
5-bug’ hosil qgilgich .

Il. Amin —ammiakli azotni aniqlash

Go‘shtning tarkibida aminokislotalarni va ammiakni
to‘planishi go‘shtning buzilishidan dalolat beradi. Amin-
ammiakli azotni aniglashda go‘shtdan ogsil ajratiladi va
titrlash ikki yo'l bilan amalga oshiriladi. Ya’ni aralash indikator
yordamida va neytral formalin qo‘shish bilan. Formalin bilan
aminokislota reaksiyasining mohiyati shundan iboratki, ya’ni
aminokislotada ikki vodorod amin gruppasi uglerod radikallari
bilan almashtiriladi. Natijada aminokislotalarning ishqoriy
funksiyasi yo'goladi, lekin kislotaliligi saglanadi.

- a) go‘sht ekstrakti tayyorlash
Kolbaga 25 g. farsh solinib, ustiga 100 ml. distillangan suv
go'shiladi. Aralashma 3 dagjica davomida chayqatiladi, tindiriladi
vayana 2 dagiga mobaynida chaydqatiladi. Hosil bo‘igan ekstrakt
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uch qavatli dokadan o‘tkazilib filtrlanadi. Go‘sht ekstrakti
tarkibidagi ogsil ajratiladi va ikki usuida titrlanadi.

Birinchisi aralash indikatorida (0,1 foizli spirtli neytralrot
eritmasining hamda metil kukunining bir xildagi aralashmasi)
PH 7,0 gacha, ya’ni nordon ozig-ovagatni neytrallash uchun,
keyin esa neytral formalinni go‘shgandan keyin ikkinchi
aralash indikatori bo‘yicha (bir gism 1 foizli fenolftaleinni
50 foizli spirtdagi eritmasi) PH 9,0 gacha bo‘lgan amin-
ammiakli azot uchun. 100 mi. li o‘ichov kolbasiga 40 mi. -
ekstrakt solinib, so‘ngra ustiga asta-sekinlik bilan ogsillarni
cho‘ktirish uchun 10 foizli alyumin kvasi va bariy ishqorining
to‘yingan eritmasi, go‘sht ekstrakti hajmidan ko‘proq yoki
biroz solinadi. 10 foizli kvasni neytrallash uchun oldindan

_bariy ishgorining migdori belgilanadi. Keyin esa 10 ml. 10
foizli alyuminli kvasni titrlash uchun bariy ishgorning
to‘yingan eritmasi fenolftalein bo‘yicha titrlab olinadi,
so‘ngra ishlatilgan reaktiviarning miqdoriga garab ogsillarni
cho'ktirish uchun ketgan reaktiviarning miqdori aniglanadi.
Kolbaning belgisigacha distillangan suv solinib, 10 daqgiga
tinish uchun goldiriladi.

Ikkinchi nazorat tajribasi kolbasiga alyuminiy kvasi va
bariy ishgori xuddi yugoridagidek migdorda solinadi, keyin
esa belgisigacha distillangan suv go‘shilib, 10 dagiqa
tindiriladi.

b) aniglash usuli
‘Tekshirilayotgan go‘sht ekstraktining ogsili cho'ktrilgandan
keyin nazorat eritmasi qog‘oz filtri yordamida filtrlanadi va
filtratda amin-ammiakli azot aniglanadi. Kolbaga 20 ml. go‘sht
ekstrakti olinib, ustiga 0,3 ml. birinchi aralashma indikatori
go‘shiladi. Hosil bo‘lgan aralashma 0,1 n. ishgor eritmasi
bilan neytral reaksiyasigacha titrlanadi, ya’ni bu filtratning
rangi ko‘k binafshadan ko'k rangga o‘tguncha titrlanadi.
Shu kolbaning o‘ziga 10 ml. farmalin go‘shiladi. Kolbaning
ichi ko'k binafsha rangga kiradi. Filtrat gaytadan 0,1 n.
ishgor eritmasi bilan titrlanadi. Titrlash jarayonining boshida
filtrat aniq ko'k rangli, keyingi titrlashda ko‘k binafsha rangiga
kiradi. Filtrat rangining o‘zgarishi formalinni titrlashning

tugashi deb tushiniladi.
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Amin-ammiakli azotning milligramm miqdori (100 gramm
go‘shtda) quyidagi formula asosida aniglanadi.

_ 1,4-100-100(4 - B)100
25-40-20

X

YokiX —70(A~ B)

Bunda: A - tekshirilayotgan go‘sht ekstraktini titrlash uchun
sarflagan 0,1 n.

ishqor eritmasining miqdori.

B - nazorat tajribasi eritmasini titrlash uchun sarflangan
0,1n.

ishqor eritmasining miqdori. :

Yangi go‘shtda amin-ammiakli azotning miqdori 80 ml.
dan yugori bo‘imasligi kerak. Gumon gilingan go‘shtda 81
dan 100 ml. gacha va yomon go‘shtda 130 ml. foiz bo‘ladi.

v) go‘shtni balli sistemada baholash
Go'shtning yangiligi 25 balli sistema bilan baholanadi.
Organoleptik yoki sensor tekshirish natijasida olingan

ko‘rsatkichlarga 13 ball beriladi. Laboratoriya
tekshiruvdan olingan natijaga 12 ball belgilanadi. Ball
yordamida baholashda mahsulotning sifat ko‘rsatkichiga
garab ball kamayishi mumkin. Organoleptik, sensor
tekshirishda quyidagi noxush belgilari bo‘lsa, “skidka”
qgilinadi. Go'sht yuzasi gisman shilimshiglangan bo‘lsa 2
ball, go‘sht yuzasining rangi qisman o‘zgargan bo'lib,
kamdan-kam zamburug‘lagan, hidi achgimtil yoki badbo‘y
bo‘lsa, go’l bilan bosganda hosil bo‘lgan chuqurcha bir
daqigadan ortiq vaqgtda yo‘qolsa, tayyorlangan bulyon
loyga bo‘lsa - 5 ball, go‘sht yuzasi shilimshiq qoplama
bilan qoplangan bo'lib (gisman yopishqoq), go‘shtning
hidi chiriganlikni anglatsa (go‘shtning ichki yuza qismida
hid bo‘imasa), hosil bo‘lgan chuqurcha to‘lig‘icha

to‘g‘rilanmasa, bulyoni loyga, xushbo‘y hidga ega

bo‘lmasa, bulyon yuzasida hosil bo‘lgan yog‘ tomchilari

* kichik bo‘lsa - 7 ball. Go‘sht yuzasi kuchli darajada

namlangan yoki qurib ketgan bo‘lsa, yuza gismining rangi
kulrang yoki ko‘kimtir, girilganda qoraygan, chuqur
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yuzasidan chigayotgan hid achgimtil bo’ lsa go'sht
yuzasida hosil bo‘lgan chugurcha to‘g‘rilanmasa, bulyon
yomon holatda va hidli bo‘lsa 13 ball. Go‘sht yuzasi
kulrang yoki ko‘kimtir, zamburug’ bilan goplangan, hidi
sassiq yoki chirigan hidni eslatsa, konsistensiyasi
shalviragan, bulyoni yomon, sassiq bo‘lsa u vagtda go‘sht
organoleptik tekshirishlar natijasiga asoslanib, brak
gilinadi va kimyoviy bakteriologik tekshirishlar
o‘tkazilmaydi.

Laboratoriya tekshirishlari natijasiga asoalanib, ballar
quyidagicha hisob qilinadi: agar tekshirilayotgan go‘sht
ko‘rsatkichi yangi go‘sht ko‘rsatkichlariga mos kelsa,
bakterioskopik tekshirish natijasi va mis kukuni bilan
bulyoni reaksiyasiga 2 ball, uchuvchan yog* kislotalarini
va amin — ammiakli azotning mlqdon amqlangan bo‘isa,
"4 ball beriladi.

Yangiligiga gumon qnlngan go‘sht ko* rsatkichini
aniglashda yarim balli sistema bo‘yicha hisoblanadi. Ya’ ni
birinchi ikki ko‘rsatkichga bir balldan chigarib tashlanadi,
keyingi ikki ko‘rsatkich uchun 2 balldan chigariladi. Agar
tekshirilayotgan go‘sht aniq tekshirishlar natijasi asosida
yangi emas deb topilsa, u paytda ularning har qaysisi
‘uchun belgilangan ball butunlay bekor qgilinadi.

Go‘shtlarni balli sistemada baholashning oxirida go‘sht
quyidagi toifalarning biriga kiritiladi:

Ishlatilish uchun yaroglisiga 21-25 ball

Yangiligiga gumon gilinganiga 10-20 ball

Yarogsiz, yangi bo‘imagan go‘shtga 0-9 ball beriladi.

Go‘shtning yangiligini aniglashda ball sistemasi
yordamida baholash standart talabiga muvofiq bajarilishi
kerak. Go‘shtni organoleptik va laboratoriya usullari
yordamida tekshirganda ularning sifatiga o‘rtacha qonlqarll
‘baho berilsa, yoki ishlatish uchun yarogsiz deb topilsa, u
vagtda go‘sht kasal, charchagan yoki o‘lim oldidan
so'yilgan hayvonlardan olingan deb xulosa gjifinadi. Bunday
paytda olingan go‘shtni sotish yoki sotmaslik bakteriologik
tekshirishlar natijasiga asoslangan holda hal gilinadi.
“Vizual Iyummessenswa usuli va aminokislotalar
reaksiyasi asosida go ‘shtning yangiligini aniqlash.
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l. Ningidrin bilan aminokislotalarning
umumiy reaksiyasi '
Sifat namunasi

Ningidrin aminokislotalar va ammiak uchun universal
indikator hisoblanadi va ular bilan rangli birikmalar hosil
giladi. Probirkaga (1:4) nisbatda tayyorlangan go‘sht ekstrakti
solinib, ogsillarni cho'ktirish uchun gizdiriladi va filtrlanadi.
Boshaga probirkaga 5 ml. ogsildan tozalangan filtratdan olinib,
ustiga 1 mi. 1 foizli ningidrin eritmasi qo‘shiladi. Probirka
chayqatiladi va qaynab turgan suv hammomida 10-11
daqiga ushlab turiladi, keyin esa suv hammomidan olinib,
sovitiladi, sovitilish ogib turgan suv jumragidan foydalangan
holda amalga oshiriladi. Buning natijasida yangi go‘shtdan
tayyorlangan filtrat och ko'k rangga bo‘yaladi.

Gumon qilingan go‘shtdan tayyorlangan filtrat nastarin
rangiga va yangi bo‘lmagan go‘shtdan tayyorlangan filtrat
qizg‘ish rangga bo‘yaladi. ,

Il.Yarim miqdor usuli _

Bunday tekshirishni o‘tkazish uchun 1 foizli gliko!
eritmasining rangli shkalasi tayyorlanadi. Buning uchun 7
ta bir xil diametrdagi probirkalar olinib, shartli ravishda belgi
go‘yiladi, ya'ni bu belgi 5 ml. ga mo‘ljallangan bo‘ladi.
Probirkalarga shu holatda ragamlar yoziladi va har qaysisiga
quyidagi miqdorda 1 foizli glikol eritmasi solinadi (ml.
hisobida). o

Birinchiga - 0,25, ikkinchiga - 0,5, uchinchiga - 0,75,
to‘rtinchiga - 1,0, beshinchiga - 1,25, oltinchiga - 1,5,
yettinchiga — 1,75. Shundan keyin hamma probirkalarni

- belgisigacha distillangan suv qo‘shiladi. Boshqga
. probirkaga 5 ml. (1:4) nisbatda ogsillardan ajratilgan go‘sht

filtrati solinadi. Keyin esa hamma glikol solingan
probirkalarga va keyingi filtrat solingan probirkaga 1 ml.
dan 1 foizli ningidrin.eritmasi solinib, probirkalar
chayqatiladi va gaynab turgan suv hammomida 10-11
daqgiqa ushlanadi. Keyin esa suv hammomidan chiqarib
olinadi va suv'd&éovitiladi. Glikol:bir ragamli probirkalar
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A

shu ragamlar asosida shtativga o‘rnatiladi. Bu
probirkalardagi ranglarni kuchli yoki kUChSIlegI ghko|
konsentrasiyasiga bog'‘lig bo‘ladi. 5
Tekshirilayotgan filtratning rangi, standart shkalalar rangi
bilan tagqoslanadi. 1 mi. 1 foizli eritma tarkibida 1 mi. glikol
bo‘ladi. Standart shkalasidagi har bir probirkadagi glikol
miqdori milligramm foiz hisobida ifodalanib, 1 foizli glikol

eritmasining (ml. hisobida) 100 ga ko'paytirilganiga teng

bo‘ladi. Agar tekshirilayotgan go‘sht filtratining rangi birinchi
uch probirka standart eritmalari rangiga to‘g'ri kelsa, go‘sht
yangilik toifasiga kiradi (bu vaqtda amin-ammiakli azotning
migdori 25 dan 75 mg. foizgacha bo'‘ladi).

Tekshirilayotgan go‘sht filtratining . rangi to‘rtinchi,
beshinchi probirkalar eritmasi rangiga mos kelsa, bu vagtda
yangiligiga gumon qgilingan go‘shtlar toifasiga kiradi (amin-
ammiakli azotning migdori 100-125 mg. foiz bo‘ladi).
Tekshirilayotgan go‘sht ﬂltratlnlng rangi oltinchi va yettinchi
probirkalar rangiga to‘g‘ri kelsa, u vagtda tekshirilayotgan
go‘sht yangi emas va uning tarkibida amin-ammiakli azotning
miqgdori 150 mg. foizdan ortiq bo‘ladi

lil. Tirozinga reaksiya

Tirozin erkin holatda Milon reaktivi bilan bo‘yalgan S|mob
tuzi nitrotirozinni hosil giladi. Probirkaga 2 ml. filtrat solinib,
uning ustiga 3 tomchi Milon tomiziladi. Probirkani asta-sekin
giyshaytirib, yonib turgan gorelka ustida qaynash
darajasigacha yetkaziladi, keyin esa shtativga o‘rnatiladi.
Reaksiya 2-3 dagigadan keyin aniglanadi. Shunga muvofiqg:
yangi go‘shidan tayyorlangan filtrat og cho‘kma beradi,
gumon gilingan go‘shtdan tayyorlangan filtrat oq gizg’ish
va yangi bo‘lmagan go‘shtdan tayyorlangan filtrat gizg’ish
rangga kiradi.

Milon reaktivini tayyorlash usuli:

57 mi. konsentrlangan azot kislotasida 40 gramm simob
eritiladi.

Simobni butunlay erishi uchun simob eritmasi suv
hammomida kuchsiz issiglikda gizdiriladi. Shunday aqilib,
olingan eritmaga ikki hissa suv qo‘shiladi va tindiriladi, keyin
esa cho‘kma ustidagi suyuglik olinadi va bu suyuglik reaksiya
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qo‘yish uchun ishlatiladi. Milon reaktivni havo tortuvchi
shkaflarida tayyorlash kerak. -

IV. Oltingugurtli aminokislotalarga
reaksiya qo‘yish
Oltingugurtli aminokislotalarga sistin, sistein, metionin

kiradi. Bu aminokislotalar kuchli ishqorlar ta’sirida

oltingugurtni oltingugurt 1 natriy singari tortib oladi, buning
natijasida plyumbit natriy goramtir malla yoki qora oltingugurtli
qalayi cho‘kmasini beradi. 2 ml. go'sht filtratiga 4 ml. 10
foizli ishqor eritmasi qo‘shiladi va uning ustiga tezda 1 ml.
plyumbit natriy qo‘shiladi. Probirkaning ichi asta-sekin
gorayadi. Reaksiya 4-6 dagigadan keyin hisoblanadi.

Yangi, yaxshi go‘shtdan tayyorlangan ekstrakt sarg’ish
rangga, gumon gilingan go‘shtdan tayyoriangan ekstrakt
tinig malla rangga kiradi. ‘

Plyumbit natriyni tayyorlash usuli:

U darajada ko‘p bo‘Imagan 10 foizli sirkali qalayiga 10
foizli natriy ishqoridan cho‘kma hosil bo‘lguncha qo‘shiladi.

V. Go‘shtni sanitariya jihatdan baholash

Go'shtning sifat ko'rsatkichiga baho berishda organoleptik
(sensor) va laboratoriya tekshirishlari natijasiga asoslanadi.
Shu olingan go‘shtlarning sifatiga qarab:

‘a) yangi go‘sht (yoki yangi, lekin tezda sotilishi kerak)

b) yangiligiga gumon gilingan go‘sht

d) yangi emas go‘shtlarga bo‘linadi. -

Tekshirishlar hulosasiga binoan, tekshirilayotgan
go‘shtlarning organoleptik va laboratoriya tekshirishlarining”
natijasi o‘rtacha bo‘lsa, bunday go‘shtiar kasal hayvonlarni

E so‘ygandan keyin olingan go‘sht deb gumon gilinadi. Bunday

go‘shtni savdo sistemasida sotishdan oldin bakteriologik
tekshirish o‘tkazish kerak. Gumon qilingan, sifati u darajada
yaxshi bo‘Imagan go‘shtlar ishiatilishidan oldin, yoki
sotilishidan oldin sanitariya ishlovi berilishi kerak, ya’ni
go‘shtning o‘zgargan yuza qgismlari kesib .ajratiladi va brak
gilinadi. Tozalangan go‘shtlar tezda ishlatiladi yoki sotiladi.




Tekshirishdan maqsad

a) mavjud veterinariya-sanitariya qoida va dasturlariga
muvofiq cho‘chganing tana go‘shti hamda tabiiy sharoitda
trxinellyoz bilan kasallangan boshga hayvonlar go'shti
maxsus trixonelloskopiya usullari yordamida doimiy
ravishda tekshirilishi kerak. Trixinelloskopiya tekshirishini
o‘tkazish uchun kompressoriumning shishalari orasiga
go‘sht kesimlari gqo‘yilgandan keyin pastki shisha ustiga
yugqori shisha qgo'yilib, mahkamiab gisiladi, keyin esa
mikroskop yoki trixinelloskop yordamida go‘sht kesimlari
sinchiklab tekshiriladi. Tekshirishdan asosiy magqgsad go‘sht
orqgali bu kasallikni odamlar orasida targalishiga yo‘l
go‘ymaslikdir.

b) goramol, cho‘chqga go‘shtlari sistiserklar bilan gisman
zararsizlangan bo‘lsa, bunday go*shtlarni ishlatishdan oldin
zararsiziantirish lozim. _

Turli usullar bilan zararsizlantiriigan go‘shtlar iste’mol
uchun ishlatilishdan oldin bu go‘shtiar tarkibidagi
sistitserklar ajratib olinib, ularning tirik yoki o‘lganligi
aniglanishi kerak. Aniglash uchun o't suyugqgligidan
tayyorlangan eritma ishiatiladi.

GO‘SHT ORQALI ODAMGA
O‘TADIGAN INVAZION
KASALLIKLAR

Trixinellyoz

Trixinellyoz — invazion kasallik bo‘lib, bu kasallik bilan
hamma narsani yeyaveradigan va go‘shtxo‘r hayvonlar
hamda odam kasallanadi. :

So‘yishdan oldin trixinellyoz kasalligining klinik belgilarini
aniglashning hech ganday iloji bo‘imaganligidan go‘sht
korxonalarida aniglashga e’tibor berilmaydi.

Tiriklikda diagnoz go‘yish uchun ko‘pgina laboratoriya
usullari ishlab chigiigan (biopsiya, aliergik reaksiya,
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presipitasiya reaksiyasi va agglyutinasiya), tekin -ishlab
chigarishda bu usutlar go*flanilmaydi.

Bizning mamiakatimizda trixinellyoz kasalligiga diagnoz .
go‘yishning yagona usuli cho’ chqa go‘shtini trixinelloskopiya
gilish hisoblanadi. . -

Kichik cho‘chga bolalarining go sh’u uch haftalikdan
boshlab trixinel!onga tekshiriladi.

Tnxmelloskoplya o‘tkaznsh uchun
namuna-olish -

Trixinelloskopiya o‘tkazish uchun’ ikki bo‘lak go‘sht
diafragma oyoqchalaridan ya'ni har gaysi oyogchadan 60
grammdan namuna olinadi. Agar diafragma oyogchalaridan
namuna olishning imkoni bo" Imasa tana go‘shtining boshga
gismlaridan olinishi kerak (qovurg ‘alararo muskuli, bel,
bo'yin).

Go'sht korxonalanda ohngan namunalarga, tanaga
go‘yilgan nomerlar go‘yiladi. Tekshirish uchun go ‘sht
kesimlari tayyorlanadi, buning uchun botiq gaychi ishlatiladi.
Go*sht kesimlari go‘sht tolalari bo‘ylab kesilishi kerak. Olingan
go‘sht kesimiari kompressoriumning pastki shishasidagi
katakchalarga joylashtiriladi. Har qaysi tekshirilayotgan tana
go‘shtidan 24 go‘sht kesimi tayyorlanishi kerak.
Kompressoriumning pastki gismiga 24 go‘sht bo‘lakchalari
joylashtirilgandan keyin yuqori shishasi go'yilib, ikki
tomonidagi vint orgali mahkamlab gisiladi. Shishalar
orasidagi gisilgan go‘sht juda tiniq bo'‘lishi kerak, ya’ni bu
orgali gazetani o'gish mumkin bo'lishligi lozim. Tayyor bo‘lgan
preparat trixinelloskop, yoki 50-70 barobar kattalikda
ko'rsatadigan mikroskop yordamida tekshiriladi.

'Normal holatdagi trixinellalar spiralsimon bo‘lib, tashqi
tomonidan gobiq bilan o‘ralgan. Qobigning shakli limonga
o‘xshash yumaloq shaklda bo‘ladi. Degenerativ o‘zgarishga
uchragan trixinellalar har xil darajada ohaklangan bo‘lib,
kuchli darajada ohaklanganda butun konkrement {toshsimon
modda) hosil giladi. (4 - rasm)
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6-rasm. Trixinellalar 1-urg‘ochisi; 2-erkagi (sames)
Qobiqqa o‘ralgan trixinellalar va kichik hujayralar
infiltratsivasi

7-rasm. Cho ’chqé muskullari oralig ‘idagi qobigqa
o‘ralgan trixinellalar
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8-rasm. Sun’iy me’da suyuqligi yordamida ajratilgan
trixinellalarning erkin lichinkalari

Proyeksion trixinelloskopiya o‘tkazish

" Proyeksion trixinelloskopiya usuli boshga oddiy usullardan
yaxshiroq. Tekshirishni o‘tkazayotgan kishi ekranda go‘sht
kesimini butunlay ko‘radi, bunday holatda kishi ko‘zini
toligtirmaydi va 45-60 namunani bir soat mobaynida
tekshirish imkoniyatiga ega bo‘ladi. Bu moslama gorong’i
xonalarga o‘rnatilgan bo‘lib, yonidagi xonada
kompressoriumda go*sht kesimlari tayyorlanib berib turiladi.
Ishni boshlashdan oldin ekrandagi yorug‘likning bir tekisligi
tekshiriladi. Keyin esa kompressorium apparatining
harakatlanuvchi ramkasiga o‘rnatiladi. Go‘sht kesimining
tasviri oynaga bu orgali ekranga tushadi.

Ramkaga o‘rnatilgan kompressoriumni harakatlantirib,
go‘sht kesimini ekrandagi tasvirini aniq gilish mumkin.
Proyeksion trixinelloskopiya usuli asosan konservasiya
gilinmagan go‘sht uchun ishlatiladi. '

Trixinelloskopiya o‘tkazishda go‘sht
kesimlariga ishlov berish
Konservasiya gilingan (muzlatilgan, tuzlangan, tuzlab,
dudlangan) go*shtlarni trixinelloskopiya gilish paytida go‘sht

kesimlariga ishlov beriladi. Muzlatilgan go‘shtdan preparat

S
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tayyorlashda avvalo bu go‘sht eritiladi, keyin esa qalinligi
1,5 mm. bo‘lgan go‘sht kesimi tayyorlanadi.
Go‘sht kesimlari kompressoriumning pastki

‘shishachasidagi katakchalariga o‘rnashtiriladi. Yuqori shishasi

go'yilib, gattiq gisiladi. Keyin yuqori shishasi olinib, har qaysi
go‘sht kesimiga bir tomchidan 0,5 foizli xlorid kislotasi yoki
metil ko'ki tomiziladi. (5 ml. to'yingan spirtli eritmaga 195
ml. distillangan suv qo‘shiladi).

Bir dagiga mobaynida ishlov berilishi kerak. Keyin yana
yuqori shisha go‘yiladi va go‘sht kesimlari oddiy usullar
yordamida tekshiriladi.

Xlorid kislotasi bilan ishlangan go‘sht kesimlari tinig, rangi

>kulrang tusda bo‘ladi. Trixinella qobig‘ining ko‘rinishi

kumushsimon, ichidagi suyuqlik ogsillari kogulyasiyaga
uchraganligi sababli tiniq ko‘rinadi. Metil ko'ki bilan ishlangan
go‘sht kesimining rangi ko‘kimtir, trixinella ichidagi
suyuglikning rangi och havorang bo'lib ko‘rinadi, parazit
bo‘yalmaydi, natijada yaxshi ko‘rinadi. Agar go‘sht uzoq
vaqt davomida saglanishdan bir gism namligini yo‘qotgan
bo‘lsa, tirixinella bo‘shlig‘i qoraroq bo‘yaladi. _

Tuzlangan go‘shtning kesimlari ikki barobar yupqgaroq
ailib tayyorlanadi. Tayyorlangan go‘sht kesimlari yuqori
shisha bilan qisilgandan keyin har qaysi go‘sht kesimiga
suv bilan barobar nisbatda aralashtirilgan glitserin yoki 5
foizli sut kislotasi tomiziladi. (tomizilganda go‘sht kesimlari
tiniglashadi.)

Cho‘chqa yog‘ini (shpik) trixinelloskopiya
qilish

Trixinellalar teri osti yog* to‘qimalarida ham bo‘lishi
mumkin. Cho‘chga yog‘ining to‘gimalarida muskul gatlamiari
oddiy ko‘zda ko'rinmaydi. Shuning uchun ham yog°‘ gatlamini
kesib, yog‘ning ichki yuzasidan kesimlar olinadi. (asosan
atrofiyaga uchragan muskullardan.) Hammasi bo‘lib 0,5 mm.
galinlikda 5 ta kesim olinib, 5-8 dagiga 1 foizli fuksin
eritmasiga solib qo‘yiladi. (5 foizli ishqoriy eritmasida.) Keyin
esa kesimlar eritmadan chigarib olinib, kompressoriumning
pastki katakchalariga o‘rnashtiriladi va yugori shishasi bilan
juda gattiq gismasdan, trixinelloskop bilan tekshiriladi.
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Bo‘yalmagan yog‘ hujayralari orasida trixinellalar ajralib
turadi. Trixinellalarning rangi och qizil yoki sariq gizil bo'lib
ko‘rinadi. .

Cho‘chqa go‘shtini tekshirish

Mamlakatimizning ko‘pgina go‘sht korxonalarida cho‘chga
go‘shtini guruh usulida tekshirish qo‘llaniladi. Bu usul shunga
asoslanganki, ya'ni maxsus suyugliklar yordamida bir necha
cho‘chqgalardan olingan muskul to‘gimalari eritiladi va
eritilgandan keyin trixinella lichinkasi cho‘kmaga tushadi.
Keyin esa cho‘kma trixinella lichinkalarini ajratadigan apparat
yordamida tekshiriladi. Cho‘chqganing tana go‘shtini bu usul
yordamida tekshirishda namunalar diafragma
oyoqchalarining muskul gismini paylarga o‘tish joyidan olinadi.
Bir necha cho‘chqalardan olingan namunalar go‘sht
ezgichdan o‘tkaziladi va eziigan go’sht stakanchaga
yig‘shtirib olinadi. Bunda tartib ragamlariga rioya gilinadi.

Apparatning termostat kamerasiga belgilangan joyigacha

suv solinadi. Elektr gizdirgich elementi yordamida suv 40-

420 isitiladi. Maxsus go‘shtni eritadigan suyuglik tayyorlash
uchun har gaysi reaktivga 40-42° 1i 2,5 litr suv solinadi.
Namunalar reaktorga joylanganidan so‘ng unga 6 gramm
ozig-ovgat pepsini (aktivligi 100 ming. YeD) va 30 mi.
konsentrlangan xlorid kislotasi solinadi. Bularni aralashtirish
uchun maxsus aralashtirgich ulanadi. Keyin esa ezilgan
namuna solinib, aralashtirgichda 45 dagiga mobaynida
aralashtiriladi. Keyin esa bu suyuqlik 15-20 daqgiga
mobaynida tindiriladi.

Cho‘kmali suyuglikdan 1-1,5 ml. soat shishasi ustiga
olinadi va mikroskop yordamida tekshiriladi. Har qaysi alohida
o‘tkazilgan tekshirishdan keyin ishlangan suyuglik tindirgich
trubkasi orqali to‘kiladi va 80°li haroratdagi suv bilan yaxshilab
yuviladi. Agar cho‘kmada bir yoki ikkita trixinelia lichinkalari
aniglansa, namuna olingan cho‘chqgalarning tanasi
go‘shimcha yo‘lga o‘tkaziladi va 12-13 tanadan qilib 8
guruhga bo‘linadi. Keyin esa yana gaytadan namuna olinib
guruh usulida trixinelloskopiya o‘tkaziladi. Ikkinchi marta ham
tekshirish natijasi musbat natija bersa, har gaysi tana alohida-
alohida tekshiriladi.
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Trixinellyoz kasalligida olingan mahsulotlarni
sanitariya jihatidan baholash
Tekshirish natijasida kompressoriumdagi 24 ta go‘sht
kesimida hatto bir dona trixinella topilsa, (ganday
holatdaligidan qat’iy nazar) tanasi va muskulli kalla-pochasi,
gizilo‘ngach, to‘g'ri ichak-hammasi texnik utilizasiya gilinadi.

Tekshirilayotgan go‘sht kesimlariga
P.M.Yamshikov usulida ishlov berish

Tuzlangan, muzlatilgan go‘shtlarni tekshirishda hamda
go‘sht to‘gimasidagi biror yot narsalarni aniglashda mana
shu usul go‘llaniladi.

Go‘sht kesimlari kompressorium shishalari orasida
gisilgach, 1-2 dagiga mobaynida 1 foizli rivanolga solinadi
(5 foizli ishgor eritmasida tayyorlangan). Keyin go‘sht
kesimlari to‘yingan eritmali metilin ko‘ki idishiga o‘tkaziladi
(1-2 dagiga) (15 gramm 100 ml. 80 foizli sirka kislotasida).
Keyin esa go‘sht kesimlari yaxshilab 80-90¢° li issiq suvda
yuviladi, yuvilgan go‘sht kesimlari qaytadan kompressorium
shishalarining pastki gismi katakchalariga o‘rnatiladi va
tekshiriladi. Agar go‘sht kesimlari juda to‘q bo‘lgan bo‘lsa,
qgaytadan yuviladi. Muskul tolalari och sariq va ftrixinella
kapsulasi ochiq ko‘k rangga bo‘valadi.

Sun’iy tayyorlangan oshgozon shirasida
ezilgan go‘shtni eritishdan hosil bo‘lgan
cho‘kmadagi trixinellalarni aniqglash

Buning uchun 20-30 gramm go‘sht olinib, maydalanadi
va katta kolbaga solinadi, keyin esa uning ustiga sun’iy
oshgozon shirasidan 200-300 ml. solinadi (ezilgan go‘shtga
nisbatan 10:1 hisobida).

Sun’iy oshqozon shirasini tayyorlash uchun 1foizli xlorid
kislotasiga 3 foizli pepsin qo‘shiladi. Xlorid kislotasining eritmasi
oldindan tayyorlab qo‘yiladi, pepsin esa tajribadan oldin
- go‘shiladi. Kolbaning og‘zi tigin bilan bekitilib, yaxshilab
aralashtiriladi va kolba 37° li termostatga 19-24 soat go‘sht
erishi uchun go‘yiladi. Bu vaqt ichida kolbaning ichidagi narsalar
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bir necha marta chayqatiladi, keyin esa kichik teshikli suzgich
orgali filtrlanadi yoki probirkalarga solinib, sentrifuga gilinadi.
Hosil bo‘lgan cho‘kma Paster pipetkasi yoki bakteriologik
halga yordamida buyum shishachasiga olinadi va trixinelloskop
yordamida tekshiriladi. Agar trixinella lichinkalari ohaklangan
bo‘lsa, cho‘kmada og chuvalchangga o‘xshab ko‘rinadi.
Ohaklangan sistalar cho‘kmada spiralga o‘xshaydi.

Sistiserkozga tekshirish (finnoz)

Sistiserkoz (finnoz) - invazion kasallik bo‘lib, parazit
lichinkasining hayvon muskullarida va ichki organlarida
o‘rnashishidan iboratdir. Lichinkaning nomi sistitserk, kasalligi
esa sistiserkoz deb ataladi. Kasallikning kelib chigish tabiati
har xil. Hayvonlarda sistiserkoz, odamlarda lentasimon gijjasi
- T.Saginatus (ho‘kiz solityori) va T.Solium (cho‘chqga
solityori). Qishlog xo'jalik hayvonlaridan goramol va
cho‘chqalarni so‘yish va gayta ishlash jarayonida tanasini
va ichki organlarini ekspertiza qgilishda sistiserklarni bor-
"yo'qligi sinchikiab tekshiriladi.




S

Topshirigni bajarish uchun uslubiy
qo‘lanma

Kasallikka diagnoz qo'yish hayvon so‘yilgandan keyin
tana go‘shtida va ichki organlarida sistiserklarni aniglashdan
iborat. Qoramol sistiserki pufakcha bo‘lib, tiniq, shakli
yumaloq yoki tuxumsimon, rangi kulrang oqish, kattaligi igna
tugma boshidek. Tashgi tomonidan nozik biriktiruvchi to‘gima
qobig‘i bilan o‘ralgan, ichidagi suyuqglikda parazit ko‘rinib
turadi.

Sistiserk pufakchalarining tashgi yuzasi bosilganda
ichidagi boshi (skoleksi) qimirlaydi. Lupa yordamida yoki
mikroskopning kichik kattaligida garalganda to‘rtta yaxshi
taraqgiy gilgan so‘rg‘ichlari va undagi ilmogjiari ko‘rinib turadi.
Odatda qoramol sistiserklari ko‘pincha yurak muskulida,
nisbatan kamroq til, bo‘yin, gorin devori muskullarida
uchraydi. Tana muskullaridan tashqari sistiserk lichinkalari
bosh miyada, o‘pkada, jigarda va talogda ham uchrashi
mumkin.

Cho‘chqga sistiserki yarim tiniq pufakcha bo'lib, shakli
sharsimon yoki ellipsga o‘xshash, kattaligi 0,5-0,8 sm. pufak
ichida skoleps oq dog‘dek ko'rinib turadi.

Skoleks 50-70 barobar kattalashtirilganda, og‘iz teshigini, -
4 ta so‘rg‘ichini, 28-32 ta ilmoqlarini ko‘rish mumkin.
Sistiserklar cho‘chganing yurak, til, bel, bo‘yin va ko‘krak
muskullarida uchraydi. (9 - rasm)

0O‘t suyuqligi yordamida sistiserklarning
tirikligini aniglash usuli
Ishlab chiqarishda bu usul ko‘p go‘llanilmaydi chunki
tuzlangan sistiserklar bujmayib golishi natuasnda ularnl
go‘shtdan ajratib olishning imkoniyati bo‘lma

o‘tkazish uchun go‘sht namunasidan kamida 10 ta parazitni
ajratib olish kerak. Agar tuzlangan go‘shtdagi sistiserklar
tekshirilayotgan bo‘lsa, oldindan issiq suv yordamida
yaxshilab yuviladi, keyin esa gaychi bilan muskul
to‘gimasidan ajaratiladi va tashqi biriktiruvchi to‘gima
goplamasidan xoli gilinadi. Har gaysi sistiserk barmoq
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yordamida pufagidan sigib chigariladi va bakteriologik
" likopchaga solinadi. Likopchada 50 foizli yoki 80 foizli fiziologik
eritmada tayyorlangan o‘t bo‘ladi.

Bunday eritmani tayyorlash uchun hamma hayvonlar o't
ishlatilishi mumkin. lloji bo‘isa, o't suyugligi eritmasini 37-
40° gacha gizdirib, shu haroratda ushlab turilishi kerak.
Agar parazitlar tirik bo‘lsa, 10-30 dagigadan keyin
skoleksining har tomonlama harakatini kuzatish mumbkin,
lekin dum gismi harakatsiz bo‘ladi. Yugqoridagi usul yordamida
zararsizlantirilgan sistiserkli go‘sht ishiatishga chiqarilishdan
oldin tekshirilishi lozim. ’




SUT VA SUT MAHSULOTLARINING
ASOSIY TEXNOLOGIYASI VA
VETERINARIYA-SANITARIYA

EKSPERTIZAS! SUTNING TARKIBI VA
- XUSUSIYATLARI HAMDA UNING
VETERINARIYA-SANITARIYA
EKSPERTIZASI SUTNING HOSIL
BO‘LISHI VA SUTNING OZIQ-OVQAT
SIFATIDA AHAMIYATI

Sutning asosiy tarkibi
Sut emizuvchi hayvonlarining sut bezining ekskreti-sut deb
yuritiladi. Sutni to‘g‘ridan-to‘g‘ri ishlatilishining asosiy magsadi
shundan iboratki, ya’ni, yangi tug‘ilgan, kuchsiz hayot
organizmini saglash. Sutning tarkibida organizm uchun kerakli
bo‘lgan barcha moddalar yengil hazm bo'lish shaklida mavjud

~ bo'lib, bu moddalar yosh hayvonlarning organizmi uchun

ozuga va rivojlanishida katta ahamiyatga ega bo‘lib, hamda
barcha yoshdagi odam organizmi uchun kerakli mahsulotdir.
Sutning tarkibida ogsillar, yog‘lar, vitaminlar, shakar,
fermentlar, mineral tuzlar, organizmning tirikligi uchun kerakli
bo‘lgan mikroelementiarning to‘plami va boshqa murakkab
moddalar mavjud. Shuning uchun ham sutning ozi va undan
olinadigan mahsulotlar yog‘, pishloq, tvorog va boshqalari
odamning organizmi uchun sifatli ozig-ovqgat hisoblanadi.

Sutning hosil bo‘lishi
Sut bezida sutning hosil bo‘lish jarayoni haligacha
butunlay aniglangan emas. Ko‘pgina tekshirishlar natijasida
shu narsa aniglanganki, suv, globulin, mineral moddalar va



ayrim vitaminlar sutning tarkibiga diffuziya shimilish orqali
o‘tadi. Sutning tarkibidagi boshqa moddalar, komponentlar
gondan sut bezining sekretor apparatining hujayralari orgali
gonning tarkibidan sintezianadi.

Aniglanishiga ko‘ra, 1 litr sutning hosil bo‘lishi uchun sut
bezidan 400-500 litr gon aylanib o‘tishi kerak. Bundan shu
narsa aniglanganki, sutning hosil bo‘lishidagi asosiy manba
gon hisoblanadi, lekin sut o‘zining kimyoviy tarkibi va har xil
moddalarning miqdoriga ko‘ra, gonning tarkibidan farq qgiladi.
Shunga ko‘ra, sigir sutining tarkibidagi shakar, gondagiga
nisbatan 60-90, yog‘ 9, kalsiy 13, kaliy va fosfor 7 marta
ko'p. Lekin ayni paytda sutda, qondagiga nisbatan ogsil 2,
natriy 7 barobar kam.

Sutning murakkab- tarkibiy gismiga kiradigan kazein va
laktoza, gonning tarkibida umuman yo‘q. Dalil asosida shu
narsa aniglanganki, sutning ogsili aminokislotalardan,
polipeptitdan va qon plazmasi ogsilidan sintezlanadi (hosil
bo‘ladi), sutning yog‘i esa gon plazmasining tarkibidagi
neytral yog‘lardan hosil bo‘ladi. Qonning glyukozasidan
laktoza hosil bo‘ladi, lekin gonning sut kislotasi sut bezi
yordamida shimilmaydi, shunga ko‘ra u laktoza hosif gilish
manbai bo'lib xizmat giladi. Sutning hosil bo‘lish jarayoni
prolaktin, oksitosin va boshqa endokrin ichki bezlar
gormonining ta’'siri ostida, markaziy asab sistemasi

“yordamida idora gilinadi.

Har xil hayvonlar sutining farqi

Har xil hayvonlar sutining umumiy tomonlari ham bor,
lekin har gaysi alohida sut emizuvchilarning suti boshga
turdagidan farq qgiladi. Fargi shundan iboratki, birinchidan
miqdori bir xil emas, ikkinchidan komponenti har xil,
uchinchidan eritmada har xil darajadagi ajralishi {disperstligi)
bir xil emas. Eng ko‘p tarqalgan ozig-ovgat mahsuloti
sigirning suti hisoblanadi. Bu sut o‘zining tabiatiga ko'ra, oq
yoki sarg‘ish oq suyugqlik bo‘lib, o‘ziga xos hidga va gisman
shirinrog ta’mga ega.

Sutning tarkibida qurugq modda 11,9-12,0 %, yog* 3,2~
4,0 %, kazein 2,5-3,0 % va h.z bor. Ertalabki sog‘ilgan sut,
kechkisiga nisbatan yog‘lirogq bo‘ladi. Sutning tarkibiga,
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hamda fizikaviy va kimyoviy xususiyatlariga har xildagi, juda
ko'p omillar ta’sir giladi. Bularga mollarning zoti, yashash
sharoiti va ozuqalanishi, sut hosil gilayotgan organizmning
fiziologik holati va boshqgalar kiradi.

Echki suti

Echki odamlarga birinchilar gatorida o‘rgangan xonaki
hayvon hisoblanadi. Hozirgi vaqtda jahonda o‘rtacha 400
min. echki mavjud (1983)., Butun dunyoda ishlab
chigarilayotgan sutning 3% ni echki suti tashkil giladi.
Echkichilik Shveysariya, O‘zbekiston, Fransiya, Yangi
Zelandiya va boshga ko‘pgina mamlakatiar chorvachiligida
ko‘rinarli o'rinni egallaydi. Echki bir yilda o‘z og‘irligiga
nisbatan 13-15 barobar, ayrim paytda 20 marta ko‘prog
sut beradi. Echki tuggandan keyin birinchi kunda og'‘iz
sutining tarkibida qurug modda 20%, oqsil 8,4% bo‘ladi,
uch kundan keyin quruq modda 15,5% gacha, ogsil
44%gacha kamayadi. Echkining suti o‘zining tarkibiga ko‘ra
sigirning sutiga yaqin. Echki sutining ta’mi shirinroq, xushbo'y
bo‘lib, tashgqi hidlar bo‘lmaydi. Echki sutining kimyoviy tarkibi
va fizikaviy xususiyatlari 8-jadvalda berilgan.

Echki sutida vitamin A 1 dan 6 mg/kg. gacha, karotin -
0,003 dan 0,007 mg.gacha 1 kg. echki sutida 80 mg. vitamin
C aniglangan.

8. Echki sutining kimyoviy tarkibi va
fizikaviy xususiyatlari (Yaroslavskayaning
ma’lumotiga ko‘ra)

Ko'‘rsatkichlari O'rtacha | O‘zgarishi
Quruq modda 13,0 10,8 — 18,2
Yog' 4.4 2,8 -95
Umumiy ogsil shu jumladan:
kazein 2,6 2,2~ 3,1
albumin 0,7 0,5-09
Sut shakari 4,9 44-51
Mineral moddalar 0,8 0,7-1,0
Zichligi, °A 31,0 25 - 36
Kislotaligi, °T 15,0 10 - 24
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Qo‘y suti
Qo‘yning sut berish muddati 5-8 oy davom etadi. Qo'y
suti o‘ziga xos hidga, ta’mga ega bo'‘lib, rangi ogq yoki oqish
sarg‘ish bo‘ladi. Qo‘y sutida 6% ogsil, shundan kazein 80%
ini va 20% ini zardob ogsili tashkil etadi (9-jadval).

9. Qo‘y sutining kimyoviy tarkibi, %

Ko‘rsatkichlari

O‘rtacha

Q‘zgarishi

Qurug modda

17,9

14,6 — 23

Yog*

6,7

4,6 - 10

kazein
albumin va globulin

Umumiy ogsil shu jumiadan:

4,6
1,2

32-77
04-1,7

Sut shakari

4.6

3,7-6,6

Mineral moddalar

0.8

0,7-1,2

Zichligi, °A

34,0

33 - 38

Kislotaligi, °T

25,0

20 - 37

PH

6,7

6,569

Tuya suti
~ Urg‘ochi tuggan tuyaning sut berish davri 15-19 oy davom
etadi. 1 kg. tuya sutida 41,85 mg. vitamin C, 0,66 mg.
vitamin B, va ko‘pgina fosfor, kalsiy tuzlari bor (10-jadval).

10. Tuya sutining kimyoviy tarkibi
(S.G.Xeraskovning ma’lumotiga ko‘ra)

Ko‘rsatkichlari Tuya
: Bir o‘rkachli | 1kki o‘rkachli
‘Qurug modda 13,6 14,9
Yog* 4.5 54
Qgsil 3,5 3,8
Sut shakari 5,0 5,1
Mineral moddalar 0,7 0,7
Kislotaliligi, °T 15,5 17,7
Zichligi, °A 32,0 33,0
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Urg‘ochi buyvol suti

Urg‘ochi buyvolning sut berish davri 7-10 oyni tashkil
etadi. Sut berish davrida ayrimlarining suti 4000 kg.gacha
yetadi. Sutning yog'i 7-9%.

Sutning konsistensiyasi quyuq ta’mi va hidi yogimli. Buyvol
sutining kimyoviy tarkibi quyidagicha (%): quruq modda —
17,8, yog* — 7,5 (5,14 gacha o‘zgaradi), ogsil — 4,5 (4,2
dan — 4,7 gacha), shu jumiadan, kazein — 3,9, albumin va
globulin — 0,6, mineral moddalar — 0,8, shu jumladan kalsiy
- 0,16, fosfor — 0,13, kislotaliligi 19-20°T, PH - 6,3 — 6,8.
buyvol suti yangiligicha ishlatiladi hamda sut mahsulotiaridan
pishloq, yog' tayyorlashda qo'llaniladi.

- Baytal (biya) suti

Baytal 6-12 oy davomida sut beradi. Sutning rangi

ko‘kimtirroq, shirin bo‘lib, o‘ziga xos hidga ega. 11-jadval

11. Baytal sutining tarkibi

Ko ‘rsatkichlari O‘rtacha | O‘zgarishi
Qurug modda 10,1 9-11
Yog* ' 10 | 1,0-25
Ogsil 2,1 1,56 - 3,0
Shu jumladan, kazein 1,1 04-1,5
Albumin + globulin 1,0 0,6 -15
Sut shakari 6,7 6,0-1,5
Mineral moddalar 0,3 0,2—-0,6
Vitamin C, mg/kg. 100,0 94 - 138
Kislotaliligi, °T 6,0 4-12
Zichligi, °A 32,0 31 -38

Baytalning sutida sigirning sutiga nisbatan yog°‘, ogsil,
mineral moddalar kam, vitamin C ning migdori 5-7 barobar
ko‘p. Vitamin C dan tashgari boshqga vitaminlar ham bor.

VITAMINLAR mkg/!
Ao s 125 - 300
E eereeeeeeee e eeeeereenes et teme s, 650 - 1000
= SO SO 390

B 373
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Urg‘ochi eshak va xachir suti

Eshakning suti o‘zining kimyoviy tarkibiga ko‘ra baytalning
sutiga yagin.

Sutning tarkipida 10, 4% qurug modda, 1,6%, yog*‘ 2,2%
ogsil, 6% sut shakarj va 0,5% mineral moddalar bor
Kisltotaliligi 7-10°T.

Eshak suti o‘zining tablatlga ko‘ra yuqgori biologik
xususiyatga ega, shu sababli ham bolalar uchun dorivor
ozig-ovqat sifatida ishiatiladi. Xachir sutining kimyoviy tarkibi
(%): quruq modda 8,4, yog‘ — 1,6, sut shakari — 4,8, mineral
moddalar ~ 0,4%.

Bug‘u suti
Shimol bug‘usining suti o‘zining kimyoviy tarkibiga ko‘ra
boshqa qishlog xo‘jalik hayvonlarining sutidan farq qiladi.
Sut o‘zining qurug moddasining ko‘pligi bilan ta'riflanadi,
shunga ko‘ra, quruq modda 36,7%, yog‘ — 22,5, oqgsil —
10,3, kazein — 8,7, sut shakari — 2,5 va mineral moddalar —
1,4%ni tashkil etadi.

Sutning fizikaviy xususiyatlari

Zichligi - Qaymog'‘i olinmagan sog‘lom- sigir sutining
zichligi 1,027-1,0033, go‘yniki 1,034-1,038, echkiniki 1,027-
1,038, baytalniki 1,0033-1,035, buyvolniki 1,028-1,030.

Sutning zichligi deganda moddalar massasining
uning hajmiga bo‘lgan nisbati tushuniladi. Sutning
zichligi o‘rtacha 1,030 ga teng, ya’ni suvga nisbatan 1,030
marta og‘irroq. Zichlik sutning tarkibidagi ogsilga,
uglevodlarga va tuzlarga bog‘liq. Yog‘ning zichligi-0,9225,
sut shakariniki — 1,6103, ogsiliniki- 1,3908, tuzniki- 2,8575
‘ga teng. ‘

Yog‘sizlantirilgan quruq sut qoldig‘ining zichligi-1,6105
ga teng. Sutning tarkibiy gismida har xil komponentlar ko‘p
bo‘lsa, sutning zichligi ortadi. Aksincha, sutda yog' migdori
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ko‘p bo‘lsa, uning zichligi pasayadi. Og‘iz sutining tarkibida
qurug moddalar ko‘p bo‘lganligi uchun zichligi 1,038-1,040
ga teng. Sutga 10% suv qo'‘shilsa, uning zichligi 0,003 ga
kamayadi. Yangi sog‘ilgan sutda, yog'larning suyuq holatda
bo‘lganligi tufayli va gazi chigib turganligi uchun zichligi
past bo‘ladi.

Shuning uchun ham zichlikni aniglashda bularni hisobga
olish kerak.

Sutning muzlash nuqtasi

Sutning muzlash nugtasi minus 0,54°dan 0,57°gacha,
gaynash nuqtasi 100,16 - 100,20°. Sutdagi tuz
miqddrining o‘zgarishi bilan, sutning muzlash harorati
o‘zgaradi. Xloridlarning ko‘payishi bilan muzlash pasayadi.
Bu esa o'z navbatida hayvonning patologik holatidan
dalolat beradi. Agar sutga suv go‘shilib, suyultirilsa, uning
muzlashi ortadi.

Sut 80° haroratda gizdirilganda laktozaning tarkibi
o‘zgarishidan sut kuchsiz sarg‘ish rangga kiradi.

Sutning nisbiy yopishqoqligi
Sutning nisbiy yopishqoqgligi o‘rtacha 1,7 dan 2,0
gacha (santipuaz). Sutning yopishqoqglik xususiyatiga
oqgsilining kimyoviy tuzilishi bevosita ta'sir ko‘rsatadi
(ko'proq kazein). Sutning boshqga tarkibiy gismlari sutning
yopishqogligiga kamdan-kam ta’sir qiladi. Sutning elektr
tokini o‘tkazuvchanligi o‘rtacha 39,4951,3 x 10 om gacha
bo'ladi. '
Bordi-yu, sutga suv qo‘shilsa, uning elektr tokini
o‘tkazuvchanligi pasayadi. Hayvonlar ayrim kasalliklarga
uchraganda ularni sutining elektr o‘tkazuvchanligi ortadi.

_ Sutning kimyoviy tarkibi

Sut kimyoviy nuqgtai nazardan juda ham murakkab
birikmalar tuzilishiga ega. Oddiyroq qilib aytganda, sut har
xildagi birikmalar komponentiga ega bo‘lgan suv eritmasidagi
yog‘larning gorishmasidan (emuilsiyadan) tashkil topgan
bo'lib, uning tarkibida turli komponentlar mavjud. Har xil
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turdagi gishlog xojalik hayvonlarining sutini kimyoviy tarkibi
ulardagi yog'ni, ogsilni va boshga komponentlarning tarkibiga
ko‘ra bir-biridan farq giladi (12-jadval). Sutning tarkibiga
kiradigan bir xil komponentlar ko‘p miqdorda, boshqalari
juda ham kam migdorda bo‘ladi (13-jadval).

Sutning asosiy ogsili kazein va zardob ogsillari albumin
va globulin hisoblanadi.

Kazein [NH,R (COOH), (COO0),Cal]

Sutning tarkibida kazein, kazeinat kaltsiy birikmalari,
-kompleks kolloid eritmasi holatida bo‘ladi va uning migdori
2 7%ni tashkil etadi. Kazeinning tarkibidagi fosfor, kalsiy,
oltingugurtning migdoriga va shirdon fermentining ta’sirida
ivishiga qarab alfa, betta, gamma va kappa formalarga
bo‘linadi. Betta-formadagi kazein gariyb yarmini tashkil qiladi,
gamma formasi esa alfa formasiga nisbatan fosfordan 10
barobar kichik.

12. Qaymog‘i olinmagan har xildagi hayvonlar
sutining kimyoviy tarkibining o‘rtacha
ko‘rsatkichlari (% hisobida) '

. Ogsil
riayvoniar Suv ! Xaggg; Umumiy|Kazeini Yog' |Sut shakar mhgigg:;r

Sigir 87,3 12,7 3.5 28 1 3,8 4,7 0,7
Qo'y 81,7 18,3 58 48 § 67 a7 1.0
Echki 84,2 15,8 4,4 33 54 4,4 0.8
Buyvol 81,3 18,7 4,3 33§ 87 49 0.8
Urg'ochi tuya 86,4 13,6 3,5 26 | 45 4,9 0,7
Baytal (biya) 89,7 10,3 2.2 1,2 1,2 6,5 0,4
Shimol b-ug‘suning 63,3 36,7 10,3 83 | 225 25 1.4
urg‘ochisi

Cho‘chga 84,0 16,0 73 - 4,6 3,1 3.1
Urg‘ochi zebu 83,6 16,4 4,3 - 7.7 3.6 0.8
Urg'ochi yaq 82,0 18,0 5,0 - 6.5 5,6 0.9




"

13. Sigir sutining kimyoviy tarkibi
- (G.S.Inixov bo‘yicha)

Tarkibiy gismi O'zgarish Tarkibiy gismi | O'zgarish
chegarasi % chegarasi

Suv 83-89 Fermentiar -
Qurug qoldig 1K7 laktoza 4,0-5,5
Sut yog'i 2,8-6,0 vitaminlar -
Fosfatidiar va steriniar 0,05-0,1 ] kul 0,6-0,8
Kazein 2,0-4,0 limon kislotasi | 0,14-0,2
Albumin - 0,2-0,6 ___gazlar 5-8 mi
Globulin va boshqa azotli : :
moddalar 0,05-0,2 pigmentiar

Shirdon fermentining ta’siridan gamma-formasi o'zgarmaydi,
alfa va betta-formalari koagulyatsiyaga uchrab, quyqga hosil
qiladi (parakazein). Kappa formasiu darajada o‘rganilmagan.
Kazeinning tarkibida karboksil guruhi ko'p, amin guruhi kam,
shunga muvofig fenolftalein bo‘yicha kislotali reaksiyaga ega.
Neytral tuzlarining tarkibidagi 1 g. kazeinni neytrallash uchun
(indikator fenolftalein ishtirokida) taxminan o‘rtacha 8,1 ml.
desinormal ishqor eritmasi kerak bo‘ladi. Shunga asoslangan
holda, sutning tarkibidagi kazeinni aniglashda Mattiopula usuli
bo‘yicha aniglash taklif etilgan. Bu usul vetsaneskpertlarning
talabini to‘lasicha gondiradi. Shirdon fermentining ta’sir gilishidan
hosil bo‘lgan kazeinat kalsiyning cho‘kmasi, ya’ni, bu
birikmalarda kazein parakazeinga aylanadi, ogibatda ,
qalinlashgan ta’mi shirinroq bo‘lgan quyga hosil giladi.

Kazeinni cho‘kmaga tushirish uchun kuchsiz sirka, sut va
boshqa kislotalar ishlatiladi. Bu kislotalarining ta’siridan kazeinat
kalsiy ozining kimyoviy strukturasini yo‘gotadi, oqibatda toza
kazein va ta’sir gilgan kislotaning kalsiyli tuzi hosil bo‘ladi. . -

Xuddi mana shu usulda tabiiy sharoitda sut kislotasi hosil
qiluvchi mikroorganizmlarining ta’sirida sutni achish jarayoni
kechadi. Bunda laktozaning parchalanishi natijasida sut
kislotasi hosil bo'lib, bu 0‘z navbatida kazeinat kaltsiy bilan
reaksiyaga kirishadi. Bu reaksiyaning oqibatida kazein
yupqalashib, pag‘a-pag‘a bo'lib cho‘kmaga tushadi.

Reaksiyaning borishi quyidagicha kechadi:

NH, - R (COOH), (COO), - Ca + 2CH, CH (OH) COOH -
-~ [CH,CH (OH) C00], - Ca + NH, (COOH),



ZARDOB OQSILLARI

Albumin

Sutning tarkibida 0,4%ga yagin albumin mavjud. Albumin

suvda erigan holatda bo‘ladi (shuning uchun ham sut issiglik
ta’sirida gizdirilganda, hamda uzoq vaqt 63-65° haroratda
30 dagiga), pasterizasiya gilinganda cho’kmaga tushadi.
Sut 80° dan yuqori haroratda gizidirilganda albumin
denaturasiyaga uchraydi va o‘zining suvda eriydigan
xususiyatini yo‘gotadi. Bunday farglanishning asosida 80°
dan yuqori pasterizasiyalangan sutni, laktoalbumin namunasi
yordamida aniglash yotadi. Bunday tekshirilayotgan sutda
albumin bo‘imaydi. o

Globulin _
Sutning tarkibida globulin erigan holatda 0,1%ga yaginroq
bo'lib, kuchsiz kislotali eritmada gizdirganda (75° gacha)
cho‘kmaga tushadi. ) _
~ Issiglikning ta’sirida globulin, albumin bilan birgalikda
cho‘kmaga tushadi. Sigir sutining aminokislota tarkibi 14-
jadvalda berilgan. Jadvaldan ko'rinib turibdi-ki ya’ni organizm
uchun kerak bo‘lgan barcha aminokislotalar sutning tarkibida
mavjud. Shu narsani gayd qilish kerak-ki bu ogsillarfing
hazm bo'lishi juda yuqori 95-97% ni tashkil etadi.

Neytral sut yog‘i _ o

Neyiral sut yog‘ining tarkibidagi uch gidroksil
gruppasining glitserini yog" kislotalari bilan almashgan. Sut
yog‘ining tarkibida 20 ga yaqin to‘yingan va to‘yinmagan
yog* kislotalari bor (15-jadval). Sut yog'ining 75% dan
ko‘prog‘ida bitta yoki ikkita to‘yinmagan yog’ kislotalari
mavjud. Shuning uchun ham ularning erish harorati
to*gimalarning yog‘iga nisbatan past. Sut yog'ini to‘gima va
o'simliklar yog‘idan fargi, uning tarkibida past molekulyar
kislotalar bo‘lib, ular esa suv bug‘lari bilan uchuvchanlik

58

v




o

xususiyatiga ega (yog’, kapron va kapril, (Reyxert-Meyssla
soni.) Sut tarkibidagi yog‘ning klmyowy tuzilish strukturasini
quyidagicha ifodalash mumkm

CH,OH  R,COOH CH,00CR,
CHOH + R,COOH s CHOOCR, + 3H,C

CHOH  R,COCH CH,00CR,

Ya’'ni, bunda uch atom spirti (gliserin) va yog*
klslotalarmmg aralashmasi.

14. Sigir suti oqgsilining asosiy aminokislota
tarkibi (V.V.Molochnikov bo‘yicha)

Amlnoklslotalarmnlm|qdor|

Kazein £ £ 2%

® E 3 B

Aminokislotalar | & g £ £ 2 8 o= 5

S |8 |8 |& |35 |3 |88

8 = - = <1 S PE=

..o [ ] [ § § ol g—

3 a > o © -g b
Glitsin 2,7 2,8 2,4 1,5 1,4 3,2 31

Alanin 3,0 3,7 1,7 2,3 7,4 2,1 -

Valin 7,2 6,3 10,2 0,5 58 4,1 57
Leysin 9,2 7.9 11,6 12,0 15,6 11,5 | -8,7
1zoleysin 6,1 6,4 55 4.4 6,1 68 |. .57
Prolin 11,3 8,2 16,2 17,0 41 1,5 4,7
Fenilalanin 5,0 4,6 5,8 58 3,5 454 | 50
Sistin 0,34 0,3 0,1 .0 2,3 6,4 1,5
Sistein 0,0 0,0 0,0 0,0 N 0,0 -
Metionin 2,8 2,5 34 4.1 3,2 1,0 2,1
Triptofan 1,7 2,2 0,83 1,2 1,9 70 117
Arginin 4,1 4,3 34 1,9 2,9 2,2 7,0
Gistidin 3,1 2,9 3,1 3,7 1,6 2,9 3,0
Lizin 8,2 8,9 6,5 6.2 11,4 11,5 59
Glyutamin k-ta | 22,4 225 | 232 | 229 19,5 12,9 12,9
Askorbin k-ta [ 7,1 8,4 4,0 4,0 114 18,7 4.8
Serin 6,3 6,3 6,8 55 5,0 4,8 4,0
Treonin 4,9 4,9 51 4,4 5,8 5,5 6,0
Tirozin 6,3 3,2 37 3,8 5,4 3,2

8.1
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15. Sut yog‘ining yog* kislotalari va ularning
erish harorati

Erish Q. : Erish
harorati °S To'yinmagan harorati °S
Moy 7,9 Detsen 31,5
Kapron 1,5 Dodesin 44
Kapril - 16 Tetradeisen 5,8
Kaprin , 31 Olein . 14
1 Laurin 44 Linol 11
Miristin 53,8 Linolen -
Palmitin 63 Araxidon 49,5
Stearin’ 69,0 '
Dioksistearin 136

To'yingan

lliq isitilgan sutda, sut yog‘i emulsiya, sovutilganda
suspenziya holatida bo‘ladi. Sutning tarkibida uning miqdori
2 dan 6% gacha. Sutning tarkibidagi yog‘ning miqdoriga
sut berish davri, zoti, yoshi, hayvoniarning fiziologik holatlari
ta’sir giladi. Sigir tuggandan keyin birinchi oylarda sutning
tarkibida yog* ko‘p bo'lib, 3-4 oydan keyin gisman pasayadi.
Sut berish davrining ikkinchi yarmidan boshlab yana sutda
yog‘ ko‘paya boradi. Ozuqgalanish tartibi buzilganda,
ozuqaning sifati pasayganda, noto‘g‘ri sog‘ilganda sutdagi
yog*‘ migdori kamayadi. Ko‘pgina olimlarning ma’lumotiga
ko‘ra, 1 ml. sutning tarkibida 2 dan 9 mird.gacha yog'
sharikchalari mavjud. Bu sharikchalarni 400-500 barobar
kattalashtiradigan mikroskopning tagida ko‘rish mumkin.
Sharikchalarning katta-kichikligi amaliyotda katta ahamiyatga
ega. Agar sutda yog* sharikchalarining hajmi katta bo‘lsa,
bunday sutni separatordan o‘tkazganda ko*proq yog* ajratib
olinadi. Yog* sharikchalarining har gaysisi alohida qobiglarga
o‘ralgan. Qobiglar murakkab ogsil va fosfolipidiardan (lesitin)
tashkil topgan. Sut plazmasining tarkibidagi boshga
moddalarga nisbatan yog'‘ sharikchalarining qobig‘i juda katta
yuza ta’sir faollik kuchiga ega. Shuning uchun ham
shariklarining, atrofidagi yog‘simon ogsilli qobig‘i, o‘zining
oqsilli tomoni bilan sut plazmasiga, fosfolipid tomoni bilan
esa yog‘ga garab joylashadi. Murakkab qobiq birikmasj




(kompleksi) o‘ziga xos emulgator bo‘lib xizmat giladi, sut va
sut mahsulotlarida yog* emulsiyasini turg‘un, barqaror holatga
keltiradi.

Shuning uchun ham normal sutda, yog* sharikchalarining
qo‘shilishi fagatgina qobiglari yorilganda sodir bo‘ladi
(mexanik ta'sirlar natijasida: misol uchun, qgaymoqdan kuviab
yog' olishda, kimyoviy reagentlar ta’siri va h.z).

Erkin yog‘ kislotalar
Yangi sog‘ib olingan sutning tarkibida erkin yog*

 kislotalarining migdori doimo 0,1-0,4%ni tashkil etadi.

Agar sut va sut mahsulotlarida mikrobiologik jarayon
kechayotgan bo‘lsa, bunda ishlab chigarilayotgan fermentiar
ta’sirida glitseridlarning parchalanishi tezlashadi, ogibatda
erkin yog‘ kislotalarining miqgdori ortadi. Sut va sut
mahsulotlarining tarkibida erkin yog* kislotalarining bo‘lishi,
sutning yangiligidan dalolat beradi.

Yog‘simon moddalar
- Sutning tarkibida ma’lum migdorda yog'‘simon moddalar bo'lib,
ular lipoidlar deb yuritiladi. Bularga fosfatidlar va sterinlar kiradi. -

. Fosfatidlar

Fosfotidlar murakkab efir gliserini, yuqori molekulyar yog*
va fosfor kislotasidan tashkil topgan. Fosfatidlar yog*
sharikchalarining qobig'i tarkibiga kiradi, shuning uchun ham
sut plazmasida yog‘ emuisiyasini turg‘unlik holatida ushlab
turadi. Yog'i olingan sutning tarkibida va ayronda fosfatidlar
juda ko‘p. Yog'i olinmagan sutda fosfatidiarning miqdori 0,869
mg. %, yog'i olingan sutda ~ 17,290, ayronda - 9,378 mg. %.
Fosfatidlar hayvonning organizmida juda katta ahamiyatga ega,
ya’ni ular sut bezlarida yog‘ hosil bo'lishida va oksidlanish-
tiklanish jarayonida ishtirok etadi. Sutning yog‘idagi
fosfatidlarning asosiy birikmasi, fosfatidilxolin (lesitin) va
fosfatidin-etanolamin (kefalin), fosfatidlarning umumiy
miqdoridan lesitin-33, kefalin-34% ni tashkil etadi. Lesitin o'z
tabiatiga ko‘ra murakkab ikki molekula yoq' kislotasi, efir gliserini
va bir molekula fosfor kislotasidan iborat. Fosfor kislotasi 0‘z
navbatida xolin bilan murakkab efir hosil ailadi.
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Sterinlar
Sutning tarkibida sterinlardan xolesterin va ergosterin u
darajada ko'p emas, juda kam migdorda. Hayvonning
organizmida xolesterin lesitinga garama-garshilik vazifasini
(antogonis) hamda kalsiy tuzini va fosfor kislotalarining
almashinishini boshqarib turadi.

Sut shakari :

Sut shakari — laktoza sigir sutining takribida 4,7%,
baytalnikida 6,7% ni tashkil etadi. Sutning tarkibida
laktozaning bo‘lishligi sut kislotali ozig-ovqgat mahsulotlari
ishlab chigarish texnologiyasida hamda vetsanekspertiza
tajribalarida katta ahamiyatga ega. Sutda laktoza bo‘lganligi
uchun; sut kislotali, spirtli yoki umumlashgan bijg‘ishlarni
chigarishi mumkin, bu esa sanoat ishiab chigarishda keng
go‘llanitadi. ' ’

-Sut shakari laktoza (C,,H,, O,,) disaxarid bo‘lib, tarkibiga
bir molekula glyukoza va -galakioza kiradi. Bular asosan
bir-biridan gidroksil guruhlari va vodorodning joylanishi bilan
farq giladi. Yelinning bez to‘gimalarida glyukoza va galaktoza
birikadi, natijada suv molekulasi ajraiadi va lakioza hosil
bo‘ladi. '

CH,OH CH,OH
! l
H-C-OH H-C-OH
! [
H-C-OH HO-C-H ,
! + i = C,H,,0s +H,0
HO-C-H HO-C-H
| [
H~-C-OH H-C-OH
[ |
H-C =0 H-C =0

Glyukoza -+ galaktoza = laktoza + suv
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Sut shakari fagatgina sutda bo‘ladi, boshga ozig-ovqat
mahsulotlarida topilgani yo‘q. Sut shakari suvda yomon eriydi,
spirtda va efirda butunlay erimaydi. Sut shakari eriganda

.3 ikki formada (« va B) bo‘ladi. Ular bir-biridan 0'zining fizikaviy
va kimyoviy xususiyatlari bilan farq giladi va biridan
ikkinchisiga o‘tish qobiliyatiga ega. 20° haroratda. V : =
1,59 ga teng bo‘lgunga gadar, bir-biriga o‘tishi davom-etadi.
Past haroratda « formasi p ga nisbatan kam eriydi, bu
xususiyati esa sut shakarini normal kristallanishida, shakar
bitan quyuglashgan sut tayyorlashda katta ahamiyatga ega.
Sut shakari o'zining to‘yimliligi jihatidan laviagi shakaridan
golishmaydi va organizmda butunlay hazm bo‘ladi. Bu esa
muhim fiziologik ahamiyatga ega. Ko‘pgina tajribalar asosida
shu narsa aniglanganki, sutning tarkibida (proporsional) bir

g xil migdorda sut shakarining bo‘lishi sut mahsulotiaridan

' qatiq, suzma, pishloq ishlab chiqarishda go‘llaniladi. Normal
sutining tarkibidagi mikroorganizmlar orasida katta guruhni
bakteriyalar tashkil etadi va bijg‘ish jarayonini chagiradi. Bu
bakteriyalar ko‘payishida sutning organik moddalaridan
birinchi navbatda shakarni ishlatadi. Bir gancha turdagi
bijg‘ish jarayonlari sodir bo‘ladi.

Sut kislotali bijg‘ish
Sut kislotali bijg‘ish jarayoni sut kislota bakteriyalarining
ishtirokida sodir bo‘ladi va quyidagi tartibda boradi.

CoHp Oy + H,O = 2C, H,, 06.
C,H,, O =2C, Hs O

Sut kislotasi hosil bo‘lishi bilan, sutning kislotaliligi ortadi
va ogsil iviydi. Sutning bu xususiyatlaridan to‘g‘ri foydalanish
sut mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasining asosiy
omillarini tashkil etadi.

Spirtli bijg‘ish :

Spirtli bijg‘ish jarayoni sut achitqilarining ta’sirida boradi,

natijada sut shakarini parchalaydigan ferment ajralib chigadi
' va reaksiya quyidagi holatda boradi.
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CioHa O, * H,0 = 2C;H,, O,

C,H,,0, = 2C,H50H + 2CO,.

Spirtli bijg‘ish jarayonida bir vaqgtning o‘zida etil spirti
hosil bolishi bilan birgalikda, karbonat angidrid gazi ajraladi.
Sutda spirtli bijg‘ish odatda sut kislotali bijg‘ish bilan bir
vaqgtda sodir bo‘ladi bu esa qgatiq, gimiz, ayron ishlab
chigarishda keng go‘llaniladi.

Propion — kislotali bijg‘ish

Propion kislotali bijg‘ish jarayoni fermentlar ishtirokida

boradi, fermentni propion kislotali bakteriyalar ajratadi:
Ci H,, Qn’ + Hzo = 403 Hs 03'
3C,H,0, = 2C, HSO2 + CHO, + CO, + H,0.

Pishlogni yetilishida propion kislotali bijg‘ish, sut kislotali
bakteriyalarining ta’sirida sut kislotasi paydo bo‘lgandan
keyin boshlanadi. Natijada propion va sirka kislotasi, karbonat
angidrid gazi va suv hosil bo‘ladi.

Yog* kislotali bijg‘ish
Bu bijg‘ish yog* kislotasi hosil giluvchi bakteriyalarining
ishtirokida boradi:

C12H22011 + Hzo = 2CGH1206,
C,H,0,= C,H0, + CO, + 2H,

. Yog* kislotali bijg‘ishni sodir bo‘lishi (yog* kislotasining
hosil bo‘lishi) sutni spirtli bakteriyalar bilan
ifloslanganligini bildiradi. Sut va sut mahsulotlarida yog*
kislotali bijg‘ish sodir bo‘iganda, bu mahsulotlarning hidi
yomon, ta’mi bemaza, o‘tkir bo‘ladi, pishlog esa bo‘rtib
govaradi.
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Limon kislotasi

Limon kislotasi sutning tarkibiy gismiga kiradi. Sutda uning
miqdori o‘rtacha 0,15%, 0,1 dan 0,2%gacha. Sutga har
xildagi haroratda ishlov berilganda (gaynatish, sterillash,
quyuglatish) sutning tabiiy turg‘unligiga, mineral tuzlarining
migdori va kislota, shu jumliadan, limon kislotasi ta’sir
ko‘rsatadi. Sariyog‘ni, gatigni, gaymogni va boshga
mahsulotlarning xushbo'yligi oshishida sut kislotali
bakteriyalarning bijg‘ishi ishtirokida limon kislotasidan hosil
bo‘ladigan moddalarning ahamiyati katta.

Limon kislotasi mineral moddalarning almashinishida katta
ahamiyatga ega. Bundan tashgari, limon kislotasi
organizmdan og‘ir va radioaktiv metallarning chigishini
tezlashtirishda ishtirok etadi. Sutda limon kislotasining
miqdori hayvonlarning zotiga va ozuqalanishiga bog‘lig.

Mineral moddalar

Sutning mineral moddalariga neorganik va organik
kislotalarining tuzi kiradi. Ular molekulyar va koIIoud eritma
shaklida bo'ladi.

Sutning tarkibida barcha mineral moddalar mavjud bo'lib,
bu moddalar yosh organizmning o'sishi va rivojlanishida
katta ahamiyatga ega.

Sutning tarkibidagi tuzlar erkin holatda, bir gismi esa
sutning boshga qismiariga birikkan holatda bo‘ladi. Misol
uchun kazeinat kalsiy, uch kalsiy fosfat tuzining birikmasini
hosil qiladi va kolloid holatida bo'‘ladi. Fosfor kislotali

- tuzlarning boshga qismi eritma holatda bo'lib, bir vagtning

o‘zida ularga yengil eriydigan elektrolitlar va organik
birikmalar go‘shiladi. Bunday elektrolitiarga NaCl, KCI, sut
shakari, ogsil va limon kislotali natriy kiradi. Sutning tarkibida
organik tuzlarning va ishqoriy yer metallarining mavjudligi
kolloid muntazamlikni saglaydi. Bu tuzlarning kam yoki ko‘pligi
muntazamlikni buzadi, bu esa sutdan ozig-ovgat mahsulotlari
ishlab chigarishda katta ahamiyatga ega.

Bir tomondan, limon kislotasi va fosfor kislotasi tuzlarining
to‘g‘ri munosabati, ikkinchi tomondan, kalsiy va magniy
tuzlarining o‘zaro munosabati sutni kolloidli sistemasini
ta’'minlaydi (quyuglashtirishda, zararsizlantirishda va quritishda).
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Kolloid muntazamlikning buzilishi koagulyasiyaga, ivishga,

A quyqa hosil gilishga olib keladi. Sutning. bu xususiyatidan,

pishlog va sut mahsulotlari ishlab chiqarishda keng
foydalaniladi. Sutdagi mineral moddalarni aniglash uchun,
sut 550-600° li haroratda kuydiriladi. Sutdagi minerallarning
tarikbini bunday usulda aniglash to‘g‘ri ma’lumot bermaydi,
chunki yonish jarayonida mineral tuzlar o zgaradl oksidlanadi,
gisman uchadi (bug’lanadi).

Sutdagi mineral moddalarning umumiy migdori o'rtacha
1 % ga yaqin, kuydiriigandan keyin 0,7% qoladi. Shuning
uchun ham hosil bo‘igan kulga garab, mineral moddalarning
elementlari tarkibi hagida fikr yuritish mumkin. Sutning
tarkibida Mendeleyev davriy sistemasidagi 80 element
mavjud. Bu elementlarning miqgdoriga garab
makroelementlarga (bu elementlar migdori 10-100 mg, %)
mikroelementlarga (0,01-1 mg. %) bo‘linadi. Sutning

- makroelementlariga kaliy, natriy, kalsiy, magniy, fosfor,

oltingugurt va xlor kiradi. 16-jadvalda quyidagi birikmalar
keltirilgan.

16. Sutning makroelement birikmalari

Tuz Sut tarkibida | - 100 gism kul x da
9% hisobida | hisoblangani % h-da

Natriy xlori 0,09 10,6

Kaliy xiori 0,08 9,2

Bir kaliyli fosfat 0,10 12,8

ikki kaliyli fosfat ~ 0,08 92

ikki kalsiyli fosfat 0,06 7.4

Uch kalsiyli fosfat 0,08 8,0

Limon kislotali kalsiy 0,20 23,6
Limon Kislotali kaliy: 0,05 55

Ikki magniyli fosfat 0,03 3.7

Limon kislotali magniy 0,04 - 4.1

Kazein bilan birikkan kalsiy 0,05 51
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Kalsiy

Sutdagi mineral moddalarning yarmidan ko‘pini kalsiy
va fosfor tuzlari tashkil etadi. Sutda kalsiy o‘rtacha 125-
130 mg.% bo'lib, hayvonlarning zotiga, fiziologik holatiga,
ozugalanishiga, yilning mavsumiga bog‘liq. Umumiy
kalsiyning 25 % erigan holatda va 75 % kazein bilan
birikkan kolloid holatda bo‘ladi. Kalsiyning erigan
formasining oshishi va kamayishi kazein bilan bevosita
bog‘langan, shuning uchun ham bunday paytda sutning
sifati buziladi. Chorvachilik omillariga bog‘langan holda,
kalsiy ogsili bilan birikkan bo‘lib, umumiy kalsiy 20-75 %
gacha o‘zgarishi mumkin. Kalsiyning har xildagi formalarini
o‘rganilishi- sutning ozig-ovqat sifatida ta'riflashda katta
ahamiyatga ega.

Fosfor ’

Sutda o‘rtacha 95-105 mg. % fosfor bor. Fosfor
organizmdagi hamma hujayralarning ogsilli tarkibiga kiradi,
ko'proq miqdorda sut bezining hujayralarida bo‘lib, sutning
ko‘pgina (komponentlarini) tarkibiy gismlarining hosil
bo‘lishida ishtirok etadi.

G.S.Inixov va YA.S.Zaykovskiyning ma’lumotiga ko‘ra,
sutning tarkibidagi 70-77 % umumiy fosfor, noorganik fosfor
tuzlari holatida bo'lib, qolgani fosfor organik va kazein bilan
birikkan, hamda yog‘ sharikchalari gobig‘ining ogsilli
gismlariga kiradi. Fosforning eng ko‘p giymatli formasi
kazein-kalsiy-fosfat birikmasi bo‘lib, bunda kazein, fosfor
bilan juda ham mahkam birikkan. Tarkibida fosfor bo‘lgan -
ogsillar ogsilni parchalovchi fermentlarning ta’siriga juda
chidamli, boshqa ogsillar esa fermentlarning ta’sirida tezda
parchalanadi. Sutning mikroelementlariga temir, alyuminiy,
xrom, go‘rg‘oshin, margimush, galay, titan, vanadiy, oftin,

- mis, kobalt, marganes va boshqalar kiradi. Sutda bu

mikroelementlar kam miqdorda bo‘lishiga qaramasdan,
organizmning tiriklik faoliyatida katta ahamiyatga ega. Misol
uchun, marganes oksidlanish jarayonida katalizatorlik .
ahamiyatiga ega bo'lib, vitamin C, hamda B, va D larning
hosil bo‘lishida ahamiyati katta.
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Kobalt, vitamin B ning tarkibiga kiradi. Bundan tashqari, |

sutning ko‘payishida va yog‘liligini oshirishda katta
ahamiyatga ega. Mis esa gipofiz gormonlarining hosil
bo‘lishini ta’minlaydi hamda gonni eritrositlarining tarkibiga
kiradi. Yod esa galgonsimon bezning faoliyatini yaxshilaydi.
Sigiriarni to‘yimli ozugalantirishda ozuqalarning tarkibidagi
mikroelementlarning migdorini hisobga olmasdan
bo‘lmaydi. :

Fermentlar

Fermentlar yoki biologik katalizatorlar murakkab modda
bo‘lib, tirik hujayralar tomonidan ishlab chigariladi va
hayvonlarning organizmida kechayotgan fiziologik
jarayonni tezlashtiradi. Bu katalizatorlarning  boshga
biologik bo‘imagan katalizatorlardan farqi shundan
iboratki, fermentning molekulasi murakkab ogsildan tashkil
topgan bo‘lib, molekulyar og‘irligi katta, har qaysi ferment
o‘ziga xos xususiyatga ega, fagatgina ma’lum bir
jarayonning ishini tezlashtiradi va juda muhim jadallik
xususiyatiga ega. Fermentlarning o‘zini mana shu
xususiyatlariga ko‘ra, bir hujayraning o‘zida 2 minggacha
reaksiyaning borishini amalga oshiradi va ularning
hammasi aniq tartibda boradi. Xozirgi vaqtda 1000 ga

yaqin fermentlar aniglangan bo‘lib, shulardan fagatgina

80. tasining xususiyatlari o‘rganilgan. Hozirgi zamon
tasnifining asosida, fermentlarning ta’sir qilish xususiyati
yotadi. Misol uchun, ogsilga ta’sir qgiluvchi fermentlar
proteaza, shakarga amilaza, yog‘larga lipaza fermentlari
deb yuritiladi. o

Proteolitik fermentlar keng tarzda pishloq ishlab
chigarishda ishlatiladi, shuning uchun ham. “shirdon”
yoki “renin” deb yuritiladi. Normal xom sutda bir gancha
fermentlar mavjud, bu esa bezlarning mahsuloti
hisoblanadi. Sutning tarkibida ko‘pgina fermentlarning
bo‘lishi_sutni gayta ishlab, sut mahsulotlari olishda
ahamiyatlidir. Sutning tarkibida kasal hayvonlarning
organizmi tomonidan ishiab chigilgan fermentlar ham
bo‘lishi mumkin, bu fermentlar bakteriyalarning tirikligi bilan
bog'lig bo‘lgan fermentlar hisoblanadi. Sutning tarkibidagi
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eng muhim fermentlarga lipaza, katalaza, fosfataza,

peroksidaza, reduktaza, proteaza, amilaza, ribonukieaza
fermentlari kiradi. Ozig-ovqgat ishlab chigarish sanoat
tarmoglarida fermentlar muhim ahamiyatga ega, shu
jumladan pishloq, gaymog'‘i olinmagan sut va sut
konservalari.

Lipaza va esteraza

Bu fermentlar yog* kislotalarining gliserinini parchalaydi.
Lipaza yog' kislotalarining gliserinining katta molekula
og‘irligini, esteraza esa yog" kislotalarining gliserinini kichik
molekulasini parchalaydi (gidrolizlaydi), suvning ta’sirida
murakkab moddalarning tarkibiy gismlarga ajralishi
kuzatiladi. Bu fermentlarning ta’'siridan, sut berish davrining
oxirida sut o‘z-o‘zidan achiydi. Ayrim sigirlar sutining yog'i
sovutish jarayonida va past haroratda saqlashdan
parchalanadi.

Sutga mexanik ta'sir gilinganda (gemogenizasiya,
aralashtirish, ko‘pik hosil gilish), ko‘p martalab qgizdirilganda
va sovutilganda sutning tarkibidagi yog‘ning parchalanishi
tezlashadi. Taxmin gilinishiga ko'ra, sutda ikki xil lipaza mavjud
(pardali) - yog' sharikchalarining qobig‘iga gaytmas shimilgan
va zardobli K — kazeinning fraksiyasi bilan bog‘langan.

Lipaza va esteraza o‘zining jadalligini
pasterizasiyalanganda yo‘gotadi, ya’'ni sut 80° dan yuqori
qgizdirilganda, lipaza o‘zining jadalligini butuniay yo‘qotadi.
Sutda gancha yog‘ ko'p bo‘lsa, lipaza ko‘p darajada
buziladi. Pasterizasiyalangan sut va sut mahsulotlari past
haroratda saqlanish jarayonida fermentiarning jadalligi asta-
sekin tiklanadi, bu esa sariyog‘, pishloq va sut
konservalarining buzilishiga olib keladi.

Katalaza
Katalaza fermenti ko‘p targalgan fermentlardan

 hisoblanib bu fermentning ta’sirida perekis vodorodi

molekulyar kislorodga va suvga ajraladi. Fermentning
sut tarkibidagi migdori, hayvonlarning fiziologik holatiga
va boshqa omillariga garab sezilarli darajada o‘zgaradi.
Mastit kasali bilan kasallangan hayvonda katalazaning
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jadalligi sog‘lom hayvonning sutiga nisbatan yuqori
bo‘ladi. Mastit sutida katalazaning oshishi leykositlarning
to‘planishi va fermentning ko‘plab chiqarilishi bilan bog‘liq
bo‘ladi. Perekis vodorodining ta’sirida sutga kislorod
chigadi, uning migdori kasal mollarning sutida ko‘p,
A.F.Voytkevichning fikriga ko‘ra, katalaza namunasi orqali
fagatgina klinik aniq mastit aniglanmasdan mastitning

subklinik formasini ham aniglash mumkin. “Katalaza
sonini” aniglash usuli (perekis vodorodining ta’sirida
ajratilgan kislorodning miqgdorini aniqglash) quyidagicha:
maxsus asbobga (katalaznik) 15 ml. sut solinadi va 5
ml. 1 %li perekis vodorodi qo‘shiladi hosil bo‘igan
aralashma aralashtirilib 20° haroratli suv hammomiga
qo ‘yiladi. 15 daqiga o‘tgandan keyin, hamda 2 soatdan
so‘ng ajralib chiggan kislorodning miqdori hisoblanadi.
Sog‘lom hayvonning sutida katalaza soni 3-4 ml. dan
oshmaydi. Katalaza fermentiga issiglikning ta’sir gilishi
u darajada o‘rganilmagan.

Fosfataza

Bu ferment efirlarni fosfor kislotasigacha parchalaydi.
Fosfatazaning bir necha xil turlari mavjud, shu jumiadan,
ishqorli fosfataza (optimal jadalligi PH 9,0 ga yaqin) va
kislotali fosfataza (optimal jadalligi PH 4,5). Ishqgorli fosfataza
asosan yog‘ sharikchalarining yuzasida bo‘ladi. Sut
separatordan o‘tkazilganda uning 60 % yog‘sizlantirilgan A S
sutga o‘tadi. Ishqorli fosfatazaga nisbatan kislotali
fosfatazaning miqgdori sutda 40 barobar kam. Ko‘pgina
anigliklarga ko‘ra, kislotali fosfataza zardobning ogsili bilan
"bog‘langan bo‘ladi. Shuning uchun ham sut separatordan -
o‘tkazilganda uning 90%i yog‘sizlantiriigan sutga o‘tadi.
Kislotali fosfatazaning jadalligi 20 % ga yaqin, ishqorli
fosfatazaga nisbatan kam. Sutga issiglik harorati ta’sir
qgilganda fosfatazaning jadalligi pasayadi. Sut 63° da 30
dagiga pasterizasiyalanganda fosfatazaning jadalligi
butunlay yo‘qoladi, kislotali fosfataza o‘zining faolligini 20- B
25 % ini yo‘qgotadi.
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Peroksidaza '

Peroksidaza fermenti oksidlanish-tiklanish jarayonining
reaksiyasini tezlashtiradi, bunda perekis vodorodi ishtirok
etadi. Perekis vodorodi suvga va atomli kislorodga ajralganda,
peroksidaza organik moddalarni oksidlaydi. Bu ferment
ogsilni, albumin fraksiyasi bilan bog‘laydi. Sutga texnologik
ishlov berganda aynigsa, issiglik ta’sirida fermentning jadalligi
o‘zgaradi. Sut 80° gacha gizdirilganda fermentning jadaliigi
butunlay yo‘goladi. Peroksidazaning bu xususiyati sanoat
ishlab chiqarishida “peroksidaza namunasi” deb yuritiladi.
Bu namuna sut yuqgori haroratda pasterizasiyalanganda
qgo‘llaniladi.

Sutga perekis vodorodi go‘shilganda va yengil
oksidlanuvchi modda, misol uchun kaliyli yod, bunda
peroksidaza ishtirokida reaksiya hosit bo‘ladi, natijada H,0,, +
+ 2KJ + (peroksidaza) 2KOH + J, va ajralgan yodga
kraxmal tomizilganda, ko'k yoki go‘ng‘ir rangga kiradi.

Agar sut pasterizasiyalangan bo‘lib, peroksidaza o‘zining
jadalligini yo‘qotgan bo'lsa, bunday rang hosil bo‘imaydi.

!
Reduktaza

Bu ferment oksidlanish-tiklanish jarayonining fermenti
hisoblanadi. Yuqorida keltirilgan fermentlardan shunisi bilan
farqg qaiadiki, bu ferment hayvonlarning organizmida hosil
bo‘imaydi, balki bakteriyalarning tiriklik mahsuloti
hisoblanadi. Shuning uchun ham sutda reduktaza
fermentining paydo bo‘lishi, sutda mikroblarning
ko‘payganidan dalolat beradi. Sutda mikroblar ko‘p bo‘isa, .
reduktaza fermenti ortadi va uning tiklanish xususiyati yuqori
bo‘ladi. Sutdagi reduktaza fermentining migdoriga garab,
sutdagi mikroblarning oz ko‘pligi haqida fikir yuritish
mumkin. Shuning uchun ham bu namuna ishlab
chigarishda keng go‘Haniladi. Aniglash shunga
asoslanganki, sutda reduktaza bo‘lganda, unga bo‘yoq
moddasi qo‘shilganda sut shakarining bijg‘ishidan hosil
bo‘lgan vodorod tiklanadi va natijada sut rangsizlanadi.

O‘zbekistonda bunday bo‘yoq sifatida metilen ko‘ki yoki
rezazurindan foydalaniladi. Boshga mamlakatlarda ko‘pincha
rezazurin ishiatiladi. Probirkaga 20 ml. sut olinib, uning ustiga
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1 ml. metilen ko‘ki gqo*‘shiladi va 38-40° li suv hammomiga
go‘yiladi. Sutning rangsizlanib, ogarish vaqtiga garab, sutdagi
bakteriyalarning oz-ko‘pligi hagida fikr yuritiladi.

Shunga binoan tekshirilayotgan sut to‘rtta sinfga
bo‘linadi. Birinchi klass suti uchun, metilen ko‘ki bilan
reduktaza namunasi 5,5 soatdan kamrog cho‘ziladi (sutning
rangsizlanishi). Tekshirish uchun rezazurin ishlatilganda,
reduktaza namunasi bir soatga yaqin davom etadi. Buning
uchun probirkaga 10 ml. sut olinib, ustiga 1 ml. 0,005 % li
rezazurinning suvli eritmasi solinadi.

Sut rangining o‘zgarishi 20 daqgiga va 1 soatdan keyin
kuzatiladi. Sut solingan va rezazurin qo‘shilgan probirka suv
hammomida 20 dagigadan keyin rangsizlansa, bu probirka
chigarib olinadi, golganliari esa suv hammomida goldiritadi
(17-jadval).

‘17. Rezazurin go‘llanilganda reduktaza
namunasi bo‘yicha sutning tasnifi

Sutning klasst

1 mt sutdagi
bakteriyalarning
migdori (min.)

Rangining
o’zgarish muddati
(vaqti)

Sutning rangi

Birinchi (yaxshi) 0,5 kam 1 soatdan keyin Ko'k-po’lat
1kkinchi (o'rta) 0.6 dan 4 gacha -/ - Ko’k-binafsha
Uchinchi (yomon) 4 dan 20 gacha -/ - Qizg'ish yoki og
To'rtinchi 20 ortig 20 dagigadan OCq

ko'prog

(juda yomon)

Sutning vitaminlari

Odam uchun haqigiy vitaminlar manbai tabiiy ozig-ovqgat
mahsulotiari hisoblanadi. Ularning orasida asosiy o‘rinni sut
egallaydi, ya’ni, sut jamoatning ovgatlanishida, bolalar uchun,
hamda gishloq xo'jalik yosh hayvonlari uchun gimmatbaho
ozuga hisoblanadi. Sutchilik ishi kafedrasi va K.N.Timiryazev
nomidagi gishlog-xo‘jalik sutchilik laboratoriyasi ko'p yillar
davomida sut va sut mahsulotlarining vitaminlarini o‘'rgangan
va shu vitaminlar bilan boyitish choralari ustida ishlagan.
Sotiladigan sutdagi vitaminlarning tarkibi 18-jadvalda
keltirilgan.
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qiladi.

18. Sutning tarkibidagi vitaminlar

Vitaminlar O'rtacha O‘zgarishi

Eng oz Eng ko‘p
Karotin 150 80 280
Vitamin A (retinol) 1 - 240 130 350
Vitamin E (tokoferol) 850 700 900
Vitamin B» (tiamin) 450 400 - 500
Vitamin B, (riboflavin) 1800 900 - 2000
Vitamin B3 (pantoten kislotasi) 3500 1800 6400
Vitamin Bg {piridoksin) 327 155 760
Vitamin B, (kobalomin) 3,7 1,8 7.1
Foliyevoy kislota 450 195 800
Vitamin PP (nikotin kislota) 1600 165000 1700
Xolin 280000 165000 400000
Vitamin H (biotin) 50000 18000 105000
Vitamin C (askorbin kislota) 15000 9000 20000

Vitaminlar ikki guruhga bo‘linadi: yog‘da eriydigan (A;
D, E) va suvda eriydigan (C, PP, B). Bu ikki guruh
vitaminlari bir-biridan bajaradigan ishlariga qgarab farq

Yog‘da eriydigan vitaminlar to‘qima va hujayra
guruhlarining hosil bo‘lishida maxsus ta’sir ko‘rsatadi.
Suvda eriydigan “B” guruhiga kiradigan vitaminlar
fermentlarning tarkibiga kiradi, shu jumladan, sut
fermentlarida ham bo‘ladi. »

Ko‘pgina vitaminlar o‘zining yuqori haroratga,
yorug‘likka, kislotaga, kislorodga nisbatan sezuvchanligi
bilan farg giladi. Shuning uchun ham sutga tezlikda
avaylab ishlov berilishi, bunda iloji boricha vitaminlarning
yo‘qolishiga yo‘l go‘ymaslik kerak. Vitaminlar organizm
uchun katta ahamiyatga ega. Ular fermentlarning
tarkibiga kiradi va ogsil, yog* almashinishida ishtirok etadi.
Vitaminlarning organizmda yetishmasligi — “avitaminoz®
kasalligiga olib keladi. Ayrim vitaminlar sutni oksidlanish-
tiklanish potensialiga ta’sir ko‘rsatadi, shuning uchun
ham xuddi oksidianishga qgarshi (antiokislitel) ta’sir
ko‘rsatadi. Vitamin B, sutga va sut mahsulotlariga maxsus
rang beradi. Vitamin “C” sutda va yog‘da oksidlanish
jarayonini to‘xtatadi.
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Yog‘da eriydigan vitaminlar
Vitamin A (retinol) C, H, O

Bu vitamin yugori haroratning ta’siriga chidamli, lekin
kislorod va kislotalarning ta’sirida tezda o‘zgaradi. Vitamin
A hayvonlar ichagining ichida va jigarida ozuga bilan
kelayotgan provitaminga (B-karotin) ferment karotinazaning
ta’siridan hosil bo‘ladi. Bir molekula karotinning
parchalanishidan ikki molekula vitamin A hosil bo‘ladi. Hosil
bo‘lgan vitamin qonga, gon orgali sutga o‘tadi. Vitamin A
og‘iz sutining tarkibida 15-20 mg/kg, yog'da-4 mk/kg,
gaymoqda-2,55 mg/kg, pishlogda-3 mg/kg.

Sutni saqlash, pasterizasiyalash jarayonida va changlatib
quritishda vitamin A ning migdori 10-20 % gacha kamayadi.
Sut mahsulotlari ishlab chigarishda, karotinni vitamin A ga
~aylanishi hisobiga uning migdori 10-33 % ortadi. Yoz paytida
olingan sutda va sut mahsulotlarida vitaminlar ko'p bo‘ladi.
Sariyog‘ minus haroratda bir yil davomida saglanganda
undagi vitamin A 20 % gacha kamayadi. B-karotinni sarg‘ish
. rang berish xususiyati nazarda tutilgan holda, ayrim
mamlakatlarda sariyog’ va pishlogga qo‘shiladi (1 kg.
sariyog‘ga — 1 mg, pishioqga — 5 mg).

Vitamin D — kalsiferol

Vitamin D sterinlar bilan juda yagin bog‘langan. Sutda .

o‘rtacha 0,5 mkg/kg vitamin D mavjud (0,07 - 1,5). Vitamin
D birlashmasiga D,, D,, D,, D, va D, guruh vitaminlari
kiradi. Odamlar uchun D, ergokaisiferol (C,H,,O0) D, —
" xolekalsiferol (C,H,,0) vitaminlarning ahamiyati katta.
Vitamin D, rangsiz kristall, D, — sarg‘imtil og kristall. Bu
ikkala vitamin yog‘da efirda va suvda erimaydi, kislorodga,
yorug‘likka va yuqori haroratga chidamli.

Quyoshning binafsha nurlari ta’sirida provitamin vitamin
D ga aylanadi. Yaylovda yurgan sigirlarning sutida vitamin
D-ning miqdori bir necha barobar ortadi, sutga binafsha
nurlar ta’sir gilganda vitaminning migdori 2-5 mgk/kgga
tenglashadi. T kg. og‘iz sutida, birinchi kunda 1,2 mgk.
vitamin D bo‘ladi, ikkinchi kunda 1,2 mkg. quydirilgan
sariyog‘da vitamin 2-8,5 mkg/kg. tashkil etadi.
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Vitamin E- tokoferol (CH,0,)

Vitamin E ning « p va y — tokoferol formalari mavjud.
Biologik jihatidan ko‘proq faoli & va §. Vitamin E kislorodga
havoning yuqori haroratining ta’siriga chidamsiz, sut
mahsulotiari saglanganda tezda oksidlanadi. Kislorod
bo‘imaganda vitamin E yuqori haroratga chidamli bo‘ladi.
Sut yog‘ida vitamin E tabiiy “aktiokislitel” hisoblanadi va
vitamin A ni hazm bo‘lib, singishiga yordam beradi.
Sariyog‘ning saglanishida hosil bo‘lgan perekislarni vitamin |
E yo‘gotadi. Yaylovda yurgan sigir sutining tarkibida vitamin
E bog‘logdagi sigirning sutidan ko‘pligi bilan farq qgiladi.
Vitamin “E” ning miqdori sutda (1,6-3 mg/kg.) bo‘ lib,
sigirlarning gaysi sharoitda bogilishiga va ozuganing tarkibiga
bog'liq bo‘ladi. 1 kg. sutda o‘rtacha 0,9 mg. vitamin E bor.
Sigirlarda sut berish davrining oxirida vitamin E 3 mg/kg
yetadi.

1 kg. sariyog‘da vitamin E 3,4-4,1 mg, 1 kg. quritiigan
sutda — 6,2, qatiqda - 0,6, gaymoqda — 3, pishlogda - 2,5-
6 va og‘iz sutida — 4,5 mg. ni tashkil etadi.

Vitamin F
Sutning tarkibida vitamin F 1,6-2 g/kg. Vitamin F sut
va yog* almashinishini bartaraflashtiradi, dermatitning paydo
bo‘lishiga yo'l go‘yilmaydi, jigarning ish faoliyatini yaxshilaydi,
hamda vitamin C, karotin va boshga moddalarning ta’sirini
ko‘chaytirishga yordam beradi.

Suvda eriydigan vitaminlar
Bu vitaminlarning odam va hayvoniar organizmi uchun
fiziologik ahamiyati katta. .

Vitamin C- askorbin kislotasi (C, H; O,) -
Vitamin C organizmda sintezlanadi va uning sutdagi
miqdori turlicha, 1 kg. sigir sutida 3 dan 35 gacha, ya’ni
o‘rtacha 15 mg. ni tashkil etadi. Yozda olingan sutda
gishdagiga nisbatan vitman C kam. Kechda sog'ilgan sutda,
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ertalab sog‘ilganiga nisbatan vitamin C 30 % ko'p.
Pasterizasiya vaqtida va sutni quyuglashtirishda vitamin C
ning migdori 30 %, quritiiganda 50 % ga kamayadi. Sut
mahsulotlarining tarkibida quyidagi miqdorda vitamin C bo‘ladi
(mg/kg). Qurug sutda-2,2; quyultirilganida-3,9, pishlogda -
1,25-4,3, yangi sariyog‘da - 0,5-1,4, ayronda - 1,7, zardobda
- 4,7, yog‘sizlantiriigan sutda-2,3. Organizmda vitamin C
modda almashinishini yaxshllaydl va zaharlarning ta’sirini
pasaytiradi.

Vitamin B, — tiamin (C,,H, ,O,SC1)

“Bu vitamin toza holatda kristall bo‘lib, yugori haroratga
yorug'likga va kislorodga chidamii. Kislotalarning ta’siriga
chidamii ishgorlarga chidamsiz. 1 kg sutda o‘rtacha 500
mkg. vitamin B mavjud.

Vitamin B, sariyog‘da 0,04-0,5 mg. %, shakar bilan
quyultirilgan sutda - 0,09, shakarsizida - 0,05-0,1,-qurug
gaymog'i ollngan sutda - 0,23, yog'sizlantirilganida - O, 25
pishlogda - 0,09 mg %.

Sut pasterizasiyalanganda 10-23 % vitamin B, o‘zining
kuchini yo'gotadi, quritilganda 10 % gacha, quyultirilganda
14 %. Sut gatig mahsulotlarida vitamin B, 30 % gacha
ortadi. Yog'sizlantiriigan sutda vitamin B 340 mkg/kg,
ayronda 350 mkg/kg, zardobda 270 mkg/kg. Organizmda
bu vitamin yetishmasa suv almashinishi, yurakning ish
faoliyati va ovgat hazm qilish jarayoni buziladi.

Vitamin B, — riboflavin (C,  H, N .06)

Bu vitamin sut zardoblga o‘ziga xos sarg |sh rang beradi.
Fermentlarning tarkibiga kiradi, uglevod va ogsilning
almashinishida katta ahamiyatga ega. Hayvonlar ozugasining
tarkibida vitamin B, yetishmasa, asab sistemasining ish
faoliyati buziladi. Sutga riboflavin ozuqa orqali, hamda
oshqgozon-ichak ichidagi mikroorganizmlar tomonidan
sintezlanadi. 1 kg. sutda o‘rtacha 1,6 mg. (1 dan 2,8 mg.
gacha) vitman B, bor, 1 kg og‘iz sutida 6, pishlogda 3,07,
sariyog‘da nihoyatda kam. Bu vitamin yugori haroratga,
pasterizasiyaga chidamli, quruqg sutda 10-15 % kamayadi.
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Vitamin B, — pantoten kislotasi
1 kg. sutda 2,7 mg, yog'sizlantiriigan sutda 3,6, ayronda
4,6, sut zardobida 4,4 mg. vitamin B, mavjud.

Vitamin B, — piridoksin
Bu vitamin, asosan, oshgozon-ichak ichidagi mikroorganizmlar
tomonidan sintezlanadi. Sutda erkin holatda 1,8 mg/kg, ogsil
bilan bog‘langanlari 0,5 mg/kg, sariyog'da 2,6 mg/kg, shakar
bilan quyultiriigan sutda 0,33 - 0,40 mg/kg. vitamin B, bor.
Kishilarning organizmida bu vitamin yetishmasa uyqusizlik, ichak
kasalligi va asab sistemasining ish faoliyati buziladi.

Vitamin B,, — kobalomin

(Cq; Hy ON . PCO)
Kobalomin 120° |S$lql|kka chldamll R.B. Dawdovnmg '
ma'lumotiga ko‘ra 1 kg. sutda o‘rtacha 3,9 mkg, 1 kg

~ pishlogda - 0,025 mg. kobalomin mavjud. Qatiq ishlab

chiqarishda kobalominning migdori 10-35 % kamayadi. Bu
vitamin modda almashinishida ishtirok etadi.

Vitamin PP — nikotin kislota
(C,H,O,N)

1 kg. sutda 1,51 mg. wtamm PP bor. Quruq sutda 4 8
mg/kg, gaymoqgda 9,9, suzmada 1,5, pishlogda 0,37 mg/
kg. Pishloq uzog saqglansa, vitamin o‘zining kuchini yo*qotadi,
quyuglashtirilgan sutda 10 % gacha kamayadi.

_ Xolin
XoI|n yog‘ sharikchalarining gobig‘ini lesitin OC|SI||I tarkibiga
kiradi 1 kg. sutda 60 dan 480 mg. gacha, og‘iz sutida 2,5,
barobar ko‘p, pishlogda 500 mg/kg, qurug gaymog'i
olinmagan sutda 1500 mg/kg. xolin bor. Qatiq tayyorlashda

xolinning miqdori 37 %ga ortadi.

Folevoy klslota
Kavshovchi hayvonlarning ‘oshqozon-ichak mikrofloralari
tomonidan sintez gilinadi. Sigir sutining tarkibida 0,5 mg/kg. Qatig

ishlab chigarishda folevoy kislotaning migdori 22-49 % ga ko'payadi.
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Sutning tarkibidagi vitaminlarni
ko‘paytirish yo‘llari
Sutning tarkibida juda ko'p vitaminlar topilgan, lekin
keyinchalik bu sohada takomillashtirish usullari joriy qilinsa,
sutning tarkibiy qismini boyitish mumkin.
Sutdagi vitaminlarning tarkibiga quyidagi omilliar ta'sir

| ko‘rsatadi: hayvonning zoti, individual xususiyati, sut berish

davri, sharoit, ozuglanish darajasi, hayvon organizmining
oshgozon-ichakning ichida kechayotgan mikrobiologik
jarayonlar. Bu gayd gilingan omiilardan eng asosiysi
hayvoniarni yaxshi ozuglantirish. S

'SUTNING TARKIBIY QISMIDA
UCHRAYDIGAN BOSHQA
NARSALAR |

immun tana
Har qgaysi hayvonlar gonining tarkibida immun tanachalar
bo‘iganiigi uchun, har xildagi kasallik chagjiradigan mikroblar bilan

~ kurashish gobiliyatiga ega. Bularga antitoksin, agglyutinin,

opsonin (oq gon tanachalari, presipitin va boshgalar) kiradi.
immun tanachalar sutda ham bor, lekin og‘iz sutining tarkibida
immun tanachalarining bo‘lishligi juda ham katta ahamiyatga
ega, chunki bu tanalar orgali yangi tug'ilgan yosh organizm
o'zini har xildagi kasallik- chagiradigan mikroblardan saglaydi,
hamda yosh organizmda immunitet hosil bo‘lishiga olib keladi.

Gormonlar
ichki sekresiya bezlari tomonidan ishlab
chiqgariladigan moddalar gormonlar deb ataladi. Gormonlar
.oksidlanish ~ tiklanishda, modda almashinishda, chigarish,

~ sut hosil bo'lish jarayonida katta ahamiyatga ega. Misol uchun

gipofiz bezining oldingi bo'limi prolaktin ishiab chigaradi, prolaktin
sut ajralishini yaxshilaydi, tuxumdonni sariq tanasining gormoni
lyuteosteron sut ajralishini to‘xtatadi. Bu gormonning jadalligi
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hayvonlarning bo‘g‘ozligida kuchayadi. Tuxumdonning.boshqa
gormoni folikulin sut bez to‘gimalarining taraqgayotiga, o'sishiga
yordam beradi. Sutning tarkibida boshga gormonlar ham bor.
Bular: oksitosin va tiroksindir.

Sutning bakterisid xususiyati

- Yangi sog‘ib olingan sut o‘zining tarkibida
mikroorganizmlarning taraqqiy qilishiga yo'l go‘ymaydi,
manashu jarayon sutning bakterisid xususiyati deb ataladi.
Bu jarayon sutdagi bakterisid moddalarning (immun tana,
opsanin va x.z.) faoliyati bilan bog‘langan. Vaqtinchalik
sutdagi bu xususiyatni saglanishi mikroblarning o‘sishiga,
taraqgiy gilishiga yo'l go‘ymaydi, natijada sut buzilib,
achimaydi. Sutning bakierisid xususiyatining ma’lum
vagtgacha saglanish davri bakterisid faza deb ataladi, bu
esa sog'ib olingan sut tezlikda sovutilsa, bunday sut o‘zining
sifatini saglashda o‘zgartirmaydi. Bir vagtning o‘zida sog'‘ib
olingan, lekin har xildagi sanitariya sharoitidagi sutning
bakterisid xususiyati bir xil emas. Barcha mavjud sanitariya
sharoitlariga rioya qilib, soq‘ib olingan sut. ikki barobar
uzogroq saglanadi, 19-jadval. - :

19. Sutdagi bakterisid fazasining uzunligini,
sut tozaligining bakterial darajasiga
bog‘ligligi (soat hisobida)

Sutning Sanitariya sharoitiga Sanitariya sharoitiga
harorati qat’iyan rioya gilinganda rioya qilinmaganda
(°S) olingan sut olingan sut
37 3,0 2,0
30 ) 5,0 2,3
16 12,7 _ 7,6
13 .36 19,0

Sutning bakterisid fazasining uzunligi tubandagilarga
bog‘liq: tezlikda sovutish, sovutish harorati, sutning tozalik
. darajasi va boshqalar.
~ Sutdagi bakterisid moddalar sut 65-70° gizdirilganda
yo‘qoladi, shuning uchun ham pasterizasiyalangan va
gaynatilgan sutda bu moddalar bo‘imaydi.
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SUTNING SANITARIYA -
GIGIYENIK SIFATINI ANIQLASH

Ma’lum davlat standartiga muvofiq fermer va boshqga
xo‘jaliklarda davlatga sotish uchun sigirlardan sog‘ib
olinayotgan sutga yugori talablar yuklanadi. Qishloq xo'jalik
hayvontaridan sog‘ib olinayotgan sut 20-jadvalda keltirilgan
talablarga javob berishi kerak.

20. Yaxshi sifatli sutning ko‘rsatkichlari

Sutning r:%%g:{‘?/; Zichligi yog r;\s?(%uzt?rj}?an Kislotalik ©T
Sigir ) 3,2 1,027 - 1,038 .8 20 - 22 gacha
Qo'y 5-10 | 1,084 - 1,038 8-24 23-24
Echki 237 1027 -1,088 | (10.8-18.2) 15
Baytal 12 1,033 1,035 911 5.7

Sut o‘zining organoleptik, fiziko-kimyoviy va mikrobiologik
ko‘rsatkichlariga ko‘ra ikki navga bo‘linadi. :

21. Sutning organoleptik va boshqga
ko‘rsatkichlari bo‘yicha navlarga ajratish

Ko‘rsatkichiarining nomi Ta'rifi
. Birinchi nav T kkinchi nav
Tashqi ko'rinishi kon-si, ta'mi va | Bir xildagi suyuqiik, cho'kma va kuyqasiz,
hidi muzlamagan, toza, sutga xos bo‘imagan
hid va ta’mga ega emas.
Rangi Oqg yoki kuchsiz sarig
Zichfigi _ 1,027
| Kislotaligi, °T 16-18 19-20
Etaion bo‘yicha tozalik darajasi 1 2
(Guruhdan past emas)
| Reduktaza namunasi bo‘yicha 1 2
bakteriyalar bilan ifloslanganlik
darajasi

Olib kelingan sutning kislotaliligi va zichligi talabga javob
bermasa, suini yangiligiga, gaymog‘i olinmaganligiga
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garamasdan nazorat tekshirishi o‘tkazilgandan keyin navli
sut deb qabul gilinishi mumkin. Sutning navililigi tozalik
darajasiga va baktiyeriyalarning oz-ko‘pligiga qarab
aniglanadi. Kislotaligi 20° dan yugori, bakteriyalarning migdori
3-klassdan past va tozaligi etalon bo‘yicha uchinchi guruhdan
past bo‘lsa, bunday sut navsiz sutga kiradi. Fermer va
davlatning sut xo‘jaliklari va boshga uyushmalar sutni
topshirishdan oldin sutning sifatini yaxshilab tekshirishi va
tekshirish natijasi daviat standartining talabiga javob
berganda topshirishi kerak.

Sutning tarkibiga va xususiyatlariga ta’sir
qiladigan omillar
Og‘iz sutining fiziko-kimyoviy xususiyatlari
va tarkibi (Molozivo)

Sigir va boshqga qishloq xo‘jalik hayvonlari (sut
emizuvchilar) tuggandan keyin, sut bezlarining birinchi
kunlarda chigaradigan ekskreti-og‘iz suti deb yuritiladi. Og‘iz
suti o‘zining kimyoviy tarkibi, fizikaviy va fiziologik
xususiyatlariga ko‘ra, oddiy tabily sutdan farq qiladi. Og‘iz
suti o‘zining tabiatiga ko‘ra, yuqori biologik giymatga ega,
shuning uchun ham yangi tug‘ilgan organizm uchun yagona
ozuqa hisoblanadi. Og'‘iz sutining tarkibida ogsillar 15-16%
va globulinning miqdori 12,5 - 13 % dan yuqgori bo'lib, bu
moddalar antitelalarning tashuvchisi hisoblanadi, shuning
uchun ham yangi tug‘ilgan organizmni kasallikiardan saqlaydi.
Og'iz sutining tarkibidagi ogsillarning migdori kundan-kunga
kamyib boradi va taxminan 4-6 kundan keyin, og‘iz sutining
ogsili oddiy sutning ogsiliga miqdori jihatidan tenglashadi.
Ogsil moddalar og'‘iz sutining tarkibini quyuglashtiradi,
yopishqgogligini oshiradi va uning zichligi 50° gacha yetishi
mumkin. Og‘iz sutining tarkibidagi yog‘ning miqgdori, oddiy
sutning yog‘iga teng, lekin sifatiga ko‘ra boshgacha.

Laktozaning miqdori og‘iz sutida bir muncha kamroq.
Og‘iz sutidagi mineral moddalar 1,21 - 1,22 % ni tashkil
etadi, ya’ni bu oddiy sutdagiga nisbatan ikki barobar ko‘p,
kalsiy bir yarim barobar ortiq. Og‘iz sutining tarkibida ham
bir gancha mikroorganizmlar bo‘ladi. Birinchi kunlarda sog‘ib
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olingan og‘iz sutining tarkibidagi quruq modda uch barobar
ko‘p (82,5 % gacha), shuning uchun ham og‘iz sutining
zichligi yugori. Birinchi kunlarda sog‘ib olingan og'iz sutining
kislotaliligi yuqori 35-50°T gacha yetishi mumkin. Og‘iz
sutining yuqori darajadagi kislotaliligi, uning immunobiologik
xususiyatlari bilan bog‘langan. ,

Og‘iz sutining tarkibiy gismi birikmalarining miqdori va
uning fiziko-kimyoviy xususiyatlarining o‘zgarishi
hayvonlarning zotiga, yoshiga, ozuglanishiga, yashash
sharoitiga, sog‘ligiga va boshqga ko‘pgina omillarga
bog‘langan bo‘lib, og‘iz suti asta-sekinlik bilan oddiy sutga
aylana boradi. Og‘iz sutining tarkibida leykositlarning bo‘lishi
tabiiy. Og'iz sutining tarkibidagi ayrim leykositlar quyidagicha
(G.Tinyakov bo'yicha) %:

Bazafillar 0,5-1
Eozinofillar 2-6
Tayoqgcha yadroli neytrofiliar 2-4
Segment vadroli neytrofillar 20 - 28
Limfositlar 55 - 64
Monositlar i 5-12

Og‘iz sutining o‘ziga xos belgisi uning tarkibida
monosit yadrolarining mavjudligi bo'lib, monosit yadrolar
zich, sharsimon tuzilishga ega va diametri 20 dan 80
mkm. gacha. Agar og‘iz suti sinchiklab mikroskopning
tagida tekshirilganda, sut bezining chigaruv teshiklaridagi
epiteliyalarini topish mumkin. Sog‘lom sigirlardan olingan
0g‘iz sutining rangi tiniq - sariq yoki aniq — sariq, chunki
uning tarkibida shu rangni beruvchi pigment-karotin
mavjud. Og'‘iz sutining ta’mi tuzliroq, bunday bo‘lishiga
sabab, tarkibida ko‘p migdorda tuzlar mavjud, lekin
laktozaning migdori kamrog. Og‘iz sutining hidi o‘ziga
xos bo‘lib, tarkibida A, D, E vitaminlari ko‘p bo‘lganligi
yosh organizmning o‘sishiga, taraqgdiyotiga yaxshi ta’sir
ko'rsatadi. Og'iz sutining tarkibida mineral moddalarning
yetarli mig‘dorda bo‘lishi ovgat hazm gilishdagi
fermentativ jarayonni yaxshilaydi va suyak
to*‘gimalarining hosil bo‘lishini ta’minlaydi. Og‘iz sutining
tarkibida gipofizning prolon va tuxumdonning follikulin
gormonlari topilgan. :
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Og‘iz sutining yuqori darajada kislotali bo‘lishi,
oshgozon — ichak sistemasining ishlariga yaxshi ta’sir
ko‘rsatadi. Og'iz suti tabily toza holatda, yoki oddiy sutga
aralashtiriiganda ulardan sut mahsulotlari tayyorlash
mumkin emas (sariyog‘, pishloq). Sariyog‘ olish uchun
sigir tuqgandan keyin 5 — 6 kundan so‘ng sutini ishlatish
mumkin, pishlog tayyorlash uchun 8 — 10 kun o‘tishi
kerak. Sutni ekspertiza gilishda va bu sutdan sariyog’,

_pishloq ishlab chigarishga yuborayotganda shu narsani

nazarda tutish kerakki, sutning tarkibiga og‘iz suti
go‘shilmagan bo‘lishi kerak. Agar oddiy sutning tarkibiga,
og‘iz suti go‘shilgan bo‘lsa, uni aniglashning usuli yo'q,
lekin shunga garamsadan, vetsanekspert sutning
organoleptik va boshga o‘zgarishlarini hisobga oladi.

22. Og‘iz sutning kimyoviy tarkibi

Tarkibi (%) hisobida
Sut Oasil Quruq
berish  |Yog' ast Sut | Kul | moddani |Kislota|Zichlik
kunlari Jami | kazein | albumin | shakari unj\u_r‘niy (Q)] (°A)
i il
1-chi_|27]14.8 4.1 10.7 3.0 1.0 215 29.9 | 49.7
2 3.7]1 94 3.4 6.0 3.6 0.9 17.6 23.6 | 39.6
3 401 5.8 3.1 2.7 3.9 0.9 46 37.3 | 33.2
4 421 40 2.9 1.1 4.1 0.8 713.1 23.1 | 314
5 41] 39 2.8 1.0 4. 0.7 .8 21.6 | 31.2
6 401 39 2.7 0.9 4.2 0.8 12.8 20.3 | 314
7 40] 3.6 2.7 0.9 4.2 0.8 2.7 19.5 | 30.9
8 4. | 3.5 2.7 0.7 4.5 0. 3.0 20.0 | 30.3
9 401 .34 2.6 0.7 45 0. 12.7 19.3 | 30.1
10 401 33 26 0.7 45 0. 26 7.3 | 305

23. Xolmogor zotli sigirni, og‘iz sutining
vitamin tarkibi

Sigir tuggandan, bir sutkadan keyin 1 kg. sutdagi vitamin (mg.)

E C = Bs
1 18 1 16 5,0 1,0 4,0
2 08 | 1,1 3,6 0,9 1,7
5 04 | 09 45 0,7 1,1
Shu hayvonlarning normal oddiy | 0,3 | 0,7 82 | 04 1.3
suti (o‘rtacha)
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Normallashgan tabuy sut

Sog lom sigirardan olingan sut, sigir tuggandan 10-15 kundan
keyin va sut berish davrining oxiri 10-15 kunigacha olingan
sut-normallashgan tabiiy sut deb yuritiladi. Bunday sut bevosita
ishlatishga yarogli va ulardan turli sut mahsulotlari tayyoriash
mumkin (sariyog’, pishloq, qurug va quyultiriigan sut).

24-jadvalda Yaroslav zotli sigir sutining kimyoviy tarkibi
berilgan (N.l.Sibizov, M.E.Tatarchenko va boshqalarning
ma’lumotiga ko‘ra).

24. Yaroslav zotli sigir sutining
kimyoviy tarkibi (%)

Quruq
s“g;}:r'i'sr‘ Yog' | Ogsil | Shakar | Kul | Kalsiy | Fosfor ml?f?)?]?:il;g
i . : migdori
- 1-o0y 3,89 | 3,86 4,60 0,70 0,14 0,09 13,2
2 - oy 3,78 | 3,565 4,67 0,73 [ 0,13 0,09 12,9
3-oy 3,62 | 3,85 4,65 0,73 0,13 3,08 13,1
4 — oy 3,80 | 3,65 4,67 0,72 0,3 0,09 13,1
5 — oy 3,79 [ 3,74 [ 4,70 0,73 0,13 0,09 13,1
6 — oy 3,76 | 3,80 4,72 0,74 | 0,13 0,09 13,2
7 — oy 3,89 | 3,82 4,68 0,73 0,13 0,09 10,3
8 - oy 3,00 | 3,92 4,71 0,741 0,14 0,10 19,4
9 -oy 4,17 | 3,88 4,40 0,751 0,15 0,0 13,4
10 — oy 4,18 | 3,95 4,61 0,75 0,15 0,09 13,6
Sut berish
davrida 3,88 | 3,80 4,65 0,74 | 0,14 0,09 13,2
o‘rtachasi

Normallashgan tabiiy sutdagi yog va ogsil ikkinchi oydan
to‘rtinchi oygacha gisman kamayadi, oltinchi oydan boshlab
ko‘paya boradi. Sutning shakari va kuli sut berish sog‘in
davrining hamma vagtida bir xil bo'lib, kalsiy va fosfor keyingi
oylarda gisman ko‘payadi. Sutdagi quruq moddaning
umumiy migdori, asosan, yog‘ning va ogsilning ko‘p yoki oz
bo‘lishiga qarab o‘zgaradi. Keltirilgan sutning kimyoviy tarkibi
faqatgina o‘rtacha olingan namunalar sog‘lom hayvonlardan
olingan bo‘lsa, hamda bu hayvonlar to‘yimli ozugalar bilan
ozugqlantiriiganda va normal sharoitda bogilganda tekshiriladi.
Bu sharoitning o‘zgarishi bilan sutning kimyoviy tarkibi ham
sezilarli darajada o‘zgara boradi.
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‘Eski sog‘ilgan sut
Bu sut, hayvonlarda sut berish sog‘in davrining oxirida,
sog‘indan chiqgishiga 10 kun qolgancha olingan sut
hisoblanadi (25-jadval). ‘

- Bunday sut hayvonlarning chuqur bo‘g‘ozlik davriga to‘g'ri
keladi. Qisir yoki sog‘lom sigirlar, boshga sabablarga ko‘ra
chigarilgan bo‘lsa, ular qoidaga binoan normal tabiiy sut beradi.

Sog‘indan chigarilishdan oldingi kunlarda, o‘rtacha
namunadagi sutning tarkibi bilinarli darajada o‘zgara boradi.
Jumiladan, yog‘, ogsil, kazeinning miqdori ortadi, sut shakari,

kislotalik darajasi esa pasayadi.

25. Sigirlarning sog‘in davridan
chiqgarilishdan oldingi sutining kimyoviy
tarkibining o‘zgarishi

Sog'‘indan Sutning kimyoviy tarkibi (%)
chiqarilishdan | Yog* Ogsil Sut Kislo-
oldingi kunlar [ Jami|Kazein| alburin |sha-| Kul taligi | Zichlik
alobulin | kari (°T) (°A)
10 421411 3.2 0.7 451 0.6 | 20.0 30.7
g 44 {39 3.2 0.7 441 0.7 18.0 30.3
8 43|41 34 0.7 43| 0.7 18.2 30.9
7 43144 ] 35 0.8 43| 0.7 18.0 274
6 441421 3.4 0.8 441 0.7 17.5 30.4
5 44144} 3.7 0.7 451 0.7 17.6 30.3
4 481491 3.9 0.7 431 0.7 19.9 30.1
3 50481 4.0 0.8 401 0.7 | 20.0 30.0
2 51146 3.8 0. 441 0.8 14.5 29.6
1 67153 ] 44 0.9 371 08 ] 16.6 28.6

Sut tuzliroq, ta’msiz, yoqimsiz ta’'mga ega bo‘ladi. Sutning
texnologik xususiyatlari ham o‘zgaradi. Shirdon fermentining
ta’sirida yomon iviydi, yog‘ sharikchalari: kichiklashadi va
ularning yopishqgoqligi ortadi. Buning ogibatida sut
separatordan chigarilib, qaymog‘idan sariyog‘ olinganda,
yog'sizlantiriigan sutda va ayronda ko‘p migdorda yog* qoladi.

Sog‘in davrining oxirgi kunlarida olingan sutni normal tabiiy
sutga go‘shish va aralashtirilgan holatda, sutni gayta ishlash
tarmogylariga topshirish mumkin emas. Bunday aralashtirilgan
sutdan faqatgina sifati past mahsulotlar olish mumkin. Olingan
eski sutni shu xo‘jaliklardagi yosh hayvonlarni ozuglantirishda
foydalanish mumkin.
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Hayvonlarning zoti
Hayvonlarning zoti va mahsuldorligi sutning tarkibiga

" va texnologik xususiyatlariga ta’siri juda muhim.

Mamlakatimizda urchitiladigan zotdor hayvonlar o‘zining
yuqori mahsuldorligi va sutidagi yog‘ining ko‘pligi bilan
ajralib turadi. Har xil zotli hayvonlar sutining tarkibini
va xususiyatlarini o‘rganish uchun, barcha hayvonlarga
bir xildagi sharoit va ozuqglantirishni tashkillashtirish
kerak. Bunday usulda bizning sharoitimizda tajriba
o‘tkazish gimmatga tushadi, chunki bizning
mamlakatimizda 20 dan ortiq zotlar mavjud. 26-jadvalda
ayrim zotli hayvonlar sutining kimyoviy tarkibi va
to‘yimliligi berilgan.

26. Har xil zotli sigirlar sutining kimyoviy
tarkibi va to‘yimliligi (o‘rtacha ma’lumot)

Sutning tarkibi {%)
. Quruq Shu i
Sut H . To'yim-
Zoti mikgdori| yog‘ | ogsil | shakar ml?d daning |unl\lgc:an liligi
. (ka) mumiy  yog'sizlan-| ;)
migdori tirilgan .

1 Kostrom 5251 3.7 3.5 5,1 12,5 18,8 667
Xolmogor 5065 3,6 34 5.0 12,5 8.9 671
Yaroslav 4113 3.8 3,6 5,0 12,3 8,5 703
Simmental 5901 3.8 34 5,0 12,4 N 695
Qora-ola 6278 34 3.3 4,9 12,0 3,5 649
Qizil-bukri 4576 4.0 3.5 5,0 12,2 K] 716
Qizil chol 6015 3,5 33 4,8 12,1 6 655
Shvis 5568 3,5 34 5,1 12,4 6 666
Lebedin 6591 | 3.7 2 4,8 12,4 8,7 668

Jadvaldan ko‘rinib turibdi-ki, ya’ni, yog‘ni, ogsilni va sut
shakarining fargi har xil zotli hayvonlarda turlicha. Sutdagi
to'yimli moddalarning jihatidan ko‘pligi bilan kostroma,
yaroslav, simmental, gizil bukri zotlari boshqalardan ajralib
turadi (27-jadval). .




27. Har xil zotli sigirlarning sutidagi yog‘
sharikchalarining kattaligi va miqgdori

1 ml. sutdagi yog' | Yog‘ sharikchalarining
Zoti sharikchalari diametri (mikron)
miqdori (mird) :
Kostroma 2,5 2,44
Yaroslav 2.4 : 2,49
Simmental 2,7 2,26 -
Qora-ola 2,0 2,44
Lebedin - 2,1 2,29
Qizil cho'l 2,6 2,17
Qizil-bukri 2,3 . 2,63

Yog* sharikchalarining migdori va diametri hayvonlarning
zotiga garab o‘zgarib turadi. Simmental, qizil-chol va
kostroma zotlarida ko‘p, qora-ola va lebedin zotlarida kam.
Bu ma’lumotlarning ilmiy jihatdan ahamiyati katta.

Tuman, viloyat va respublika bo'yicha zotlarni to‘g‘ri
tanlash katta igtisodiy ahamiyatga ega. Bir xil zotli mollar
turli sharoitlarda bogilganda sutning sifat
ko‘rsatkichlarining o‘zgarishi N.O.Mavlonovning tambasnda
aniglangan. 28-jadval

28. O‘zbekiston qoramol zotlarining sut
miqdori va sariyog‘liligi

800 kunda sog'il- Yogo' 1 s sut uchun
gan sut ! dgg' (%) 300 kundagi | ketgan oziga
Sigir zoti I, h-da) miqdort -yog* miqdori birligi

o'rta- . ... Jo'rta-[o"zga-| % hisobida sut sut

cha o'zgarishi cha risghi - yog'‘i

Qizil-cho'l 3050 | 2400-3800 | 3,72 | 3,72 3,5-3,9 1130 | 307
Shvis 2960 | 2200-3700 | 3,70 | 3,70 3,5-3, 1104 | 319
Mabhalliy zot | 1070 | 800-1300 | 4,40 | 4,40 39-4,6 47,08 | 446

Qoramollarning ichida mahalliy zotli sigir sutining
yog‘lilik darajasi boshga zotlarga nisbatan ko‘p. Bundan
tashqari, mahalliy zot va qizil-cho‘l sigirlarining sutida
ogsillarning nisbiy miqgdori bir xil bo‘lsa, yillik sog‘ilgan
sutda ogsillarning absolyut miqdori qizil-cho'l sigirlarida
uch barobar ko‘p.
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Yashash sharoiti va ozuqgalanishi
Sigirlarga ma’lum muddatda beriladigan ozuqganing
(ratsioni) tarkibiga shirali ozugalar va silos hamda kam
migdorda dag‘al va konsentrlangan ozuqalar kirishi kerak.
Sog‘in sigirlarga beriladigan ozugalar ko'p va to‘yimli
moddalarga boy bo‘lishi lozim, ya’'ni bir ozuga birligi 100-
110 g. hazm bo‘ladigan proteinga to‘g‘ri kelishi kerak.

To‘yimli ozuqalantirish

Hayvonlar to‘yimii ozuglantiriiganda ozuganing tarklblda
ogsilllar, uglevodlar, yog‘lar, vitaminiar, mineral tuzlar, shu
jumladan, mikroelementlar bo‘lishi kerak, chunki bu
moddalar organizmning normal yashashini ta’minfaydi.
Sigirlardan olinayotgan sut biologik va texnologik jihatidan
yugqori sifatli bo‘lishi va qayta ishlanishidan sut mahsulotlari
(sariyog‘, pishlog, sut konservalarni va boshgalar) olinishi
kerak.

Sut va sut mahsulotlarining vugori sifatliligiga va uzoq
saqlanishiga erishish uchun bir yilda har bir boshga
quyidagicha ozuga birligi sarflanishi kerak.

Har bir bosh hisobiga Ozuqga birligiga
sog‘iladigan sutning bo‘lgan talabi
miqdori (kg.)
2000 -2500 ... 3000 - 3300
2501 -3000 ...cciiiiiiriiiieirnrcirece e 3300 - 3600
3001 -3500 ....cvuiiiriiiric e -3600 - 4000

3501 -4000 .......ccceevviiinnnnnnne SR 4000 - 4200

Yashash sharoiti

- Sog'in sigirlari uchun sanitariya-gigiyena talablariga javob
beradigan yaxshi sharoit yaratilganda ularning suti ko‘payadi.
Sutning ko‘payishiga harorat omillari yomon ta’sir
ko‘rsatadi, ya'ni haroratning oshishi bilan olinayotgan sut
va sutdagi yog‘ning miqdori pasayib ketadi. Haroratni har
10° ga pasayishi sutga va sutning yog'‘liligiga salbiy ta’sir
ko‘rsatadi. Ya’'ni yog‘ning miqdori 0,2 % ga, sut esa 7-10
% ga kamayadi. Sutning ko‘payishiga va uning tarkibidagi
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yog‘ning oshishiga sigirlarni kundalik - ogar suvda yoki
dushning tagida cho‘miltirish katta ahamiyatga ega.
N.G.Hamidovning kuzatishiga ko‘ra, yozda O‘zbekiston
sharoitida sigirlarni ma’lum vagtlarda cho‘miltirib turish ular
sutining oshishiga va modda almashinuvining yaxshilanishiga
olib keladi.

Mosion

Sigirlarning sutini ko‘payishiga va uning tarkibidagi yog*
migdoriga mosionning ta'siri nihoyatda katta. Bu xulosa
ko‘pgina o‘tkazilgan tajribalar asosida aniglangan.

Birinchi guruhga kiradigan sigiriar o‘n kilometrli masofaga
yurgizilganda, ularning sutidagi yog‘ migdori o‘rtacha bir
oyda 0,32 % ko'paygan; ikkinchi guruh ikki kilometr
yurgizilganda sutning yog'‘i 0,23 % ga; uchinchi guruh
fagatgina moixonaning oldidagi maydonchaga chiqgarilganda
sutning yog‘i 0,11 % ga ; to'rtinchi guruh sigirlari hech
joyga chigarilmaganda ularning sutidagi yog‘i butun tajriba
vaqtida o‘zgarmagan, yuqgoridagi keltirilgan ma’lumotlarga
ko‘ra sog‘in sigirlar har kun ma’lum tartibda mosionga
chiqarilishi kerak. 29-jadval

29. Mosionning sut migdoriga va uning
tarkibidagi yog‘iga ta’siri (o‘rtacha ma’lumot)

Tajribagacha Tajriba davrida Tajribadan keyin
{mosionsiz) {mosion)
Guruh bir sutka- |yog'ining| bir sutka- |yog‘ining|bir sutka-dagilyog‘ining
hayvon-lar | dagisut | migdori | dagisut | migdori |sut (kg.) h-da| migdori
(kg.) h-da | % h-da | (kg.) h-da | % h-da % h-da.
| 10,9 3,99 10,3 4,31 9,1 4,13
1 11,0 4,08 10,6 4,26 96 4,14
I} 11,0 3,99 10,5 4,10 9,5 4,12
vV 10,4 4,00 10,3 4,05 9.3 4,02

Sog‘ish jarayoni (texnikasi)
Sog‘in sigirlarini sog‘ishni to'g‘ri tashkillashtirish sutning

\ko‘payishida asosiy omillaridan biri hisoblanadi.

Sutchilik ishida sigirlarni vaqgtida sog‘ish, sutni oxirigacha
s0g'ib olish va sog‘ishda yelinni ugalash muhim ahamiyatga
ega.
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Sutni sanitariya-gigiyena talablari
asosida olish va qayta ishlash
Suti olish gigiyenasi
Sutchilik fermalarida sog‘ilgan sutni gabul qilib olish,
tozalash va saglash uchun mahsus binolar ajratiladi,
ajratilgan binoning ichi asbob-uskunalar bilan jihozlanadi,

binoda sutni gayta ishlash, saglash, yuvadigan, vakum-

nasos, bug‘ gozonlari uchun maxsus xonalar ajratiladi.
Fermaning maydonida bir gancha molxonalar bo‘lsa, unda
sutni gabul qilib olish va tekshirish faboratoriyalari
markazda tashkillashtiriladi. Bu xonalarning ichki
devorining hammasi maxsus yaltirog, plitkalar bilan
qoplangan bo‘ladi. Devorlarning yuqori qismi (shifti)
yaxshilab shuvalgan bo'lib, ustki gismi yangi so‘ndirilgan
ohak bilan oglangan bo‘lishi shart. Xonalarning ichi
muntazam ravishda har kun issig suv bilan yuvilishi kerak.
Binoning poli suv o‘tkazmaydigan gilib jihozlanadi.

Binolarning ichida ma’lum migdorda toza suv, sutni
sovutadigan asboblar va pasterizasiyalash uchun sharoit
bo‘lishi kerak. Binoning oynalariga va eshiklariga pashsha
kirmasligi uchun to‘rli setkalar o‘rnatiladi.. Ish vagtidan
tashqari paytlarda pashshalarga qarshi kurashish uchun
har xildagi kimyoviy moddalar ishlatishi mumkin. Lekin
o‘lgan pashshalar va kimyoviy moddalar sutning tarkibiga
go‘shilishiga yo‘l go‘ymaslik kerak. Molxonalarda molning
axlati va boshqa keraksiz chigindilar to‘planib golmasligi
uchun, ular o'z vaqtida maxsus joylarga chigarib turiladi.
Molxonalar va molning axlati chigarilib zararsizlantirilib
saglanadigan joylarning o‘rtasidagi masofa 100 m. bo'lishi
kerak.

Molxona fermalaridan 50 m. masofada hojatxona
jinozlanadi va ufar har kuni tozalanadi va dezinfeksiya
gilinib turiladi. Bolalarning kasalxonalarini, bog‘chalarini
sut bilan ta’minlaydigan fermalarga gat'ly talab qo'yiladi.
Bu-fermalar avtomobil yo‘llariga yagin bo‘lib, radiusi 100
km. masofada bo'lishi kerak. Fermadagi sut beradigan
sigirlar doimo veterinar vrachlarining nazoratida bo'‘lishi
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va yiliga ikki marta sil va brusellyoz kasalligiga garshi
tekshirilishi kerak. Fermada sutning sifatini tekshiradigan
laboratoriya bo‘lib, sutning sifati doimo tekshirilib turiladi.
Sutni sanitariya jihatidan sifatini yaxshilashning omillaridan
biri - sog‘in sigirlarni hozirgi zamon gigyena sharoitlarida
saqglashdir. Sog‘ishdan oldin sigirlarning sut bezlari
paypaslab ko‘riladi, keyin esa iliq suvda yoki 0,5 % li
xloramin eritmasi bilan yuviladi.

So‘ngra sochiq yoki gog‘ozli salfetka bilan yaxshilab
artiladi. Sog‘ishni boshlashdan oldin, sut bezlaridagi birinchi
tomchi sutning tarkibidagi mikroorganizmlar ko‘p bo‘lishini
hisobga olgan holda, alohida maxsus idishga sog‘ib
olinadi. Ko‘pgina sut sog‘ish fermalarida birinchi tomchi
molxona poliga yoki to‘shamasiga sog‘ib tashlaiadi,
gigiyena dasturlariga binoan, bunday gilish mumkin emas.
Ayrim sut sog‘adigan sog‘inchilar sutning’ birinchi
tomchilari bilan, emchaklarining atrofini ho‘llaydi, bunday
ailish ham mumkin emas, chuiki sutning tarkibida mikroblar
ko‘payib ketadi.

Har bir sigirning yelinini yuvish uchun maxsus alohida
idishlar ishlatiladi. Eng qulayi, shlangda ogayotgan suvdan
foydalanish kerak. -

Sigirlarni sog'‘ish jarayonida sog‘uvchilar sutning
tarkibida qon, yiring, tvorogsimon quyqa borligini ko‘rsa,
tezda bu to'g‘rida veterinariya mutaxassislariga xabar
berishi kerak. Bunday sutni fagatgina veterinariya xodimlari
ko‘rgandan keyin, ishlatiishga ruxsat etiladi.

Sutning ifloslanishini oldini olishning asosiy omillaridan
biri sog‘in sigirlarni toza joylarda ushiash, teri junlarini
cho‘tka bilan tozalash, tanasining iflos joylarini‘iliq suvda
yuvish va yaxshilab quriguncha artish kerak. Sut
sog‘ilayotgan paytda hech gachon ozuqa tarqatilmaydi.
Sutni sog‘ish uchun ishlatiladigan asbob uskunalar toza
tutilishi va sog‘ilgan sutni iloji boricha bir idishning o‘zida
ushlash kerak, agar biridan ikkinchisiga quyilsa, sutning
tarkibidagi mikroorganizmiarning migdori oshib ketadi.
Yog‘ochdan yasalgan idishlarda sutni saglash mumkin
emas, chunki bunday idishlar ycmon yuviladi va
zararsizlantirish mukammal suti.. suzish uchun

91



ishlatiladigan paxtali krujkalar, doka, kanopli mato alohida
bo'lib, bir marta ishlatilgandan keyin almashtiriladi. Sut
sog‘ishni mexanizasiyalash va sutni dastlabki qayta ishlash
uchun sanoatda maxsus sut sog'ish asboblari ishlab
chigilgan. : ‘

Sog'ish apparatlari uch taktli yoki ikki taktli bo'lib,
vakuum yordamida sigirlardan sutni tortishga asoslangan.
Sut olishga mo‘ljallangan komplekslar sog‘ish
ustanovkalari, sog‘ish apparatiari bilan jihozlangan bo'lib,
iloji’ bo'lsa, markalari bir xilda bo‘lishi kerak. Sog‘ish
tartibini o‘zgartirish, ya’ni uch taktli apparatni ikki taktliga
almashtirish mumkin ‘emas. Sigirlar sut sog‘ib olish
binolariga sog‘ish maydonchalari orgali guruh - guruh
qilib yuboriladi, bunda sog‘ish navbatiga gat’iy rioya
gilinishi kerak. Kun tartibiga binoan, sigirlar bir vaqtda
sog'ilish kerak, agar vaqgti o‘zgarsa, sut ajralib chigish
refleksi buziladi. Sut ajralish refleksini oshirish uchun,
sog‘ishdan 1 dagiqa oldin, sog‘ish stakanlari 40 -50°liiliq
suvda yoki ilig dezinfeksiyalovchi eritmalar bilan yuviiadi
va har qgaysisi alohida salfetka yoki sochiqg bilan artiladi.
Agar sut hosil bo‘lish refleksi yuzaga kelmasa, zudlik bilan
yelinni yaxshilab uqgalash kerak.

Sut sog‘ilish jarayonida sigirlarning fe’l — atvori va
sutning ajralib tushishi kuzatiladi. Zamonaviy sut sog‘ish
apparatlari sut bezini yuvish va massaj gilish uchun
maxsus avtomat asbob — uskunalar bilan jihozlangan.
Sigirlardan to‘g‘riva yugori sifatli sut olish uchun sog‘ish
- apparatlarini sanitariya jihatdan toza tutish va o‘z vagtida
ularning texnik holatini tekshirish dasturlar asosida amalga
oshiriladi. Dasturlarga binoan, trubalardagi vakuum,
apparatining pulsatsiya chastotasi hamda vakuum
nasosining ishlashi va elektromotori, nasosining mahkam
berkitilganligi tekshiriladi. Sutni sog‘ish uchun ishlatiladigan
asbob - uskunlarga sanitariya jihatidan toza va

sararsizlantiriladigan eritmalarni ishlatish goidalariga binoan

amalga oshiriladi. ‘

Har haftada apparatlar ochilib ichidagi detallari yuviladi.
Sut liniyalari har oyida bir marta 2%li sirka yoki 0,1% li
xlorid kislotasi bilan, sutdan hosil bo‘ladigan toshlardan
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tozalash uchun yuviladi, keyin esa 70°haroratda qgizdirilgan
suv bilan yuviladi. Sog‘ish stanoklari, vakuum o‘tkazgich
va sog'ish binolaridagi to'siglar moyli rang bilan bo'yaladi.
Sut sog'ish va sut olish binolari ish tugagandan keyin
yaxshilab vyigishtirilishi va yuvilib shamollatilishi lozim.
Oyida bir marta natriy gipoxlorid eritmasi bilan
zararsizlantiriladi. Sut bilan bevosita mulogatda bo‘ladigan
ferma va kompleksdagi ishchilarning maxsus sanitariya
daftarchasi ba‘lib, vagti — vaqti bilan tibbiy tekshirishdan
o‘tib turishi kerak. Sut sog‘adigan kishilar va ishchilarning

. qo‘llari toza va tirnoglari kalta qilib olingan bo‘lishi zarur.

Bundan tashqari, ishchilar maxsus kiyim — kechaklar bilan
ta’minlanishi va bu kiymlar kiyim yechadigan xonalarda
saqlanadi. Sut sog‘adigan va sut fermasida ishlaydigan
kishilar orasida veterinariya mutaxassisiari doimiy ravishda
veterinariya yutuqlari to‘g‘risida suhbat o‘tkazib turishi
kerak. Yuqori sifatli sut olish magsadida har qaysi
fermaning o‘zida ferma xodimlaridan guruhlar tashkil
gilinib, ular yaxshi sifatli sut olish uchun barcha
imkoniyatlarni safarbar etadi. '

Sutni dastlabki gayta
ishlash gigiyenasi

Sut har xildagi mikrofloralarning o‘sishi va taraqqiyoti
uchun eng yaxshi ozig muhiti hisoblanadi. Lekin shu narsa
e'tiborga olinishi kerakki, birinchi soatiarda sog‘ilgan sutda
mikroblarning miqdori kamayadi, bu davr ichida sut ayrim
mikroblarga nisbatan shunday holatda bo‘ladiki, bunda
mikroblar rivojlana olmaydi va halok bo‘ladi. Bu sutning
bakteriostatik va bakterisid xususiyatlariga kiradi. Bu davr
sutning bakteriostatik fazasi deb ataladi. Bu esa sutning
tarkibidagi laktenin, lizotsin, antitoksin, bakteriolizin, aglyutinin,
opsonin, immun tanachalari va h. z. hisobiga amalga
oshiriladi. '

Sutning bakterisid xususiyati, sutdagi lizosin “M” va
sut bezidagi lizosin “B”ning mavjudligi bo‘lib, ular sutdagi
patogen va shartli patogen mikroblarning o‘sishiga
to‘siginlik giladi (streptokokk, tilla stafilokokk, leptosper
va h.z.). aynigsa, laktenin, har xil turdagi sreptokokklarga

a3



qgarshi juda jadal ta’sir ko‘rsatadi. Sutning bakteriostatik
xususiyati yo‘qolmaguncha, sut buzilmaydi. Sutning
bakteriostatik fazasi muddatining oshishiga ko‘pgina
omillar ta’sir ko‘rsatadi, jumladan, saglashdagi harorat,
hayvonlarning sog‘ligi, sut berish davri, ozugalanish
sharoiti va boshqgalar. Sovutiimagan sutda bu xususiyat
uch soatgacha sagtanadi. Agar sut sog‘ib olish jarayoni
va sutni fermada dastlabki qayta ishlash 2-3 soat davom
etsa, unda sutning bakteriostatik xususiyati yo‘qoladi.
Shuning uchun ham sutni bakteriostatik fazasini uzaytirish
uchun sigirlarni sog‘ish jarayonini tezlashtirish va olingan
sutni tezda sovutish kerak. Fermer va davlat xo'jaliklarida
sutni sovutishning ‘har xil usullari go‘llaniladi. Oddiy
usuliaridan biri buloq yoki qudug suvi yordamida sovutish.
Buning uchun flyagalarga solingan sut, hovuzning ichidagi
sovug suvga botiritadi. Sutni sovutish uchun har xildagi
apparatlar va moslamalar mavjud.

Ko‘pincha garama-qarshi ogadigan suvli sovitgich
ishlatiladi. Buning uchun sut sovitgichning sut gabul gilish
kosachasiga solinadi, bunda kosada teshik bo‘lib, sut
yuqoridan pastga garab, ya'ni, sovutgichning yuzasidan
oqadi, pastki tomondagi truba orgali sovuq suv
sovitgichga o‘tib turadi. Bularning eng qulayi yassi
plastinkali sovitgich I bblanadi. Bu sovitgich ikki bo‘lim
trubalardan iborat. Sut, avvalambor, yugori bo‘lim
trubalarining yuzasida sovutiladi. Trubalarning ichidan,
pastdan yuqoriga garab sovuq suv o‘tib turadi. Keyin
esa sut pastki ikkinchi bo‘lim yuzasida sovutiladi. Pastki
bo‘lim trubalarining ichidan sovugan tuz eritmasi o‘tadi.
Sutni sovutish va saglash uchun ketma-ket uzluksiz
sovutgichlar go‘llaniladi. Sut suzgich orqgali gabul gilish
bakiga, keyin esa uzluksiz sovutgichga o‘tadi. Sovutgich
ikkita qalayilab oqartirilgan bir-biriga kirib turadigan metall
silindrdan iborat bo‘lib, ikkala silindrning o‘rtasidagi
bo‘shligda soviydi. Silindrning o‘rta gismi muz parchalari
va suv bilan to‘ldirilgan bo‘ladi. Betonli hovuzlarga mana
shu sovitgichlar o‘rnatiladi va hovuzning ichiga sut
bidonlari gator gilib joylashtiriladi. Hovuzning ichida suv
va muz parchalari bo‘ladi. Sovitgichdagi sut bo‘shliq orgali
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flyagalarga o‘tadi. Bitta flyaga to‘lgandan keyin kran
yopiladi va ikkinchi flyagani to‘ldirish uchun kran ochiladi.
Hozirgi vaqtda sutni sovutish uchun kompressor
moslamalar ishiatiladi.

Sutni tashish

Sutni yig‘ishtiradigan punktiarga va sut zavodlariga olib
borish uchun flyaga va sisternalar ishlatiladi (hajmi 2 dan
20 ming.)

Bular issiglikni o‘tkazmaydigan materiallar bilan o‘ralgan
bo‘ladi. _

Ayrim paytlarda temir yo‘l sisternalaridan foydalaniladi
(hajmi 30 t). Sisternaning ichidagi sutning harorati 1,5-2°
bo'lishi kerak. , '

Sut bilan to‘idirilgan flyagalarning og‘ziga rezina halgalari
qo'yib yopiladi.

- Yozda flyagalar qopqog‘igacha sut bilan to‘ldirilishi kerak,
chunki to‘ldirmasa chayqalib, yog* ajralishi mumkin. Qishda
u darajada to‘ldirilmasa ham bo‘ladi. Sutni tashib olib
borishda yozda isib ketmasligi va qishda muzlamasligi uchun
flyagalar tashqgi tomonidan biror himoya giladigan narsa
bitan yopilishi lozim. Hozirgi vaqgtda sutni tashish
markazlashtirilgan usulda tashkil qilinib, bunda issiglik va
sovuglikni o‘tkazmaydigan vagonlar yoki avtotsisternalar
ishlatiladi. Zaharliva yomon hid chigaradigan moddalar bilan
yonma-yon sutni tashib borish tagiglanadi.

Sutdagi kamchiliklar (poroki)

Kelib chigishiga binoan sutdagi kamchiliklar ozugadan
va bakteriyalarning ta'siridan bo‘lishi mumkin. Bundan
tashgari hayvonlar kasallanganda, yoki olingan sut noto‘g‘ri
saglashdan sutda har xildagi kamchiliklar sodir bo‘ladi. Ayrim
paytiarda sut o‘tkir ozuga ta’miga va o‘ziga xos bo‘imagan

“hidlarga ega bo'lib, konsistensiyasi cho‘ziluvchan bo‘ladi

va rangi o‘zgaradi.
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KASAL HAYVONLAR SUTINING
VETERINARIYA-SANITARIYA
EKSPERTIZASI

Juda xavfli kasalliklarda sutni sanitariya

jihatidan baholash

Kuydirgi, qgorason, quturish, o‘lat, xavfli shish, ku-
isitmasi, sil, leykoz hamda sut bezining nekrobakteriozi,
sili va aktinomikozi va ko‘pgina boshga holatlarda
veterinariya dasturlariga asosan hayvoniardan
olinayotgan sutni, ozig-ovgat, ozuqa va boshga
magsadlarda ishlatish man etiladi. Bu kasalliklar bilan
kasallangan hayvonlardan olingan sut 30 dagiga
gaynatiigandan keyin yo'qgotilishi zarur. Leykoz va sut
bezining klinikasi aniq bo‘lmagan mastit kasalliklari bilan
kasallangan sigirlardan olingan sut 30 dagqiqa
gaynatilgandan keyin, leykoz sigirlari tuggan buzoqga
yoki cho‘chqalarga ozuga sifatida ishlatish mumkin.
Hayvonlar kuydirgi | salligiga gumon gilinib karantinga
qo‘yilganda yoki shu kasalikka qarshi Senkovskiy
vaksinasi bilan emlangan bo‘lsa, olingan sutni fagatgina
gaynatgandan keyin ishlatish mumkin.

Bu hayvonlardan olinayotgan sut xo‘jalikdan
chiqarilishi mumkin. Birinchi holatda fagatgina karantin
olingandan keyin, ikkinchisi hayvonlar emlangandan keyin
15 sutka o‘tgan bo‘lsa, sog'‘in sigirlari STI vaksinasi bilan
emiangan bo‘isa ulardan olinayotgan sutni to‘xtovsiz
ishiatish mumkin. Lekin fagatgina tana harorati
ko‘tarilmagan, hamda vaksina yuborilgan joyida shish
hosil bo‘lmagan bo‘lsa. Manqa kasalligi pilan kasallangan
baytallardan olingan hamda malleinga musbat reaksiya
ko‘rsatgan baytallardan olingan sut yo‘qotilishi zarur.
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Sil kasalligida sutni sanitariya
jihatidan baholash
Qoramollarda sil kasalligining go‘zg*‘atuvchisi M.
tuberculosis. Bu mikrob odamlar, aynigsa, kichik bolalar

-uchun juda xavfli.

Kasal sigirlardan olingan sutni yosh bolalar iste’mol
gilganda, sil kasalligi bilan 90-100 % kasallanadi.

Sil kasalligining mikrobiari kislotalarning ta’siriga juda
chidamli, shuning uchun achigan sutning tarkibida
o‘zining kasallik chagirishini yo‘gotmasdan 20 kungacha
saglanishi mumkin. Bu mikroblar pishlogda ikki oydan
oshigroq, sariyog‘da 100 kungacha, agar yog* sovuglikda
saqglansa, 10 oygacha, muzlatilgan yog‘da 6 yildan
oshiqroq sagqlanishi mumkin. Sutning tarkibida sil
tayoqchasi 9-10 kun saglanadi. Mikroblarga sovuqlik ta’sir
etmaydi, aksincha, yuqori haroratda tezda halok bo‘ladi.
Suyug muhitda harorat 60° bo‘iganda, 30 daqgiga
mobaynida halok bo‘ladi. Sil kasalligi bilan kasallangan
sigirdan olingan sut o‘zining kimyoviy va fizikaviy
xususiyatlari bo'yicha sog‘lom hayvondan olingan sutdan
butunlay farq giladi. Kasal sigirning sutida oqsil moddalar
(albumin, globulin) ikki barobar oshadi; shuning hisobiga
sutning yopishqoqligi ortadi, hamda sutdagi kul va suv

~ ko‘payadi.

Bir vagtning o‘zida bunday sutning tarkibida yog"
miqdori 0,7 % ga, laktoza va titrlanadigan kislotalik
darajasi pasayadi. Sut tarkibining bunday o‘zgarishi
bevosita kasallikning cho‘zilishi bilan bog‘langan bo‘ladi.
Kasallikning boshlang‘ich davrida sut 0‘zining
xususiyatlarini saglaydi, lekin keyinchalik sil jarayonning
taraqgiyoti bilan sut suyuqlashadi, sutning rangi ko‘kimtir-
sarg‘ish bo'‘lib, ta’mi sho‘r bo‘ladi. Agar sil jarohati
bevosita sut bezida joylashgan bo‘lsa, sutning rangi
havo rangiga kiradi. Sut bezlari sil bilan shikastlangan
bo‘iganda, olingan sutni oziq-ovqat sifatida ishlatish
mumkin emas. Sil kasalligi uchrab turadigan xo‘jalikdagi

‘sigirlardan, qo‘y va echkidan olingan sut quyidagi

tartibda -zararsizlantiriladi. ‘Sil kasalligi tugatilayotgan
sigirlardan olinayotgan sut 85° da 30 dagqgiqga
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zararsizlantiriigandan keyin sut zavodiga jo‘natilishi
mumkin. Bunday sut sut zavodida gaytadan pasterizasiya

gilingandan keyin to‘xtovsiz ishiatiladi. Xo'jaliklardagi

sigirlar tuberkulyozga musbat reaksiya ko‘rsatgan bo‘lsa,
ulardan olingan sut gaynatilib, xo‘jalikning o‘zida
ishiatiladi.

Bunday sutdan fagatgina eritiladigan yog‘ olish
mumkin. Yog'sizlantirilgan sutni- xo‘jalikning ichida
qaynatib, hayvonlar uchun ozuga sifatida ishlatish
mumkin.. Klinik belgilari aniq hayvonlardan olingan sut
10 dagiqa gaynatilib, bo‘rdogiga boaqilayotgan hayvonlar

“uchun ozuqga sifatida ishiatilishi mumkin. Sutning

tarkibidagi sil kasalligining qo‘z’g‘atuvchilarini
mikroskopiya gilish yo‘li bilan aniglash mumkin.
Aniglashning birinchi variantida 25 mi. tekshirilayotgan
sutga 2 ml. ammiak, 50 mi. petroley efiriva 20 mi. serniy
efir qo‘shiladi. So‘ngra hosil bo‘lgan aralashma yaxshilab
aralashtiriladi, keyin esa aralashmaning pastki gatlami
maxsus probirkalarga solinib, sentrifuga gilinadi,
probirkaning tubida hosil bo‘lgan cho‘kmadan surtma
tayyorlanib, Sil-Nilsen usuli bo‘yicha bo‘yaladi.
Preparatlarda sil tayoqchalari gizil rangda ko‘rinadi.
M.M.Dryabinovaning “flatasiya” usuli go‘llanilganda,
50 mi. tekshirilayotgan sutga 50 ml. 5 % li o‘yuvchi kaliy
qo‘shilib, aralashtiriladi keyin esa 56-60° haroratda 30
dagiga suv hammomida ushlanadi. So‘ngra 0,5-1 ml.

ksilol va 60-80 ml. distillangan suv go‘shilib,

butilkachalarning og‘zi rezina tiginlari bilan yopiladi, keyin

esa 10 dagiga mobaynida chayqatiladi. Shu tartibda -

tayyorlangan namunalar og‘zi kichik kolbalarga quyilib,
45-60 dagiga tinch holatda uy haroratida goldiriladi.
Bunda mikrobning tanachalari ksilolga shimilib yuzaga
chiga boshlaydiva kolbachaning yugori tor joyida halga
hosil giladi.

Mana shu hosil bo‘lgan halqadan surtma tayyorlanib,
efir yordamida yog'sizlantiriladi, keyin Sil-Nilsen usulida
bo‘yaladi. ‘
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Brusellyoz kasalligida sutni sanitariya
jihatidan baholash

Ma’lum bo'lishicha, brusellyoz kasalligining uch turining
brusellalari odamlar uchun xavfli hisoblanadi va ular
odamlarda kasallik keltirib chigaradi.

Br. Abortus bovis

Br. Melitensis

Br. Suis

Bulardan odamlar uchun eng xavflisi Br. Melitensis
hisoblanib, ular go‘y va echkining sutida bo'lib golmasdan,
boshga hayvonlarning, shu jumladan, sigirning sutida ham
bo'lishi mumkin. Sovutilgan sutda brusellalar 6-80 kun, kislotaliligi
oshayotgan sutda 1-4 kun, gaymoqda - 10 kungacha,

sariyog‘da 41-67 kun pishlogda 42 kun saglanishi mumkin.

Qimizning kislotaliligi 120-140°T bo‘lib, uning tarkibidagi
alkogol 3,5-3,7 % bo‘lganda brusellalar uch kungacha
0'zining tirikligini saglaydi.

" Sutning tarkibidagi brusellalar 60° haroratda 30 daqgiga
pasterizasiya gilinganda halok bo‘Idi. Veterinariya-sanitariya
ekspertizasining goidalariga muvofig, brusellyoz kasalligi bilan
kasallangan hamda kasallikning klinik belgilari aniq bo‘lgan
sog‘in sigirlaridan olingan sut bevosita shu xo‘jalikning o‘zida
5 dagiqa qaynatilishi lozim. Hayvonlar serologik reaksiyasi
yordamida tekshirilganda musbat reaksiya ko‘rsatgan, lekin
kasallikning klinik belgilari anig bo‘lmagan hayvonlardan
olingan sutni ozig-ovgat sifatida ishlatish yoki bunday sutdan
boshqga turli sut mahsulotlari tayyorlashdan oldin 70°
haroratda 30 dagiqa pasterizasiya qilinishi shart. Qo‘ychilik
va echkichilik xo‘jaliklarida brusellyoz kasalligi uchrab
turadigan bo‘lsa, bu xo‘jaliklarda ularni sog‘ish mumkin
emas. Brusellyoz kasalligiga garshi vaksina bilan emlangan
sigirlarning suti 6 oygacha pasterizasiya gilinishi kerak, bunda
podaning orasida exirgi marta bola tashlagan sigirlar hisobga
olinib, ular tezda podadan ajratilishi shart. Sutning tarkibidagi

- brusellalarni antigen bilan halgali reaksiyasi hamda

agglyutinasiya reaksiyalari yordamida aniglash mumkin. Lekin
bu reaksiyalarni og'iz suti, hamda sigir tuggandan keyin
birinchi 12 kungacha olingan, sigirning sutdan chigishidan
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oldin olingan mastit bilan kasallangan sigir suti, brusellyoz
kasalligiga emiangan, hamda tananing harorati yuqori
bo‘lgan sigirlarning suti bilan go‘shish mumkin emas.
Ko‘pgina tekshirishlar natijasida shu narsa aniglanganki,
kislotaliligi 32-33° T dan oshgan o0g‘iz sutini, mastit kasalligi
bilan kasallangan sigirning suti halgali reaksiya yordamida
tekshirilganda to*g'ri natija bermaydi. Olingan sut namunalari
fenol yoki formalin bilan konservasiya gilinib, barobariga
suv bilan suyultirilgan bo‘lsa, halgali reaksiya bilan tekshirish
mumkin.

Sigirning ogsil kasalligida olingan sutni
sanitariya jihatidan baholash ‘

Ogsil kasalligi bilan goramol, qo‘y, echki, tuya va bug‘u
shu jumladan, odamiar, ko‘pincha yosh bolalar kasallanadi.

Kasallikning qo‘zg‘atuvchisi filtrlanadigan viruslar bo‘lib,
so‘lakda, gonda, o‘tda, tezakda, siydikda va kasal
hayvonlarning sutida uchraydi. Harorat 50° gacha
qizdirilganda tezda halok bo‘ladi. 60-70° li suyuq muhitlarda
viruslar 15 dagiga ichida halok bo‘ladi. Kislotali muhit
viruslarning tarkibini buzadi. Viruslar sutning tarkibida 30-
45 kun saqlanadi, sovuglikda esa konservasiyalanadi. Odam
bu kasallik bilan sutni hamda kasal hayvonlar sutining
zardobini iste’mol gilganda kasallanadi. Kasallangan
hayvonlarning sut berish qobiliyati pasayadi. Ogsil kasali
bilan kasallangan sigirning sutida leykositlar yetti barobar,
yog* 7-8% va eriydigan ogsillardan albumin va globulinning
miqdori ortadi. Bundan tashqari, sutning tarkibidagi kalsiy
va fosforning oralig‘idagi tenglik o‘zgaradi, ya'ni kalsiyning
miqdori 7-23 % ga ortadi va buning ogibatida sut bilan
kalsiy ajralib chiga boshlaydi. Xlor shakarining soni
o‘zgarmaydi, vitamin Ava riboflovin kamayadi, vitamin E, C
ning migdori oshadi. Ogsil kasalligi bilan kasallangan
sigirlarning sutidan sariyog‘ va tvorog tayyorlanganda
mahsulotlarning organoleptik ko‘rsatkichlari yaxshi bo‘ladi.

Sutdan yog'ini ajratib olish uchun, gayta ishlashdan oldin
va tvorog tayyorlash uchun ishlatiladigan sutni 85-90° haroratda
30 dagiga pasterizasiya qilish kerak. Pishlog tayyorlash uchun
bu sut ishlatilmaydi. Ogsil kasalligiga garshi emlangan sog‘in
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sigirlar sutining kimyoviy tarkibining gismiari o‘zgarmaydi. Ayrim
vagtlarda ogsil kasalligi bilan kasallangan sigir sutining ta’mi
va hidi o’zgarib shilimshiq konsistensiyaga ega bo‘ladi, bunday
sut zararsizlantirilgandan keyin hisobdan chigariladi.

Boshqa kasalliklarda sutni sanitariya
jihatidan baholash
Rikketsiozlar

Uy hayvonlarida bu kasalliklar kam o‘rganilgan. Bu
kasalliklarning ichida eng xavflisi kuisitmasi hisoblanib, uning
go‘zg‘atuvchisi Rikketsia burneti hisoblanadi. Bu kasallik bilan
sigir, go'y, echki, xom sutni iste’mol gilganda odam ham
kasallanadi. Ku-isitmasi kasalligida sut bezlari va sutning tarkibi
ko‘rinarli darajada o‘zgarmaydi. Lekin hozirgi paytgacha bu
kasallikning go‘zg*atuvchisini sutga tushish yoli aniglanmagan.
Kasallikning qo‘zg‘atuvchisi yuqori haroratga juda chidamli.
Kasallikning qo‘zg‘atuvchisi 72° li haroratda 0'zining tirikligini
15 sekund saglaydi. Ozig-ovgat mahsulotlari minus 20° da
ikki yil saglangandan keyin ham kasallikning qo‘zg‘atuvchisini
topish mumkin. Odamlar ko‘pincha xom sutdan. tayyorlangan
tvorogni iste’mol gilganda kasallanadi. Kasal moliardan olingan
sut 3-5 daqiga gaynatish yo’li bilan zararsizlantiriladi.

Listerioz ,

Bu kasallik bilan sog‘in sigiriar, qo‘y va echkilar hamda
odam ham kasallanadi. Kasallikning go‘zg‘atuvchisi sut bezida
hamda sutning tarkibida bo‘ladi. Lekin hozirgi vaqtgacha
hayvonlar va odamning bu kasallik bilan kasallanish yo'llari
aniglanmagan. Kasal hayvonlardan olingan sutni ishlatishdan
oldin 80° haroratda 30 daqgiqa pasterizasiya qgilinadi.

Leptospiroz
Sutning tarkibidan leptosperalarni ajratib olish mumkin,
lekin odamiarni bu kasallik bilan xom sutni iste’mol qilganda,
kasallanishi uchramagan. Kasal hayvonlardan olingan sutning
rangi sarigga bo‘yalgan yoki uning tarkibida qon aralashmalari
bo‘iganda, bunday sut gaynatish yo‘li bilan zararsizlantirilib,

~ hayvonlar uchun ozuqa sifatida ishlatilishi mumkin.
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Tulyaremiya
Bu kasallik bilan go'y, echki, ot, goramol, tuya va boshqga

hayvonlar kasallanishi mumkin. Odamlar sut va boshga ozig- -

ovgat mahsulotlarining tarkibida kasallikning go‘zg‘atuvchisi
bo‘lganda kasallanadi. Kasallikning qo‘zg‘atuvchisi sutda
o‘zining faolligini 8 kungacha, muzlatilgan sutda 104 kungacha
saglaydi. Sut 60° haroratda 5 dagiga isitilganda kasallikning
qo‘zg‘atuvchisi halok bo‘ladi. Kasal hayvonlardan olingan sut
xo‘jalikning o‘zida gaynatish yo'li bilan zararsizlantiriladi.
Zararsizlantirilgan sutni ozig-ovaat sifatida ishlatish mumkin.

Qo‘y va echkining yuqumli
agalaktiya kasalligi
Bu kasallikda hayvonlarning sut berishi to‘xtaydi.
Kasallikka xos belgilardan sut bezining yallig‘lanishi hisoblanib,
sut havo rangiga kirib, ta'mi sho'r bo‘ladi. Kasal hayvonlardan
olingan sutning kimyoviy va fizikaviy tarkibining o‘zgarishi
o‘rganilmagan.
Ko‘pgina tekshirishlar natijasida shu narsa aniglanganki,
sut bilan kasailikning go‘zg‘atuvchilari ajralib chigadi, lekin
bunday ajralish kasallik tuzalgandan to‘rt oy o‘tgandan keyin
boshlanadi. Kasal hayvonlardan olingan sutning organoleptik
ko‘rsatkichlari o‘zgargan bo‘lsa yo'‘qgotiladi. Agar hayvonlarda
-kasallikning ko‘z yoki bo‘g‘'um formalari bo‘lsa, ulardan
olingan sut gaynatilgandan keyin ozig-ovqat sifatida ishlatilishi
mumkin. Qo‘ychilik va echkichilik xo'‘jaliklarida bu kasallik
uchrab turadigan boflsa, olinayotgan sut xo'jalikning o‘zida
pasterizasiya gilinishi kerak.

Nekrobakterioz

Kasallik bilan ot, o’y va goramollar kasallanadi.
Kasallikning qo‘zg‘atuvchisi anaerob sharoitida ko‘payib
o‘sadi, spora hosil gilmaydi, 60° li haroratda 30 dagiga
gizdirilganda halok bo‘ladi. 100°li haroratda 1 dagigada
halok bo‘ladi. Agar sut bezlari shikastlangan bo‘lsa, olingan
sut yo‘qgotiladi. Aksincha, sut bezlari shikastlanmagan bo‘lsa,
olingan sut gaynatilgandan keyin ishlatiladi. '
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Chechak
Qoramolchilik, qo‘ychilik va echkichilik xo‘jaliklarida
chechak kasali uchrab turadigan bo‘lsa, hayvonlardan
olinayotgan sut xo‘jalikdan tashqariga chiqarilishi mumkin
emas. Olingan sut xo‘jalikning o‘zida gayta ishlanadi.
Kasallikka go‘yilgan karantin olingandan keyin, brinza va
boshqga tayyorlangan sut mahsulotlarini xo‘jalikdan
chigarishga ruxsat etiladi.
Auyeski
Bu kasallikka gumon gilingan sog‘in sigirlaridan
olinayotgan sut, gaynatilgandan yoki pasterizasiya
gilingandan keyin, ozig-ovqgat sifatida ishlatilishi mumkin.

. Paratuberkulyoz _
Parrandalarning tuberkulyoziga musbat reaksiya
ko‘rsatgan sog‘in sigirlardan olinayotgan sut oziq-ovgat
sifatida ishlatilishidan oldin 70° li haroratda 30 dagiqa
pasterizasiya qilinishi yoki 5 dagiga chamasida qaynatlhshl
kerak. .

Leykoz
L.K.Semenovaning ma’lumotiga ko‘ra, leykoz kasalligi
bilan kasallangan hayvonlardan olinayotgan sutda B-
laktoglobulinning migdori kamayadi va immunglobulinfar ikki
barobar oshadi (sog‘lom hayvonlarning sutiga nisbatan).

Leykoz bilan kasallangan sigirlardan olingan sutni ishiatish-
“tagigtanadi. Olingan sut yo‘qgotiladi, yoki gaynatilgandan keyin

leykoz kasali bilan kasallagan sigirlarning buzog‘iga yoki
cho‘chqalarga ozuqa sifatida ishlatilishi mumkin.

Kasallikka gumon gilingan sigirlardan olingan sutni oziq-
ovgat sifatida ishlatish mumkin, lekin ishlatilishdan oldin 85°
li haroratda 10 daqgiqa pasterizasiya qgilinishi yoki 5 dagiga
qaynatilishi kerak.

Kasallik uchrab turadlgan xo‘jaliklardagi sog‘lom

sigirlaridan olingan sutni zavodga yuborish mumkin. Lekin
bunday sut sut zavodida pasterizasiya qgilinishi shart.
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Mastit

Sog‘in sigirlarning orasida ko‘pincha sut bezi
yallig‘lanishining turli formalari uchrab turadi. Kasallikning
go‘zg‘atuvchisi ko‘pincha streptokokklar hisoblanadi.
A.F.Voytkevichning ma’lumotiga ko'ra, 36 ta mastit
kasalligidan streptokokkiar

68 %, stafilokokklar-10 %, sil tayoqchasi-30 %, ichak
tayoqchasi-3 % ajratib olingan. Sterptokokklar sigirlarning
_mastit kasalligida qo‘zg*‘atuvchisi bo‘lishi bilan birgalikda,
‘odamlarda angina, skarlatina, ofit va saramas kasalligini
chagiradi. Mastit kasalligi bilan kasallangan sigir sutining
tarkibi va xususiyatlari kasallikning ganday holatda
kechishligiga bog'lig holda o‘zgaradi. Kasal hayvonlarning
sutida kazein, laktoza, yog®, qurug moddasi kamayadi, zichligi
va ivishi pasayadi, aksincha, xlor va albuminning miqdori
ortadi, yog* sharikchalarining diametri kichiklashadi.
Vendtning (Wendt) ma’lumotiga ko‘ra, mastit. kasalligida
askorbin kislotasining migdori kasallik boshlanganda 10 %
ga, keyinchalik 30-50 % ga kamayadi. Kasallikning klinik
belgilari anig ko‘ringanda, sutning konsistensiyasi
tvorogsimon, rangi ko‘kimtir yoki sarg‘ish bo‘lib, ta’mi sho'r
bo‘ladi. Bunday sifatsiz sut ekspertiza paytida yaroqsiz
gilinadi. Sog'in sigirlardan kasallikning surunkali, ya’ni klinik
belgilari bilinmay o‘tadigan formalarida olingan sut, iste’'mol
gilinganda kishilarning sog‘ligiga yomon ta’sir ko‘rsatadi.

Sog‘lom hayvoniarning sutiga 5% mastit kasalligi bilan
kasallangan sigirlarning suti qo‘shilib pishloq tayyorlanganda,
tayyorlangan pishlogning kamchiligi juda ko‘p bo'ladi.

Sigir ketozi

Ketoz kasalligi yuqusmiz kasalliklar qatoriga kiradi. Kasallik
yosh va yugori mahsuldor, katta yoshdagi sog'in sigirlarda
tug‘ishdan oldin, ko‘pincha, tuggandan keyin uchraydi. Sog‘in
sigirtarning organizmida yog* va uglevodiarning almashinishi
buzilishi ogibatida avvalambor, sigirlarda, keyinchalik sutning
tarkibida keton tanachalari paydo bo‘ladi. Keton tanachalarining
ko*payishi yog' kislotalarining hisobiga bo‘ladi, bu esa hayvonlar
uchun zaharli hisoblanadi. Ketoz kasalligi bilan kasallangan
sog'in sigirlardan olingan sut pasterizasiya gilinadi.
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SUT VA SUT
MAHSULOTLARINING
EKSPERTIZASI

Sutni tekshirish va Davlat standarti asosida
sutning tovarlik sifatini aniqlash
Tekshirishdan magqgsad

Qishloq xo‘jaligi ishlab chiqarish tarmoqlarida jamoa
va davlat xo‘jaliklari tomonidan yetishtirilayotgan sut
o‘zining sifat ko‘rsatkichlariga binoan, davlat standarti
talabiga javob berishi kerak. Umumiy ta’limotlarga ko‘ra
sutning tarkibi juda ham murakkab birikmalardan tashkil
topgan. Agar yugori sifatli sut yetishtirishda veterinariya-
sanitariya tadbir-choralariga e'tibor qilinmasa, sutning

tarkibiy gismi tezda o‘zgaradi. Shuning uchun ham chorva

mutaxassislari, vetvrachlar sutning tarkibini o‘zgarganligini
0‘z vaqgtida aniglab, uning oldini olish choralarini ko‘rishlari
kerak. Sutning tarkibiy gismlarini har tomonga o‘zgarishini
yaxshi aniglash uchun, mutaxassislar yugori bilimga ega
bo‘lishi kerak. Asosiy magsadlardan biri sog‘in sigirlardan
olinayotgan sutlarni o'z vaqtida ekspertiza qilishga
asoslangan.

Sutdan o‘rtacha namuna olish usullari, tekshirilayotgan

‘sutlardan to‘g‘ri namuna olish Davlat standarti talabi

asosida belgilangan.

Sutdan to‘g‘ri namuna olinsa, hamma o‘tkaziladigan
tekshirishlar natijasi yaxshi bo‘ladi. Agar sutdan namuna
olishda xatoga yo‘l qo‘yilsa, tekshirishdan olingan natija
xulosasi noto‘g‘ri bo‘ladi.

Bundan tashgari namuna olish paytida shu mahsulot
uchun javobgar kishi ishtirok etish kerak. Sutchilik ishida
kimyoviy yoki bakteriologik tekshirish uchun namuna
olinadi. O‘rtacha namuna har xil ishlab chiqarish
sharoitlarida olinadi. Jumladan, sutning tarkibini har gaysi
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alohida sog‘in sigirlardan olib o‘rganish uchun
molxonalarda, yoki yozgi lagerlarda olinadi. Sutni xo‘jaliklar
bo‘yicha ta’riflashda molxonalarda yoki fermalarda sog‘in
sigirlar sog‘ilgandan keyin o‘rtacha namuna olinadi.
Davlatga topshirilayotgan sutning sifatini aniglash uchun
sutni gabul gilib olish joylarida taroziga tortishdan oldin
namuna olinadi. Sutning kislotaliligini va yog‘ini aniglashda
50 ml. bordiyu boshqa tekshirishlar o‘tkazish kerak bo‘lsa,
shu jumladan, sutning zichligi va uning tarkibidagi ogsilni
aniglash uchun 200-250 ml. sut namunasi olinadi.

Ishni bajarish uchun kerakli bo‘lgan
asbob-uskunalar

- Sutni aralashtiradigan kurakcha, chigish teshigi 6 mm,
ichki kengligi 9 mm. bo'lgan temir nay, maxsus
o‘lchagichlar, sut oladigan idishlar yoki o‘lchov silindri,
200-250 ml. sig‘imdagi butilkachalar (tiqini bilan), 10 foizli
bixromat kaliy, 37-40 foizli formalin, tomizgich, 1 ml.
hajmdagi pipetkalar.

Ishni bajarish tartibi

Flyagalarda, vannalarda yoki boshqa idishlarda olib
kelingan ma’lum bir sut partiyalaridan namuna olishda
har gaysi idishdan proporsicnal migdorda sut namunasi
olinib, umumiy yig‘ishtirilayotgan krujkalarga yoki paqirga
solinadi. Ma'lum bir guruhlarga kiradigan sog'in
sigirlaridan namuna olishda ertalabki, tushki, kechqurun
sog‘ilgan sutlardan o‘rtacha namuna proporsional
ravishda olinadi. ldishlarda tinch turgan sut yuzasida tezda
yog‘ yig'ilib golishini nazarda tutgan holda, namuna
olishdan avval sut yaxshilab aralashtirilishi lozim.

Sut 8-10 marta aralashtirgich kurakcha yordamida
pastga va yugoriga gilib aralashtiriladi. Agar idishlardagi
sut uzoq vaqt turgan yoki juda yaxlagan, gisman
muzlagan, sut yuzasi gaymoglangan bo‘lsa, namuna
olishdan oldin sut 30-35° darajada isitilishi kerak.
Aralashtirilgan sutdan namuna olishda metall nay
ishlatiladi, ya’ni bu nayni shunday tezlikda idishga tushirish
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kerakki, bunda nay ichida va idishda hamma vaqt sutning
sathi bir xilda bo'lishi kerak. (10 - rasm). '

Sutga botirilgan noyning yuqori teshigi barmogq bilan
bekitilib, nay ichidagi sut butilkachalarga solinadi. Nay
ichidagi sut tezlikda tushib ketmasligi uchun nayni doimo
vertikal holatda ushlash kerak. Turli idishlardan namuna
olishda nayni shu idishdagi sut bilan chaygash kerak.
Namuna olish uchun ishlatiladigan butilkachalar qurug
bo'lib, namuna olinayotgan sut bilan chayqalishi kerak.
Har qaysi olingan sut namunasi bir soatdan
kechiktiriimasdan sutning organoleptik ko‘rsatkichlari,
tozaligi, bakteriyalar bilan ifloslanganligi, zichligi va
kislotaliligi aniglanishi kerak.

Namuna olish uchun nay bo‘lmasa, o‘ichov silindri
yoki cherpak bilan sut o‘lchab olinadi, lekin oldindan
olingan namuna proporsional bo‘lishi uchun hisob gilinadi.

Masalan, ikki sutkada sog‘in sigirlaridan sog‘ilgan sut
uchun o‘rtacha sut namunasi tuzing. Namuna uchun
olingan sutning migdori 200 ml. bo‘lishi kerak. Ikki sutkada
ikki martadan sog‘ilgan sutning migdori 24 litr deb taxmin
gilinsa, har qaysi litr sutdan 200 : 24 = 8 ml. sut ofinadi,
ya’ni birinchi kun ertalabki sog‘inda 5 litr, kechkisida 7
litr, ikkinchi kun ertalab va kechqurun sog‘ilgan sut 6
litrdan, bunda birinchi sutkada ertatabki sog'inda olingan
sut: : :

5+ 8ml =40 ml.
kechki sog‘inda 7 - 8 = 56 ml.
ikkinchi sutkada ertalabki sog‘inda olingan sut
6 - 8 =48 ml.
kechki sog‘inda 6 - 8 = 48 ml: :
ikkinchi sutka ichida jami sut: 192 ml. yoki
umumlashtirganda 200 ml. sutni tashkil etadi.
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10-rasm. Sutdan o‘rtacha namuna olish tartibi
1- flyagadagi suini qo‘zg‘atkich bilan aralashtirish; 2-
nay bilan sut namunasini olish; 3- olingan namunani
butilkaga quyish; 4-namunalarni yashikka joylash

Olingan sut namunalarini
konservasiya qilish

Olingan o‘rtacha sut namunalarini keyinchalik ishlatish .

ko‘zda tutilganda sovuglik yordamida yoki kimyoviy moddalar
bilan konservasiya gilinadi. Sut namunasini ikki sutkagacha
2-5° haroratda saglash mumkin.

Sutni uzogroq muddatda saglashda quyidagi kimyoviy

moddalar bilan konservasiya gilinadi.

1. Vodorod peroksidi
_ 100 mi. sutga 2-3 tomchi vodorod peroksidining 30 foizli
eritmasi go‘shilganda, namuna 8-10 kun saglanadi.

2. Formalin
100 ml. sutga 1-2 tomchi 40 foizli formaldegid eritmasi
qp‘shilganda, namuna 10 kun saglanadi.

3. Bixromat kaliy
100 ml. sutga 1 ml. (10-12 tomchi) bixromat kaliyning
10 foizli eritmasi qo‘shilganda, namunani 10-12 kun saglash

mumkin. ST
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Agar konservasiya qgilingan namunalar past haroratda,
og‘zilari yaxshilab yopilgan idishlarda saglansa, natija yaxshi
bo‘ladi. Kimyoviy moddalar bilan konservasiya gilingan sut
namunalarini hayvonlar uchun ozuqa sifatida ishlatish,
organoleptik tekshirish, kislotaliligini va sut tarkibidagi
mikroblarni aniglash mumkin emas. Mikrobiologik tekshirish
uchun sutdan namuna olinishidan oldin butilkachalar
zararsizlantirilishi kerak. Bunday namunalar to‘rt soatgacha
0° dan + 4° gacha sovutilgan joyda saqlanishi kerak.

Konservasiya gilingan, yoki uzoq vaqt past haroratda
saglangan sut namunalarini tekshirishdan oldin yog*
sharikchalarini bir xilda targalishi uchun va ziyoda gazlarni
chiqarish uchun sut 40-45° gacha isitiladi, keyin esa
aralashtiriladi. So‘ngra 20° gacha sovitiladi.

Sutni isitish uchun butlkaga solingan sut namunasi 50-
55° haroratli suvga botiriladi, keyin sovitiladi. Sut namunalari
bir idishdan ikkinchisiga solinganda va aralashtirilganda sut
yuzasida ko‘pik hosil bo‘lmasligi kerak, agar ko‘piklansa,
to‘g‘ri namuna olishga xalaqit giladi.

Sutni organoleptik ko‘rsatikichlari
asosida baholash

Sut organoleptik ko‘rsatkichlar asosida baholanganda,
uning rangiga, konsistensiyasiga, hidi va ta’'miga e’tibor
beriladi. Sutning rangini aniglash uchun tekshirilayotgan sut
rangsiz shishali silindrga solinib, kunduzgi yorug‘likda ko‘riladi.
Sutning konsistensiyasini aniglashda sut namunasi bir
silindrdan ikkinchisiga devori bo‘ylab quyiladi, so‘ngra silindr
shishasida golgan sut izi qoldig‘iga qaralib, sutning
konsistensiyasidan tashgari uning iflosligi va -og‘iz suti
go‘shilganligi ham aniglanadi.

Sutning hidini aniglashdan oldm xona yaxshllab'

shamollatiladi, so‘ngra sut namunasi solingan idishning og‘zi
ochilganda va bir idishdan ikkinchisiga solinayotganda hidi
aniglanadi. Ayrim paytlarda sutdan hidning ajralib chigishini
kuchaytirish uchun tekshirilayotgan namuna 40-50°
haroratgacha isitiladi. Sutning ta'mini aniglashda avwalombor,
sutni ganday hayvondan olinganligiga e'tibor berilishi kerak
(kasal yoki sog ‘lom). Fermer xo'jaliklari tomonidan bozorlarga
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olib kelingan sutning ta’mini aniglashdan oldin sut
gaynatilishi lozim. Sutning ta’mini aniglashda, fagatgina til
yuzasi namlanishi kerak, lekin og‘izga olingan sutni yutish
mumkin emas. re

Sutning zichligini aniqlash
Sutning zichligi areometr asbobi yordamida aniglanadi.
Zichligi aniglanayotgan sutning harorati 15-20° bo‘lishi kerak.
Sutning zichligini aniglashda areometr va 250 mi. ga
mo‘ljallangan o‘lchov silindri ishlatiladi.

11-rasm. Sutning zichligini aniqlash tartibi.
1-o‘Ichov silindriga sutni quyish; 2-3 silindirdagi sutga
areometrni botirish; 4-sutdagi haroratni aniglash; 5-sutning

zichligini aniglash ‘
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Aniqlash tartibi

Odatda sutning zichligi sut sog‘ib olingandan ikki soat
o‘tgandan keyin aniglanishi kerak. Yangi sog‘iigan sut yuzasida
gaz ko'p bo'ladi, bu esa Zchlikni to‘g'ri aniglashga yo'l
go‘ymaydi. Tekshirilayotgan sutning zichligini aniglash uchun
200 ml. yaxshilab aralashtiriigan sut silindr devori bo‘ylab
quyiladi, sut silindrga quyilayotganda ko‘pik hosil bo‘lishiga
yo'l go‘ymaslik kerak. So‘ngra silindrga solingan sutga
areometr 1,030 belgisigacha botiriladi. Areometr botiriiganda
silndr devoriga va silindrning tagiga tegmasligi kerak.

Sutning zichligini aniglaydigan areometrning ikkita shkalasi
bo'lib, yuqgori shkala sutning haroratini, pastki shkala esa sutning
hagiqiy zichligini ko‘rsatadi. Silindr ichiga botiriigan areometr 1-
2 dagiqa tinch holatda goldiriladi, keyin esa sutning haroratiga
garab hisob gilinadi. Agar sutning haorati 20° bo‘lsa, sutning
haqjiqiy zichligi areometr ko'rsatkichiga mos keladi. Agar aniglash
paytida sutning harorati 20°dan ortiq yoki kam bo'lsa, maxsus
jadval yordamida tuzatma kiritiladi, yoki bo‘imasa hisoblash yo'li
bilan aniglanadi, ya’ni 20°dan har bir gradus og'ishi tuzatmaning
T 0,2° areometrga mos keladi. (BOa'adval). i o
, Areometr gradusi deganda sutning hagqiqgiy

zichligining yuzdan va mingdan bir bo‘lagi tushuniladi.

Masalan: sutning hagqgiqgiy zichligi 1,0315; mana shu
sutning zichligi areometr gradusida ifodalanganda 31,5 ga
teng bo'ladi.

Sutning harorati 20° dan oshiq bo‘iganda uning zichligi
kam bo'lib, bunda tuzatma go‘shilishi, sut harorati 20° dan
past bo‘lganda olinishi kerak.

Hisoblash uchun masala:

- sutning harorati 17°,

areometrning ko‘rsatkichi 1,032° A = 32°A,

Sutning hadqiqiy zichligini toping?

1. Haroratning fargini aniglash kerak. Buning uchun

20 - 17 = 3° harorat farqi

2. Harorat fargi 3. Tuzatmaga ko‘paytiriladi * 0,2,
ya’ni 3 - 0,2 = 0,6°A.

3. Bunda sutning zichligi ariometr gradusida
32-0,6 =314.
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Sut zichligining haqidiy ifodalanishi
1,0314 yoki 31,4 ga teng.

Sutning zichligini to‘g'ri aniglashga bir qancha omillar
bevosita ta’sir ko‘rsatadi, jumiadan, sut haroratining haddan
“tashqari yugori yoki past bo‘lishi, tekshirishdan oldin yomon
aralashtirish- ogibatida, ifloslangan areometr ishlatiiganda
yoki areometr silindrga tegsa va boshga holatiarda zichlik
noto‘g'ri aniglanishi mumkin.

_Sut tarkibidagi yog* migdorini aniqlash

Sut tarkibidagi yog’ migdorini aniglashning hozirgi
kungacha eng qulay aniq usullaridan biri Gerber usuli
hisoblanadi. Bu usuida aniglash faqatgina bizning
mamiakatimizda keng go‘ifanilib qolmasdan, boshqga taraqqiy
qilgan- davlatiarda ham go‘llaniladi. Sut tarkibidagi yog'
migdorini aniglash uchun awalo yog' sharikchalarini ogsilli
qobig‘idan ajratish kerak. Buning uchun gobigni erituvchi
sifatida konsentrlangan sulfat kislotasi ishlatiladi.

Ya’'ni yog‘ sharikchalarining gobig‘iga sulfat kislotasining
ta’sir gilishi quyidagi reaksiya bilan boradi.

NH, - R, (COOH), + H,80, = CaS0, + NH,R(COOR),

(CO0), Ca )
chidamli ogsil-kal- sulfat kalsiy sul- ~ ogsil eritmaga
" siyli birikma kisiota fat (gips) o‘tadi.
cho'kma-
ga tushadi

Yog'ni gobiglaridan butunlay chigishini tezlatish uchun
izoamil spirti ishlatiladi. ,
Reaksiya guyidagi tartibda boradi:

HSO, + 2CH,OH = 2HO+ (CHy), SO,
" sulfat jzoamil suv amilli sulfat efiri
kislotasi spirti yog'larni birlashtiradi

Sut tarkibidagi yog‘ miqdorining to‘g‘ri aniglanishiga
quyidagi sharoitlar ta’sir giladi:
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1. Ishlatilayotgan sulfat kislotasida aralashmalar bo'lishi
mumkin emas. Sut tarkibidagi yog‘ni aniglashda texnik kislota

ishlatiladi. Sulfat kislotasining zichligi 1,81 ~ 1,82 oralig‘ida

bo'lishi kerak. Agar ishlatilayotgan kislotaning konsentrasiyasi
kuchli bo‘lsa, yog‘ shariklarining gobig‘ni quyilishidan
eritmaning rangi qorayadi va buning ogibatida yog‘ning
chegarasini ajratish giyinlashadi. Aksincha, kisiotaning
konsentrasiyasi past bo‘lsa, yog* gobig‘ining ogsili butunlay
erimaydi, shuning uchun ham sut tarkibidagi yog‘ migdori
pasayadi.

2. Ishlatilayotgan izoamil spirtining tarkibi toza bo‘lishiva
aralashmalar bo‘lmasligi kerak. Spirtning zichligi 0,810 -
0,812 oralig‘ida bo'lishi kerak. )

3. Yog* o‘lchagich jiromerga aralashtirilgan sut solinadi.
Agar tekshirilayotgan sut namunasi yuzasida gaymoq hosil
gilgan bo‘lsa, namuna 35° gacha isitilishi kerak. Lekin
tekshirishdan oldin namuna 20° haroratgacha sovutilishi
lozim. .

4. Reaktiviar va tekshirilayotgan sut namunasi aniq
pipetkalar yordamida o‘lchanishi kerak. Bularni jiromerga

quyishdan oldin kislota, keyin sut va oxirida spirt solinishi -

kerak. Sutni o‘lchash uchun ishlatiladigan pipetkalarning
uchi singan bo‘lsa, ishlatishga yaroqsiz hisoblanadi.

5. Ayrim paytlarda ishlatilayotgan jiromeriar standartsiz
sig‘imga ega bo'‘ladi, bunday jiromeriarni ishlatish mumkin
emas. Agar ishlatish to‘g‘ri kelsa, jiromerning ichiga
faqatgina 1-2 mi. kislota qo‘shilishi kerak (suv qo‘shish
mumkin emas). ’ :

6. Ishlatilayotgan sentrifugani aylanishi 800 min. bo‘lsa,
olingan natija noto‘g‘ri bo‘lishi mumkin.
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Kerakli bo‘lgan asbob-uskunalar
Jiromerlar, rezina tigintar, 10, 77 millilitrli pipetka, 1 va
10 millilitrga mo‘ljaliangan pipetkalar, -sentrifuga, suv
hammomi, harorat o‘lchagich, jiromer uchun shtativ, 1,81
--1,82 zichlikdagi sulfat kislotasi va izoamil spirti.

Aniglash tartibi

Sut tarkibidagi yog‘ning miqgdorini aniglash uchun
shtativga ragamlar bilan nomerlab o‘rnatilgan quruq toza
jiromerlarga dozator yordamida 10 millilitrdan sulfat kislotasi
solinadi. So‘ngra tekshirilayotgan sut yaxshilab aralashtirilib,
har gaysi jiromerga maxsus pipetka yordamida 10,77
millilitrdan sut solinadi. Pipetkaga olingan sutni jiromerga
quyishda, sut jiromerning devori bo'ylab, asta-sekinlik bilan
quyilishi kerak. Ya'ni kislota gatlamining ustida sut gatlami
hosil bo‘ladi. Pipetkaga olingan sutning hammasi jiromerga
tushishi uchun jiromerning bo‘ynini ichki devoriga pipetkaning
uchini tegizish kerak. Pipetkada qgolgan sutni puflab jiromerga
tushirish mumkin emas.

Oxirida jiromerga 1 mi. izoamil spirti jiromerning og‘zini
ho‘llamasdan solinadi, agar jiromer 0g'zi ho'llansa,
jiromerning thml chigib ketadi. Mana shu tarizda to‘ldirilgan
jiromerning og‘zi rezina tigini bilan mahkamiab yopilishi
kerak, lekin jiromerga tiginni tigishda go‘l bilan jiromerning
keng joyidan qo‘l sochiq bilan ushlash lozim. So‘ngra jiromer
chayqatilib, ichiga solingan narsalar aralashtiriladi. Keyin
esa jiromerlar 65° haroratli suv hammomida 5 daqiqa
ushlanadi. So‘ngra jiromerlar suv hammomidan chigarib
artiladi va tiginlarini sentrifuga patroni ichiga qo‘yib
sentrifugaga o‘rnashtiriladi, keyin sentrifuganing gopgog'i
yopilib, 5 daqgiga sentrifuga aylantiriladi (sentrifugani aylanish
tezligi har dagigada 1000 marta bo'lishi kerak). Sentrifugadan

chigarib olingan Jlromerlar yana gaytadan tiginlari pastga

qaratilgan holatda 65° haroratli suv hammomida 5 dagiga

ushlanadi. Jiromerlar suv hammomidan chlqarﬂgandan keyin
sochig bilan artib tozalanadi. So‘ngra jiromerning shkala
bo‘lmalariga qgaralib yog* aniglanadi. Agar jiromer ichidagi

115



hosil bo‘lgan yog‘ning pastki chegarasi shkaladagi butun
sonlarga to‘g'ri kelmasa, jiromerning tigini ichkariga tiqilib
yoki gisman chigarilib, yog‘ning pastki chegarasi butun
songa tenglashtiriladi.

Tekshirish paytida jiromer ichida hosil bo‘lgan yog' bilan
kislota o‘rtasidagi chegara aniqg ko‘rinib turishi kerak. Agar
aniq bo‘imasa tekshirish gaytadan bajarilishi lozim, (12, 13
- rasm.) '

12-rasm. Sut va sut mahsulotlarining tarkibidagi yog*
miqdorini aniglaydigan jiromerlar.
a- tabiiy sutda; b- smetanada; v- yog ‘sizlantirilgan sutda;
g-tvorog va pishlogda
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13-rasm. Sutdagi yog‘ miqdorini aniglash tartibi.
1-dozatorni kislota bilan to‘ldirish; 2-kislotaning sathi; 3-
jiromerga kislota quyish; 4-jiromerdagi kislota o‘stiga 10,77
ml. sut solish; 5-jiromerdagi sut ustiga izomil spirti qo ‘yish;
6-jiromer og‘zini tigin bilan bekitish; 7-jiromerlarni shtativga
o‘rnatilishi; 8-sentrifuga
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Sutning tozaligini aniglash
Sutning tarkibiga tushgan har xildagi iflos narsalarni
aniglash uchun “Rekord” asbobi ishlatiladi. Bu asbob o‘zining
tuzilishiga ko‘ra silindrsimon, pastki tomonining kengligi
gisqaroq (27-30 mm.) bo‘lib, bu joyiga to'r setka o‘rnatilgan.
Sutni tekshirishda mana shu setka kattaligida paxta filtri
girgib olinib, setkaga o‘rnatiladi.

Kerakli bo‘igan jihozlar
“Rekord” asbobi, paxtali filtr, o'lchov krujkasi yoki silindr,

sutning tozaligini aniglaydigan etalon, 250 millilitr sig‘imbi .

krujka.

Aniqglanish tartibi
Amqlashda “Rekord” asbobining silindrsimon idishi pastiga
o‘rnatilgan setka ustidagi filtrdan 250 ml. sut filtrlanadi.
So‘ngra filtr chigarib olinib, bir varag qog‘oz ustida gisman
quritiladi. Keyin esa etalon standarti bilan solishtirib ko‘riladi.
Agar filtrdan toza sut o‘tkazilgan bo'isa, filtrda hech narsa

bo‘lmaydi. Bunday sut birinchi guruh sutga kiradi. Filirda
aisman har xildagi aralashmalar ushlamb golgan bo'lsa,
ikkinchi guruh sut hisoblanadi.

Agar filtrda juda ko’p migdorda har xildagi aralashmalar
bo'lsa, bunday sut uchinchi guruh sut hisoblanadi.

14-rasm.

aniqglash uchun
ishlatiladigan
“Rekord”
apparatining
turlari

Sutning tozaligini
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15-rasm. Sutning
tozaligini aniqlash
uchun ishlatiladigan
etalon

Sutdagi bakteriyalarning miqdorini
aniqglash
Sut tarkibining mikroblar bilan ifloslanganligi reduktaza
yoki rezazurin namunalari yordamida aniglanadi.

1. Reduktaza namunasi

Sutning yangiligini baholashda reduktaza namunasi
titrlanish kislotalilikka nisbatan afzalroq. Agar sut past
haroratda saqglansa, uning kislotaliligi oshmaydi, ya’'ni sut
kislota bakteriyalari ko‘paya olmaydi. Lekin bu sharoitda
boshqa gruppaga kiradigan bakteriyalar (chiritadigan, gaz
hosil giluvchi) ko‘payishi ogibatida, sutning tarkibiy gismlari
buziladi. Reduktaza namunasi bo‘yicha sut tarkibidagi
umumiy mikroblar to‘g‘risida fikr yuritish mumkin, lekin
mikroblarning sifati to‘g‘risida ma’lumotga ega bo‘lish
uchun, bijg‘ish namunasi o‘tkazilishi kerak. Bunday
tekshirshlarni o‘tkazishdan oldin tekshirish uchun kerakli
bo‘lgan asbob-uskunalar zararsizlantirishligi zarur.

Ishni bajarish uchun kerakli asboblar va reaktiviar:
reduktaznik, haroratni o‘lchagich, 1 va 20 mL.li pipetkalar,

“metilin ko‘ki eritmasi.
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' Ishning, bajarilish tartibi
Zararsizlantiriigan katta sig‘imli probirkalarga pipetka
yordamida bir millilitrdan metil ko’ki solinib, ustiga turli xil

- tekshirilayotgan sut namunalaridan 20 ml. go‘shiladi. So‘'ngra

probirkalarning og‘zi toza rezina tiginlari bilan berkitilib,
probirkalar chayqatiladi, keyin esa 37-40° haroratli
reduktaznikka joylashtiriladi. Reduktaznikdagi suvning sathi,
probirkalardagi sut sathidan yuqori bo'lishi kerak. Ishni
bajarish joylarida reduktaznik asbobi bo‘imasa, oddiy suv
hammomidan foydalanish mumkin. Probirkalar suv
hammomiga qgo‘yilgandan boshlab vagt hisobga olinadi. Ya'ni
bunda probirkalar ichida hosil bo‘lgan ko‘k rangni necha
dagigada, soatda ogarishiga qaralib, tekshirilayotgan sut
jadval asosida baholanadi. (31-jadval).

31. Bakteriyalarning miqdori asosida
sutning klassini aniqlash

! N . 1 mi. sut tarkibidagi
Rangsizlanish tezligi bakteriyalarhingg Sutning Sutning
Oddiy usul Tezlashgan usul migdori min. sifati klassi
20 min. kam 8 min. kam 20 dan ko'proq Juda yomon v
20 min. 2 8 min. 1 20 gacha Yomon 1t
soatgacha soatgacha
2s5.5s. 30 1s. 3 s.gacha 4 gacha O'rta 0]
min.gacha :
5 5. 30 min. dan 3 s. ottig 0,5 gacha yaxshi ]
ortiq

Metilin kukunining ogarishi tekshirishni tamom bo‘lganidan
dalolat beradi. Bunda probirkalarning yuqorisida va pastida

golgan halgasimon ko‘k bo‘yoq gatlamiari hisobga olinmaydi. -

Yuqoridagi usul yordamida sutdagi bakteriyalarning migdorini
aniglash uchun juda ko‘p vagt talab gilinadi, shuning uchun
ham keyingi vaqtlarda sut bakteriyalarini aniglashning
tezlashgan usullari tavsiya etilgan. Bulardan birining mohiyati
shundan iboratki, ishlatilayotgan metilin ko‘ki 10 marta
suyultiriladi, sut esa 20 ml. emas, 10 ml. solinadi. Hammasi
bo‘lib sutning sifatiga baho bertsh 3 soat davom etadi. Ishni
bajarish tartibi va sdv harorati xuddi yuqoridagidek amalga
oshiriladi. Ishlab chigarishda qulay usultardan biri quyidagicha
bajariladi. Tekshirilayotgan sutdan probirkalarga 10 ml. dan
olinib, ustiga 3 tomchidan metil ko‘ki tomiziladi.
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So‘ngra probirkaitar chayaatilib, reduktaznikka go'yiladi.
Bir vaqtining o‘zjda tagdoslash uchun metil ko'ki
qo‘shilmagan sutli g robirkalar ham reduktaznikka qo'yiladi.
Agar sutning sifati {zomon bo’lsa, 5-6 dagiga ichida, o‘rta
darajadagi sutni atiiglash uchun 10 dadiga vaqt kifoya
giladi. A

Rezazurin namunasi
Reduktaza fermenti ta’sirida rezazurin kislorodni shimib
oladi va oksazangacha tiklaydi. Bu jarayonning sodir
bo'lishi mobaynida, sut asta-sekinlik bilan o‘zining rangini
o‘zgartiradi (havo rangdan gizg’'ishgacha, keyin oq
ranggacha). : '
Rezazurinning tiklanish jarayonini quyidagicha tasavvur
gilish mumkin: ’ :

)] -+ 24
C12H7O4_ - C,,H,NO, = C_12H9N03 ]
Rezazurin .oksazon gidrorezarufin
(ko‘k rang) (qizg’ish rang) (oq rang)

Rezazurin namunasining afzallik tomoni shundaki, bir
soat ichida sutdagi bakteriyalarning migdori aniglanilib,
klasslarga ajratilishi mumkin. Bundan tashqari, bu usul
yordamida mastit sigirlardan olingan sutni hamda og‘iz sutini
aniglash mumkin. '

ish’ uchun kerakli bo‘lgan asboblar va reaktiviar:
probirkalar, 1 ml.li pipetkalar, reduktaznik yoki termostat,
oddiy suv hammomi, 0,01 foizli rezazurin natriyning suvdagi
eritmasi. ‘

Ishning baijarilish tartibi

Ishni bajarishda maxsus ajratilgan probirkalarga 1 mi.dan
0,01 foizli rezazurin eritmasi o‘lchab olinib, ustiga 1 ml.dan
tekshirilayotgan sut quyiladi. So‘ngra probirkalarning og‘zi
rezina tiginlar bilan yopilib, probirkalarni chaygamasdan
pasti yuqoriga qilib, uch marta ag‘dariladi. Keyin esa
probirkalar 37° haroratli suv hammomiga yoki termostatga
joylashtiriladi. Nazorat probirkalari gaynatilgan sut bilan
121
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bir vagtning o‘zida quyiladi (10 ml. sut, 1 ml. rezazurin).
Bir vaqtning o‘zida ko‘plab probirkalaf%to‘ldirilishi mumkin
emas, agar to‘ldirilsa tekshirish nati‘asiga salbiy ta’sir
ko‘rsatishi mumkin. Ma'lum belgilangan vaqt o‘tgandan
keyin probirkalardagi rangning d‘zgarishi nazorat
probirkalariga taggoslanadi (32-jadval).

32. Sutni bakteriyalar bilan }’floslanganligi
bo‘yicha klassini aniglash

Namunalarning rangi 1&1;5;“:33&22‘?{%2?' Sutning kiassi
Havo rang, kul rangfi 0,5 gacha I (yaxshi}
Ko'k-binafsha . 4 gacha I (o'rta)
.| Binafsha-qizg'ish yoki qizg_’ish 20 gacha 1l (yomon)
Ochig-gizg’ish rang 20 dan ortiq IV (juda yomon)

Sutning kislotaliligini aniglash

Zavodlarga topshirish uchun olib kelingan sutning
kislotaliligini har qaysi idishlarning o‘zidan alohida olinib
aniglanadi (flyaga, sisterna va h.z.). Sutning kislotaliligi har
bir sigirning o‘ziga xos individual xususiyatiariga, ozuglanish
darajasiga hamda sut berish davriga bevosita bog'liq. Ko‘p
sigirlardan bir vaqtning o‘zida sanitariya-gigiyena qoidalari
asosida ko‘p migdorda sut olinganda, uning kislotaliligi
gisman o‘zgarishi mumkin.

Kislotalilikni aniqlashning standart usuli
Ishni bajarish uchun kerak bo‘lgan asboblar va reaktiviar:
10, 20 millilitrga mo'ljallangan pipetkalar 100 ml. sig‘imdagi
konussimon kolbalar, byuretka, 0,1 N. NaOH eritmasi,
tomizgich idishcha, 1 foizli fenol-ftaleinning spirtli eritmasi
(16 - rasm).
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16-rasm. Titrlash usulida

sutning Kislotaliligini

aniqlash.

1,2,3 - pipetka

yordamida 10 ml. sut
_ olish; 4-sut namunasining
ustiga 20 ml. suv qo ‘shib
suyultirish;- 5-namuna
ustiga 2-3 - tomchi
fenolftalein tomizish; 6-
sut namunasini titrlash
(0,1 NaOH)

Ishning bajarilish tartibi

Ishni boshlashdan oldin ish uchun, kerakli bo‘igan pipetka
tekshirilayotgan sut bilan chayqalishi kerak. So‘ngra
tekshirilayotgan sutdan konussimon kolbaga 10 ml. pipetka
yordamida o‘ichab olinib, boshqga pipetka yordamida uning
ustiga 20 ml. distillangan suv qo‘shiladi. Keyin esa
aralashmaning ustiga 2-3 tomchi 1 foizli fenolftaleinning
spirtli eritmasi aralashtirilib, kolba ichiga byuretkadan 0,1 N
ishqor eritmasidan sutning rangi. ogish-gizg’ish bo‘lguncha
go‘shiladi. Sutning kislotalilik darajasini Terner (°T)
darajasida ifodalash uchun titrlashda sarf gjlingan ishgorning
miqdori (millilitr hisobida) 10ga ko‘paytiriladi va 100 mi. sut
uchun hisoblanadi.
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Masalan: konussimon kolbaning ichidagi suyuglikni
titrlash uchun 1,75 mi. 0,1 N ishqgor eritmasi sarf gilingan.
Bunda sutning kislotaliligi-

1,75 - 10 = 17,5°T bo‘ladi.

Ayrim paytlarda, ya'ni kerakli bo‘lgan pipetkalar bo‘lmasa,
titrlash uchun 5 yoki 20 ml. sut olinadi, lekin hisoblash
doimo 100 ml. sut hisobida bo'lishi kerak.

Parallel aniglashdagi tekshirishlarning fargi + 1°T dan
oshmasligi kerak. Sut namunalarini tekshirish paytida uzoq
vaqt ochiq butilkalarda yoki idishlarda saglangan ishgor
eritmasini ishlatish mumkin emas.

Kolbaning ichida hosil bo‘lgan oqish-qizg’ish rang bir
dagiga mobaynida yo‘qolmasligi kerak. Titdash uchun ishqor
solingan byuretkaning uchi sinmagan bo‘lishi kerak.

Titrlash vaqtida sutni, suvni va reaktiviarning harorati
18-20° atrofida bo‘ladi. Agar ishni bajarish paytida
distillangan suv bo‘lmasa, sutning kislotaliligi suvsiz
aniglanadi. Bu vagtda hisoblashdan olingan natija 2°ga
kamaytiriladi. Misol uchun 10 ml. sutni titrlash uchun suv
ishlatilmaganda 2,2 mi. 0,1 N ishqor eritmasi sarf gilingan.
Bunda. tekshirilayotgan sut namunasining kislotaliligi
22° - 2° = 20° T ga teng bo’‘ladi.

Sutning eng yuqori kislotaliligini aniqlash
Bu usul ko‘plab sut namunalarini bir
vaqtda tekshirishda ishlatiladi
Ishning bajarilish tartibi

Ishni bajarishdan oldin ma’lum kislotalik darajasini
aniglaydigan eritmalar tayyorlab qo‘yiladi. 1 litr sig‘imli o‘ichov
kolbasiga kerakli bo‘lgan 0,1 N ishqgor eritmasi olinib, ustiga
10 mi. 1 foizli fenolftalein va kolbaning 1 litrli belgisigacha
distillangan suv qo‘shiladi. So‘ngra hosil bo‘lgan eritmadan
probirkalarga 10 millilitrdan solinib, ustiga 5 ml. dan
tekshirilayotgan sut qo‘shilib aralashtiriladi. Sutning
kislotaliligi probirka ichidagi aralashmada hosil bo‘lgan ogish-
aizg’ish-rang qaysi probirkada bo'lsa shunga to‘g‘ri keladi.
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Agar sutning kislotaliligi 20° T dan past bo‘lsa, go‘shilgan
ishgorning ko‘p ekanligini bildiradi va sutning oqish-qizg’ish
rangi o‘zgarmaydi. Agar tekshirilayotgan sutning kislotaliligi
20° T dan yuqori bo‘lsa, neytrallash uchun qo‘shilgan ishqor
kam ekanligini bildiradi, ogibatda probirkadagi aralashma
rangsizlanadi.

Sutning tabiiyligini aniqlash

Sutning tarkibiy gismidan biror narsa olinsa yoki tarkibiy
gismiga biror narsa qo'shilsa sut soxtalashtirilgan hisoblanadi
va bunday sutni tabiiy sut deb hisoblash mumkin emas.
Sutga suv, gaymog'i olingan sut go‘shilganda yoki sut
yuzasida hosil bo‘lgan gaymog'i ajratib olinganda va boshqa
turli neytrallashtiradigan moddalar qo‘shilganda sutning
tarkibiy gismiari o‘’zgaradi va bunday sut soxtalashtiriigan
sut hisoblanadi. Ya'ni bunday sutning texnologik sifati
buziladi. -

Sut soxtalashtiriiganda quyidagi o‘zgarishlar sodir bo‘ladi,
jumladan, sut tarkibi suv bilan aralashtiriiganda sutning
tarkibidagi yog‘, qurug modda va ko‘proq quruq
yog‘sizlantirilgan goldig miqdori hamda kislotaliligi, zichligi
pasayadi. Agar sutning yuzasidagi gqaymog‘i olinsa, yoki
sutga gaymog‘i olingan sut go‘shilsa, sutning yog‘i va quruq
moddasi kamayadi, lekin quruq yog'sizlantirilgan sut goldig‘i
(QYSQ) o‘zgarmasligi, yoki gisman oz miqdorda ko‘tarilishi
va sutning zichligi oshishi mumkin.

Sut ikki marta soxtalashtirilganda, ya’ni bir vagtda sutga
suv va gaymog'i olingan sut qo‘shilsa, tezda sutning yog'i,
quruq moddasi va QYSQ kamayadi. Bu holatda, sutning
zichligi gisman o‘zgarishi yoki o‘zgarmasligi mumkin.
Tekshirish natijasiga asoslangan holda, sutning ganday va
nima bilan soxtalashtirilganligi hamda qancha miqdorda
qgo‘shilganligi aniglanadi.

Sutga suv go'shib suyultirish
Sutga suv qo‘shilganda sutning barcha ko‘rsatkichlari

pasayadi. Jumladan, sutga har 10 foiz suv go'shilsa, uning -

zichligi 3°A kamayadi. Misol uchun normal sutning zichligi
30°A boflsa, unga 10 foiz suv qo‘shilsa uning zichligi 27°A
ga, 20 foiz suv qo‘shilsa 24°A ga teng bo‘ladi.
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Sutga suv qo‘shilganligi hagida fikr yuritishda QYSQ
ko‘rsatkichining o‘zgarishi nazarda tutilishi kerak.
Tekshirishiar natijasida aniglanishiga ko‘ra, normal sutda
QYSQ 8 foizdan yugori bo‘ladi. Shuning uchun ham sutga
suv (S) go‘shilganda QYSQ ko'rsatkichi bo‘yicha hisoblanadi.

QysQ - QYsQ, |
- 100

QYsSQ

Masalan

yog' (foiz) zichligi°’A QYSQ (foiz)

Tekshiriladigan sut
namunasi 3,2 24 7.4

“Molxonalardagi sut
namunasi 3,7 28 3,5

85 - 74

- - 100 = 13 foiz
8,5

Tekshirish xulosasiga ko‘ra, 10 gism sutning 87 gismi
tabiiy sut va qolgan 13 qgismi suv hisoblanadi. Agar
molxonalarda olingan namunalar to‘g‘ri bo‘lsa, sut tarkibidagi
5 foiz suvning migdorini ham aniglash mumkin.
Tekshirilayotgan sut bilan molxonalarda olingan namunalar
o‘rtasidagi QYSQ farqining kattaligi 0,4 foiz bo‘lsa, sutga
suv qo‘shilganligiga gumon gilinadi.

Sutga qaymog‘i olingan sut qo‘shilganligini
va sut yuzasida hosil bo‘lgan qaymog ‘i
olingan sutni aniqlash

Sut bu darajada soxtalashtirilgan bo‘lsa, uning tarkibida
tubandagi o‘zgarishlar ro'y beradi, ya'ni sut tarkibidagi
umumiy yog‘ migdori pasayadi.

Agar tekshirilayotgan namunada zichlik oshgan va bir
vaqtning o‘zida yog‘ miqdori kamaygan bo‘isa,
tekshirilayotgan namunani soxtalashtirilganligi hagida fikr
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yuritiladi. Bu to‘g‘rida hagiqiy ishonch hosil qilish uchun
formula asosida sutning qurugq moddasi tarklbldagl yog*
miqdori aniglanadi.

Agar yog* tarikbidagi quruq modda 25 foizdan kam bo‘isa,
sutga gaymog'i olingan sut, yoki sut yuzasidagi gaymog‘ining
bir gismi olinganligi haqida fikr yuritish mumkin.

Sutga gaymog‘i olingan sut qo‘shilganligi va sut yuzasidagi
gaymog‘i olinganligi quyidagi formula asosida aniglanadi.

YO - YO,
Q0S=——— - 100
YO

(QOS — gaymog'i olingan sut)

Masalan
Yog* . Quruq mod- Quruq modda
Namunalar (foiz) Zichlik da (foiz) dagi yog' {foiz)
1| Tekshirilayotgan
sut hamunasi 2,1 34,1 11,6 18,1
2 Molxonadagi .
.sut namunasi 3,5 32,0 12,8 27,4
35 - 21
Q0S=———— - 100 = 40 foiz.

'35

Ya’ni yog‘ning boshiang‘ich migdoridan 40 foiz olingan
va sutga shuncha migdorda 40 gism qaymog'i olingan sut
qo‘shilgan, bunda tabuy sutning miqdori 60 gismni tashkil
etadi.
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Ikki marta soxtalashtirish

Tabiiy sut tarkibiga suv va gaymog'i olingan sut qo‘shilsa,
sut ikki marta soxtalashtiriigan hisoblanadi. Bunday
soxtalashtirilgan sutning zichligi o‘zgarmaydi yoki gisman
o‘zgarishi mumkin, lekin yog‘, qurug modda, YOSQning
miqdori pasayadi. Sutning ikki marta soxtalashtirilganligini
aniglash uchun, avvalo suv va gaymog‘i olingan sutning
umumiy migdori aniglanadi.

; Y1
iMS = 100 - —— - 100

(IMS - ikki marta soxtalashtirilgan)
Keyin esa qo‘shilgan suvning migdori anigianadi:

QYsQ,
S =100 - (100 + ————)
QYsQ

Oxirida esa, sutga go‘shilgan qaymog'i olingan sut
aniglanadi.

QO0S = IMS - S.

Masalan:

Namunalar Yog' (foiz) | Zichiigi (°A) { QYOSQ (foiz)
1 | Tekshirilayotgan

sut namunasi 2,0 ' 28,6 8,31
2 | Molxonadagi sut
namunasi 3,8 30,0 9,02

Sutga qgo‘shilgan suvning va gaymog‘i olingan sutning
jami miqdori:
2,0

IMS = 100 - (100 - ——) = 47,4 foiz
: 3,8 '
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