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KIRISH

Ozig-ovqat xomashyolari va ularni qayta ishlash sohasi oldida
turuvchi birinchi darajali vazifa, tashqi va ichki bozorda raqobatbardosh,
yugori sifatli ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab chigarish hisoblanadi.

Bu vazifani yechish gishloq xo‘jalik mahsulotlarini ishlab chigarishni
(akomillashtirish, xomashyolarni kamchigitli va chiqgindisiz ishlov
berish texnologiyasini tashkil etishga bog‘lig.

Mamlakatimizda iqtisodiyot tarkibini tubdan o‘zgartirish, gishloqg
xo0'jaiigi sohasida islohotlarni davom ettirish asosida aholining ozig-
ovgat mahsulotlariga bo‘lgan talabini to‘lig gondirishga erishish bugungi
Kmining dolzarb masalalaridan biri hisoblanadi.

() ‘zbekiston Respublikasini 2017—2021 vyillarda rivojlantirishning
® la ustuvor yo‘nalishlari bo‘yicha harakatlar strategiyasida ham
mamlakatda ozig-ovgat xavfsizligini yanada mustahkamlash, ekologik
lo/.i mahsulotlar ishlab chigarishni kengaytirish, agrar sektorning
<l port salohiyatini oshirish masalalariga e’tibor berilishi ham bu
m.i.alalarni hal etish zaruriyatining juda muhimligidan dalolat beradi.

kamchiqitli va chigindisiz texnologiyani tashkil etish, ozig-
ovgal sanoati va qishlog xofjaligi mahsulotlarini ishlab chigarishni
11\o|lafitirishi bilan birga tabiat resurslarini ratsional ishlatish va zararli
mhigindilardan atrof-muhitni himoya qilish imkonini yaratadi.

llo/irgi davrda aynigsa chorvachilik mahsulotlarini to‘liq ishlatish,
mlugitlardan ikkilamchi resurs sifatida foydalanish texnologiyasini
i niiiillashtirish muhim vazifalardan biri hisoblanadi.

Mm sababli 5411400 — Chorvachilik mahsulotlarini gayta
* Mi h iixiiologiyasi ta’lim yo‘nalishi o‘quv rejasida «Chorvachilik

M mmill.nmi gayta ishlash texnologiyasi» fanini o‘qitish ko‘zda tutilgan.
V' imm o'rganish jarayonida talabalar charvachilik mahsulotlarining
"Mil inn In iivsiirs sifatida ishlab chigarishga yarogli mahsulotlar tavsifi,
* Mil' ihiganshdagi asosiy texnologik jarayonlar mohiy”i® tejimlari,
........... mi'.ni mahsulotlar tasnifi va ularning sifatiga boMgan”alablar va

"il i.li ui.i.alalari bo‘licha atroflicha bilimga ega bo‘ladilar.



| BO'LIM. GO*'SHT SANOAT1 CHIQINDILARLNI QAYTA
ISHLASH ASOSLARI VA IKKILAMCHI RESURSLARDAN
FOYDALANISH

I-bob. Kamchiqitli va chigindisiz texnologiya, atrof-muhitni
ifloslanishdan saglash

1.1. Chigindisiz texnologiya tavsifi

Hozirgi davrda ilmiy-texnik rivojlanish natijasida yer yuzining
deyarli hamma mamlakatlarida ekologik vaziyat noqulay ahvolda.
Butunjahon sog‘ligni saglash tashkilotining ma’lumotiga ko‘ra
hozirgi davrda amaliyotda 500 mingga yaqgin kimyoviy birikmalar
bo‘lib, shundan 40 mingi inson organizmi uchun zararli, 12
mingi esa zaharli hisoblanadi. Shuning uchun ham atrof-muhitni
himoya qilish, yangi, ekologik zararsiz, yoki deyarli zararsiz ishlab
chigarishni tashkil etish zaruriyati kelib chigmoqda. Chigindini
gayta ishlash va ikkilamchi resurs sifatida foydalanish, atrof-
mubhitni himoya qgilishda gator muammolarni hal gilish imkonini
yaratadi, yerlarni, suvlarni ifloslanishdan saglaydi, xomashyoga
ishlov berish xarajatlarini kamaytiradi.

«Chiqgindisiz texnologiya» atamasi 1972-yil rossiyalik olimlar
N.N.Semyonov va |.V.Petryanov-Sokolov tomonidan taklif etilgan
edi. Yevropa davlatlarida esa «Pure or more pure technology» —
toza yoki nisbatan toza texnologiya atamasi ishlatiladi.

Chiqgindisiz texnologiya tushunchasi Birlashgan millatlar
tashkilotining (BMT), Yevropa iqtisodiy komissiyasining
Deklaratsiyasiga (1979-yil) asosan insonlarni iste’mol imkoniyati
darajasida tabiat resurslarini unumli ishlatish va atrof-muhitni
himoyalash magsadida bilim, usul va mablag® imkoniyatlarini
amaliyotda qo‘llashni bildiradi.

BMTning shu komissiyasi 1984-yilda bu tushunchaga
nisbatan toiigroq tushuncha berdi: «Chigindisiz texnologiya
—bu mabhsulotni ishlab chigarishning shunday usuliki, bunda
xomashyo va energiya, nisbatan unumli va to‘liq, xomashyo resursi
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ishlab chiqgarish-iste’molchi-ikkilamchi resurs siklida shunday
olib boriladiki, atrof-muhit bundan hecli ganday zararlanmaydi».

Shuningdek, chigindisiz  texnologiya deganda, ishlov
berilayotgan xomashyo va undan chiggan chigindilardan to‘liq
foydalanish imkoniyatini yaratuvchi ishlab chigarish usuli
tushuniladi. Aniqroq qilib, «Chigindisiz texnologiya» o0‘rniga
«Kamchiqitli texnologiya» atamasi ishlatilsa yanada aniqgroq
bo'ladi. Chunki, chigindisiz texnologiyaning iloji yo‘q, inson
tomonidan bajarilayotgan har ganday texnologik jarayon chigindi-
si/ hoMmaydi. Shuning uchun «Chiqindisiz texnologiya» atamasi
sliartli. Oz migdorda bo‘lsa ham chigindi chigadigan texnologiya,
kamchiqitli texnologiya deyiladi va nano texnologiyaning hozirgi
davr rivojlanishi bosgichida bu atama to‘g‘riroq bo‘ladi.

Chigindisiz texnologiya —tabiat resurslarini to‘liq ishlatish va
aimf-muhitni himoya qiluvchi sistemani yaratuvchi bilimlarning
hull sohalarini, usullarini va hamma imkoniyatlarni amaliyotda
go'llash demakdir.

Kamchigqitli va chigindisiz texnologiyani yaratish, sanoat va
gishlog xo'jaligi mahsulotlariga ishlov berishni rivojlantirishda
prinsipial yangi yondoshuv hisoblanadi.

Chigindisiz  texnologiya ishlab  chigarishning hamma
liuM|ichlarida — mahsulotlarni yig‘ishtirish, saglash, ishlov
Inir.lida tabiat resurslarini tejash imkonini yaratadi.

1.2. Chiqindisiz texnologiya va atrof-muhitni himoya qilish

<Ingindilarni ikkilamchi material resurs sifatida ishlatish,
11114 uiuhit ifloslanish darajasi pasayishida, xomashyoni tejashda
K.itla ahamiyatga ega.

<’higindilar migdorini kamaytirish va atrof-muhiTga ularning
i1.nun kamaytirish maqgsadida turli avtorlarning tavsiyasiga
v man:

luili xildagi oqovasiz texnologik sistemalarni va ogova

ml.mu to/alashga asoslangan aylanma suv bilan ta’minlash
akll.umi ishlab chiqish;



— korxonalar chigindilarini ikkilamchi material resurslari
sifatida gayta ishlash sistemasini ishlab chiqish;

—uni gayta ishlatish talablarini hisobga olgan holda yangi
turdagi mahsulotlarni yaratish;

—chigindilar  hosil  boduvchi texnologik bosqgichlarni
gisqartirish yoki umuman yo‘qotish imkonini yaratuvchi yangi
texnologik jarayonlarni yaratish.

Kelajakda chigindisiz texnologiyani yaratishga modjallangan
kompleks tashkillashtirishning birlamchi  bosqgichi, to‘liq
berkitilgan, aylanma suv ta’minlash sistemasini qodlash
hisoblanadi.

Aylanma suv ta’minlash —korxonada ishlatilgan suvni gayta
tozalash va ishlov berilgandan keyin, juda oz nrigdorini (3%gacha)
ogova suv sifatida chiqgarib yuborib, golganini ko‘p marotaba
ishlatishga modjallangan texnik sistema hisoblanadi.

Chigindisiz ishlab chigarish jarayonini quyidagi 1-sxema
shaklida tasavvur etish mumkin.

1-sxema. Chiqgindisiz ishlab chigarish jarayoni.

Yuqorida gayd etilganidek, chiqgindisiz texnologiya nazariyasi,
ishlab chigarishning ideallashtirilgan modeli bo‘lib, amaliyotda
bunday ishlab chigarish yo‘gq. Shuning uchun xulosa qilisli
mumkinki, chiqgindisiz texnologiya tushunchasi shartli. Lekin,
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Im/irgi davrda ilmiy asoslangan texnologiya rivojlanishi tufayli,
(Ihgindisiz texnologiya ishlab chiqgarishning ideal modeliga
ko'pmq yaginlashishi kerak. Bugungi kunda kamchigitli ishlab
, higai ishni tashkil etishda quyidagi tavsiyalar ishlab chigilgan:

* liamma ishlab chigarish jarayonlari kam sonli texnologik
bosqichlar asosida bajarilishi kerak. Chunki, har bir bosgichda
i higindi ajraladi va xomashyo nobud bo‘ladi;

* har bir texnologik jihozning quvvati optimal bo'lishi,
ii.itijiida uning foydali harakat quvvati maksimal darajada bo‘ladi

L 1lIngindi rniqdori kamayadi;

» xomashyo va sarflanadigan energiyadan unumli foydalanish
ii" him lexnologik jarayon uzluksiz bo‘lishi kerak;

* boshqarishning avtomatik sistemasini qo‘llab, texnologik
l.u.iyonni boshgarishning optimal me’yorini qollab, ajraladigan
miK]Jiiidilar migdorini kamaytirish kerak.

luili texnologik jarayonlarda ajraladigan chigindilarni gayta
t-lil.ililishi, energoresurslarni va xomashyoni tejash imkonini
heiadi.

Ayrim hollarda atrof-muhitni sanoat korxonalari ajratib
mugaradigan chigindilardan himoya qilishni ham chigindisiz va
i,mu liigitli texnologiya deb hisoblaydilar.

I lilab chigarishning chigindisiz ishlash darajasini baholash

i Li murakkab bo‘lib, hamma sanoat korxonalari uchun bir xil
In r,ii.dash darajasi yo‘g. Bir xil mahsulot ishlab chigaradigan
M iiiulagi korxonalarning turlicha texnologik sxemasini 0°zaro
"> .litn ib ko‘rish uchun korxonalarni loyihalash vaqtida, ulardan
«1L.ilib chigadigan chigindilar miqgdoriga tuzatish giymatini
i inhsli mumkin. Buning uchun xomashyoga texn”logrk'ishlov
il i.h larayonida ajralib chigadigan chigindilar *miqdorini
alllgl.isli lozim.

( Ingindilar —mabhsulotlarni ishlab chigarish jarayonida yoki
im.'liiul etishda o‘zining birlamchi iste’mollik xususiyalarini

"lluijMii  xomashyo, materiallar, yarim tayyor mahsulotlar,
i" iiulilik mahsulotlari .va boshga ozig-ovgat mahsulotlarining
7



ishlatilmaydigan qoldiglari. Ular material obyektlar hisoblanib,
atrof-muhit va inson salomatligi uchun ham xavfli hisoblanadi.
Chigindilarni  kommunal, sanoat korxonalari, ovqatlanish
korxonalari, xavfli (zaharli), radioaktiv chigindilarga ajratish
mumKin.

Chigindilar atrof-muhitga yomon ta’sir etuvchi omillardan
hisoblanadi. Chigindilar sifatini baholash, ularning tarkibining
xavfliligi, atrof-muhit uchun ganchalik zararligini aniglash
imkonini beradi. Lekin, hozirgi vaqtda ishlab chigariladigan
mahsulot turiga qarab har bir soha uchun ishlab chigarish
texnologiyasining ekologik yetuk uslublari ishlab chigarilmagan.

Ishlab chigarish chiqgindilari va iste’mol mahsulotlari
chigindilari, ikkilamchi material resurslari hisoblanib, hozirgi
vaqgtda ularni xalq xojaligida gayta ishlatish mumkin.

Chigindilar xavfli va zaharli bo‘lishi mumkin. Ular inson
salomatligi va atrof-muhit uchun xavfli hisoblanadi. Chigindilarni
gayta ishlash hozirgi davrda birlamchi vazifalardan hisoblanadi
va atrof-muhitni himoya qilish, inson salomatligini asrash uchun
bu muammoni kechiktirmasdan hal etish lozim.

Takrorlash uchun savollar:

1 Chiqgindini gayta ishlash va ikkilamchi resurs sifatida
foydalanish ganday ahamiyatga ega?

2. «Chigindisiz texnologiya» atamasini tavsiflang.

3. Chigindisiz texnologiya nima?

4. «Kamchigitli texnologiya» atamasi tavsifi.

5. Chigindisiz texnologiya nazariyasi ganday model?

6. Kamchiqitli ishlab chigarishni tashkil etishda ganday tav-
siyalar bor?

7. Chigindi nima?

8. Chigindilar atrof-muhit uchun ganday xavf tug‘diradi?



2 hob. SUB MAHSULOTLARI, ENDOKRIN-FERMENT
&AYIASHYOLARI VA CHIQINDILARGA ISHLOV BERISH

2.1. Sub mahsulotlari va ularga ishlov berish

Sub mahsulotlari — mollarni so'ygandan keyin ularga ishlov
Ixiislula ajratib olinadigan ichki organlari va mol boMaklari.
I-.lihililishiga garab ular ozigaviy va texnik sub mahsulotlariga
aliatiladi. Ozigaviy sub mahsulotlariga quyidagilar Kkiradi:
mol kallasi va uning tarkibiy qismlari, tuyoqglari, dumi,
uidoni, oshqozoni, jigari, o‘pkasi, yuragi, buyraklari, talogi,
ilinliagma(parda), kekirdagi, go‘sht boMaklari. Texnik sub
m.ili Milatlari molning shoxi va shox sterjeni, kalla suyaklari, nasi
....Hilari kabi ozigaviy giymatga ega boMmagan molning organlari

I i,ma gismlaridan iborat.

m8b mahsulotlarining morfologik tuzilishi ularning turiga
in.ib har xil. Tuyoq asosan suyak va biriktiruvchi to‘gimalardan,
ivhki organlari —muskul parenximatoz (jigar, o‘pka), biriktiruvchi
'a yog' to'gimalaridan iborat. Sub mahsulotlarining morfologik
lu/ilishi molning turiga, nasliga va yoshiga, ularni saglash va
bngishiga garab o'zgaradi. Sub mahsulotlari tuzilishining o'ziga
" ligmi e’tiborga olib, ularga ishlov berish vatexnologikjarrayonni
U>r 1 o'tkazish magsadida shartli ravishda 4 guruhga ajratiladi:

vumshog-liver (jigar, yurak, diafragma, kekirdak), buyrak,
i iin.| (gora jigar), go'sht bo'lakchalari, sutdon, til va miya;

ro‘sht va suyakli-kallasi (terisiz) tilsiz va miyasiz, ularning
i ntiXy qgismlari bilan: muskul to'gimalari, yog‘i, suyagi, go'sht
"1 siiyakli dumi, ilikli suyagi; .

shilimshigsimon (shilimshiq qoplamasi bl meda
eigmasi, gatqgorini va shirdoni, yirik shoxli mollarning —meda
«.Igmasi, o'y va cho'chga oshqozoni;

iunli-qo'y va cho'chga kallasi (terisi bilan) tilsiz va miyasiz,
ml shoxli mollarning — qo'y va cho'chganing oyoqglari, mol
lahL.iii, cho'chga va mol quloglari, cho'chga dumlari.
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Sub mahsulotlari ozigaviy giymati jihatidan ikki kategoriyaga
ajratiladi. | kategoriyaga jigar, til, yirik shoxli mol va cho‘chga
buyragi, miya, yurak, diafragma, yirik shoxli molning dumi
va sutdoni, go‘sht bo‘lakchalari kiritiladi. 1l kategoriyali sub
mahsulotlari: meda sigmasi, cho‘chganing oshqozoni shilimshiq
gobig‘i bilan, cho‘chganing go‘sht va suyakli dumi, yirik shoxli
mol shirdoni (shilimshiqgli, qobigsiz), o‘pka, yirik shoxli mol va
cho‘chga kekirdagi, taloq, yirik shoxli mol oyoqlari, yirik shoxli
mol va cho‘chga qulog‘i, til va miyasiz kalla, ajratilgan yirik shoxli
mol lablari, gatgorini.

Yirik shoxli molning | va Il kategoriyali sub mahsulotlari
molning tirik vazniga nisbatan 20% ni, shundan Il kategoriyali
sub mahsulotlari 14% ni, cho‘chqa — 18 va 14, otlarniki — 16 va
10% ni tashkil etadi.

Sub mahsulotlarining turli to‘gimalari nisbatiga asosan ular-
ning kimyoviy tarkibi ham turlicha: ogsillar migdori —9,5—25%,
yog‘lar — 1,2—13,7%, uglevodlar —0,059—1%, mineral moddalar
—0,49—,32%, suv —67,8—82,7% ni tashkil etadi. Shuningdek
vitaminlar, fermentlar, gormonlarva ozigaviy giymati ham turlicha.

Sub mahsulotlari ma’lum darajada ogsillar manbai hisoblanadi
va ayrimlari ogsillar miqdori jihatidan go‘shtdagidek. Lekin, sub
mahsulotlari ozigaviy giymati jihatidan go‘shtga nisbatan pastrog.
Chunki, ularda to‘la giymatli bo‘lmagan ogsillar go‘shtdagiga
nisbatan qo‘prog. Mol lablari, qulog‘i, sutdoni, gorinda kollagen va
elastin ko‘p. To‘lagiymatli ogsillar asosanjigar, buyrak, til va yurakda
boMadi. Molning tili, sutdoni, kalla go‘shti, dumida yog‘ miqdori
ko‘p boMganligi sababli ularning kaloriyasi yugori hisoblanadi. Sub
mahsulotlarining turiga garab ular tarkibidagi mineral elementlar
ham turlicha: buyrak, yurak, miyada fosfor ko‘p, jigarda temir
moddasi ham bor. Shuningdek, jigar va buyrakda vitaminlar va
gormonal moddalar borligi sababli ular nafagat ozigaviy jihatdan,
balki shifobaxshlik xususiyatiga ham ega.

Tarkibida ko‘p miqgdorda kollagen bo‘lgan sub mahsulotlari,
aminokislotalari balanslashtirilgan va oshgozon-ichak yo‘li
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I' HU iilliiri ta’sirida yaxshi hazm bo‘ladigan muskul to‘gimalaridan
I" 0 «(iyiiiatli bo‘lsa ham, ular foydali xususiyatga ega.

'mb mahsulotlari tarkibidagi kollagenning taom tayyorlash
Minvonida parchalanishi natijasida hosil bo‘lgan mahsulotlar
ifl\uto/alar, jelatozalar) inson organizmida sodakay ajralishini,
"s luics/,on va ichaklar harakatlanish funksiyasini yaxshilaydi,
" li ikdagi foydali mikrofloralar ishini va holatini yaxshilovchi
li m ko'rsatadi. Shu sababli tarkibida biriktiruvchi to‘gima
li'Uiigai boMgan xomashyo ovgatlanish ratsionida boMishi zarur
In eoblanadi.

tm'shtli  taomlar retsepturalariga, ishlov berilgan sub
>4 ili .ulotlarini, shuningdek Il kategoriyali sub mahsulotlarini

"ii kuilish, bu mahsulotlarni ratsional ishlatish imkoniyatini
\iiHilildi.

'nil mahsulotlarini so‘yilgan mollardan ajratib olingandan
I hi tezda pazandalik mahsulotlari ishlab chigarish, ularni xom
I".1 ini.i sovitib yoki muzlatib ishlov berishga nisbatan rentabelli

" iiiisional hisoblanadi. Bu mahsulotlarni sub mahsulotlari
I"" dinida ishlov berilgandan keyin, ular mikrofloralar bilan
I.tin illoslanadi va sanitariya holati yaxshi bo‘ladi, yaxshi
i fin yoqimli hid va rangga ega bo‘ladi. Demak, pazandalik
ol nlotlari tayyorlaganda sub mahsulotlarini  so‘yilgan
* Iiml.ni ajratib olingandan keyin tezda ishlatish magsadga

niuvoijq

" I.I. Go'sht suyakli sub mahsulotlariga ishlov berish

mil mahsulotlarini  mol tanasidan ajratib, veterinariya
I pi Mi/asidan o‘tkazilgandan keyin ularning sif*iuii saglash
4 .| Hilda tezda ishlov berish kerak. Ozig-ovgat mahsulotlari
motlt ishlatiladigan sub mahsulotlariga sog‘loni mollardan
hiiilii kerak va har bir guruh sub mahsulotlari texnik
m link ivalariga (yo‘rignomalariga) asosan ishlov berilishi kerak.

eml slioxli mollar kallalari, qulog‘, tili va shoxlari ajratib
inn iml.hi keyin tozalab/yuviladi va sub mahsulotlariga ishlov
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berish bo‘limiga yuboriladi. Bu bo‘limda mol kallasidan lablari,
ko‘zlari va ko‘z osti yog‘lari ajratiladi, ostki jag‘idan go‘shtlarini
ajratib maxsus mashina yordamida yoki pichoq bilan ostki jag°i
ajratib olinadi, kalla go‘shtlari kesib olinadi. Mol kallasi maxsus
mashinada yoki chopqi bilan miyasi, gipofiz va epifizga ziyon
yetkazmasdan bo‘laklanadi. Miya, gipofiz va epifiz sovitgichga
yuboriladi.

Kalla suyagini sovug suv bilan yuvib ishlov berishga
yuboriladi. Sotish uchun mo‘ljallangan mol kallasidan go‘shti
ajratib olinmaydi. Go‘sht suyakli dumlarni, suvi harorati 30—40°C
bo‘lgan dushda yoki yuvish barabanida yaxshilab yuviladi, keyin
chala qolgan terisi va junlarini ajratib, 20—30 dagiga davomida
suvini to‘lig oqgizib, sovitishga yuboriladi.

Yirik shoxli mollar sevkasi (iliksuyagi) 10—35 dagiga davomida
harorati 15—20°C bo‘lgan suvda, aylanadigan yuvish barabanida
yoki chanda (vannasimon idishda) ogar suv bilan 30 dagiga
davomida yuviladi, keyin pichoq yordamida chala qolgan terisi va
payi ajratiladi (payidan suyakchalari ajratib olinadi).

Ilik suyagi to‘pig‘ini sirkulli arra yordamida kesib olinadi va
ilik suyagi bilan yog‘ini ajratib olish uchun yog* ajratish sexiga
yuboriladi. Paylarini jelatin olish yoki kolbasa ishlab chigarishga
yuboriladi.

2.1.2. Shilimshigsimon sub mahsulotlariga ishlov berish

Yirik va kichik shoxli hayvonlar meda sigmasi (rubets)
ichidagisidan bo‘shatilib, yuvib va birlamchi yog‘sizlantirilgandan
keyin sub mahsulotlari sexiga yuboriladi. Sub mahsulotlari
sexida yana yuviladi va vannada oqar suvda sovitiladi, oxirigacha
yog‘sizlantirilib va baraban yoki chanda 65—68°C li issiq suv bilan
2—3 daqgiga davomida bug‘lanadi, keyin 6—10 dagiga davomida
62—68°C da sentrifugada shilimshiq gobig‘idan tozalanib, vannada
50 dagiga davomida oqgar suvda sovitiladi va chala golgan
shilimshiq qobig‘ini va iflosliklarini qo‘l bilan to‘lig tozalab, 10—
20 dagiga davomida suvini oqgizib sovitgichda saglanadi.
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Moxanizatsiyalashtirilgan liniyalarda meda sigmasiga ishlov
brush bir patokda (ogimda) o‘tkaziladi. Qatqorin ichidagisi
ho hatilib, yuvilib, birlamchi yog‘sizlantirish uchun yuboriladi.
hub inahsulotlari sexida ularni vannada yoki sentrifugada oqar
iv bilan gaytadan vyuviladi. Keyin sentrifugada, partlovchi
h. uabanda 65—68°C |i suvda 5 dagiga davomida partlanadi va
mis(atlan yuviladi va vannada ogar suvda sovitiladi. Sovitilgan
laigoi in chala golgan shilimshiq qobig‘idan to‘liq tozalanadi, 20-
i dagiga suvi ogiziladi va sovitgichga yuboriladi.

Niiikshoxli mollarshirdoni (sichug) vacho‘chgalaroshqozoni
L'iilaiiichi yog‘siz!antirilgan, ichidagisidan bo‘shatilib, yuvilgan
il 'lalclti sub mahsulotlari sexiga yuboriladi. Yuvish davrida
i uiiriili yo‘golmasligi uchun suv harorati 25°C dan oshmasligi
i>iak (yuqori haroratda ferment aktivligini yo‘gotadi), yuvish
1 t soniyadan oshmasligi lozim. Fermentni yuvib ketmasligi
n. Inin suv bosimi yuqori bo‘lmasligi kerak. Sub mahsulotlari

Mila 45—60 daqgiga davomida yirik shoxli mollar shirdonini
u unasiga kesiladi, cho‘chgalar oshqozoni yuzaki kesiladi. Keyin
il 1111 yogoch g‘o‘lalarga kiygizib, pichog bilan shilimshiq
JAPI7 1 sekin - ajratiladi.  Shilimshig qobig‘idan ajratilgan
luuloii va oshqozon sentrifugada yoki vannada yuviladi. Agar
lullin’.Inq qobig‘ni ajratish shart boMmasa, ular partlanadi,

danadi va yuviladi.

I luksiz mexanizatsiyalashtirilgan liniya (gator) J10OCC
i. .lilnnshig sub mahsulotlariga ishlov berish quyidagicha

n i/iladi. Harorati 65—67°C i issiq suvli vannada o‘rnatilgan
i i miga (savat) sub mahsulotlari solinadi va dagiga
11 emititia birlamchi partlash o‘tkaziladi. Keyin karziriani ko‘tarib
ullium.i kran yordamida sentrifugaga o‘tkaziladi. Sentrifugaga
no m.ilisulotlarini o‘tkazish davrida sentrifuga ishlab turishi va
hid.i r.siq suv bolishi kerak. Partlash va tozalash 6—0 daqgiga
I. ..in eiadi. Oxirgi yuvish ikkinchi sentrifugada bajariladi.
nun ( hiiiyasining ish unumdorligi 500 kg/soat.
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2.1.3. Junli sub mahsulotlariga ishlov berish

Yirikshoxli molningtuyog‘i, lablari vaquloglari molniso‘yish va
bo‘laklash sexidan kovsh yoki telejka bilan sub mahsulotlari sexiga
olib kelinadi. Sub mahsulotlari sexida ular uzluksiz barabanda
ogar suv bilan 58 dagiga, uzlukli barabanda 3—4 dagiga yoki
chanlarda (lagansimon idish) yuviladi. Keyin ularni gaynoq suv
bilan part gilinadi va sentrifugada junidan tozalanadi: tuyog‘i 67—
68°C da 10 dagiga davomida, lablari 61—62°C da 5-8 dagiga va
quloglari 65—68°C da 6—10 dagiga davomida. Partlashdan keyin
ularni nafagat sentrifugada, pichogq yordamida qo‘l bilan ham
tozalanadi. Keyintuyog‘idan ayri tuyoq mashina, stanokyoki bolg‘a
yordamida ajratiladi. Ayri tuyoq tuyoq ajratuvchi mashinada, tishli
plitalar orasiga qisib ajratiladi. Ajratishni osonlashtirish uchun
avwal gaynog suv bilan yumshatiladi. Ayri tuyogni ajratgandan
keyin boshga sub mahsulotlari ham turli konstruksiyali pechlarda
juni kuydiriladi. Junini kuydirish ochiq alanga bilan, aylanuvchi
barabanda, mahsulotlarni uzluksiz ravishda pechga kiritib va
chiqgarib turish asosida olib boriladi. Tuyog‘i va labi 4—6 dagiqa,
quloglari 3—4 dagiga davomida 800°C haroratda kuydiriladi. Juni
kuydirilgandan keyin qurumlardan tozalanadi va sentrifugada 2
daqgiga yoki tishli barabanda 4—5 dagiga davomida yuviladi yoki
chanlarda qurumi bo‘kishi uchun 105 dagiga davomida xona
haroratidagi suvda ivitiladi. Keyin sub mahsulotlari pichog va
shchetka bilan issiq dush ostida yuviladi.

Ishlov berilgan sub mahsulotlari sovitishga yuboriladi. Bu sub
mahsulotlarni mexanizatsiyalashtirilgan liniyalarda (gatorlarda)
ishlov berish mumkin. Bu liniyalar sentrifuga, junni kuydiruvchi
pech, transportyor, ayri tuyoqni ajratuvchi mashinadan iborat.

2.2. Endokrin-ferment xomashyolarini ajratish va
konservatsiyalash

Endokrin (ichki sekretsiya) — organ preparatlari (organ
parchasi) deb ham aytiladi. Organ preparatlari deb organlardan,
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bezlar va to‘gimalardan olingan preparatlarga aytiladi. Ichki
sekretsiya bezlaridan tayyorlangan preparatlarni endokrin
preparatlari deb ham aytiladi. Bu preparatlarni gormonal
(gormonlar-ichki sekretsiya mahsulotlari) deb ham ataladi.
Jrgan preparatlariga ayrim gormonal va fermentativ xususiyatiga
lo'lig ega boMmagan, lekin davolash maqgsadida ishlatiladigan
preparatlar ham Kkiritilgan.

Organ preparatlari ishlab chigarish uchun endokrin, fermentli
va maxsus xomashyolar ishlatiladi. Endokrin xomashyosi-
eliigib ketish yo‘li berkitilgan va o°zining sekretsiyasini qon va
limfaga (odam organizmidagi rangsiz suyuglik) beradigan bezlar,
himingdek ikkilamchi sekretsiyali bezlar, ya’ni ichki va tashqi
e kretsiya funksiyali bezlar. Bu turdagi xomashyolarga quyidagi
hf/lar kiradi: gipofiz (miyaning ostki go‘shimchasi) va bosh
muvagidagi epifiz, bo‘yindagi qoldigsimon bez va aproshitovid
(galgonsimon bez oldidagi) bezi; bo‘yni va ko‘kragidagi buqoq
hi'/i; oshgozonosti bezi; tuxumdoni; buyrak osti bezi va qorin
nIn sariq tanasi; urug‘don.

| ormentativ xomashyo —organizm ichida sekretsiya ajratuvchi
lle/liir, ferment va fermentativ tasiri boMgan mahsulotlar
i. llLib chigarishda qo‘llaniladigan hayvonot xomashyolari.
Ihi xomashyolar: oshqozonosti bezi, cho‘chga oshqozonining
lullmsliiq qobig‘i, yirik shoxli mollarning shirdoni va yosh
I'H/ng)ar va qo‘zichoglar shirdoni va ingichka ichaklarning
lolimshig gobig‘i. Maxsus xomashyo —qon, safro (o‘t-jelch),
iim loshi, orga miya, ko‘zning shishasimon tanasi, embrioni,
111*1. hi epiteliysi (tilni goplagan to‘gimalar), jigar, o‘pka, yelin,
"in knllar, keratinli xomashyo (jun, mol shoxi, tuyog«”,.tog‘aylar.
ui.loiida gayd etilgan xomashyolardan gormonal pfeparatlar
imxiilin, adrenalin, follikulin, pituitrin va boshgalar), fermentli
11" p.in, pankreatin, oshgozon soki), ekstraktiv (pantokrin
m boshqalar), davolovchi-ozigaviy (gondan) va hayvonot
"MM .livosidan olinadigan davolovchi preparatlar tayyorlanadi.
I'" iMi.itlar qurug va suyuq holatda tayyorlanadi.
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Sifati kafolatlangan organ preparatlari tayyorlash, avvalambor
gishlog xojalik hayvonlariga ishlov berilganda veterinar-sanitariya
goidalariga qattig rioya gilish va edokrin-ferment va maxsus
xomashyolarni  yig‘ishtirish va konservatsiyalashni ratsional
tashkil etishga bog‘lig.

Tibbiyot preparatlari tayyorlashda ishlatiladigan xomashyo,
molni so‘yishdan oldin veterinar nazorati tomonidan uning
sogdigi  to”risidagi  xulosa asosida sogiom hisoblangan
mollardan va so‘ygandan keyin veterinar ekspertizasi ko‘rigidan
o‘tgan xomashyolardan tayyorlanadi. Davolovchi preparatlar
tayyorlashda qurigan, zichlashgan, absessli, qurishib qolganlik
alomatlari bo‘lgan bezlar ishlatilmaydi.

Xomashyolarni yig‘ishtirishda uni ifloslanishi hamda avtolitik
jarayonlaming rivojlanishiga yo‘l go‘ymaslik kerak. Endokrin-
fermentlarni yigdshtirishni tashkil etishning asosiy shartlari, uni
hayvonot tanasidan tez ajratib olish, shuningdek xomashyoni
ajratish va konservalash orasidagi vaqtni maksimal gisqartirish
hisoblanadi. Xomashyoni yig‘ishtirish va tozalash jarayonida
go‘shimcha to‘gimalardan to‘liq ajratilishi kerak. Bezlarda
kesmalar va kuchli mexanik ta’sirlar bodmasligi kerak. Mollarni
so‘yishda endokrin-ferment xomashyosini ajratish tartibi, mollar
tanasiga ishlov berish operatsiyasi gabul gilingan ketma-ketlik
asosida bajarilishi kerak. Mol tanasi va alohida organlardan bez
va to‘gimalarni ajratish, mol tanasi bodaklari va mahsulotlariga
ishlov beriladigan uchastkalarda bajariladi.

Qalgonsimon bez mol kallasini tanasidan ajratgandan keyin
olinadi. Qalgonsimon bez kekirdakning ikki tomonida 2-3-
tog‘aysimon halganing yonida joylashgan. Bezning har boiagini,
kekirdakdan sug‘urib olingan yog* va biriktiruvchi to‘gimalardan
o‘tkir pichoq bilan kesib olinadi.

Paroshitovidli bezlar (2 donadan 8 donagacha) galgonsimon
bezlar yonida, biriktiruvchi to‘gimaiar gavatlarida joylashgan.
Ularni mol kallasiga ishlov berishdan oldin gaychi bilan ajratib
olinadi.
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(Miqgozonosti  bezi qorin ichida 12-ko‘krak va 2-4-bel
itniurtqalari darajasida joylashgan. Bezni tanadan ichki organlari
i>il.in olinadi, keyin uni go‘l bilan yoki gaychi, o‘tkir pichoq bilan
Mni lalogidan, o‘nikkibarmoq ichagidan va jigaridan ajratib
oil uadi.

Uuyrakusti bezi buyrak yaginidajoylashgan bo‘lib, u bilan yog‘li
i.ipsulalar orgali boglangan. Bu bezni molning yog* to‘gimalari
ni.isidan ajratib olinadi. Tuxumdon molning bel gismida, buyrak
n'.iida joylashgan. Uni qorin ichini pastki tomonini yorgandan
levin, bachadon yoki ichki organlarini ajratganda pichoq bilan
olinadi.

Imiusni  yosh yirik shoxli mollarning ko‘krak suyagini
ntalagandan keyin ajratiladi. Gipofiz kalla suyagining ostida
loylashgan bo‘lib, kalla suyagini yorganda darrov ajratib olinadi.
Kalla suyagini yorgandan keyin ingichka pichoq yordamida galin
I>iiiktiruvchi tolali parda kesiladi va asosiy suyakning ichidan
gipofiz ajratib olinadi. Orga miya, tanani arralagandan keyin
eijraliladi. Orga miyani kesmaslik uchun arralash chizig‘ini
niarkazdan 5— mm chetdan arralash kerak.

(O‘t pufagini olishdan oldin ozigaviy sub mahsulotlarini
Jdliaiib, uni veterinar ko‘rigidan o‘tkazilgandan keyin kesib ajratib
olinadi. 04 pufagini kesib, o‘tni (safro) bir necha gavatli marlili
varonkadan bidonlarga (tunuka idish) quyiladi. Shilimshiq
pardalarni yirik va mayda shoxli mollarning ichi og‘darilgan va
yuvilgan, cho‘thga oshgozoni va shirdonidan yog‘ini kesmasiz
vox lit ajratib olinadi.

Ajratilgan bez va to‘gimalarni maxsus emallangan, alyuminli
voki zanglamaydigan po‘lat lagan yoki pagirga solinadi. Endokrin
bezlarni ostiga muz, qattiq uglerod dioksidi —”~Quniq muz»
solingan yoki suyuq kriogenli idish qo‘yilgan vyassi idishga
(poddon) saglash magsadga muvofig. Konservalangan endokrin-
liTinent xomashyosi uning birlamchi  biologik xossalarini
msbatan to‘lig saglashi kerak. Qo‘llaniladigan usullar xomashyo
i.nkibida boMadigan fizjko-kimyoviy xossalari va tuzilishidagi
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o‘zgarishlarni minimal (strukturasini) darajagacha kamaytirishi
kerak, mikrobiologik jarayonlar rivojlanishini to‘lig oldini
olishi va maksimal darajada to'gimalardagi biokimyoviy
jarayonlarni to‘xtatishi kerak. Konservalash jarayonida avtolitik
jarayonlaming rivojlanishi bez, oshqozonosti bezi, buyrak usti
bezi, gipofizning birlamchi aktivligini pasaytiradi. Gormonal
moddalar migdorining kamayishi bilan birga, ko‘p hollarda
bioximik jarayonlar natijasida organizmga noqulay ta’ir etuvchi
to‘gimalarda avtoliz mahsulotlari hosil boMishi mumkin. Avtolitik
jarayonlarning rivojlanishi ta’sirida oshgozonosti bezi sifatining
pasayishiga insulinning parchalanishi sabab boMishi bilan birga,
avtoliz natijasida hosil bo‘lgan mahsulotlar insulinni tozalashni
giyinlashtiradi va saglashda uning chidamliligini pasaytiradi.

Endokrin-ferment va maxsus xomashyoni konservalash usulini
aniglash, ularning birlamchi xossalariga va xomashyoga ishlov
berish xarakteriga garab belgilanadi. Muzlatish, konservalashning
asosiy usuli  hisoblanadi. Endokrin-ferment xomashyosini
muzlatish uchun undan issiglikni tez ajratish usulini go‘llash
magsadga muvofiq. Buning uchun mahsulotni —40"50°C
da muzlatuvchi muzlatgich apparatlar ishlatiladi. Bunday
apparatlar bo‘lmaganda, endokrin xomashyosini go‘sht va sub
mahsulotlaridan alohida, maxsus kameralarda —20°C dan yuqori
bo‘lmagan haroratda saqlash kerak.

Ajratilgan va saralangan xomashyoni muzlatish uchun
zanglamaydigan po‘lat yoki alyuminiy protivenlarga bir
yoki ikki gator qilib joylashtiriladi. Muzlatish jarayoni
davomiyligi, muzlatish sharoitiga va bezlar hajmiga bog‘lig.
Endokrin xomashyosini muzlatgich apparatlarida —40r—50°C
da sovitish davomiyligi 1—2 soat; harorati —20°C dan yuqori
bo‘lmagan muzlatgich kameralarida 8 dan 15 soatgacha.
Ferment xomashyosini —20°C da sub mahsulotlarini saglash
uchun mo'ljallangan kameralarda yoki muzlatish apparatlarida
muzlatish mumkin. Bunday haroratda shilimshiq pardalarni
ruxlangan yoki alyumin formalarda 1520 soat davomida
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mul/latiladi. 0 ‘pka, jigar, taloq, sul bezini blok shaklida —5°C
Jan yugori bodmagan haroratda muzlatiladi.

Xoinashyoni suyuq azot bilan immirsion yoki purkash asosida
niii/latganda sifati yuqori darajada saglanadi. Muzlatilgandan
Irvin bezlarni ichiga gog‘oz yoyilgan polimer taralarda, taxtali
nr.hiklarda yoki karton konteynerlarga joylashtiriladi. Bitta
sashikga bir xil mollardan olingan bir xil bezlar joylashtiriladi,
Imvo Kislorodi bilan kontaktni kamaytirish uchun xomashyoni
124 boricha zich joylashtiriladi. Upakovka qilish xonasida harorat
»()"( dan yuqori bodmasligi kerak. Muzlatilgan bloklar ham
JIni usul bilan upakovkalanadi. Muzlatilgan endokrin-ferment
-omashyosi harorati —20°C dan yugori bodmagan kameralarda
K|lanadi. Saglash jarayonida kamerada harorat o‘zgarmasligiga
ilohida e’tibor beriladi. Muzlatilgan xomashyoni saglash muddati
I 0 oy. Maxsus xomashyo —12-—15°C dan yuqori bodmagan
Imroratda saqlanadi.

Qon va bez kabi maxsus xomashyolarni, sachratuvchi va
ubliinatsion  quritgichlarda  suvsizlantirilib  konservalanadi.
hiiblimatsion quritishni qodlash, endokrin-ferment va maxsus
xomashyoni yugori darajada sifatli saglash imkonini beradi.

Yirik shoxli mol, go‘y va echkilarning oshgozonosti bezini
lanadi. Buning uchun bezlarni ichiga polimer plenkalaridan
gllingan gop solingan bochkalarda 100 kg bezga 20 kg miqdorida
in/ solib konservalanadi.

2.3. Parrandalar sub mahsulotlari va texnik chigindilarga
ishlov berish

Ma’lumki, parrandalarni so‘yganda va gayta is"pvlSerilganda
imha migdorda iste’molga yarogli bodgan chigindilar ajraladi.
\gni ularni zararsizlantirish choralari ko‘rilmasa, bu chigindilar
i lilvmlar, kemiruvchilar, yovvoyi parrandalar, turli xildagi yovvoyi
luyvonlar va kasallik targatuvchi mikroorganizmlar uchun
wiga manbaiga aylanadi. Chigindida achish va chirish jarayoni
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boshlanganda esa atof-muhitga o‘tkir, yogimsiz hid targaladi.
Bu jarayon hammasi birgalikda yaqin atrofdagi xofjaliklarning
veterinar-sanitariya holatiga yetarlicha xavf tug‘diradi, aholi
uchun esa noqulay vaziyat yaratadi. Lekin, bu chigindilarni
ikkilamchi resurs sifatida ishlatish, mollarga, parrandalarga
yemish un tayyorlash uchun kerakli xomashyo. Shuningdek,
xojalikka go‘shimcha daromad keltiradi.

2.3.1. Chiqindilar turlari va migdori

Parrandalarni so‘yish, maxsus moslashtirilgan korxonalarda
yoki  parrandachilik  korxonalarining  maxsus sexlarida
o0‘tkaziladi.

So‘yilgan parrandalarni texnologik ishlov berish shoxobcha-
lariga yoki ishlab chigarishga quyidagi holatda yuboriladi:

—yarim tozalangan;

—tozalangan;

—tozalangan va gismlarga bo‘laklangan.

Parrandaga yarim tozalangan holatda ishlov berilganda,
ularning iste’molga yaroqgsiz chigindilari tirik vazniga nisbatan
— 15,3—18,5% ni tashkil etadi, shundan parranda tanasi patlari,
tukchalari, ganot patlari —4,0—5,7% ni, texnik chigindilari (goni,
ichaklari, sangdoni) —10,1—12,8%.

Tozalangan parranda go‘shti holatida ishlov berilganda,
iste’molga yaroqsiz gismi tirik vazniga nisbatan — 23,7—28,3%;
shundan parranda tanasi patlari, ganot patlari —4,0—5,7%; texnik
chigindilari (qoni, oshgozon va ovgat hazm qilish ichaklari,
zoblari, sangdoni, o‘t xaltasi, jig‘ildon va gizilo‘ngach, kekirdagi,
tuxumdoni, katikulasi) — 11,9—4,3%; kallasi (uchinchi bo‘yin
umurtgasigacha) — 2,7—5,6%; oyoglari (tizza bo‘g‘inigacha) —
2,5—4,6% ni tashkil etadi.

Tozalangan va gismlarga bo‘laklangan parranda go‘shti holatida
ishlov berilganda, iste’molga yarogsiz gismi, tozalangan parranda
tanasiga nisbatan — 20,0—39,4% ni, shundan: suyagi — 184—
36,9%; buyragi, o‘pkasi bilan —1,4—2,8% ni tashkil etadi. Fiziko-
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I mivoviy tarkibi jihatidan parranda chigindilarini quyidagilarga
Slialiladi:

larkibida keratinli chigindilar bo‘lgan (pat va tukchalar
somashyosi, kallasi, oyoqglari);

goni;

yumshoq chigindilar (texnik chigindilar, o‘pkasi, buyragi);

suyakli chigindilar (kallasi, oyoqglari, go‘shti ajratilgandan
Irvin golgan suyaklar).

Hu chigindilar tarkibida parrandalarni bogish uchun kerak
bo Igan ozigaviy moddalar, ya’ni ogsillar, yog‘lar, kalsiy, fosfor,
magniy, natriy, vitaminlar va rnikroelementlar mavjud. Lekin,
Mimashyo holatida ularning ko‘pchiligi parrandalar organizmida
veiarlicha hazm bo‘lmaydi. Shuning uchun, ularning hazm
bo'lishini yaxshilash maqgsadida ularga maxsus ishlov berish
kerak. Bundan tashqgari, chigindilardan tayyorlangan yemish
uchun donachalar oMchami, namligi, tarkibidagi yog‘ miqdori,
inikroblar bilan ruxsat berilgan darajadan ko‘p ifloslanmaganligi
| boshga qator talablarga to‘g‘ri kelishi kerak. Bu talablarni
h.ipirish uchun yemish un tayyorlashda, texnologik jarayonning
ma'lilm bosqichida xomashyo maydalanadi, sterilizatsiyalanadi,
quritiladi, kerak bo‘lsa yog‘sizlantiriladi.

larkibida keratin boigan xomashyoning 85—90%i xom
pioleindan iborat bo‘lib, uning asosini keratin ogsili tashkil etadi,
6 1% namlik va 3-5% mineral elementlardan iborat. Nisbatan
iu/.i holatda keratin parrandalar pati va tuklarida, tirnoglari,
oyoq ukgimalarida, parranda tumshug‘ida bo‘ladi. Keratin ogsili
inolekulyar massasi yuqori, strukturasi murakkab va xom holatda
m1 holatigacha maydalansa ham, parranda organizmida hazm
Im'ltnaydi.

keratinning o‘ziga xos xususiyatlari yana shundaki, uning
larkibida oltingugurtli aminokislotalar sistin va sistein ko‘p
ml(|dorda.  Keratinning mustahkamligi, oqgsilning  peptid
anjirlari, disulfid bog‘lari bilan bog‘langanligidan. Bu bogdarni
idrolermik, kislotalar bilan, ishqorlar bilan, fermentlar va
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boshgalar bilan ishlov berganda keratin molekulalarining disulfid
bogMari alohida peptid zvenolariga ajraladi va ular parrandaning
ovgat hazm qilish sistemasidagi proteolitik fermentlar ta’sirida
hazm boMadi.

Parrandalar goni kimyoviy nugtayi nazardan kolloid eritma
bo‘lib, tarkibi 80—81% namlikdan, 17% ga yaqin proteindan
(qurug modda massasiga nisbatan 90%), shuningdek mineral
tuzlar, fermentlar, gormonlar, mikroelementlar, biologik aktiv
moddalardan iborat. Qon proteini oson hazm boMuvchi bo‘lib,
uni sterilizatsiyalash va quritishda issiglik ta’sirida ishlov berish
me’yorida —«yumshog» haroratda bodishi kerak.

Parrandaning yumshoq chigindlari tarkibi 57—63% namlikdan
va 37—43% qurug moddalardan iborat. Quruq moddalarning
80—90%i ogsildan (asosan kollagen, elastin va retikulin), 10—
19% vyog‘lar, 0,4—0,5% neorganik moddalardan iborat. Qayd
etilgan ogsillar yetarli darajada ishlov berilmaganda, hazm
bo'lish giymati 30—40% ni tashkil etadi. Shuning uchun, bu
xomashyolarning hazm bo’lishini yaxshilash magsadida tarkibida
keratin bo‘lgan mahsulotlarga nisbatan «yumshoqrog» haroratda
ishlov beriladi.

Suyakli chigindilar tarkibida 30—35% namlik va 65—0% quruq
moddalar mavjud. Qurugq moddalarning 28—33%i proteindan,
45% gacha mineral moddalardan, 25% gacha yogMardan iborat.
Mineral moddalari tarkibida 21—25% kalsiy, 1% magniy, 9—13%
fosfor, 5% ko‘mir kislota bor. Suyak proteinining asosini kollagen
ogsili tashkil etadi.

Suyak xomashyosi juda gattigligi va alohida boMakchalarning
o‘lchami bilan tavsiflanadi. Suyak xomashyosini yemish unga
aylantirish uchun suyak to‘gimalarini yuqgori harorat ta’sirida
ishlov berib yumshatiladi va kollagen destruksiyaga uchrab hazm
bo‘lishi osonlashadi.

Takrorlash uchun savollar:
1 Sub mahsulotlari nima?
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" Suli mahsulotlarining morfologik tuzilishi ganday va nimaga
Intjs'lig?
" Sub mahsulotlari ozigaviy giymati jihatidan ganday

I Sub mahsulotlarining kimyoviy tarkibi ganday?

" Shilimshigsimon sub mahsulotlari nima va ganday ishlov
Intiladi?

¢ Jnnli sub mahsulotlari nima va ganday ishlov beriladi?

/. I ndokrin-ferment xomashyolari nima va ganday ishlov
I>niladi?

K larrandalar sub mahsulotlari va texnik chigindilariga ishlov
brrish jarayonini tushuntiring.
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3-bob. MOL QONI TAVSIFI, ISHLOV BERISH
TEXNOLOGIYASI VA ISHLATILISHI

3.1. Mol goni tavsifi

Qishlog xojalik hayvonlarini so‘yganda olinadigan qoni
ogsillarning muhim manbai bo‘lib, ozigaviy, davolovchi, mollarga
yemish va texnik mahsulotlar ishlab chigarishda gimmatbaho
xomashyo hisoblanadi. Qonni to‘lig ishlatish atrof-mubhitni
ifloslanishidan saglaydi.

Qon tarkibiga kiruvchi ogsillar migdori va sifati, organik
formada (shaklda) bogMangan temir moddasining yuqori miqdori,
gonni go‘sht mahsulotlari ishlab chigarishda ishlatish magsadga
muvofiq ekanligini tasdiglaydi. Hozirgi vaqgtda kolbasa, yarim
tayyor mahsulotlar va konservalar ishlab chigarishda qon plaz-
masi va zardobi keng miqyosda ishlatilayapti. Qon va eritrotsitlar
gonli kolbasa, ayrim turdagi zelslar, pashtetlar, konservalar
ishlab  chigarishda goMlanilayapti. Qonni  chegaralangan
migdorda kombinatsiyalashtirilgan go‘sht mahsulotlarining
rangini yaxshilash uchun ishlatiladi. Qonni izoleysin va me-
tionin aminokislotalarining yetishmovchiligini qgoplash uchun
oqgsillar bilan aralashmasi, shuningdek mahsulotlar rangini
maskirovkalovchi maxsus ishlov berish usullarini qoMlash, qonni
turli xildagi go‘sht mahsulotlari ishlab chigarishda keng qgo‘llash
imkonini beradi. Qondan davolash xususiyatiga ega boMgan
preparatlar: suyuq va qurug gemotagen, plazmadan, zardobdan
va fibrindan davolovchi zardob va ogsilli gidrolizat tayyorlanadi.
Qondan yugori giymatli ogsilli yemishlar tayyorlanayapti.

3.2. Xomashyo sifatiga talablar, gonni yig‘ish va
stabillashtirish

Ozigaviy magsadda va davolovchi preparatlar tayyorlash uchun
fagat sog‘lom hayvonlardan, maxsus sharoitlarda yig‘ishtirilgan
gon ishlatiladi. Molning sogMigi to‘glrisidagi xulosa, veterinar-
sanitariya nazorati tomonidan tanani sinchiklab tekshirilgandan
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I.Mu beriladi. Shuning uchun, gonni ishlov berishga yuborish
X Inin yo‘llanma, molni karaxtsizlantirilgandan 30—40 dagiga
.. tpaiidan keyin aniglanadi.

Yemish va texnik mahsulot tayyorlash uchun veterinar-

initariya tomonidan so‘yishga ruxsat berilgan harnma mollarning
1w* ishlatiladi. Antiseptiklar bilan konservalangan qon yemish
i.ivyorlashga yaramaydi.

Qon va uning kompanentlariga ishlov berish usuli va sharoiti,
uvyorlanadigan mahsulot turi va ishlatiladigan apparaturaga
hog'lig. Qonni yig‘ish, mol tanasini gonsizlantirilgandan keyin
uni yig‘ish sharoiti, uni keyinchalik ishlatish yo'nalishini
hrigilaydi. Qonni yig‘ishda vakuumni goMlab yopiq sistemani
I.hlatish, jarayonning yuqori sanitariya-gigiyena ko‘rsatkichlarini
la’minlaydi, ozigaviy magsadda qonni to‘ig ishlatish, yuqori
iinumdorligini ta’minlaydi.

Mol tanasini gonsizlantirishdaajraladigan gon migdori molning
iniiga, nasliga, jinsiga, yoshiga, semizlik darajasiga, shuningdek
karaxlantirish usuliga va qonni yig‘ish sharoitiga bog‘lig. 0 ‘rtacha
ko'rsatkichlarga asosan, gonning chigish me’yori (tirik vazniga
nisbatan % hisobida), yirik shoxli mollarda —4,2, kichik shoxli
mollarda — 3,2, cho‘chgalarda — 3,5 ni tashkil etadi. Ozigaviy
gonni ajratib olgandan keyin texnologik ishlov berishning keyingi
hosqichiga yuboriladi. Texnik qon tarnov (jyolob) orgali maxsus
ulishga to‘planadi va keyin mollarga yemish yoki texnik mahsulot
ishlab chiqgarishga yuboriladi.

Qonni stabillashtirish, gonning ivishini oldini oladi, texnologik
larayonni osonlashtiradi, gon mahsulotlari tayyorlash siklini
niexanizatsiyalash va vaqtini qisqgartirish imkonini beradi, gon
larkibidagi hamma ogsillarning yo‘golishidan saqla”i, mikroblar
bilan ifloslanish imkoniyatlarini kamaytiradi. Ozig-ovgat va
nbbiyot sohasida qo‘llash uchun ishlatiladigan to‘la giymatli
librinogen ogsilini saglash va qon tarkibidagi qurug moddalar
miqdorini saglash hisobida texnik mahsulotlarni chigishini
ko'paytirishda stabilizatsaya katta ahamiyatga ega (1-jadval).

25



Stabilizatorlarni ishlatishda ularning stabillashtirish ta’siri
davomiyligi, tayyor mahsulotlar gemolizi (mahsulot plazmadan
oiinayotgan bo‘lsa) va kulligiga ta’siri, stabilizator xarajat
miqdori, uning narxi va tangisligi, ozigaviy qonni stabillashda
ishlatiladigan stabilizator miqgdorining toksik (zararlilik) ta’siri
yo“gligini hisobga olish lozim. Qonni quyuglashtiruvchi ferment
sistemasi ta’sirini yo‘gotuvchi stabilizatorlar nisbatan qulay
hisoblanadi. Sinantrin 130 va fibrizol bilan stabillashtirilgan gon
3—4 sutka davomida quyuqglashmaydi. Natriy xlorid 24 soatgacha
gonni quyuglashishidan saglab turadi. Yuqorida gayd etilgan
stabilizatorlarni qo‘llab xona haroratida 2 sutka saqlaganda
gemoliz sodir bo‘ladi. Past musbat haroratda sagqlaganda gemolizsiz
saglash muddati 4—5 barobar oshadi.

1-jadval
Sanoatda ishlatiladigan stabilizatorlar
Stabilizatorlar Miqdori, kg
Tripolifosfat 2,5
Pirofosfat natriya (gidrat) 2,5
Natriy xlorid 2,5-3,0

Fibrizol (22% ortofosfat, 38% natriy piro-

fosfat va 40% natriy xlorid) 10
Natriy sitrat 0,3-0,5
Sinantrin 130 0,15

Fibrizol stabillashtirish bilan birga konservalash xususiyatiga
ham ega. Sinantrin 130 bilan stabillashtirilgan gon, pirofosfat va
Fibrizol bilan stabillashtirilgan qondan fargi, quyuglashgan gon
quyqgalaridagi va defibrinlangan gondagi trombin bilan kontaktda
quyuglashmaydi. Qonni stabillashtirish uchun idishga avval
ma’lum miqgdorda stabilizatorning suvdagi eritmasi solinadi.

Hozirgi vagtda gonni yig‘ishtirishning takomillashtirilgan
sistemasini qo‘llash asosida, molni qonsizlashtirish davrida
gonni stabillashtirish, qon chigishini ancha ko‘paytiradi,
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uni,mya holatini yaxshilaydi. Ularni ishlatishda stabilizatorni
(Mui/ol yoki sitrat natriya) molni karaxt gilgandan keyin,
.....illantirish davrida shakar tomirga yuboriladi. Keyin, qon
nulusimon pichog orgali vakuum ostida so‘rib olinadi va ishlov
I'ci isliga yuboriladi.

Mol tanasidan tarnovga ogayotgan qonni stabillashtirish
India murakkab, chunki stabilizator eritmasi va qonni ma’lum
1"ii cniratsiyada doimiy aralashtirib turish qgiyin.

v K Qonni defibrinlash, separatsiyalash, ogsillarini cho‘ktirish va
konservalash texnologiyasi

(,Jonni quyuglashishi davrida hosil bo‘ladigan fibrin ikki usul
i l.Lm ajratiladi. Ozigaviy va tibbiy magsadda ishlatilishi kerak
lio'lgan gonni fibrin hosil bo‘lish davrida darrov defibrinlanadi.
Qonni vyig“ishtirish va defibrinlash orasidagi vaqt intervali 1
il.igigadan oshmasligi kerak. Qonni separatsiya qgilish davrida
li.ini bu usul goMlaniladi.

Ikkinchi usul bilan texnik magsadda ishlatiladigan gonni,
quit quyga holatga aylangandan keyin defibrinlanadi va fibrin-
Imlimer iplari uziladi. Birinchi usulda fibrin quygasi ajralishi
* K% ikkinchi usulda 20—25% ni tashkil etadi.

Oliqaviy qonni defibrinatorlarda mexanik meshalkalar
(.1ialashtiruvchi) yordamida defibrinlanadi. Jarayon davomiyligi
I 5dagiga. Defibrinlangan qon metall setkali filtr orgali maxsus
idislilarga quyiladi (Filtr teshiklari diametri 0,75—1 mm.ni tashkil
"ladi.). Ajratilgan fibrin va defibrinlangan gonning miqdor nisbati
ymk shoxli mollarning gonini ishlov berilganda 6,5—9 va 91—
93,5%, cho‘chgalarniki —4— va 93—96%. :

Fibrin quygasida oqgsillar miqgdori 20% ni %shkd etadi.
Ko'rsatilgan migdorning deyarli yarmi fibrindan iborat.

Fibrin, fibrin plyonkasi olishda, fibrinning gemoglabin
lul;in kompleksini giymali mahsulotlar tayyorlashda ishlatiladi.
librinning aminokislotali  tarkibini  e’tiborga olib, uni
oiganizmning parenteral ovqgatlanishi va bakterial muhit

27



tayyorlashda ishlatiladigan gidrolizat olish uchun ishlatish
magsadga muvofig.

Texnik magsadda ishlatiladigan gondan fibrinni ajratish uchun,
gon quyqgasini maydalash (bo‘laklash) orgali defibrinlanadi. Qon
quyqgasini bolaklash va fibrin iplarini maydalash C-41-1 yoki
MWK-1 apparatlarida bajariladi.

Suyuq qondan maydalangan fibrinni ajratish uchun teshiklari
diametri 2—3 mm. li metall setkalardan o‘tkaziladi yoki 30 dagiga
davomida tindiriladi. Ajratilgan fibrin quyqgasida kop migdorda
gon bo‘lib, fibrin bilan birgalikda qonli un tayyorlashda ishlatiladi.
Qon yo‘golishini kamaytirish uchun quygani lM-41-1 apparatida
gayta ishlash yoki sentrifugada siqgib olish orgali bajariladi.

Fibrinni maydalash darajasini oshirish, qonni purkovchi
disklar yordamida quritish uchun imkoniyat yaratadi. Barabandagi
teshiklar diametri 0,4—,0 mm boMgan ABXX-245K apparatlarini
goMlash, quygalarni kerakli darajada boMaklash imkonini
yaratadi. Bu usulda ishlov berilgan qon, quritish apparatining
purkovchi diskiga o‘tadi. Qonga ishlov berishning bu usulini
gollash jarayonning uzluksizligini tashkil etish va qurug mahsulot
chiqgarishni ko‘paytirish imkonini beradi.

Qonni separatsiyalash, qonni _zardob yoki plazmaga vi
alohida elementlarga ajratish, bu fraksiyalar zichligining turli
xilligiga bogiig. Separatsiyalash, gonni maxsus separatorku
yordamida nisbatan tez va to‘liq alohida fraksiyalarga ajratish
imkonini beradi. Separatorning aylanuvchi barabanidagi qon
yupga gatlamlar shaklida tarelkalar orasidagi bo‘shligga o‘tadi
markazdan gochma kuch ta’sirida fraksiyaning og‘ir elementlan
chetga ajralib chigadi, zardob esa markazda to‘planadi.

Qon elementlarining ajralishi uning yopishqoqligiga bogiiq
Shuning uchun gonni separatsiyalashni yuqori haroratda (35
40°C) o‘tkazish magsadga muvofiq. Qonni separatsiyalashda ishlov
berilayotgan qon miqgdorini separatorning ish unumdorligig.i
asosan olish kerak. Chunki, gon migdorini me’yoridan oshirish,
zardob chigishini kamaytiradi.
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Ooimi fraksiyalarga ajratish CK-1 separatorida bajarilishi
iniimkm. Bu separatorning unumdorligi 0,25 va 0,3 md3soat
I-lib, /ardobni tarkibiy gismlarga ajratish yirik shoxli mollar
n Inin 02—63 va 37—38% ni tashkil etadi.

I »avolovchi  preparatlar olish uchun AC-1>K separatori
i hiniilib, lining ishlab chigarish unumdorligi 0,04—0,05 m3soat.
lin iparatorda gonni fraksiyalarga ajratish, sterillangan sharoitda
o'lmli.

nparatorning barabani aylanish chastotasi ko‘rsatilgan
"nil.il-a yetgandan keyin separatorga qon quyiladi. Baraban 3—4
mi davomida ishlagandan keyin albatta yuviladi. Eritrotsitlar

Inl ajralmagan holatda, plazma yoki zardob gizilrog rangda

«full  Rangsizlantirish darajasini separatorning ajratuvchi
n. lk.ruga liltrlovchi to‘siglar go‘yib oshirish mumkin.

. paiatsiya jarayonida plazmada (zardobda) mikroorganizmlar
mrinn kamayadi. Qon uzatish sistemasini germetizatsiyalash va
in niraiish, olinayotgan fraksiyalarning bakterial ifloslanishini

nun ogsillarini koagulyatsion cho‘ktirish asosida ajratishda

Mill vagtda sanoat anialiyotida issiglik yoki kimyoviy

Il ulv.riiya usuli go‘llanilayapti. Texnik koagulyasiya 90—95°C

11i/iladi. Bunday sharoitda mikrobiologik ifloslanish ancha
ini\.nil Koagulyatda namlik miqdori 50% gacha boMadi.
m m in iisiilning kamchiligi shundan iboratki, denaturatsiyaga
in i,In natijasida qgon ogsilining funksional xususiyatlari
null Ogsillarni pH 3,5—4,5 kislotali muhitda qonga yoki

n.  h.iksiyasiga reagentlar bilan ishlov berib ajratish mumkin.
i . I\ u-agentlar sifatida natriy polifosfati, temjr trixloridi,

n i lining hosilalarini ishlatiladi. Bu usulni go™Lash gondan

Atani deyarli tolig (98% gacha) ajratish imkonini beradi.

". ilia binilgandan keyin ogsilli koagulyant quritiladi va

I.Li\iv magsadda ishlatish mumkin. Alginatlar, pektin,
i nnciil sellyuloza va boshga birikmalar yordamida qon
huh i|iaiishda ham yaxshi natijalar olingan.
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3.3.1. Qon va uning komponentlarini konservalash

Mirkobiologik jarayonlarning rivojlanishini oldini olish uchun
defibrinlangan yoki stabillashtirilgan qonni, zardobni, plazma
va boshga elementlarni olgandan keyin darrov ishlov berishga
yuboriladi. Defibrinlangan va stabillashtirilgan gonni yig‘gandan
keyin 15°C li haroratda 4 soatgacha saglash mumkin, zardob,
plazma va tarkibiy elementlarni saglash muddati 2 soatgacha.
Qon yoki zardob tarkibiga 10% li natriy xloridning to‘yingan
eritmasini qo‘shib saglash muddatini uzaytirish mumkin. Bunday
holatda ularni 4°C dan yugori bo‘lmagan haroratda 2 sutka
davomida saglash mumkin.

Konservant sifatida ammiak, uglerod dioksidi, natriy sitratning
benzoy kislotasi va natriy xlorid bilan aralashmasi, natriy pirosulfit,
sut Kislotasi va boshga moddalar ishlatiladi. Texnik mahsulotlar
tayyorlash uchun ishlatiladigan gonni quyidagi antiseptiklar bilan
konservalash mumkin: krezol yoki fenol—2,5 kg 1tonna qonga,
ammiak 20% miqdorda va boshga kimyoviy moddalar. Ozigaviy
magsadda ishlatiladigan qon va uning fraksiyalarini sovitish
asosida konservalanadi. Sovitilgan gonning saglash muddati juda
chegaralangan: plazmani 0—2°C da 4—5 sutka, 4°C da —8 soat.

Qon va uning komponentlarini uzog muddat saglash uchun
muzlatish kerak. Idishlargajoylashtirilgan qon, plazma va zardobni
muzlatish kameralari va muzlatish apparatlarida muzlatish
mumkin. Muzlatish uchun tangachasimon muz tayyorlaydigan
muzlatuvchi baraban qurilmalarni ishlatish magsadga muvofig.
Bunday holatda go‘sht mahsulotlari ishlab chigarishda, gon yoki
uning fraksiyalarini ishlatishda ularni muzdan tushirishga hojat
golmaydi. Qonni saglash muddati —10°C da 6 oy. Qonni muzdan
tushirish gemoliz bilan o‘tadi.

Hozirgi vaqgtda qonni yopig holatda yig‘ish, stabillashtirish,
separatsiyalash, sovitish va kimyoviy reagentlar yordamida
konservalash uchun maxsus qurilmalar ishlab chigarilgan. Ularni
goMlash ishlab chigarish unumdorligini oshiradi, sanitariya
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1 yaxshilaydi, jarayonni masofadan turib nazorat gilish va
, ILillirish imkoniyatini yaratadi.

3.3.2. Qonni rangsizlantirish

i io'sht mahsulotlari ishlab chigarishda gon ogsillarini to‘liq
hi nisli gemoglobinning o‘ziga xos rangi tufayli chegaralagan.
ti| ill,lining 60%ni gemoglobin tashkil etganligi sababli,
, <UisiNaming asosiy potensial manbalaridan hisoblanadi.
.1 | iilanishda gemoglobinning ahamiyati, uning tarkibidagi
Mil liazm bo‘ladigan temirning yugori migdorda ekanligi bilan
m allanadi. Hozirgi vagtda gemoglobinni rangsizlantiruvchi
i mivoviy usullar va tarkibida gemoglobin bo‘lgan sistemalarni
, Ini'si/lantiruvchi fiziko-kimyoviy usullar ishlab chigilgan. Ularni
..... migyosida qodlash, go‘sht mahsulotlari ishlab chigarishda
iihi ogsillarini har tomonlama ishlatish imkoniyatini yaratadi.
K.ingsizlantirishning  kimyoviy usullari gon tarkibidagi
iMMH ajratishga asoslangan. Kislotali muhitda atseton bilan
inoglobindan gemni ajratishning bir necha usullari ishlab
iiigilgan. Ajratilgan globin emulgatsiyalash xususiyatiga ega.
I >tin, gemni ajratish oqgsilning denaturatsiyaga chidamliligini
iei..lyiiradi, bu esa uning funksional xususiyatlariga taksir
i.hli Qayd etilgan usul ma’lum qiyinchiliklarga ega va yuqori
w.il.itlarni talab etadi.
(.emoglobinni rangsizlantirishni vodorod peroksidi bilan
i lilliv berish asosida bajarilishi mumkin. Bu usul suv qo‘shish
iirida eritrotsitlarni gemoliz qilish, suspenziyani vodorod
i= mksidi bilan 70°C gacha gizdirishga asoslangan. Reaksiyaning
m4iri bosgichida N2 2 ni parchalash uchun eritmaga k”talaza
i mlifladi. Rangsizlantirilgan ogsil suvda erimaydi.**r kolbasa
i giymalangan yarim tayyor mahsulotlar tayyorlashda ishlatiladi.
(Jon va eritrotsitlarni rangsizlantirish uchun kimyoviy
n.iillarni qoMlash, ogsillarning xossalariga tasir etishi mumkin va
inushinmaydigan aminokislotalarning parchalanishi natijasida
«il.nning biologik giymatiga ta’sir etadi.
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Hozirgi vagtdagemoglobinningfermentativgidrolizijarayonid;i
gemni ajratish yo‘li bilan qonni rangsizlantirish yo‘nalishid;i
izlanishlar o‘tkazilayapti.

Go‘sht mahsulotlarining rangiga gemoglobinning magsadga
muvofiq boMmagan ta’sirini yo‘gotish uchun tarkibida sut ogsillan
hamda gon yoki eritrotsitlar boMgan yog‘li emulsiyalarni ishlatisli
asosida erishish mumkin. Emulsiyaga natriy kazeinatini qo‘shisli
izoleysin va metionin miqdorini optimal migdordasaqlaydi. Natriy
kazeinati hamda yog‘ bilan gonni emulgatsiyalash, ultratovush
bilan ishlov berish asosida bajariladi. Olingan emulsiyalar saglasli
va qizdirishda tarkibi o‘zgarmasligi bilan farg qiladi. Yugori
bosim ostida gomogenizatsiya qilish asosida tarkibida gon bo‘lgan
emulsiyalarni olish usuli yugori baholanadi.

Qonni gayta ishlash uchun yangi usullar va jihozlar ishlab
chiqgarish, ularni rangsizlantirish va sanoat amaliyotida qo‘llash,
go‘sht ogsili o‘rniga ishlatish mumkin bo‘lgan mahsulotlarni
ko‘paytiradi.

3.3.3. Qonni quritish

Qon va uning fraksiyalarini quritish, ularni boshgarib
bo‘lmaydigan haroratda uzoq muddat saglash va ularni
transportirovkalashni ancha yengiflashtirish imkoniyatini beradi
Qon va uning fraksiyalarini quritish sharoiti va rejimi uniny
tarkibidagi oqsillarning funksional xususiyatlarini maksimal
darajada saqglashi kerak.

Hozirgi davrda qonni suvsizlantirish purkab quritish asosid;i
olib boriladi. Qonni yuqori dispersiya holatida quritishda,
quritilayotgan mahsulotning tasir yuzasi ko‘payishi natijasida
namlikning bo‘g‘lanishi tezlashadi. Purkash natijasida zarrachalai
oMchamining kamayishi, ichki diffuziya ta’siri tezligini minimal
darajaga olib keladi.

Qonni purkash natijasida uning yuqori dispersiyaligi sababli
suvning asosiy gismi bir necha soniya davomida ajraladi va
ogsillarning yugori haroratga chidamliligini oshiradi. Shu bilan
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"h i iiiritishning boshlang‘ich bosgichida mahsulotdan namlikni
\1>xmi lezlikda bug‘lanishi, issiglik manbai haroratining keskin
iei.ivishi va quritilayotgan mahsulotning nisbatan past harorat
i w.il.iMiii ta’minlaydi. Quritish agenti harorati 100°C bo‘lsa ham
inimshning oxirgi bosgichida mahsulotning harorati 50—60°C
a hi ko'tarilmaydi.

Oonni suvsizlantirish jarayonida yuqori haroratning gisga
Mimlilalli ta’siri ogsillarning denaturatsiya natijasida o‘zgarishini
nilnimal darajaga keltiradi va natijada quritilgan mahsulotda
"Llining eruvchanligini yuqgori darajasini ta’minlaydi. Purkab
«iirilish asosida olingan kukun birlamchi maydalanmasdan tez
iliimaga aylanadi. Purkab quritishning yuqori darajada tezligi,
iilavonni uzluksiz gatorda avtomatlashtiris-h imkonini beradi.
it.iimi forsunkalar yoki markazdan gochma disklar yordamida
iHiikash mumkin.

I orsunkalar bilan purkash pnevmatik va gidrovlik bo‘lishi
iiiiimkin.  Ularda suyuglikning purkash bosimi 2,5—-105 Pa
inlean qgisilgan havo ogimi ta’sirida sodir bo‘ladi. Forsunkaga
it 0z oqimi bilan keladi. Ishlab chigarish unumdorligi past
i emiran pnevmatik forsunkalarenergiya xarajati katta va ishlatilishi
iniirakkab.

(iidravlik (mexanik) purkovchi qurilmalar aylanma harakat
miluvihi yoki harakatsiz forsunkalardan iborat. Forsunkalar
i hiklaridan 50-105 Pa bosimda purkaladi. Harakatlanuvchi
i.iisunkali qurilmalar ishlab chigarish unumdorligiga garab 4,6
i 4 Ibrsunkali bo‘lib, teshiklari diametri 0,5—1 mm. Harakatsiz
imi simkali qurilmalarda 2—3 ta forsunka bo‘lib, teshiklari diametri
I I L7 mm. Forsunkaga kelayotgan gon bosimi %gmcha katta
1n Ka, purkash tezligi shuncha yugori boiadi.

(iidravlik purkovchi usul, energiya xarajati tejamkor, lekin

uni kamchiliklari ham mavjud. Forsunkalar teshigi tez bekilib
r>Liilt, shuning uchun purkashdan oldin gonni filtrlash kerak.

Inri tez yeyiladi va qurifish ishlari me’yori buziladi. Markazdan
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gochma kuch asosida gonni purkash to‘rtta va undan ham ko‘proq
kanallari bo‘lgan tez aylanadigan diskdan iborat. Qon 0‘z ogimi
bilan disk voronkasiga keladi, keyin kanalga o‘tadi. Aylanadigan
disk tezligi gancha yuqori bo‘lsa, qonni purkash darajasi shuncha
kuchli boMadi.

Purkab qurituvchi apparatlar konstruksiyalari turlicha bo‘lsa
ham ular quyidagi elementlardan: quritish kamerasi, purkovchi
qurilma, havodagi kukunni saglovchi qurilma, isituvchi, quritilgan
mahsulotni tushiruvchi qurilma, ventilyatorlar va havoni
tozalovchi filtr, havo ogimi yo‘llari va havoni tagsimlovchilardan
iborat.

3.3.4. Qon plazmasini konsentrlash

Qon plazmasida ko‘p miqdorda suv borligi sababli uni ayrini
turdagi go‘sht mahsulotlari tayyorlashda ishlatish imkoniyatini
chegaralaydi. Plazmani yoki zardobni ultrafiltratsiya usuli bilan
konsentrlash perspektiv hisoblanadi.

Ultrafiltratsion qurilmalar yarim o‘tkazgich membranalardan
iborat bo‘lib, g‘ovaklaridan erituvchi va past molekulali moddalar
o‘tadi. Bu esa makromolekulalar konsentratsiyasini ko‘paytiradi.
Jarayonning harakatlantiruvchi kuchi  bl05 Pa bosimning
0°‘zgarib turishi hisoblanadi. Jarayon atrof-muhit haroratidii
o‘tkazilishi sababli ogsilning birlamchi xossalari saqglanib goladi
Ultrafiltratsiyani qo‘llash plazmadagi ogsillar konsentratsiyasini
20% ko‘tarishi bilan birga birlamchi xossalari ham saglanadi
Ultrafiltratsiyani quritish bilan birga olib borish energiya xarajatim
kamaytiradi va quritilgan mahsulot sifati yaxshilanadi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Mol gonini tavsiflang.

2. Ozigaviy va davolovchi preparatlar tayyorlashda ganday gon
ishlati ladi?

3. Yemish, un va texnik mahsulot tayyorlashda ganday gon
ishlati ladi?
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4. Ajraladigan gqon miqdori nimaga boglig?

5. Qon nega stabillashtiriladi?

<> Qon ganday defibrinlanadi?

/. Qon ganday separatsiyalanadi?

X Qon ogisilini koagulyatsion cho‘ktirish asosida ajratishni
lavsiflang.

Qon va komponentlari ganday konservalanadi?
10. Qon ganday rangsizlantiriladi?
1. Qonni quritishni tavsiflang.
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4-bob. MOL TERISI, ICHAKLARI VA KERATINLI
XOMASHYOLAR CHIQINDISI TAVSIFI VA ISHLATILISHI

4.1. Teri xomashyosiga ishlov berish texnologiyasi

Yirik shoxli mollar, go‘y, echki, chothga, quyon va boshga
hayvonlar terilari, teri mahsulotlari ishlab chigaradigan korxonalar
uchun xomashyo hisoblanadi. Teri tarkibidagi yugori namlik (60%
dan ko‘p), ozigaviy moddalar mavjudligi va yuqori harorati (30°C
dan yuqori), mikroorganizmlar rivojlanishi uchun qulay sharoit
yaratadi, natijada teri sifati pasayadi yoki buziladi. Shuning
uchun ajratilgan teri ko‘pi bilan 2 soat davomida konservalash
uchun tayyorlanishi kerak. Teriga ishlov berilganda ajratiladigan
go‘shtli va yog‘li bo‘laklar, teri osti kletchatkasi, shuningdek ayrim
sabablarga ko‘ra teri sanoatida ishlatilmaydigan teri bo‘laklarini,
terining orqgasidan ajratiladigan et pardasidan tayyorlanadigan
kley, yemish un va texnik yog‘ ishlab chigarishga yuboriladi.

4.1.1. Terining tuzilishi va kimyoviy tarkibi

Terining tuzilishi va sifatiga molning turi, jinsi, nasli, yoshi,
bogish sharoiti va so‘yish vaqtining ta’siri katta. Mol terisi ucli
gavatdan iborat: epidermis, derma va teri osti kletchatkasi
Epidermis galinligi butun teri qalinligining 2% ni tashkil
etadi. Teriga ishlov berilganda epidermisi ajratiladi.

Derma, teri tayyorlanadigan gavat hisoblanadi. Derm;i
kollagen dastalari, elastin va retikulin tolalarining murakkab
o‘ramasidan tashkil topgan. Dermaning galinligi terining turig.i
bog‘lig bo‘lib, yirik shoxli mol terisi umumiy qalinligining 84%
ni tashkil etadi.

Teri osti kletchatkasi g‘ovak biriktiruvchi to‘gimaning bir tun
hisoblanadi. Bu gavatda ko‘p migdorda qon tomirlari, elastin tolalm
va yog‘li kletkalar mavjud. Ajratib olingan teri osti kletchatknsi
mezdra deyiladi. Terining asosiy moddalari —suv va ogsillar, yog
va yog‘simon mahsulotlar, shuningdek ozrog miqdorda uglevodi;n
meneral tuzlar va fermentlardan iborat. Nisbatan galin tuzilishgn
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I bolgan katta mollarning terilarida, yosh mollarnikiga nisbatan
uv iniqdori kam, semiz mollar terisida yog* kop bo‘ladi. Yangi
*n'yilgan mol terilarida suv miqdori o‘rtacha: sut emuvchi buzoqglar
i«iisida -71-73%, sigir terisida va axtalangan novvoslar terisida

69, axtalanmagan novvos terisida -67, cho‘chga terisida -64%
in lashkil etadi.

leri tarkibidagi yog‘ miqdori turlicha. Qo‘y terisida 30%,
\ink slioxli mollarda 0,5—1,5%. Teri tarkibidagi ogsillar qurug
moddalar miqgdoriga nisbatan 95%, shundan kollagen 90% ni
ii.likil etadi.

4.1.2. Teriga ishlov berish texnologiyasi

Yangi so‘yilgan mol tanasidan ajratilgan teri, aynigsa orriq
i galin jun bilan qoplangan mol terilari mikroorganizmlar
i lermentlar ta’sirida tez buziladi. Yirik shoxli mollarning
iilan cho‘chgalarnikiga nisbatan bakterial ifloslanishi yuqori.
likmorganizmlar teri osti kKkletchatkasiga, epidermisning
lillimshiq gavatiga kirib tez ko'payadi. Ifloslanishning keyingi

1ei.gichlarida epidermis gavatlari vajuni ajrala boshlaydi, ammiak

moliingugurt vodorodining o‘tkir hidi keladi. Shuning uchun
nHA lerisini iflosliklardan tozalash kerak. Terini gayta ishlash
i LL\onalariga terini topshirganda ularning vaznini aniglashda
...... leri tozalangan bo‘lishi kerak.

li iim gayta ishlash korxonalariga yangi so‘ydgan mol terisi yoki
I Hir.ei valangan holatda topshiriladi. Texnologik instruksiyalarga
" in mol tanasidan terini ajratgandan keyin 3 soat ichida
ni .eivalash kerak. Shuning uchun gayta ishlash korxonalariga
n r.osan konservalangan holatda topshiriladi.

Yangi so‘yilgan mol terisini qayta ishlash korxonasiga
>>lunshga yoki konservalashga tayyorlashni, teriga sanitariya
. X berish deyiladi. Bu jarayon quyidagi operatsiyalarni 0z
i" .1 oladi: terini iflosliklardan tozalash (naval), terini ichki

pardadek et gatlami, go‘sht kesmalari va teri osti

n li.itkasidan ajratish (mezdrlash), terini yuvish, kontrlab
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shakl berish (konturlash), saralash, vaznini yoki o‘lchamini
aniglash (kichik mollar uchun). Terini gayta ishlash korxonalari
yaqin masofada bo‘lsa, yangi so‘yilgan mol terisini partiyalarga
komplektlab korxonaga yuboriladi.

4.1.3. Terini navaldan (yopishgan iflosliklardan) tozalash

Terilarni toza va iflosliklar yopishgan terilarga ajratiladi. If-
losliklardan tozalashni osonlashtirish uchun terini junli tomonini
1 dagiga davomida shlang yoki dush bilan ho‘llanadi. Ho‘llangan
terilarni  ustma-ust joylashtirib iflosliklar yumshaguncha 1
soatdan ko‘p bo‘lmagan vagtgacha saglanadi. Uzluksiz ishlov
berish liniyalarida (qgatorlarda) navalni yumshatish va terini
yuvish, aylanadigan barabanlarda olib boriladi.

4.1.4. Terilarni yuvish va suvini ogizish

Navaldan tozalangan yirik shoxli mollarning terisini
iflosliklardan tozalash, qonini tozalash va sovitish uchun sovug
suv bilan yuviladi. Yuvish, dush ostida yoki shlang bilan, aynigsa
uzluksiz aylanuvchi perfaratsiyalangan barabanlarda juda qulay.
Teridagiortigchasuv 1soatdan ko‘pbo‘lmagan vaqt ichidaogiziladi
yoki aylanuvchi barabanlarda, siquvchi silindr valli mashinalarida
ogiziladi. Cho‘chqalar, go‘y, echkibar terisi yuvilmaydi.

4.1.5. Mezdrlash

Bu jarayon muskul kesmalarini va yog‘ to‘gimalarini,
shuningdek teri osti kletchatkasini (mezdra) ajratishdan iborat.
Mezdrlash, terining ichki tomonidagi pardadek et qatlamini
va go‘sht kesmalarini ajratib olib ozigaviy va texnik magsadda
ishlatish imkonini beradi, shuningdek tuzlash jarayonida tuzni ten
ichiga diffuziyalanishini tezlashtiradi va xomashyo massasininr
15% gacha kamayishi natijasida uni transportirovkalash va ishlov
berishda ahamiyatga ega.

Yirik shoxli mol, qo‘y, echki, cho‘chgalar terisini ajratib
olgandan keyin katta go‘shtli bo‘lakchalarini ozigaviy magsadd;i
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I htililadi. Qolgan go‘shtli bo‘lakchalarni va pardasimon et
I'lliinini  (mezdrasi) konservalashdan oldin ajratib texnik

o va yemish un tayyorlash uchun ishlatiladi. Yirik shoxli
....llaming terisini mezdrlash o‘tkir pichogli MM-4, MM-3,
MM A mezdrlash mashinalarida o‘tkaziladi. Mezdrasini ajratish

" mezdrlash yumshoq o‘tishi uchun pichogli valga suv sepib
inilindi. Yirik shoxli mollarning kichik terilarini, qo‘y, echki va
mho'chgalar terisini mezdrlashni MM-2 va MM-4 mashinalarida
m lka/ish qulay.

4.1.6. Shakl berish (konturlash)

Mol tanasidan terisini ajratib olgandan keyin ular murakkab,
"oirkis konturga ega bo‘ladi. Ularning chekka tomonlari (kalla
mraiii, oldingi va orga oyoq terilari) go‘sht kombinatlarida va teriga
mlilov berish zavodlarida mexanik ishlov berganda uziladi va ko‘p
sitl<nlordagi chiqgindi hosil etadi. Bunday holatda kam giymatli
"Mini hilan birga kerakli tomonlari ham uzilib chigindiga aylanadi.
1 lugindilarning umumiy miqdori xomashyo vazniga nisbatan
H . ni tashkil etadi. Teriga ishlov berilayotganda ularni atrofini
i >1ti lash asosida tekislash, chigindi migdorini kamaytiradi.

Yirik shoxli molning ajratiladigan bo‘laklari uning vazniga
ni .baiiin 12% ni tashkil etadi. Bunda peshona gismi ko‘z teshiklari
11l ni 4,2%, oldingi oyoq uchlari terisi 3,1% va orga oyoq uchlari
" um S% ni tashkil etadi.

leriga shakl berish natijasida ajratilgan boMaklar ozigaviy
....1sadda — oqggsilli stabilizator, ozigaviy jelatin tayyorlashda
Ll hitiladi.

4.1.7. Saralash \

Ibrining tabiiy o‘ziga xosligi, ya’ni ayrim kamchiliklari,
Wi .si, yuzasi, terining holati undan tayyorlangan teri
| 1Zstlotlarining sifatini belgilaydi. Terini stol ustiga ichki
"limnini, keyin junli tomonini yuqoriga qilib yoyiladi va
i niidiizgidek yorugMik beruvchi lampochkalar yordamida teri
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tekshiriladi. Hamma terilarning vazni odchanadi. Qo‘y, echki
terilarining yuzasi odchanadi qo‘y, echki terilarining junliligi
ham aniqlanadi. Tekshirilgan terilar to‘rt navga ajratiladi.

4.1.8. Konservalash

Konservalash teri tarkibidagi kollagenni o‘zgartirmasligi kerak.
Chunki terming sifati, uning xossasi va holatiga bog‘lig. Terini
gisga muddat yoki uzog muddat saglanishiga garab konservalash
usuli turlicha.

Xomashyoni gisga muddatli konservalash, uni ishlab chigarish
partiyasini komplektlash, transportirovka gilish va teriga gayta
ishlov berish korxonalariga jo‘natishda uning sifatini saglashga
mo‘ljallangan. Konservalash kimyoviy va fizikaviy usullar bilan
bajariladi. Keyingi yillarda teridan tayyorlanadigan mahsulotlar,
shuba-mex xomashyosini tuz bilan konservalashni kamaytirisli
yoki umuman ishlatmaslikka harakat qilinayapti. Ko‘pinch;i
konservalash antiseptiklar yordamida olib borilayapti. Bu usul
terini 2 sutkadan to bir necha haftagacha sifatini buzmasdan
saglash imkonini beradi. Antiseptiklar suvda yaxshi eriydigan,
hidi yomon bodmasligi, terming sifatini buzmasligi, ishchilai
salomatligi uchun zararsiz, tangis bodmasligi va narxi gimmai
bodmasligi kerak.

Qisga muddatli  konservalash uchun ammoniy tuzlari,
gipoxlorit, uning borniy kislota bilan aralashmasi, 1% natriysulfal
va 1—3% uksus kislotasidan iborat eritma, ftoridlar, sulfatlar, ru\
tuzi, shuningdek tarkibida oz migdorda tuz bodgan antiseptiklai
ishlatiladi.

Konservalash uchun eritmani teriga purkash, eritmaga botirib
olish, yoki barabanda eritma bilan konservalash usuli godlaniladi

Sovitish yodi bilan konservalashda terida bodadigan avtolilik
va bakterial jarayonlar to‘xtatiladi. Terini ajratib olgandan keyin
tunelda — I'C haroratda 20 dagiga sovitiladi. Teri harorati 2 (
gacha soviydi. Terini ustma-ust joylashtirib 3 haftagacha saglasi
mumeKin.
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I'erini uzog muddat saglash uchun konservalashda, qurug
["lisi'rvant va to‘yingan tuzli eritma ishlatiladi. ‘Yugori
isgicratsiyali  natriy  xlorid — terini mikrobli  buzilishidan

iglaydi. 10—5% i eritma ko‘pchilik chirituvchi mikroblarni
nvnjlanishiga to‘sqinlik qiladi. Lekin, to‘yingan tuzli eritma
Inun bu mikroblarni to‘liq yo‘qotolmaydi. Terini yoyib tuz bilan
innservalashda stellajga tuzni 20—50 mm qalinlikda sepib, terini
hki tomonini yuqoriga qilib yoyiladi va ustiga yana tuz sepib,
lumday holatda gavatlar orasiga tuz sepib, ustma-ust qilib 1,52
in r u ha joylashtirib chigiladi. Tuz migdori xomashyo migdoriga
. iuian 35—50% ni tashkil etadi. Bu usulda turli xildagi terilarni
iHMMTvalash mumkin. Yirik shoxli mollarni va cho‘chqgalar
I Timni tuzlash davomiyligi 6— sutka, go‘yniki kamida 4 sutka,
jiivimlarniki 2 sutka. Tuzlash harorati 18—20°C.

4.2. Ichaklarga ishlov berish

It link xomashyosiga ichaklar, gizilohigach, qovuqg kiradi. Bir
.1 windan olingan ichaklar, komplektni tashkil etadi. Katta
uik shoxli mollar komplekti ingichka va yo‘g‘on ichaklar,
p ilu ngach va qovuqdan iborat; 2—6 oylik buzoglarniki —faqat
,. Mon ichakdan; qo‘y, echkilarda —ingichka va yo‘g‘on ichak;
.... liqalar komplekti —ingichka va yo‘g‘on ichak, gqovuqgdan;
1 imli lagat ingichka ichakdan iborat.
l, linklarga ishlov berilganda, texnologik nugtayi nazardan
» lir.lida, ular anatomik bo‘laklardan farglanadi. Diametri birxil
, ,mu ichaklarni ajratib, bir xil ishlov beriladi. Shuning uchun
, hiili 1'lligarishda ishlatiladigan atamalar, anatomik atamalar-
i , liuglanadi. Masalan, gizilo'ngach «nukano” deyiladi;
nil kibarmoq ichak — «Tonctas uepena» deb nomtSnadi va
. Fa/olar.
I Itaklarning ayrim  bo‘limlari  oMchami  qalinligi va
i ilik unligi turlicha bolganligi sababli ularga ishlov berish va
i.m .l ham o‘zaro farglanadi.
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Ichaklar tarkibi 9—10% oqsillardan, 1—2% yog‘lar, 1% ga yagin
mineral tuzlardan va 85—88% suvdan iborat. Bundan tashqari,
ichaklar tarkibida fermentlar va vitaminlar ham mavjud.

Ishlov berilgan ichaklar asosan kolbasa mahsulotlari
tayyorlashda ishlatiladi. Qo‘y ichaklari jarrohlik iplari, musig;i
asboblari uchun va texnik torlar tayyorlashda ishlatiladi
Ichaklardan ajratilgan yog‘lar, ozigaviy yog‘ sifatida ishlatiladi
Ichaklarga ishlov berilganda hosil bo‘lgan chigindilar (keraksi/
gavatlar, bo‘lakchalar va h.k.lar), shuningdek kolbasa tayyorlashda
ishlatilmaydigan ichaklar, mollar va parrandalarga yemisli
tayyorlashda ishlatiladi. Kolbasa mahsulotlari tayyorlashd;i
ichaklar o‘rniga sun’ty plenkalar ishlatish, ogsillar xomashyosi
hisoblangan ichaklarni ozigaviy magsadda va yemish tayyorlashdu
ishlatish imkonini beradi.

Ichaklar veterinar ko‘rigidan o‘tkazilgandan keyin, ishlovberisl
sexiga o‘tkaziladi. Yarim tayyor mahsulot sifatida ishlatiladigai
hamma ichaklarga ishlov berish deyarli bir xil bo‘lib, asosai
quyidagi operatsiyalardan iborat: ichaklar komplektini alohid,
gismlarga ajratish, ichaklar ichini bo‘shatish, yog‘idan tozalasli
ortigcha gavatlardan ajratish, sovitish, saralash va dastalati
bog‘lash yoki pachkalash, konservalash va o‘rash.

Ishlov berish darajasiga garab ichaklar turlicha ataladi
ajratilgan, ichidagilardan bo‘shatilgan va yuvilgan ichaklai
komplekti —yangi xomashyo, tuzlashdan yoki quritishdan keyiJ
— konservalangan; to‘liq ishlov berilgan, konservalangan, lekm
ajratilmagan ichaklar —yarim tayyor mahsulot, standart asosid.i,
ularni ajratgandan keyingi mahsulot —fabrikat deb ataladi.

4.2.1. Komplektni ajratish va ichaklarni
ichidagidan bo‘shatish

Ichakni yuvgandan keyin to‘g‘ri ichakni qovuq bilan biiiJ
ajratiladi, keyin ingichka ichakni, tegirchak va ko‘ndiiU
ajratiladi. Komplektni ajratish maxsus stolda bajarilib, ichaklairl
bo‘shatganda ichidagisi maxsus voronka orgali kanalizatsiya*
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" li.uli. Shuningdek, oyoq bilan bosib ishlatuvchi pedal yordamida,
ismittali aylanuvchi kranga issiq suv yuboriladi. Stollarga giya
i iinovlar o‘rnatilgan bo‘lib, komplektlar va alohida ajratilgan
nli.iklar tiishiriladi. Shuningdek, ichaklarni osish uchun (gaychi
Il in ichaklarni yog‘sizlantirish uchun) ilgaklar va yog‘ni yig‘ish
ninin larnov stollar o‘rnatiladi.

h haklarni bo'shatmasdan 30 dagigadan ko‘proq saglaganda,
inik lai gorayadi, ularning devorlari mastahkamligi pasayadi.
hulling uchun ichaklarni ajratgandan keyin ichi darrov
« .haliladi. Ichak va pufaklar suv bilan yuviladi.

4.2.2. Yog'sizlantirish va tozalash

h luklar yuzasidagi yog‘ tolgimalari oksidlanib, noxush hidga
i i Im'linasligi uchun yuzasida yog‘ to‘gimalari bo‘lgan ichaklar
i/lantiriladi. Yog'sizlantirish, uchi o‘tmas egri gaychi,
....I liamda rezina parrakli mashina va «Ctpug Ne2» mashina
"niiitla bajarilishi mumkin.
h haklardan ortigcha qavatlarni, shilimshiq gavatini ajratib
ail.uli  Shilimshiq gavatini ajratish uchun ichakning ichki
 4%nuu siiv bosimi bilan og‘darib yuzaga chiqgariladi. Shilimshig
n W mi ajratishni osonlashtirish uchun issiq suvda saglanadi va
i+1i,hni voki mashinada ajratiladi. Bunda ham rezina parrakli
inn.idan foydalanish mumkin.

4.2.3. Sovitish, saralash va shakl berish

hi iiitiigailizmlar hayot faoliyatini va fermentlar ta’sirini
1 h uchun ortigcha gatlamlardan tozalangan ichaklarni

u 9 uliga davomida vannada oqar suvda sovitiladh Keyin,
alin va diametriga garab saralanadi. IchaklalFdiametrini

*\ i .)hi i>yoki suv solib, taxtachali yoki plastmassali plastinka

1 eelili.uiadi. 1-nav ichaklarni ekstra (diametri 44 mm.dan
i iL.nr (M 44 mm), o‘rta (32—37 mm) va ingichka (27—32

I, mutiiladi. Saralashdan keyin ichaklarni uzunasiga odchab
nil I>as(alar bir xi( ichaklardan iborat bo‘ladi. Qora mol
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ichaklarini 185 m dasta shaklida, cho‘chqgalarniki 12 m qilib
bog‘lanadi.

4.2.4. Konservalash, tuzlash, quritish va muzlatish

Konservalashdan maqgsad — saglash davrida chirish
jarayonini oldini olishdan iborat. Xomashyo, tuzli eritma yoki
muzlatib konservalanadi. Konservalangan ichaklarning sifati
yangi ajratilgan ichaklarga nisbatan past. Konservalashning
asosiy usullari ho‘l yoki quruq tuzlash, quritish va muzlatishdan
iborat.

Tuzlashdan oldin ichaklar havo yoki suvda 6—9°C gacha
sovitiladi. Osh tuzi toza, qurug, boshga tuzlar aralashmasisi/
bo‘lishi kerak. Tuz 1-navdan past bolmagan, zarrachalar
o‘lchamlari bir xil bo‘lishi kerak. Tuzning zarrachalar o‘lchamlari
0,5 mm; 0,8 mm (tortish Ne0); 1,2 mm (Nel), o‘rtacha
oshxonabop zarrachalar o‘lchamlari 2,5 mm (Ne2). Birinchi uch
xil tuz mayda shoxli mollar va cho‘chganing ingichka ichaklarini
tuzlash uchun ishlatiladi; Ne2 mayda tortilgan golgan hamma
turdagi ichaklarni tuzlash uchun. Chunki, bu tuz nisbatan mayda
zarrali, tez eriydi, tuzli eritma tez ogadi va ichakka singishga
ulgurolmaydi.

Qurug tuzlash jarayoni, ichaklarni tuzlash, eritma ogishi \a
ichakni yana qayta tuzlashdan iborat. Tuzlash bortli stollarda
o‘tkaziladi. Ichaklar tuz bilan yaxshilab ishgalanadi, taxtali yoki
plastmassali yashiklarga navlargaajratibjoylashtiriladi va 11 dan 24
soatgacha saglanadi. Tuzli eritma oqgandan keyin gayta tuzlanadi
va navlari o‘lchamlariga garab bochkalarga joylashtiriladi. Tuzli
eritma asosan mol va cho‘chga ichaklarini tuzlashda ishlatiladi
Ularni chan yoki vannada tuzli eritmada 4—5 sutka saglanadi, shn
eritmada chaygab olib, stol ustiga go‘yiladi va 2—3 soat suyuglip
ogiziladi.

Ichaklar tabiiy sharoitda, quyosh tegmaydigan joyda \a
quritgichlarda 35—50°C haroratda 4—6 soat davomida quritiladi
Ularni ichini havo bilan to‘ldirib, uchlari bog‘lanadi va shishgai
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liolda quritiladi. Quritilgan ichaklarning namligi 8-10% boMishi
kcrak.

Quritilgan ichaklarni silindr valli mashinalardan o‘tkazib,
m'g'ri lenta holatiga keltiriladi. Ishlatishda elastikligini gayta
1lklash uchun havo namligi 60—80% bo‘lgan xonada 15°C
h.iroratda, namligi 15% boMguncha saglanadi. Quritilgan 1-nav
i( liaklar tillarang, elastik, vyaltiroq, iflosliklarsiz va yog‘siz,
wrlilmagan bodishi kerak. 2-nav ichaklar goramtir tusda, xira,
“lastik emas. Quritilgan ichaklar keng (yarim aylana uzunligi 55
nun dan ko‘p), o‘rtacha (50—55 mm. dan ko‘p), ingichka (40—50
nun) kabi turlarga bo‘linadi. Ichaklarni 50 m. dan gilib bog‘lab
o|.i.(alanadi va upakovkalanadi. Ularni qurug, gorong‘i xonalarda
ir.liga qizil galampir sepib saglansa har xil hasharotlardan yaxshi
nglanadi.

Muzlatish usuli juda kam qo‘llaniladi. Chunki, muzlatganda
nl.lining mustahkamligi pasayadi. Ichaklarni xuddi tuzlash uchun
uivyorlagandek ishlov berib bochka yoki yashiklarga zich qilib
-pitor qator terib, har gator ustiga tuz sepiladi. Keyin —124—20°C
da niu/latiladi va 5—10°C da saqglanadi.

4.3. Keratinli xomashyolarga ishlov berish

keratinli xomashyo xalq iste’mol tovarlari (san’at buyumlari,
nil-malar va h.k.lar), shox uni, keratinli yelim, aminokislotalar,
suunokislotali preparatlar, kompleksamin va boshga mahsulotlar
i iwoilashda ishlatiladi. Keratinli xomashyolar terining quyidagi
liliMlalaridan: terining junli gavati, hayvonlar ayri tuyog‘i, shoxi,
r ui.uidalar patlari va tirnoglaridan iborat.
1 i ikshoxli va kichik shoxli mollarning shoxlari, a”te V oglari,
in. parrandalar patlari kimyoviy tarkibi 2-jadvalda Keitirilgan.
Xomashyo tarkibida shuningdek, oltingugurt (2% gacha),
i. 1" (0,5%), magniy (0,36%), kalsiy (0,25%), temir (0,15%) va
liga clementlar mikromigdorda mavjud.
keratinli xomashyo tarkibi 85,6-90% oqsildan iborat.
* i hin boshga ogsillardap tarkibida ko‘p migdorda oltingugurt-
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li aminokislota-sistin borligi bilan farglanadi. Tarkibidagi
mustahkam disulfid bogMari keratinni Kkislotalar va fermentlar
ta’siriga chidamliligini oshiradi (shuningdek, organizmda hazm
bo'lishini ham).

2-jadval
Keratinli xomashyolar kimyoviy tarkibi
Miqdori, %
Xomashyo Namlik Kul Azot Yog*
Ayri tuyoq
Yirik shoxli mollarniki 8,7 1,9 14,2 0,7
Kichik shoxli mollarniki 8,4 18 14,3 0,5
Shoxi
Yirik shoxli mollarniki 8,6 2 14 1,9
Kichik shoxli mollarniki 6,9 16 14,4 17
Junlar 6,7 6,9 13,9 2,5
Parranda patlari 7,0 4,0 13,7 3,0

Keratinli xomashyolarga ishlov berayotganda u maydalanadi
va kimyoviy elementlar, fermentlar va issiglik ta’sirida ishlov
beriladi.  Kukunsimon qilib maydalaganda xomashyoning
strukturasi gisman o‘zgaradi va olingan kukim suvda biroz eriydi
va fermentlar ta’sirida parchalanadi. Keratinda disulfid va boshga
boglarning uzilishi, polipeptidlar aralashmasi, dipeptidlar va
erkin aminokislotalarning hosil boMishi, yuqori harorat va
bosim ostida gidrolizlanish, shuningdek kislotali, ishqgorli yoki
fermentativ gidroliz natijasida sodir bo‘ladi. Keratinli xomashyom
suvda 0,2—0,45 MPa bosim ostida gizitish disulfid bogiarim
uzadi. Olingan quruq gidrolizat suvda eriydi va proteolitik
fermentlar ta’siriga uchraydi. Kislotali gidroliz natijasida deyarli
tolig erkin aminokislotalar aralashmasidan iborat gidrolizat
hosil bo‘ladi. Bu usulning kamchiligi-triptofan aminokislotasi
deyarli to‘lig, serin, treonin va sistin gisman parchalanadi
Ishgorli gidrolizda triptofan va treonin parchalanmaydi, sistin
gisman parchalanadi. Fermentativ gidroliz sekin o‘tadi va to‘li¢
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ho'lmaydi. Aminokislotalar va ozigaviy mahsulotlar olish uchun
kislotali, yemish mahsulotlar olish uchun kislotali va ishqorli
riillmliz godlaniladi. Yugori harorat va bosim ostida suvda gizitish
lio/irgi vaqtda keng targalgan usul hisoblanadi.

Shox va tuyogdan yemish un tayyorlash texnologiyasi quyidagi
miin atsiyalardan iborat: yuvish, xomashyoni bosim ostida gizdirish,
uunshagan massani vakuum ostida quritish, maydalash, elash

i gadoglash. Xomashyoni 5—8 dagiga davomida harorati 40—
«&(['C boMgan oqgar suv bilan sentrifuga yoki barabanda yuviladi.
Xomashyoni gaynatib yumshatish va quritish gorizontal-vakuum
r'/onlarda bajariladi. Qaynatib yumshatish vaqtida qozon ichidagi
I'o.im 0,24 MPa, jarayonning davomiyligi 3—5 soat; quritish
I»ityiiilagi vakuumda bosim 0,026 MPa, davomiyligi —4 soat 15
«l.igiga. Maydalash va elash natijasida tayyorlanadigan un kichik

m ichalar (0,5 mm.dan kichik zarrachalar), o'rtacha (0,55
MHM) va yirik zarrachalar (1,54 mm) shaklida tayyorlanadi.
" hi\ ht-suyakli yemish un tayyorlaganda qo‘shimcha sifatida
inink va o‘rtacha shakldagi shox uni qo‘shiladi. Shox uni
"liushyo turi va ishlov berish rejimiga garab chigishi 44,5 dan
| gacha bo‘ladi. Unning kimyoviy tarkibi (%): namlik 8,3—
>|oweg 11-2,1; kul 5,2—15,9; azot 12,7—134 ni tashkil etadi.

INK) «Komnnekc» ishlab chiggan texnologiyaga asosan
I'Mi.inda patlarini va tuklarini gaynatib yumshatish va quritish
oil iniin ostida olib boriladi. Jarayonning umumiy davomiyligi

Xfinish unning chigishi xomashyo vazniga nisbatan 75% ni
iiliku etadi.

kislotali gidroliz (YkpHunmsacomonnpom) 2—6% li xlorat

ini.isi bilan 6—0 s davomida reaktorda 0,2—0,4 M”a bosimda

i »> 152°C da olib boriladi. Gidrolizatni, kalsinatsiya"qgilingan

Ii bilan (sodani qizdirib tarkibidagi suv va boshga uchuvchan

"lil.ilarni uchirib yuborish) pH 6,5—,0 gacha neytrallab,

“lab qo'rituvchi apparatlarda 90—95°C haroratda quritiladi.

" iHi iv usulda olingan kukun kompleksamin deb nomlanadi. Uni

mi 1 iv qushimcha sifatid® cho‘chga va parrandalarning asosiy
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ratsioniga o‘sirnlik va hayvonot ogsillarining bir gismi o'rniga
10—20% miqgdorda almashtirib go'shiladi, shuningdek sut o'rniga
ishlatiladigan (3LLM-3ameHuTeNb LenbHOro Mosnoka) mahsulol
tayyorlaganda 30% sut ogsili o‘rniga almashtirib qo‘shiladi.

Ishqorli gidroliz atmosfera bosimida ochig qozonlarda yoki
bosim ostida gorizontal-vakuum qozonlarda yoki avtoklavda
o‘tkaziladi. Ishqorli reagent (birikmada ma’lum kimyoviy
reaksiyani vujudga keltiruvchi) sifatida amrniak, gidroksid,
mochevina va boshqalar ishlatiladi.

Mochevina ishlatib ogsilli yemish konsentratini tayyorlash
texnologiyasi quyidagi operatsiyalardan iborat: keratinli
xomashyoni (shox, tuyoq) gorizontal-vakuum qozonga solish,
issiglik ta’sirida ishlov berish (sterilizatsiya, gidroliz, quritish),
gozondan bo‘shatish, elash, upakovkalash. Suvni 11 nisbatda,
kristall mochevinani xomashyo vazniga nisbatan 1% miqgdorda
go‘shiladi. Sterilizatsiya va gidroliz, qozon ichidagi bug'
bosimi 0,2 MPa va harorat 130°C da o'tkaziladi. Quritish
0,045 MPa bosimda vakuumda, 75°C haroratda o'tkazilishi
kerak. Jarayonning umumiy davomiyligi 8,35 dagigadan 10
soat 35 dagiqagacha. Gidrolizdan keyin g'ovak, sal yopishqoq
gora yoki qoramtir-jigarrang bir xij massa olinadi. Quritilgan
massa sovitiladi, elakdan o'tkaziladi (elak teshiklari diametri
3 mm), metall go'shimchalardan tozalanadi, gadoglanadi vi
o'lchanadi.

Ogsilli ~ yemish  konsentrati ochiq rangdan qoramtir
jigarranggacha bo'lgan o'ziga xos, lekin chirigan va aynigan hitli
bo'Imagan kukun. O'lchamlari 2 mm.gachabo'lgan metallomagnii
go'shimcha zarrachalar 1 kg mahsulotda 200 mg.gacha, xlorai
kalsiyda erimaydigan qo'shimchalar 2% dan ko'p bo'Imasligi
kerak, namligi 10%, ogsil migdori 70% dan kam bo'lmasligi, yog'
7% dan, mochevina 2% dan ko'p bo'lmasligi kerak.

Patogen mikroflora (mikroorganizmni ko'paytiruvchi sharoil)
bo'Imasligi  kerak. Ogsilli yemish konsentrat yuqori darajad;i
hazm bo'lish xususiyatiga ega.
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4.3.1. Jun va qillarga (gattiq jun) ishlov berish

Qo‘y junini namat-kigiz tayyorlashda ishlatiladi. Qattiq
iilulan cho‘tkalar va cho‘tka mahsulotlari, yirik shoxli mollarning
iill.ilidan  rassomchilikda ishlatiladigan nisbatan yumshoq
lio Ikalar tayyorlanadi. Dum qillari nisbatan past navli cho‘tka
m.ilisnlotlari va cho‘tka tayyorlashda ishlatiladi.

Vnik shoxli mollarning dumlari va quloglarini ogar suvda
uviladi va sentrifugada suvsizlantiriladi. Ularning qilini kesib
»lib, 12% namlikkacha quritiladi, dasta gilib bogdanadi va
sipakovka gilinadi. Qulog gillarini ham gaynoq suv bilan part
gilib keyin yig‘ishtiriladi. Lekin, sifati nisbatan past bodadi.
»io'sht kombinatlarida qillarni tomiri bilan uzib olib (yoki
gillarni tomirsiz qirgib olib) va gaynoq suv bilan partlash asosida
wm.itiladi. Uzib olingan qillarning sifati, partlash asosida olingan
gillurga nisbatan ancha yugori. Partlash asosida olingan qillar
eliigallangan, qayishqoqligi va elastikligi kam bodadi, yuzasida
midermis goldiglari bodadi. Uzib olingan qillar, girgib olingan
gilga nisbatan yugori baholanadi. Uzib olingan va girgib olingan
gillai ni orga va yon tomon, shuningdek uzunligi va rangiga garab
1 r.lalanadi, 12% namlikgacha quritiladi, dastalar bogdanadi va
upakovka gilinadi.

I pidermisdan ajratish va yog‘sizlantirish uchun partlangan
gillarni 3—4 soat davomida 65—0°C li haroratda orizon yoki
"< i sulfonaftenli kislota bilan ishlov beriladi. Natijada u
uiiislahkam, elastik bodadi, katta bosimga chidamli, ko‘pincha

tlinnaloq shaklga ega bodadi. Keyin qilni yuvib, sentrifugada
ID 50% gacha suvsizlantiriladi va 12% namlikgacha quritiladi.
Qinitishning optimal harorati 50—60°C, quritish*davomiyligi
N Ts.

lakrorlasli uchun savollar:
I Terming tuzilishi va kimyoviy tarkibini tavsiflang.
2. Icriga ganday ishlov beriladi?
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3. Terini yuvish va mezdrlash ganday o‘tkaziladi?

4. Teriga shakl berish texnologiyasini tavsiflang.

5. Terini saralash va konservalashni tavsiflang.

6. Ichaklarga ganday ishlov beriladi?

7. Terming kimyoviy tarkibi va ishlatilishi.

s. Ichaklarni konservalash, tuzlash va quritishni tavsiflang.
9. Keratin li xomashyoni tavsiflang.

10. Shox va tuyoqlarga ganday ishlov beriladi?

11 Jun va qgillarga ganday ishlov beriladi?
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5-bob. GO*SHT SANOATI CHIQINDILARIDAN
MOLLARGA YEMISH VA TEXNIK MAHSULOTLAR
ISHLAB CHIQARISH

5.1. Tayyor mahsulotlar assortimenti va sifatiga talablar

Mollarga yemish va texnik mahsulotlar ishlab chigarishda
..... ishyo sifatida, infeksiya targatuvchi kasal mollarning organ
« lo'gimalari bo‘lishi mumkin. Xomashyoga ishlov berilganda
. nllik targalishi va tayyor mahsulotning ikkilamchi bakterial
ilu.lanishiga yo‘l go™maslik, issiglik ishlov berish ta’sirida esa
i i illik (argatuvchilarni yo‘gotish kerak. Xomashyo bo‘limini
111.2(;1 bo'limlardan va tayyor mahsulotlar omborxonasidan
In fiiralanadi, alohida kirish joyi va xonalar ajratiladi.
utill mahsulot ishlab chigarish uchun veterinar-sanitariya
mi.ilariga va texnologik rejimga qgat’iy rioya qilish lozim. Har
muni ishdan keyin jihoz va inventarlar, pollar, devorlar, o‘tish
i llan dizenfeksiyalanishi kerak. Yemish va texnik mahsulotlar
lilib chigarish bo‘limi transport vositalarini va inventarlarni
h rlli/atsiyalash kameralari, yemish unlarni gadoglash, goplarga
iilciv berish kamerasi bo‘lishi shart.
Mollarga yemish va texnik mahsulotlar boMimida go‘sht
- iLli, suyakli, go‘shtli, gidrolizlangan patdan, gondan yemish
u va texnik yog‘ tayyorlanadi. Yemish un yuqgori darajada
J14.iviy xususiyatga ega bo‘lib, mol va parrandalarni bogish
w Inin mo‘ljallangan.

5.1.1. Yemish un

Mol yemishi xomashyosi tarkibining turlichaligi,/undan
m\orlanadigan mahsulot kimyoviy tarkibini Mrrf ' xilma-
ml (|iladi. Quritilgan mol yemishlarida suv va yog‘ miqgdori
in Mialanganligi sababli ular tarkibining xilma-xilligi, ogsillar
m.... icral elementlar miqdoriga bog‘liq (3-jadval).



3-jadvu
Yemish unning kimyoviy tarkibi.
Yemish un miqdori, %

G o‘sht suyakli

Komponentlar < = = Gidroliz
(tarkibi) > 2z 3z £ % 5 langan
< T g 7 o © atdan
A s 20 P
Ogsilli - moddalar, g5, 5 5y 59 g1 g 75
kamida
Kul, ko‘pi bilan 26 28 38 61 n 6 8
Yog*, ko‘pi bilan 13 18 20 10 14 3 4
Namlik, ko‘pi bilan 9 10 10 9 9 9 9
Kletchatka, ko‘pi bi- 5 5 5 ) 5 1 4
lan
Mineral go‘shim-

chalar, HCl1 da eri- 1 1 1 05 1 05 2,0
maydigan, ko‘pi bilan

Mol yemishidagi oqgsil miqgdori uning sifati va ozigavi
giymatini belgilovchi ko‘rsatkich hisoblanadi. Hayvonl.i
organlaridan tayyorlangan yemishlar oqsillarining biologu
giymati, o‘simliklarnikiga nisbatan yuqori. Hayvonlar o
ganlaridan tayyorlangan quritilgan yemishlar kombikormin
tarkibiga xomashyo vazniga nisbatan 5—12% miqdoriib
go‘shiladi.

Quritilgan hayvonot yemishlari tarkibidagi yog‘, ularuin
biologik giymatini ko‘taradi. Lekin, yemish unni saglagarri
havo kislorodi bilan kontaktga Kkirishib oksidlanadi. Natijad.t
hosil boMgan achchiq ta’m uning organoleptik ko‘rsatkichlam
buzadi. Bundan tashqgari, yemish un tarkibiga ko‘p miqdoiii
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m in qoldirish, iqtisodiy jihatdan magsadga muvofig emas.
1o mol yemishiga nisbatan uning narxi gimmat. Yemish un
ukihidagi yog‘ standart asosida belgilanadi.

Yunish un tarkibida namlikning yuqori darajada boMishi,
m iniloraning rivojlanishiga sharoit yaratadi va mahsulotning

bu/ilishiga sabab bo‘lishi mumkin. Shu sababli, mahsulot
i nkibidagi un 9—10% dan oshmasligi kerak.

Oiniiilgan  mol  yemishlarining  ozigaviy  giymatlilik
H.iiMvali shundaki, ularda hayot faoliyati uchun zarur bo‘lgan
"Si-liinmaydigan aminokislotalar va yog‘® kislotalaridan
* ligari, suvda eruvchi B guruhi vitaminlari, yog‘da eruvchi A,E
- l'oshqalar, shuningdek mikroelementlar, kalsiyning fosforli

lin va mineral tuzlari mavjud.

<>miiilgan mol yemishlarining mineralli tarkibi, birlamchi
"n i.liyodagi suyak migdoriga bog‘lig. Kul tarkibida kalsiy va

'm luzlari bo‘lib, ulargo‘sht suyakli va suyakli unning 55—90%
" *i"hkil etadi.

Ini yemishlarining ozigaviy giymati ularning tarkibiga bog‘lig
" Ilb, o/ iqaviy birligi bilan (bir birlik sifatida 1kg sul ining ozigaviy

"uii gabul gilingan) belgilangan. 100 kg go‘sht suyakli unning
"I 14v giymati o‘rtacha 89, go‘shtli va gonli unniki 106 ozigaviy

1mld kn ega.

i,Imiiilgan mol yemishining pepsin bilan hazm boMishi 80—

larkibida to‘la giymatli ogsillar bodgan mol yemishi hazm

" i darajasi 96%, o‘simlik ogsillariniki 50% dan oshmaydi.

e n larkibida qum, oyna, metallarning katta zarrachalari,
« 'l.ilanmagan suyak va hayvonlarga zarar yetkazadigan boshga

liimclialar bo‘lmasligi kerak. Metall qo‘shiiirch8”arralar

..... hiili 2 mm.dan Kkatta bo‘lmasligi kerak Ahi tarkibi

I bir-biriga yopishgan qattiq un bo‘laklari bohmasligi,
" ni voki achigan hidlar bo‘lmasligi, mikrofloralar 1 g unda
'm koloniydan ko‘p bo‘lmasligi kerak, ko‘p bo‘lsa gaytadan

"li/alsiya qilishga yuboriladi.

A
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5.2. Yemish va texnik yog‘lar

Ozigaviy bo‘lmagan yog‘li xomashyolardan | va Il navli yemisli
yog* tayyorlanib, kombikormalarga go‘shimcha sifatida ishlatiladi.
Shuningdek, 1, Il va Il navli texnik yog‘lar tayyorlanib, yog‘lash
materiallari, sovun va hokazolar tayyorlashda ishlatiladi. Olingan
yog‘lar ishlatilishiga garab turli migdordagi namlikka ega. Yog‘ni
to‘plash va saglashda, shuningdek yog‘ni ajratishda ogsilli va yog‘li
fazalarning, xomashyoning boshga mineral va organik moddalar
bilan kontakti natijasida, yog‘ tarkibiga ayrim qo‘shimchalar
aralashadi va uning sifatini pasaytiradi. Bu qo‘shimchalarning
ko‘pgina qismini yog‘ni eritgandan keyin ostidagi cho*‘kmasi
sifatida, separatsiya, filtrlash orgali ajratish mumkin. Ayrim
go‘shimchalar yog‘da mustahkam zol (zarracha) shaklida golishi
mumkin.

Yog‘ning qotish harorati cho‘chga organlari va suyak
xomashyosidan olinganda ancha past, mol va qo‘y yog‘l
xomashyosida nisbatan yuqori. Yog* Kkislotalarining qotish
haroratiga garab tayyorlanadigan sovunning gattigligi 0‘zgaradi.

Yog‘ning kislotali soni xomashyoga ishlov berish tezligiga,
eritishgacha uni saqglash haroratiga, shuningdek ishlov berish
rejimiga bog‘lig. Yog‘ning perekisli  soni  xomashyoning
yangiligiga, eritilgan yog‘ning muddati va saglash haroratiga,
shuningdek ishlov berish rejimiga bogMig. Yog‘ning perekisli som
xomashyoning yangiligiga, eritilgan yog‘ning muddati va saglash
sharoitiga bog‘lig.

5.2.1. Xomashyo tavsifi

Yemish va texnik mahsulotlar tayyorlashda xomashyo
sifatida ozigaviy va davolovchi mahsulotlar tayyorlash uchun
ishlatilmaydigan mol va parranda gismlari, organlar va to'gimalai
olinadi. Bunday xomashyolarga quyidagilar kiradi:

—veterinar konfiskatlar-veterinar-sanitariya nazorati natija
sida ozigaviy va davolash magsadida ishlatishga yaramaydigan,
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-inisli  va texnik mahsulotlar tayyorlashga ruxsat berilgan
.Mfanlar, to‘gimalar, mol va parrandalarning gismlari yoki butun
iiinnsi;

o/.igaviy Dbo‘lmagan chigitlar-ozigaviy giymati yuqori
iM Imagan organ va to‘gimalar (traxeya, kaltik va hokazolar)
<K o/ig-ovgat mahsulotlari sifatida ishlatilmaydigan (embrion,
nliadon va h.k.lar);
mol, parrandalarga ishlov berilganda va ozigaviy, davolovchi,
ink mahsulotlar tayyorlashda chigadigan chigitlar.

Kolbasa, konserva, yog*‘ tayyorlash bo‘limi, xolodilniklar
I mol bazalaridan keltirilgan xomashyo uchun, uni ozigaviy
uugsadda ishlatib bodmasligi hagida ishlab chiqgarish-veterinar
niforal bodimi xulosasi kerak.

Vugumli kasalliklar bilan zararlangan veterinar konfiskatlar,
Mn va parrandalardan yemish va texnik mahsulotlar tayyorlash
igiglangan. Kuydirgi (cnbupckas s3ea), manga (sap), odat kasali
( linina) va boshga yuqumli kasalliklar bilan kasallangan mollarni
i ui 11n lanasi vaterisi bilan bodaklamasdangorizontalavtoklavlarda
iililov berish mumkin. Shunga o*xshash jihozlar bodmasa, bunday

'inashyo kuydiriladi yoki biotermik chuqurlarda yo‘qotiladi.

Yemish va texnik mahsulotlar ishlab chigarish uchun
n ualilayotgan xomashyo morfologik tarkibi va belgilanishiga
in ib sliartli guruhlarga turlanadi:
I Yumshoqg va go‘sht suyakli xomashyo:
yogdi xomashyo (ko‘p migdorda yogdi);
ozigaviy magsadda ishlatishga yaramaydigan yog‘
eynashyosi;
go‘sht, sub mahsulotlar, terini tozalaganda. ajratilgan
Jigiiviy bodmagan yog* bodaklari; "
larkibi yogdi xomashyo (nisbatan o0z miqgdorda yogdi
m ih-.nlollar);
isie’molga yaroqgsiz topilgan go‘sht va mollarning ichki
mritlari;
molni so‘yganda ozjgaviy giymati past bodgan mahsulotlar;
55
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- bachadoni va jinsiy organlari, ichaklari;

- ichak yarim tayyor mahsulotlari chigitlari;

- ozigaviyvatexnikmagsaddaishlatiladiganyog*‘xomashyosig;i
ishlov berilganda ajratiladigan charvi yog‘i;

- guyon va parrandalarga ishlov berilganda chigadigan
chigindilar;

- pepsin, insulin va boshga mahsulotlar ishlab chigarishda
ajratiladigan chiqgindilar.

2. Qon, fibrin, gonning tarkibiy elementlari.

3 Suyak xomashyosi:

- ol bo‘laklaridan go‘shtini ajratganda goladigan suyaklai
va nol kallasi, qo‘y kallasi va oyoglari, suyak yarim tayyoi
mahsulotlari, mol suyaklaridan chala golgan go‘shtlarni mexanil
usul bilan ajratgandan keyin qolgan suyaklar, shuningdek oriq
go‘yvaechkilar suyaklari;

- parrandalarni so‘yganda go‘shtini ajratib olganda qolgan
suyaklar.

4. Keratinli xomashyo:

- pest giymatli parranda pati va ganot osti patlari;

- pat xomashyolariga ishlov berilganda ajratilgan chigindilai

Ayrim yemish mabhsulotlarini tayyorlashda xomashyo sifatul >
mol va qo'ylarning oshgozon oldi ichidagilar, tuxum po‘cho)’j
parrandalar patlariga ishlov berilganda ajratiladigan chigindilai
erkak cho‘chqalar terilari, terilarga shakl berganda ajratiladip.ii’
chigindilar, ogova suvdan ajratiladigan yogMar ishlatiladi
Go'shtga ishlov berish korxonalari ogova suvlaridan ajratiladigan
ogsil va yogl miqgdori, ishlov berish usuliga bogMig. Marka/i\
ogova s yoglsaglagichlaridan olinadigan yogl massasi 40—4/'ij
yoglva 10% gacha ogsil moddalari va qo‘shimcha mahsulotlaril.ut
iborat. Ogova suvdan olinadigan oqsillar tarkibida hamnu
almashinmaydigan aminokislotalar mavjud bo‘lib, uni yemle
sifatida ishlatish mumkin.

Xomashyoni yig‘gandan keyin yoki bir smenada kamida ikiqj
niarotaba uni yemish va texnik mahsulotlar ishlab chigan il
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mini yuborish kerak. Xomashyo iloji boricha toza va ichida
ttifi.ill va boshga qo‘shimchalar bo‘lmasligi lozim. Mol oshqozon
i u liaklari ichki axlatlaridan tozalangan bolishi kerak.

1 2.2. Mollarga yemish va texnik mahsulotlar ishlab chigarish
texnologiyasi va xomashyoni tayyorlash

<)t itilgan mol yemishlari, yemish va eritilgan texnik yog‘lar
« vorlash texnologiyasi quyidagi asosiy operatsiyalardan iborat:
mi.i".hyoni tayyorlash, issiglik ishlov berish, yog‘'ni (yog‘li
mHiiir.hyolarni) ajratish va tozalash, quritilgan yemishlarni
A llish va elakdan o‘tkazish. Issiglik ishlov berishni bir
i>eii.ilda (quruqg usul) yoki sterilizatsiyani bittasida va quritishni
...... . hi apparatda olib borish mumkin.
\omashyoni issiglik ishlov berishga tayyorlashda asosiy
i iii.yalar quyidagilardan iborat: xomashyoni gabul qilish,
H i h. saralash, (agar oldin saralanmagan boisa), maydalash va
I h xomashyoni namligi ko‘p bo‘lsa, gizitish asosida birlamchi
i/ Liillirish  (gon, fibrin, shlyam), xomashyo aralashmasini
i\ \ Inlush.
\nmiishyoniyig'ish va transportirovkalash. Xomashyoni yig‘ishti-
i lo'natishda infeksiya targatmasligi uchun alohida e’tibor
1 3 hkciak. Shuninguchun ko‘pinchatelejkalar,0zi og‘dariladigan
i 1.3\l va giyaliklar ishlatiladi. Yumshogq xomashyolarni va
....... linnsportirovka gilish uchun uzunligi 500 metrgacha bo‘lgan
til ira yopiq truboprovodlar orgali havo bosimi ostida
In avlomatik baklar P3-® I ishlatiladi. Maydalanmagan va
I.i nirui go‘sht suyakli va yumshog xomashyo, maydalangan
i mill shnek va kurakli transportyorlar yordamida eorizontal
I \mnalishlar orgali jo ‘natiladi.

1 r wni.indalar chigindilarini gayta ishlash asosida yemish un
tayyorlash texnologiyasi

...... li im tayyorlash uchun sog‘lom parrandalarning
i1Qil niin” veterinariya meditsinasi Xizmati tomonidan ishlov
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berishga ruxsat berilgan, iste’molga yarogsiz bo‘lgan chigindilarim
harorati 4°C dan yuqgori bo‘lmagan sovitgichlarda 7 kungaclia
yoki kerakli miqdorgacha to‘planguncha avtoklavlarda har kuni
30 dagiga davomida 100°C gacha gizdirib saglash mumkin.

Parrandalar xomashyosini avtoklavlarda 0,15 MPa.dan kam
bo‘lmagan to‘yingan suv bug‘i bosimida, 126°C+2°C da kamidii
60 daqgiga davomida sterilizatsiya gilinadi. Suvli gidroliz usulida,
keratin molekulalaridagi disulfid bog‘larini uzish uchun, tarkibida
keratin bo‘lgan chigindilarni kamida 140°C da 30—60 dagiqa ishlov
berish kerak. Keratinli chigindilarni ishlov berish uchun standaii
talablariga mos keladigan yemish un olish imkoni bo'lgan, ilmiv
asoslangan boshga texnologiyalarni, ya’ni fermentativ, kislotali
gidroliz va boshga usullarni ham qo‘llash mumkin.

Tarkibida kop miqgdorda yog‘ va kollagen boigan texnil
chigindilar ishlov berish jarayonida kleysimon bulyon hosil
gilmasligi uchun avtoklavda xomashyoni tarkibida namlik 40'-
dan ko‘p bo‘lmagan miqdorgacha quritish kerak.

Xomashyoning  ozigaviy = moddalari  issiglik  ta’sirida
destruksiyaga uchramasligi uchun parrandalar ichki yog‘ijazlarim
quritishda, avtoklavdagi bosim, atmosfera bosimiga nisbatan pam
(vakuumda) bo‘lishi kerak.

Parrandalarning iste’molga yarogsiz chigindilari turiga garai
alohida ajratilib yoki oz migdorda bo‘lsa go‘shib ishlov berilisln
mumKin.

Parrandani so'ygandagi chigindilari va birlamchi ishltn
berishdan keyingi chigindilaridan quyidagi turdagi yemish unlarm
tayyorlash mumkin:

— parranda patlari uni (tana patlari, tukchalari va ganoi
patlari);

—go‘shti uni — yumshoqg (texnik) chigindilaridan, o'pkasi
buyrak, kaliasi, oyoglaridan. Lekin, suyakli xomashyo miqdoi
10%dan oshmasligi kerak;

—go‘sht-patlar uni — parranda tana patlari, tukchalari v
ganot patlaridan (xomashyo massasiga nisbatan 40—-50%) »
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nnil tozalangan parranda texnik chigindilaridan (xomashyo
m.issasiga nisbatan 50—60% miqdorida);
suyak-go‘sht uni — parranda Kkallasi, oyoqglari, texnik
. hulindilar, suyaklar, o‘pka, buyrakdan. Bunda suyakli xomashyo
Hiiilumiy xomashyo massasidan 10-45% bo‘lishi kerak;
suyak-go‘sht-patlar yig‘indisi uni — turlari bo‘yicha
mt.itiltnagan parrandalar chigindilaridan (parranda tana patlari,
nikchalari, ganot patlari, kallasi, oyoglari, texnik chigindilar,
r.m.iklari, o‘pkasi, buyragi);
gonli un —parranda qoni (kamida 95%, suyagi 5 %gacha).
layyorlash uchun xomashyo avtoklavga solinadi va avtoklavdan
Imnyotgan yemish uchun magnitli separator yordamida metall
lulashmalaridan tozalanishi kerak. Avtoklavga solinadigan
*Huiishyo miqdori, jihozning ekspluatatsion hujjati asosida
estinishi kerak.

I .hlov berish jarayonida texnologik mahsulot tarkibiga uning
n/iko mexanik xususiyatlarini yoki ozigaviy giymatini oshiruvchi
«nil ijo‘shimchalar (antioksidantlar, tarkibini boyituvchilar va

i Ini) go‘shish mumkin.

Avtoklavdan olingan yemish un 30°C dan yugori bo‘lmagan
enoratgacha sovitilishi kerak. Mahsulotni sovitish, sovitgich-
ix3intlarda, to‘plovchi bunkerlarda, sovug havo ogimida
i vanish unni yupga qgavat sifatida maxsus xonada yoyish

s idli bajariladi. Yemish un aralashmasini avtoklavning
/i.Li, avtoklavga kelayotgan issiq bug‘ni bekitib, aralashtiruvchi
aitizmni yurgizish asosida sovitish ham mumkin.

I ivvorlangan yemish un donachalari oichami bilan talab

*nasiga to‘g‘ri kelmasa, uni maxsus maydalovchi .apparatlar

mimida gayta maydalanadi va diametri 3 mm br~tgan elakdan

11i/iladi.

Niialib chigayotgan bugl va gaz aralashmalarini zararsizlan-

Jiuchun atrof-muhitni  himoya qiluvchi harakatdagi

..... larga rioya qilinishini ta’minlovchi jihoz va ishlov berish

nil.umi qo‘llash kerak,
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Parrandalar chigindilarini  qayta ishlaganda, yog‘siz,
lantirilmagan quruqg (namligi 9—0%) yemish un miqdori, tabiiy
namlikdagi xomashyo miqgdoriga nisbatan quyidagicha:

— parranda patlari uni —74—5%;

—suyak va go‘sht uni —39—41%;

— go‘sht-patlar uni —49—-51%;

— go‘sht-suyak-patlar uni —44—47%.

Parranda chigindilaridan tayyorlanadigan yemish un OC I
17536-82 «Mollardan tayyorlangan yemish un. Texnik shartlar»
talablariga mos kelishi kerak.

Har bir ishlab chigilgan yemish undan mikrobiologik
ifloslanganligini va kimyoviy tarkibini aniglash uchun kamida |
kg migdorda namuna olish kerak. Yemish uni dizenfeksiyalangan
polietilen xaltalarda yoki konteynerlarda saglanadi.

5.4. Chiqindilarga gayta ishlov berish sexlariga (boMimlariga) va
jihozlariga go‘yiladigan talablar

Harakatdagi me’yoriy hujjatlar asosida chigindilarni gayta
ishlash bo‘limlariga va ishlatiladigan jihozlariga gator talablar
go‘yilgan bo‘lib, bu talablar yaqin atrofdagi hudud veterinar
sanitariya hoiatini yaxshilash, atrof-muhitni himoya qilish va
mehnat xavfsizligiga rioya qilishga 'yo‘naltirilgan. Bu talablar
quyidagilardan iborat:

— chigindilarni qgayta ishlash maxsus jihozlangan sexlarda
o‘tkazilishi kerak. Bu sexlarni qurish uchun davlat veterinar
meditsinasi va sanitar-epidemiologik nazorat organlari, mahalliy
0‘z-0‘zini  boshgarish organlari bilan kelishilishi kerak. Bu
sexlar aholi yashaydigan joydan kamida 1000 metr, goramol va
parrandachilik fermalaridan —2000 metr masofada boMishi kerak,

— chigindilarni qgayta ishlash sexi harakatdagi qurilish
talablariga, sanitariya me’yorlari, elektr va yong‘in xavfsizligi
talablariga mos kelishi va chigindilarni gayta ishlash texnologik
operatsiyalarni me’yoriy va texnologik hujjatlar asosida o‘tkazisli
imkonini berishi kerak;
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chigindilarni gayta ishlash sexlari hududlari atrofi to‘siglar
iMw o‘ralgan va begona Kkishilar, har xil hayvonlar Kkirishi
mikoniyati bodmasligi kerak. Xomashyo va tayyor mahsulot, toza
i illos idishlar (taralar) harakati o‘zaro to‘gnashmasligi kerak.
luyyor yemish unni xomashyo bilan bir-biriga yaqgin joyda saglash

( higindilarni gayta ishlash sexi jihozlari quyidagi texnologik
i.irayonlar ketma-ketligini ta’minlashi kerak:

chigindilarni to‘plash (patlar —tukchalar xomashyosi, goni,
lexnik chigitlar va h.k.lar), xomashyoni begona go‘shimchalardan
m/alash;

issiglik ta’sirida ishlov beriladigan xomashyoni avtoklavga
\<ki boshqa jihozlarga ma’lum miqdorda solish;

sovitish, kerak bodganda yog‘sizlantirish, maydalash va
vcmish un aralashmasini elakdan o‘tkazish;

yemish unni idishlarga solish;

bug‘ va gazlarni hidsizlantirish.

Chigindilarni, xomashyoni boshqa ta’sirlardan himoyalovchi,
Miarli mikroorganizmlar va yoqimsiz hidlarni tarqgalishini
go'ymaydigan qopqogli idishlarga — baklar, konteynerlar,
nansport telejkalar va h.k.larda to‘plash kerak.

Buning uchun xomashyoni transportirovka qilish va issiglik
iisirida ishlov berish apparatiga solish, yopiq trubalar (bosim
usiida purkash usuli —pnevmoperedovanie), statsionar konveyerlar
\<k yopiq turdagi konveyerlar orgali amalga oshiriladi.

Xomashyoni issiglik ta’sirida ishlov berish apparatlaridan
lio/irgi vaqtda avtoklavlar (vakuum —gorizontal yoki boshga
lurdagi qozonlar) keng targalgan. Bu avtoklavlar® dchida
omashyoni aralashtirib turuvchi mexanizmlar \Ematilgan.
\vloklavda xomashyo sterilizatsiyalanadi, gidrotermik ishlovdan
Hindi va texnologik instruksiyalar talablariga asosan quritiladi.

Avtoklavlar kompleksida texnologik materialni  vakuum
usiida qurituvchi vakuum-nasos, issiglik ishlov berish davrida
Mlialayotgan bug4 va gazrp tozalash va hidsizlantirish jihozlari,
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texnologik jarayon parametrlarini nazorat etuvchi va bosimning
ko'tarilishi (pasayishini) va qizib ketishidan himoya giluvchi
jihozlar bo‘lishi kerak.

Avtoklavlar bosirn ostida ishlovchi jihozlar boMganligi sababli
ularni o‘rnatish, registratsiya qilish, texnik ko‘rik va ishlatisli
HIMAOIT 0.00-1.07-94 «Bosim ostida ishlovchi jihozlarni tuzilishi
va xavfsiz ishlatish» talablari asosida bajariladi.

Mikroflora bilan ifloslanish va tayyor mahsulotda uning
ko*payishini oldini olish uchun bo‘lim xonalarida doimiy ravishdii
sanitariya rejimi saqlanishi lozim.

Texnik chigindilarni gabul qilib olish va ishlov berisli
bo‘limida xomashyoni transportirovka gilish uchun ishlatiladigan
idishlar (taralar), jihozlar va transport vositalarini yuvish \a
dizenfeksiyalash uchun alohida xona ajratilishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:

1 Mollarga yemish va texnik mahsulotlar ishlab chigarishcl.i
ganday xomashyo ishlatiladi?

2. Mol yemishlarining ozigaviy giymati ganday?

3. Nima sababli quritilgan yemish un tarkibidagi yog‘ va sir
miqgdori chegarlangan?

4. Yemish va texnik yogMarni tavsiflang.

5. Yemish va texnik mahsulotlar tayyorlashda ishlatiladigim
xomashyoni tavsiflang.

6. Mollarga yemish va texnik mahsulotlar texnologiyasiiil
tavsiflang.

7. Parranda chigindilaridan ganday turdagi yemish unim
tayyorlanadi?

s. Parranda chigindilaridan yemish un tayyorlash les
nologiyasini tavsiflang.

9. Chiqindilarga ishlov berish sexlariga (bo‘limlariga) \H
jihozlariga ganday talablar go‘yiladi?
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6-bob. MIOLLARGA YEMISH, TEXNIK
MAHSULOTTLARNI GORIZONTAL VAKUUM
QOZONLARSDA VA UZLIJKSIZ LINIYALARDA

(QATOR LARDA) ISHLAB CHIQARISH

(».I. Mollargayemis : h va texnik mahsulotlarni gorizontal vakuum
gozonlarr-da ishlab chigarish texnologiyasi

Chigindilar xoimashyoni  qgabul qilish  bunkerlaridan,
1tuboprovodlar, pol usti yoki osma transport vositalari bilan
Mrlainchi ishlov bearish, dozirovkalash va gorizontal vakuum
go/onlarga bo'shatisi hga jo‘natiladi.

(Jo/onlarga soliinadigan xomashyo miqdori, turli xildagi

imsli unlar retsepturalari asosida va qozonning sig‘imiga garab
w1 ‘vorlanadi.Qozona ningdevorlaridaissiglikniyomono ‘tkazadigan
liigolog hosil bodmasligi uchun hamma retsepturalar asosida,

viimshog xomashyo ichiga ma’lum migdorda maydalangan suyak
il Juladi. Suyak, cgaynatilgan massa tarkibini yaxshilaydi, yog*
niiuvchi moslamaAda va presslash vaqgtida yog‘ning ogishini
ni'illashtiradi. Kollagenli xomashyolarni qaynatganda hosil
mi'ui glyutin, ~yog‘ning emulgatsiyalanishini ta’minlaydi,
I'Milr.li paytida ye limchakligini kuchaytiradi va zarrachalarni
.. Imo yopishtiradi. Shuning uchun, ishlov berilayotgan mahsulot
linti 10% dan ko ‘p yelim (kley) chigaradigan xomashyo
linasligi kerak.

\i)inashyoga qur~uq usul bilan (suv yoki bug* bilan kontaktsiz)
him bcrish, xomashyo turiga garab bir, ikki yoki uch fazada
11i/iladi:

ini lazali siye-aklashish ostida 100°C dan pes>t haroratda
...... nlvasiyalangam qon);
iKki fazada ke=tma-ketlikda, avval bosim ostida, keyin kerak

ii .leiilizatsiyaxlash yoki tarkibida ozroq namlik bo‘lgan

n. livoni gaynatish;
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—uch fazada ketma-ketlikda, awvval siyraklashtirish, bosim
ostida va tarkibida namligi va yog‘i ko‘p bo‘lsa yana siyraklashtirish
0 ‘tkaziladi.

Agar xomashyoda ancha migdorda yog‘ va namlik bo‘lsa
birinchi fazada uni birlamchi suvsizlantirish, jizzani (ja/>
quritishni giyinlashtiradigan va yog‘ni emulgatsiyalanishim
ta’minlaydigan yelimli  bulyon hosil bcflish  xususiyatim
kamaytiradi.

Ikkinchi fazada xomashyoni qaynatish, qizdirish payticla
xomashyodan ajralayotgan suv bug‘lari bosimi ostida o‘tkaziladi
Qozondagi yuqgori bosim, issiglik ishlov berishni 100°C dan
yuqori haroratda o‘tkazish imkonini yaratadi, mahsulot to/
tayyor boiadi va xomashyoni patogen va shartli-patogen
mikrofloradan zararsizlantiradi.  Aniglanishicha, ozigavn
bo‘lmagan xomashyoni zararsizlantirish uchun 120°C haroratd.i
30 dag. gizdirish yetarli.

Uchinchi fazada jizzani tarkibida 8—0% namlik qolguncli >
quritiladi. Qozon ichida hosil bo‘lgan siyraklanish, namlil
ajralishini tezlashtiradi va quritish vagtini gisgartiradi. Jarayomn
nisbatan yuqori boMmagan (80°C) haroratda o‘tkazish, yogl vi
jizza sifatini yaxshi saglash imkonini. beradi. Gorizontal vakuiim
gozonlardajizzani quritish tugallanganligi, termometr ko‘rsatkicln
orgali aniglanadi. Chunki, mahsulotning harorati doimiy bosim
ostidagi namlikni tavsiflaydi.

Jizzani namligini aniqglashning eng keng targalgan usuli
uning namligi miqgdoriga bog‘lig bolgan elektr qarshiligim
o‘Ichash hisoblanadi. KCLLU-3 asbobining ishlash prinsipi shunr
asoslangan bo‘lib, jizzani quritish tugallanganligini avtomaiii
ravishda aniglaydi.

Ozigaviy bo‘lmagan xoniashyo tarkibida ancha migdonb
suv bolib, uning ko‘p qgismi (60% gacha) gorizontal vakknm
apparatlarida quritish paytida bugManib ketadi. Hosil bo‘lgn
bug‘lari kondensatorlar orgali o°zi bilan bir migdor issiglikni han
olib ketadi.
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Ishlab chigarilgan qurilma sxemasida, sharbat bugMari siklon
orgali ikkita ketma-ket o'rnatilgan issiglik almashtiruvchiga
oMadi. Unda, sharbat bugMari tasirida isigan suv bakga
u/aliladi va korxonada ishlatiladi. Issiglik almashtiruvchida
kondensatsiyalanmagan gazlar ventilyator yordamida kuydirishga
suboriladi.

Oaynatilgan  massani  quritishni  boshlagandan  30—40
oliigiga keyin yog‘i ajratib olinadi, suyaklari esa qaynatish
i sterilizatsiyadan keyin. Quritilgan jizza va qolgan yog‘ni
go/.onning ochiq eshikchasidan, girgMchni chappasiga aylantirib,
niili konstruksiyali tindirgichlarga bo'shatiladi. Issig bugl bilan
0 80°C da gizdirilayotgan tindirgichdan 2—3 soat davomida
i /a yog'i ogadi.

6.1.1. Jizzani presslash orgali yog‘siz!antirish

Ouritilgan jizzada yogl adsorbsiya, kapillyarlik va mexanik

i ncli la’siridajizza oraligMda ushlanib goladi. Aynigsa, adsorbsion

inikrokapillyarlardagi  yogMar jizza bilan mustahkam
1..langan boMadi. Shnekli presslarda 392-105 Pa bosim, yogl
«1 dib chigishini gisman ta’minlaydi.

Presslash paytida mol jizzasi tarkibida optimal miqgdorda
'milk 9—0%, cho‘chganikida 6—% boMishi kerak. Undan
ligori namlikda (10% dan ko‘p) jizza mazsimon holatga o‘tib
elimlr yorigMaridan sigib chigariladi. Namligi kam boMsa (4%
lin kam) jizza uvalanadi va silindr yorigMaridan yogl bilan
liigaboshlaydi. Jizzaning yog‘sizlanishida harorat ham ta’sir
nil Persslashdan oldin jizzani 70-80°C gacha gizdirish kerak.

6.1.2. Nam jizzani sentrifugada yog‘sizlantiri$IL,

<losht suyakli yemish wun ishlab chigarishda gorizontal
......... gozonlarda xomashyo yogl va tarkibida yogl boMgan
- 'li ailollarga ajratilmaydi.
*iilashyoni gaynatish va sterilizatsiyalashdan keyin massani
1'a. kKPa bosim osticla qozonda 35—40% namlikgacha
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suvsizlantiriladi. Quritilgan yog‘sizlantirilmagan jizzani gozondan
shnek yordamida ®IH-1001 Y-3 markali sentrifuga ustida
joylashgan mahsulotni to‘plovchi idishga o‘tkaziladi.

Vaqgt-vaqgti  bilan ishlab turuvchi sentrifugalar jizzani
yog‘sizlantiradi va kurakli transportyor va tagsimlovchi shnek
yordamida to‘plovchi bunkerga o‘tkaziladi. Bu usulning
kamchiligi, jizzani qizdirish uchun go‘shimcha issiglik kerak
bo‘ladi.

6.2. Yemish va texnik mahsulotlarni uzluksiz liniyalarda
(gatorlarda) ishlab chigarish

Yemish va texnik mahsulotlarni uzluksiz gatorlarda ishlab
chigarish texnologiyasi. Xomashyolarni gorizontal vakuum
gozonlarda ishlov berish davomiyligi 4—6 soat, butun siklning
davomiyligi ikki barobar ko‘prog. Xomashyolarni to‘plash
paytida lining tarkibida ayrim o‘zgarishlar sodir bo‘ladi (birinchi
navbatda ogsillar va yog‘lar) va natijada tayyor mahsulotlarning
sifati buziladi. Ajralib chigayotgan badbo‘y gazlar atrof-
mubhitni ifloslantiradi, ish sharoitini yomonlashtiradi. Uzluksiz
harakatdagi qurilmalar konstruksiyasi ishlab chigilgan bo‘lib,
ular avtomatik boshqarish vajarayonlar rejimlarini yo‘naltiruvchi
sistemalar bilan jihozlangan. Uzluksiz  harakatlanuvchi
qgurilmalarda xomashyoga issiglik ishlov berish muddati
gisgaradi, tayyor mahsulot chiqgishini ko‘paytiradi, ishchi kuchi
va energetik xarajatlarni kamaytiradi.

Go‘shtni gayta ishlash korxonalarida ozigaviy bo‘lmagan
xomashyoga ishlov berishda «Stork-Dyuk» firmasini K7-®KE,
B2-®>K/1 va boshga uzluksiz liniyalar qo'llanadi. Bu qurilmalar
xomashyoga issiglik ishlov berish usuli va go‘llanadigan haroral
rejimi bilan farglanadi.

K7-®KE liniyasida quritilgan mol yemishlari ishlab chigarish
texnologik jarayoni quyidagicha. Yumshoq (70%) va suyak (30%)
xomashyosi katta quvvatga ega maydalovchi qurilmada 50 mm
odchamgacha qilib maydalanadi va kurakli transportyor bilan
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slinekli suvsizlantirish qurilmasiga qaynatish uchun uzatiladi.
Xomashyoni yupga gavatda (50 mm) qizdirish, apparatning
slinekli vali va rubashkasiga kelayotgan bug* bilan o‘tkaziladi.
Xomashyoni shnek bilan aralashtirganda 20 min.da 90°C gacha
giziydi, natijada undagi suv bulyon holatida (20% gacha) va
sharbat bug‘i (25%), shuningdek 3% gacha yog‘ ajralib chigadi.
Suv va yog*, yog* saqlagichga oqib o‘tadi, sharbat bug‘i ventilyator
vordamida kondensatorga o‘tkaziladi. Qaynatilgan xomashyo,
liolg'ali maydalgichda donalar o‘lchami 25 mm boMguncha
inaydalangandan keyin, gizdirilayotgan elivator yordamida uch
seksiyali quritgichga uzatiladi. Bug‘ bilan gizdirganda xuddi
slinekli suvsizlantiruvchida bo‘lganidek xomashyodan sharbat
bug‘i ajraladi va u suvsizlanadi. Quritish muddati 40—45 dagiga
davom etadi. Mahsulotning namligi uchinchi seksiyadan
i lilgayotganda 9—10% gacha kamayadi, harorati 100—105°C ga
yetadi va mahsulot suvsizlanadi. Quritilgan mahsulot elevator
bilan shnekli sovitgichga o‘tkaziladi va sovitgich qobig‘ida
(nibashkasida) sirkulyasiyalanayotgan sovuq suv bilan sovitiladi,
holg‘ali maydalagichda maydalanib, teshiklari diametri 3 mm
bo'lgan elakdan o‘tkaziladi. Magnitli separator yordamida metal
go'shimchalardan ajratiladi, qoplarga gadoqlanadi yoki tarasiz
iglash uchun bunkerga yuboriladi.

«Stork-Dyuk» ~ firmasi  uzluksiz liniyasi, hayvonot va
imirandalarning ozigaviy bolmagan, tarkibida 20 dan 50%

uha xom suyak bo‘lgan xomashyolarga ishlov berish uchun
nio'ljallangan.

*Stork-Dyuk» firmasi liniyasiningishlabchigarishunumdorligi,
uvyor mahsulot chigishi yuqori, xomashyoga ishlofctfefiSh davri
ni i/ontal vakuum qozonlarga nisbatan gisga. Shuning uchun bu
luuvani go‘shtni gayta ishlovchi korxonalarda goMlash magsadga
liiuvoUa.

N2-PXKJT liniyasi «Stork-Dyuk» firmasi liniyasi kabi, fagat
..... yemish unni tarasiz saglash uchastkasi mavjud.

67



Takrorlash uchun savollar:

1 Qozonlarga solinadigan xomashyo miqdori turli xildagi
yemish unlar tayyorlashda gorizontal vakuumlarda ganday
me’yorlanadi?

2. Xomashyoga quruq usul bilan ishlov berish necha fazada
o‘tkaziladi?

3. Jizza presslash orgali ganday yog‘sizlantiriladi?

4. Nam jizza sentrifugada ganday yog‘sizlantiriladi?

5. Yemish va texnik mahsulotlarni uzluksiz gatorlarda ishlab
chigarish texnologiyasi ganday?
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1'% <<)'SHT SANOATI CHIQINDILARIDAN YELIM VA
JELATIN ISHLAB CHIQARISH

i liivyoi ikkilainchi resurs mahsulotlari assortimenti va sifatiga
bo‘lgan talablar

..... Ida ishlab chigarilayotgan yelim ikki xil xomashyodan
i uvak va mezdr. Mezdr, tarkibida kollagen bo‘lgan teri
I T liaikasi bo‘lib, undan olingan yelim suyakdan olinganga
a....In yelimlash xususiyati yuqgori turadi. Foydalanish
"ILii iga va sifat ko‘rsatkichlariga garab ular ozigaviy, texnik
" itimlarga bo‘linadi.
> asosiy xususiyatlaridan biri eritmasining tez studen
"I'li InInsoblanadi. Zarrachalarningo‘lchamlari asimmetriya
mei"li lelatin harnda studenlarning xususiyatlariga bog‘lig:
m 'liishgoqligi, studenni erish harorati. Jelatin eritmasining
" Milir'l, mahsulotni muhim sifat ko‘rsatkichlaridan biri deb
Iiuadi. Jelatin eritmasining standart yopishgogligi 40°C
miii' )(jelatinni standart eritmasi 17,75% qurug tovar yoki
m 1 a/ va kulsiz jelatin)ni tashkil etadi.
» *"d Hlaiin poligrafiya sanoatida ranglarni tarkibiy gismlari
" inllaniladi. Standart eritmani yopishgogligi 40°C
>dan kam bo‘lmasligi, studenning erish harorati
I" iiitmaning pH muhiti 5,0—6,5 oralig‘ida bo'ladi. Kul
....... lingdori 3% gacha ruxsat beriladi. Texnik jelatinlar
* a' maydalangan holatda bo‘lib, ular I- va ll-navlarga
*nil
([ I xil turda ishlab chiqgariladi: e”yl8Jpn va
h 1" wilishida. N
1 » irlaiin  yorugMikni sezuvchi, fotoplastinkalar,
a iiu lologog‘ozlar, rentgenplyonkalar va boshgalarni
............ dilaliladi. Fotojelatinga bo‘lgan talablar xuddi
"lir.i o'xshash talablar boladi. Fotojelatin standart
n'liishqoqgligi 6°3 dan, studenning erish harorati
*hi il isa 5,5—7,0 dan kam bo'Imasligi kerak.



7.2. Ishlatiladigan xomashyolar tavsifi

Yelim vajelatin ishlab chigarishda birlashtiruvchi to‘gimalarg;i
boy bo‘lgan va boshga xomashyolar ishlatiladi.

Suyaklar. Suyakda yelim hosil giluvchi moddalarning
miqdori, hayvonot turiga, jinsiga, yoshiga, suyakni anotomik
kelib chigishiga bog‘lig. Suyakning zich moddalari kollagen
modalariga boy bo‘ladi. Mol go‘shtining turli suyak gismlarida
yelim hosil giluvchi moddalarning taxminiy miqdori quyidagicha
bo‘ladi: orga oyoq tirsagi gismida —37, tos suyagida —30 (suyak
goldiglariga nisbatan %).

Suyak zich to‘gimalarga boy bo‘lib, odatda undan jelatin
olishda foydalaniladi. Bu xomashyodan jelatin olish texnologiyasi
quyida berilgan.

Bundan tashgari, ayrim suyaklar yuqori sifatli jelatin ishlab
chigarish uchun yarogsiz hisoblanib, ulardan texnik jelatin va
yelim olishda foydalaniladi.

Jelatin va vyelim ishlab chigarish texnologiyasida ko‘p
o'xshashliklar bo‘lib, bularni 4 ta asosiy bo‘limga bo‘lish mumkin:

— xomashyodan jelatin va yelim hosil giluvchi moddani olish
uchun tayyorlash;

—xomashyodan jelatin va yelim hosil giluvchi moddalarni
suvli (bulyonli) eritma shaklida ajratish;

—tozalash, konsentrlash va bulyonni quritishga tayyorlash;

—ijelatin va yelimni quritish.

Xomashyoni navlarga ajratish. Tarkibi va holati jihatidan
xomashyolar navlarga ajratiladi. Bu esa kam xarajat bilan
yuqori sifatli mahsulot ishlab chigarish imkonini beradi.
Bir vaqtni o‘zida navlarga ajratilgan suyak ballast va zararli
aralashmalardan tozalanadi (temir, shox, tuyoq, sherst, toshlar
va h.k.lar).

Suyak, temirni ajratuvchi magnitli (separatorda) sortirovko
gilish lentasida (7—8 m/daq. tezlikda) navlarga ajratiladi v
tozalanadi.
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Jelatin va yelim ishlab chigarish uchun moijaliangan yumshoq
vomashyo anatomik kelib chigishiga garab navlarga ajratiladi,
«liunki xomashyodagi kollagen va mustahkam kollagen tolalarning
iniqdoriga  bog‘lig. Navlarga ajratishda xomashyoni yangi
ijratilganligi va ifloslanganlik darajasi va bo‘laklar oMchamlari
Insobga olinadi. Konservalangan xomashyolar ajratib chiqgariladi
va konservalash usuliga garab ajratiladi. Terini gayta ishlaydigan
korxonalariga olib kelingan mezdra qo‘llaniladigan darajasiga
garab navlarga ajratiladi. Yosh molni mezdrasi va teri chigindilari
ilohida partiyalarga ajratiladi.

Xomashyonimaydalash. Tayyorgarlik operatsiyasini ko‘pi, xuddi
liunday asosiy operatsiya —jelatin yoki yelimni xomashyoni
uli idan chigarish —gandaydir darajada ishlov berilayotgan material
va lexnologik agent (issiq suv, erituvchi yoki kimyoviy reagent)
o’rtasida diffuzion almashinuv bilan bogMig, shuning uchun
vomashyoga texnologik ishlov berishda kelib chiggan diffuzion
inayonlarni davomiyligi avvalambor ishlanayotgan material
gallamini qalinligi bilan aniglanadi. Texnologik amaliyotda
vnmashyo optimal o‘lchamli bolakchalargacha maydalanadi.

Suyakni maydalashda turli xil maydalagichlar ishlatiladi:
holg'ali, valli, tirnovchi. Ularni ichida ikki valli KA-2 suyak
maydalagich mashina ko‘p go‘llaniladi. Unda ikkita maydalagich
bn in-ketin joylashgan. Yuqori gismidagi maydalagich suyaklarni
andiradi, pastdagisi esa uni 2560 mm oMchamlarda
maydalaydi. Yumshog xomashyoni maydalashdan oldin ayrim
uvyorgarlik talab etiladi: muzlatilganlari muzdan tushiriladi,
konservalanganini suvini oqizib yuviladi, qurug xomashyo
ivililadi. Xomashyolar 50—60 mm oMchamlarda”*aydalanadi.
Maydalash volchokda yoki diskli maydalagich rrashinalarida
olib boriladi. Volchokda maydalashda diametri 50 mm bo‘lgan
icshetkalardan foydalaniladi.

Suyakni yogsSizlantirish. Suyakda bo‘lgan yog* gimmatli texnik
mahsulot hisoblanadi. Xomashyo tarkibidagi yog‘ texnologik
‘speratsiyalarni o‘tkazishni giyinlashtiradi va tayyor mahsulot
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sifatini yomonlashtiradi. Shuning uchun ham suyakda yog* gancha
kam bo‘lsa, shuncha yaxshi hisoblanadi. Yelim, jelatin ishlab
chigarish korxonalarida uchta asosiy usullar qo‘llaniladi: issic
suvda, uchuvchan erituvchi ekstraktlarda va gidrornexanik usulda

Issig suvda suyakni yog‘sizlantirishda suyak to‘gimalaridan
yog‘ni ajralishi kerakli samarani ta’minlamaydi. Bunday usul
bilan yog‘sizlantirishda suyak tarkibida 3% gacha, ayrim hollarda
8% gacha yog‘ qoladi. Yog‘sizlantirishda hosil bo‘lgan bulyon
tarkibida 2—3% jelatin qoladi. Ulardan texnik jelatin olishda
foydalanish mumkin.

Bu usul murakkab apparaturalarni talab etmaydi, shuninj’,
uchun ham korxonalarda ulardan keng foydalanib kelinmoqgda.

Ekstraksiya. Ekstraksiya yo‘li bilan suyakni yog‘sizlantirisli
nisbatan oddiy. Bu usulda suyakga uchuvchan erituvchilar bilan
ishlov beriladi. Suyakdan yog‘ ajraladi, keyin eritmadan (mitsella)
erituvchi haydaladi va suyakdan erituvchi qoldiglari ajratiladi.

Ekstratsiya usulini uch turi mavjud: gazli, quyiluvchi vi
aralash.

Gazli usul — erituvchi bilan ekstraksiyalash hisoblanib,
erituvchi suyak ichigabug® ko‘rinishida kirib, uni ichki gismlarim
kondensatlaydi. Gazli usuldan foydalangan holda mitsellam
xohlagan konsentratsiyasini olish mumkin. Odatda, mitsellam
konsentratsiyasi 20—40% yetganda uni to‘kib yuboriladi. Bn
usulni kamchiligi shundan iboratki, ekstraksiyani boshlanishidan
oxirigacha suyakga ishlov berishda yuqori harorat talab etiladi
Bu esa kollagenni kimyoviy o‘zgarishlarga olib keladi, natijada
sifati past jelatin olinadi (rangi goramtir va yopishgoqgligi past).

Quyiluvchi usul. Bu usulda ekstraktorga solingan suyakga
erituvchi ekstraktorni bo‘yidan '/2-34 ga quyiladi va yuqori
haroratda ekstratsiya qilinadi, ayrim hollarda esa erituvchim
harorati gaynash haroratiga yaqgin bo‘ladi. Mitsellani rangi sarii|
bo‘lganda (ekstraktorni o‘lchov oynasida) to‘kib tashlanadi.

Quyilmani soni suyakni yog‘lilik darajasiga bog‘liq. Amalda
quyilma soni 2 dan 5 gacha bo‘ladi. Birinchi mitsellani
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lunsentratsiyasi 3—4% ni tashkil etadi. Ikkinchi mitsella
iiiscntratsiyasi  2—2,2%. Uchinchi mitsellani  konsentratsiyasi
UHM, to‘rtinchisiniki 0,2—0,3%. Bu mitsellani yangi ajratilgan
Mivakdan yog* ajratishda foydalaniladi.

()uyiluvchi  usulni  kamchiligi  mitsella konsentratsiyasini
luchsi/.ligi hisoblanib, distillyasiyani davomiyligi va bug‘ni sarfi
injori bodadi.

Aralash usulda gazli va quyilmali usullarni birgalikda go‘shib
lib boriladi. Ekstraktorga suyak solingandan so‘ng apparatni
1, balandlikda erituvchi quyilib isitiladi. 1015 dagigadan so‘ng
| .iraktorni pastida ko‘p migdorda mitsella aralash suv to‘planadi.
suviii distillyatorga quyiladi. Ekstraktorda erituvchining darajasi
1 25soatichidabirxil ushlanib turiladi. Keyinerituvchi liniyasini
Imkitib, mitsella ekstraktorda bugdantiriladi va distillyatorga
gityiladi. Suyakni yogdilik darajasiga garab bu jarayon 2—3
innla takrorlanadi. Shundan keyin ekstraktor 34 toddiriladi va
in\ilmali usul bilan ekstraksiya davom etadi. Suyakdagi qoldiq
mHina xuddi gazli ekstratsiya kabi haydaladi.

(Hdromexanik usul. Ishlab chigarishda gidromexanik usul bilan
op/sizlantirish, ekstraksiya usuli bilan yog‘sizlantirishga nisbatan
iHioi qulayliklarga ega. Bu usul igtisodiy tomondan yaxshi
iTara beradi, chunki bunday yog‘sizlantirish usulida uzluksiz
i=>tokli liniya tashkil etilgan bodib, yog‘sizlantirish qizitishsiz
vy boriladi, shuning uchun ham ishlab chigilgan yog‘ni sifati
ligori, suyakdagi kollagen moddasi esa deyarli o0‘zgarmaydi.

Birog, suyakning odchami katta bodmagan bodakchalari
nr sizlantirishning bu usulida, ulardan yelim va jelatin ajratib
ulr.nda suyaklarning yopishib qolishi natijasid**iyjnchilik
i" llirib chigaradi.

Suyaklarda katta migdorda yogdar qoldigd (qurug
uv.ikka nisbatan 2,5—3%) qoladi. Shunga garamay suyakni
4 ' si/lantirishda gidromexanik usul istigbolli hisoblanadi.

Suyakni silliglashtirish  (polirovka). Yog‘sizlantirilgan quruq
uvakni (shrot) ustki gismida begona to‘gimalar va turli xildagi
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ifloslanishlar (tog‘ay, yumshog to’gima, chang, jun va hk
goldiglari) qoladi. Suyak sekin aylanadigan silliglash barabanida
tozalanadi. Tozalanish suyak bolakchalarini bir-biri bilan \a
barabanni devorlariga ishgalanishi natijasida ro‘y beradi. Silliglash
jarayonida aralashmalar, ifloslanishlar, kichik suyaklar va suyak
boiakchalari silliglanish vaqtida sinadi va azotli chigindi hosil
gilib barabanni devor reshetkasi orgali o‘tadi. Ishlov berilgan
silliglangan suyak shrot deb ataladi. U oq rangda, tozza va ustki
gismi sillig bo‘ladi.

Kolibrlash va suyakni qgayta maydalash. Yelim va jelalin
olish uchun yuborilayotgan suyakni o‘lchamlari ma’liun
optimal chegaradan oshmasligi kerak. Sanoat amaliyoti shum
ko‘rsatadiki, suyakni gayta ishlashda, o‘lchamlari 25 mm.dan
oshmagan suyaklardan konsentrlangan bulyonlar ko‘proq olinacli
Bunda glyutinni suyakdan ajralishi yugori va bug‘ni sarfi kain
hamda bulyonlarni bugMatish 30—35% gacha boradi. Shuni
uchun, kam silliglangan shrotni kalibrlash magsadga muvofiq
ya’ni o‘lchamlari bo‘yicha partiyalarga ajratiladi. Suyaklarm
o‘lchamlari 25 mm.dan yuqori bo’lganlari gayta maydalash|M
yuboriladi.

Suyakni matseratsiyasi. Suyakni matseratsiyasi deb, ularm
nordon suv bilan ishlov berishga aytiladi. Matseratsiya jelalin
hosil giluvchi va yelim beruvchi moddalarni nisbatan yumshogqron
rejimda ajratib olishni ta’minlaydi.

Jelatin olishda suyakni matseratsiyasi. Jelatin ishlab chiqarisli
uchun mo‘ljallangan suyak, sulfat kislotasini kuchsiz eritmasid
matseratsiya qilinadi. Sulfat Kkislotasini tasirida suyakni to‘li
demineralizatsiyalanadi, ya’ni sulfat Kkislotasi suyakni mineral
asosini tashkil etuvchi kalsiyni karbonat angidrid va fosfornokisin
tuzlarini eritadi. Bir vagtni o‘zida kollagenni kislotali bo’kisb
bo‘lib o‘tadi. Matseratsiya vagtida organik to‘gimalarm
parchalanishi kuzatilmaydi.

Haroratning ko‘tarilishi va kislota konsentratsiyasininr
oshishi matseratsiyani tezlashtiradi. Optimal sharoit, kisloi
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| Miscnlratsiyasining 5% va haroratning 15°C atrofida bo'lishi
luoblanadi. Kislota konsentratsiyasini o‘ta past bo‘lishi
m.iiseratsiya jarayonini sekinlashtiradi va jelatinni chigishini
I imaytirishga olib keladi.

Kislotaning konsentratsiyasi ganchalik yuqgori bo‘lsa, harorat
lilinchalik pasta bo‘ladi, suyak esa gattiq bo‘ladi.

Matseratsiyani  davomiyligi  suyakni  naviga, kalibriga
10 Ichamiga), haroratiga va kislotaning konsentratsiyasiga bog‘lig.
I 5kundan to 15 kungacha o‘zgarib turadi. Yosh hayvonot suyagi

I 5'ovakli suyaklar tez matseratsiyalanadi. Aynigsa, suyakni
liuydalanish darajasi katta ahamiyatga ega: o‘lchami 1 mm

Igan suyaklar oMchami 8 mm bo‘lgan suyaklarga garaganda 5
m,uia tez matsiratsiyalanadi.

Matseratsiyalangan suyakni chiqishi (yoki amaliyotda uni
' ein deb gabul gilingan) 70%ni tashkil etadi. Matseratsiyadan
'll)’ 4%Ii fosforli angidridi eritmasi hosil bo‘ladi va u ofg‘it
*i\ vorlashda ishlatiladi.

Yclim uchun suyak matseratsiyasi. Yelim ishlab chigarish uchun
mo'ljallangan suyak matseratsiyasi suv va oltingugurt Kkislotasi

liirokida olib boriladi. Oltingugurtli kislota antiseptik rolini

"vnaydi, suyakni gisman demineralizatsiyalaydi, oqgartiradi va
l'illagenni bo‘kishiga sabab boladi. Matseratsiyalangan suyakni
luolida namlik 6—% dan 30—40% gacha ko‘tariladi.

Matseratsiyani 15°C dan yuqori boMmagan haroratda olib
"iiladi. Suyakni matseratsiyasi oltingugurt Kkislotasi bilan
* iini 35t li chanlarda olib boriladi. Oltingugurt kislotasining
11 dagi konsentratsiyasi 0,25%. Jarayonni umumiy davomiyligi
Il oat, ayrim hollarda 48 soatni tashkil etadi. ~dipm ishlab
sikpirishda suyakni matseratsiyalash uning sifatini yaxshilaydi.

n uni ishlab chigarilmasa, qurug suyakni gaynatib olishdan
Mm chanlarda yoki diffuzorlarda (12—24 soat) sovuq suvda

inladi. Kollagenni yumshatish magsadida suyak diffuzorda bug*

i1in Y05 Pa (143°C) gacha bosim ostida ishlov beriladi. Ishlov

"1lula kollagen tolalari gisgaradi va galinlashadi, natijada suyak
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strukturasi buziladi va unga suvni kirishiga yo‘l ochiladi. Bunday
usul ishlab chigarish siklini gisqartiradi va yuklash-tushirish
operatsiyalari gisgaradi giladi. Birog, bunday holda yelim yaxshi
bo'Imaydi. Matseratsiya 20—40% ga yelimni yopishqoqligini
ko‘taradi.

Osein va yumshog xomashyoni zolkalash. Hujayra elementlarini
morfologik strukturasini buzish, ballast aralashmalarini va
polipeptid zanjirlari o‘rtasidagi bog‘ni yumshatish magsadida
jelatin va yuqgori sifatli yelim ishlab chigarishda ularni gaynatib
olishdan oldin ishqgor bilan uzoq vaqt ishlov beriladi. Bu hujayra
zolka nomi bilan yuritiladi.

Sanoat amaliyotida ikki asosli ishqgorlar, odatda gator
qulayliklarga ega kalsiy gidroksidi ishlatiladi. Zolka uchun ohakni
suvdagi eritmasi ishlatilganda (suspenziya), ishqorni yuqori
bo‘lmagan konsentratsiyasini doimiy ushlab turadi.

Ohakni togimalarga tasiri. Zolkaningbirinchi haftasi davomida
(20°C dan yuqgori bo‘lmagan haroratda) kollagen bilan bog'langan
ogsil modalarini parchalanishi ro‘y beradi. Ogsil moddalarining
erishi, to‘gimalarni o‘tkazuvchanligini va xomashyoni ichida
ishqorlar migratsiyasini ta’minlaydi. Vaqt davomida kollagen
tolalarini bo‘shashishi katta ahamiyatga ega. Jun bilan goplangan
xomashyoni ohak bilan ishlov berish tuk sumkalarini yumshatib,
ularni oson ajralishini ta’minlaydi.

Xomashyodagi albuminlarni, globulinlarni, mutsinlarni,
lukoidlarni parchalanishi natijasida eritmaga ohak suspenziyasini
stabillashtiruvchi tasirga ega bo‘lgan, ularni parchalangan
mahsulotlari (polipeptidlar, aminokislotalar, aminlar, mochevina,
ammiak va boshgalar) o‘tadi. Ulardan ayrimlari, masalan,
ammiak kollagenni gidrolizini ta’minlaydi.

Xomashyodagi yog‘lar ohak ta’irida erimaydigan Kkalsiyli
sovun hosil qgilib gisman ko‘piradi. Bu sovunni bir gismi eritma
bilan, golgan gismi esa yuvishda ketadi. Ohaklangan kollagen
bog‘larining diametri biroz oshadi.
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Ohakni kollagenga tasiri. Eritmani pH muhiti 12—25 ga
yetadi. Bunday sharoitda kollagen kuchli bo‘kadi va natijada
xomashyo ma’lurn  migdorda suvni yutadi va juda ham
bo‘shashadi. Xomashyoni bunday holatini «najora» deb aytiladi.
Uzog muddatli ishgorni najorda kollagenni gaytmas o°‘zgarishi,
xomashyoni bo‘kish darajasini saglanib goladi.

Ohak eritmasini ta’sirida va kollagenni bo‘kishi natijasida
lining strukturasidagi polipeptid zanjirlari gisman uziladi. Bu
esa kollagenni gaynash haroratini kamayishiga, glyutin hosil
bo‘lishini  yengillashishiga olib keladi. Bularning barchasi
kollagenni eruvchanlik ko‘rsatkichini o‘sishiga sabab bo‘ladi.

Shuning bilan bir gatorda kollagenda chuqur kimyoviy o‘zgarish-
lar bo‘lib o‘tadi: polipeptid zanjirlarining- gidrolizi, ammiakni
.unidlardan ajralishi (glyutaminni va asparaginni), tirozinni to‘la
yo'qolishi va serinni miqgdorini kamayishi kuzatiladi. Kollagenni
gidrolizi va ammiakni amidlardan ajralishida kollagenning
/olkadan so‘ng izoelektrik nugtasi pH muhiti 55,5 gacha so‘riladi.
I Ishbu barcha o‘zgarishlar natijasida kollagenning bir gismi zolkada
vo'qoladi. Zolkada, ohakni to‘yingan eritmasida kollagenning
I.ixminiy yo‘gotilishi quyidagi ragamlarda aks ettirilgan.

/olkani davomiyligi, kun 2 4 6 8 10
kollagenni yo‘qotilishi, % 0,40 0,60 0,72 0,88 10

Shunday qilib, zolka natijasida nafagat eruvchanlik o‘lchami
eeyadi, balki kollagenni parchalanishi ham ko‘payadi.

/olkani rejimi va texnikasi. Zolka jarayonini tezligi haroratga
I'Mclig. Birog, bir vaqtning o‘zida haroratni ko”rilishi yuqori
4 u.ijada kollagenning parchalanishini tezlashtiradi. »

Ossein va yumshog xomashyoni zolkadan tozalash. Xomashyoni
"Ik,i gilishdan so‘ng uning tarkibida 4—5% kalsiy oksidi bo‘lib,
....nr 0,6% atrofida migdori xontashyoga mustahkam bog'langan,
i"li"'m ohak miqdori esa teshikchalarda va ustki gismida saglanib
qgolitdi. /
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Zolkadan tozalash jarayoni uchta operatsiyani 0°ziga
birlashtiradi: xomashyoni ohak va ifloslanishdan, sulfat kislotasi
bilan ohak qoldiglarini neytrallashtirish, ortigcha kislotalarni
xomashyodan ajratish.

Xomashyolar turli xil apparatlarda suv bilan yuviladi:
nazoratlarda va mezdr yuvishlarda. Mezdr yuvishda xomashyolar-
ni intensiv aralashtirish sharoitlarida, tez sirkulyatsiya fagat kichik,
yumshoq va yengil xomashyolar uchun yarogli hisoblanadi.

Ogar suvda yuvishni davomiyligi 24 soatdan 34 soat oralig‘ida
bo‘ladi. Yuvish, xomashyoni sigimidan hosil boMgan eritma pH
muhiti 8,5 dan oshmaganda tugallangan hisoblanadi (fenolftalein
namunalarida qizil rang bo‘Imasligi kerak). Agar xomashyoning
zolka eritmasi yuvib olishdan oldin sigilgan bo‘lsa, yuvib olish
davomiyligi qgisqartiriladi.

Xomashyolarda ohakni qoldig‘i sulfat kislotasi bilan yuvish
apparatlarida neytrallashtiriladi. Sulfat kislotasining boshga
kislotalardan afzallik tomonlari, nafagat u kalsiy bilan yaxshi
tuzlar eritmasini berishida, balki bu kislota bilan neytrallash
natijada kollagenning yo‘gotilishi birmuncha past bo‘ladi. Sulfat
kislotasining miqgdori xomashyo miqgdoriga nisbatan 3—5%
olinadi. Qo‘shilayotgan Kkislotani konsentratsiyasi xomashyoni
najor holatiga sezilarli darajada ahamiyat talab etadi. Kollagenni
izoelektrik nugtasi zolkadan keyin 5,0 atrofida bo‘ladi. Shutting
uchun eritmani pHi neytralizatsiya jarayonida 5,0 bo‘lishi kerak,
chunki, aks holda kollagen keskin denaturatsiyaga uchraydi.
Shuning uchun xontashyoga ishlov berishning yakunida
suv go‘shiladi, keyin esa 0,5% li eritma qo‘shiladi. Uzluksi/
aralashtirishda neytrallashni davomiyligi 4—6 soatni tashkil etadi.

Neytrallashni yakunida xomashyoni oqgar suvda yuviladi.
Yuvishda qgo‘llaniladigan suvda tuzlar migdori kam bo‘lishi kerak.
Yuvish davomiyligi 6—8 soat.

Jelatin va yelimni ajratish. Jelatinlovchi va yelim beruvchi
moddalarni yumshog xomashyo va matserirlangan suyakdan
issig suv bilan ishlov berish yo‘li bilan ajratiladi. Issiq suv bilan
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matilayotgan mahsulotni chigishiga, xususiyatiga va sifatiga hal
ililuvchi ta’sir harorat hisoblanadi. Harorat ganchalik yugori
bo'lsa, kollagenni gidrolizi shunchalik chuqur bo‘lib, mahsulotni
alati yomonlashadi.

Mahsulotni sifatini yomonlashishidan hamda ko‘proq jelatin
\i yelim ajratish magsadida texnologik amaliyotda gaynatib
olish jarayoni shunday tashkil etilishi kerakki, yuqori harorat
kollagenni kamrog, minimal miqgdoriga ta’sir etsin. Qaynatib
olishni tashkil etishni uchta usuli bor: fraksiyali, batareyali
(u/luksiz) va aralashmali.

Fraksiyali usul. Jelatin va yelimni fraksiyali usulda ajratib olish
lurli konstruksiyadagi ochig qozonlarda amalga oshiriladi. Ularni
Ichida rubashkali va reshotkali bug‘li gozon har tomonlama qulay
lusoblanadi. Xomashyo qozonning reshotkalariga joylashtiriladi.
Qozon gopgoqg, havo va bug‘ni atmosferaga tortuvchi moslama
hilan jihozlangan.

Qaynash vagtida bulyonni pH muhiti 5,8—6,2 dan oshmasligi
kerak, aks holda glyutinni gidroliz tezligi ko‘tarilishi mumkin.
Kerak bo‘lganda bulyonga oltingugurt angidridi qo‘shiladi.

Qaynatib olishning birinchi fraksiyasida harorat minimal
hoMadi, yaxshi zollangan xomashyo 60°C dan yugori boMmagan
haroratda, yomon zollangani 65°C dan yugori boMmasligi kerak.
I mksiyalar soni 4—6. Har bir fraksiyadan keyin harorat 5°C ga
oshadi. Oxirgi fraksiya 100°C ga yaqin haroratda qaynatiladi,
luksiyani yakunida esa gaynash haroratida olib boriladi.

Qaynash davomiyligi minimal bo‘lishi kerak. Bulyon 3—4 —
Iraksiyadan keyin bug‘latishsiz qgotish xususiyatiga ega boMishi
kerak. Buning uchun uning konsentratsiyasi 6 ~ dan kam
ho'lmasligi kerak. Agar kerakli konsentratsiyaga yetnT&sa gayna-
nsli to‘xtatiladi, bulyon tindirilgandan so‘ng bug‘latiladi.

Qaynashni umumiy davomiyligi jelatin uchun (6 fraksiya) 36
.0at, yelim uchun (4 fraksiya) 24 soatdan oshmasligi kerak.

Jelatinli bulyonning birinchi 4 ta fraksiyasi ozigaviy va
lotojelatin ishlab chigarishda foydalaniladi.
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Filtratsiyadan so'ng ularni standart bo'yiilii aku
navlarga ajratiladi yoki xususiyatlarida farq toT..i - .1
Keyingi barcha fraksiyalari texnik jelatin ishl.iie .in,
yuboriladi. Bunda ular aralashtiriladi yoki ikkii.i m 4
Fraksiyali gaynatish yo‘li bilan 70%gacha ozigaviv \<t, im
va 30%gacha texnik jelatin olishga erishiladi.

Yelimli bulyonni birinchi ikkita fraksiyasi .1.ih mih
keyingi ishlovberishga yo‘naltiriladi. Qolgan fraki\ a. a
gaynatish gozoniga quyish uchun ishlatiladi. Qayn 11> 1
bulyonni ustki gismida hosil bodgan yogdarni sisi. m m1 |
ajratiladi.

Batareyali usul. Birin-ketin to‘yinishga asn'.I m u
va yelimni gqaynatish, uch donadan, ikkita bn ii
batareyalardan iborat avtoklavlarda (difTu/oil n
oshiriladi. Bu usul yelim ishlab chiqgarishda al'/alhi
shuning uchun ham jarayon suyakni yelimsizlaiiiu 1 U

Suyakni yelimsizlantirish jarayonida suyak ko'1»m
ketma-ket ta’siri ostida kollagen va eritma dispei a\ . =
ajratilgan suyaklarga bosh diffuzorda past bosimli (11" 1
ishlov beriladi. Har bir keyingi diffuzorda bosini a1, .1
boradi va oxirgi diffuzorda 3-105 Pa gacha koMarila.h 1
harorati 95°C dan kam bodmasligi kerak. Suyal I 1
quyilma har bir diffuzorda kamida 2 marta bodislu 1m *

Bug‘da ishlov berishning umumiy miqdori G3un i
Har bir davr (bugdatish va eritma bilan islike
dagigadan 1soat 30 dagigagacha. Siklni umumiy da........
24 soatgacha. Suv ganchalik toza bodsa, yelimni 111
va suyakni yelimsizlantirish shunchalik yaxslu bnb
shunday olinayotgan bulyonni hajmi yuqori bo'ladi

Katta hajmda bulyon olish kuchli bugdatish gn,
va yuqgori darajada bug‘ va elektroenergiya sailmi 1m1
Diffuziya jarayonini har ganday sxemada lashkil 1
gat’i nazar yelimsizlantirilgan suyakda azotni tlolili
oshmasligi kerak.
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1 wdd.l liar hir diffuzordagi yangi ajratilgan

i 1 hulyonlar fraksiya shaklida, golganlari

I bl eslinslii usuli bo‘yicha yelimsizlantiriladi.

M ,. -1tk lii iisullarni afzalliklarinibirlashtirishda

™. . liiqaiisliga yaroqgli yuqori sifatli bulyon
Hitiili ollllildl.

me " """ 1 uis inalisulotlarini ishlab chigarish
texnologiyasi

11 Itiilyonlarga ishlov berish
i IXiisii 0z ichiga quyidagilarni oladi:
iti  iM/nlish, lindirish, bug‘latish yo‘li bilan
ni<mmlin yelimlovchi moddalami cho‘ktirish,
i innil.r.bluish.

u i .imaymasligi uchun qaynatib olish va uni
lit 1 ".iidan oshmasligi kerak. Bulyonni haroratini
i .dull Bug‘latishdan oldin texnik bulyonlar rux

I ... Iwlaiiadi.

~Innil. Qaynatilgan bulyonlar ma’lum miqdorda

i kolloid odchamlari turli disperslik darajani

" inr.i Mivak va yumshoq to‘gimalar, kalsiy tuzlari

i1 ogsil zarrachalari, yog‘ vaboshqalarkiradi. Bu

mi \.i yelimni xiralashtiradi. Bundan tashqari,

I. [*4sivasini kuchaytiradi. Bu aralashmalarning

1 <ull gaynatish qozonidan to‘kishdan oldin

li (diigarib tashlash) mumkin. Qolgan gismini
lul.i h yo'li orgali ajratiladi.

In tozalash va tindirishga akt*lgsb”an

idiv In-rish natijasida erishiladi. Bu yorbilan

........ l.uni, balki mahsulotga yogimsiz ta’m va hid

id.iidau ham tozalanadi. Aktivligi 85% bo‘lgan

ko'mir, bulyonni massasiga nisbatan 0,3%
1111B>yaxshilab aralashtiriladi.
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Bugiatish. Mahsulotni bug'lantirish yo‘li bilan suvsizlantirisl
quritib suvsizlantirishga nisbatan samarali va kam xarajalli
hisoblanadi. Shuaing uchun ham jelatin va yelimli bulyonlan
texnologik jihatdan bugMatish yaxshi samara beradi. Biroq, jelalli
issiglikka juda ta’sirchan boMganligi sababli birinchi fraksiyadai
jelatin bulyonlari bug'lantirilmaydi. Yilning issiq vaqgtlarida, xoin
harorati 25°C dan yuqori bo‘lganda ularni konsentratsiyasi 10
boMgunga gadar bugdatiladi. Jelatinli bulyonlar 20—25% gadi
bug'latiladi, ular etarli jelatinlanadi va quritish paytida studon
(hilvira) erimaydi. Yelimli bulyonlar 35—45% dan kam bo'lmagan
konsentratsiyada bug'latiladi. Bulyonlarni bug‘latishda yuqgon
harorat mahsulotni sifatini pasayishiga olib keladi. Shuning uchun
ham bug'latish vakuum ostida bajarilishi yaxshi natijalar beradi

Bulyonlar bug'latishdan keyin qorayadi, shuning uchun ularm
tindiriladi.

Konservalovchi vosita sifatida oltingugurt gazi keng tarqgalgai
bo‘lib, ular ayrim tindirish (oglovchi) xususiyatlariga ham ega
Konservantni afzalliklari shundan iboratki, kam miqdonl
(dozada) u xavfli emas va jelatinni fotografik xususiyatiga tasu
etmaydi. Birog, oltingugurt gazi mikroblarni to‘la yo'gotmayili
fagat ularni migdorini keskin kamaytiradi va ularni keyinp
rivojlanishini to'xtatadi. Yuqori sifatli jelatin ishlab chigarishr i
moMjallangan bulyonlarni 70°C haroratda bir soat oldindan
pasterlash tavsiya etiladi.

Jelatinli bulyonlar 4—6% li oltingugurt gazining eritmasi bilan
konservalanadi. Bulyonga qo'shilayotgan oltingugurt oksidinim
miqgdori nazorat ostida boshgarib boriladi. Oltingugurt oksidnn
ozigaviy qurug jelatinga yo‘l go‘yilishi mumkin bo'lgan migdon
(0,075%) qo'shiladi. Quritish jarayonida oltingugurt oksidim
yarmi yo‘qoladi.

Ozigaviy jelatinning bulyondagi maksimal miqgdori qurmi
moddalarga nisbatan 0,15% dan oshmasligi kerak. Yelimlasli
bulyonni konservalash va oglash uchun turli xildagi moddalai
goMlaniladi.
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konservalash (quritish) jarayonida oltingugurt oksidining
Hiniga yaqini yo‘gotiladi. Uning ozigaviy jelatin bulyonida
m 11 etilgan miqgdori qurug moddalarga nisbatan 0,155dan
miasligi kerak.

*'llmgugurt kislotasi - 1,0-1,2
ltnyli chang —oro0 5
Nalriy bisulfati -2,3

Uux changi - 0,2-0,3
<Mlingugurt oksidi - 0,4-0,6
J.ilriy gidrosulfati - 0,3-0,4
Itiix changi © MO
Ititx sulfati - 10

Yelimli bulyonni konservalashda va ogartirishdakonservalovchi
i kuclili ogartiruvchi xususiyatga ega bo‘lgan turli moddalar
P3lhinjladi.

7.3.2. Bulyonlarni jelatinlash va studenni boMaklash

Irlatinli va yelimli bulyonlarni jelatinizatsiyasi deb, bulyonni
m |iolatidan gel holatiga o‘tishiga aytiladi. Jelatinizatsiyada ko‘p
ill.irda jelatin va yelim ustki tomonidan quritilib studensimon
iniltilda bo‘ladi.
(>oiishda jelatin yoki yelimni bulyonda erigan zarrachalari
nlika uch o‘lchovli setka hosil giladi.
bulyonlarni qotish tezligi vaharorati ularningkonsentratsiyasiga
1 1. Bulyonni pH muhiti jelatin  yoki yelimli izotermik
"hli;isiga yaqin bo‘lsa gotish shunchalik tez boradi. Uning tezligi
"ilvondagi tashgi moddalarni bo‘lishiga ham bog‘U,_ £4dsalan,
ullatlar gotishni tezlashtiradi, xlorid va yodidlar selcfh-lashtiradi.
1'Imayotgan studenni o‘lchami va shakliga garab jelatinizatsiyani
itirll usullari go‘llaniladi. Texnologik amaliyotda quyidagi usullar
rmlaniladi: bloklarda jelatinizatsiyalash (shakllarda), uzluksiz
tililakatlanadigan lentada va tomchilarda jelatinizatsiyalash.
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bilan aralashmaydigan organik eritmalar hibin .mnil ¢

Bloklarda jelatinizatsiya qilishda yi<|<
formalardan foydalaniladi. Formalar ..........c.cccoceeienis
alyuminiydan tayyorlanadi. Yupga shakldi i
quyilgan bulyon shkaflarda suv bilan yoki stdliil mM ¢
sovitiladi. Chuqur formalarga quyilgan bulyonini " <" H
sirkulyatsiya qiluvchi jelatinizator baklarida .mi s 1»*
Formalar sig‘imi 1622 1

Harakatlanuvchi  lentada jelatinlash, u/Ini o
qurilmalaridan hisoblanadi. Qurilmaning ishLi-h i «»
bulyon harakatlanayotgan po‘lat yoki rezinah 1 ak
gatlam bilan quyiladi va lentani tagidan o‘tadigaii n 1
lentaga berilayotgan havo bilan sovitiladi. Qunii>
studenlarni plastinka ko‘rinishida kesishi udiim
bilan ta’minlangan. Bu usulning afzallik I..... i
iboratki, texnologik jarayonning sanitar sharoillaii « 1
bo‘ladi, ishlash jarayonida ishchilar qo‘li sludriu <i .
lenta gaynatish yo‘lida yuviladi. Bu usulni kamdnhi
kesilgan plastinlar yopishib goladi.

Bulyonni tomchilab jelatinlashda sovituvclu um
mexanitatsiyalashgan jarayonlar qatoriga qii.di i
mohiyati quyidagicha: jelatinlanayotgan bulvnn
sovitilayotgan, biroq aralashmaydigan eritmaga (F w.
yengil inineral yog‘, benzol va h.k.) ogadi, natij.d.
tomchitezda gotadi.

Tomchilab jelatinlash jelatinizatorlarda olib i.......
I/4 qismi sovitish eritmasi bilan to'ldiriladi, lini"
almashinish yordamida 0°C da ushlab tunl.xii
sovitilgan eritmaga o‘tish tezligi 0,6—0,7 sm/sek |
granulalar jelatinizatorning tag qismidagi jelatml"
yordamida chiqarib olinadi. Shundan so‘ng biro/ i "i .
havo (namligi 23—25%) bilan 3 soat davomida r.hi.
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iNH miil S© mg ularda mustahkam qobiq gatlami hosil
4 »M 1I0°'ng mahsulot quritiladi.

. +|3.3. Jelatin va yelimni quritish

m ni transportirovka qilishda va saglashda

ga nisbatan chidamliligini oshirish magsadida

[ladi. Bundan tashgari, suvsizlantirishda foydali

MI It ortadi, mahsulotni transportabelligi oshadi.
...... float amaliyotida jelatin va yelim quritish yo‘li

lot I((fll% 9%%Udenlar (ilviralar) kolloid materiallarga
,chun suvning jelatin va yelim bilan bogdanish
-qI'MI't'If/di' Jelatin va yelim kolloid material sifatida
a hi "Ava osmotik ta’sir tufayli suvni ushlab qoladi.
1HIMI An suvni jelatin va yelim, gelni shakllanish
i 1 -||||El;ingdirib oladi. Jelatinni o‘ziga biriktirib olgan

" m"imiqdori quruq ogsil massasiga nisbatan 30%

2 i gdstatin biriktirib olgan suvning umumiy migdori
i IL|||J?_ata_” 2000%_ni _tashkil e_tadi_. o

N iimli studen (ilvira) plastinali (plitkali) jelatin va

b ;1i Ui junelli quritgichlarda quritiladi.

1P ‘tarilishi quritish tezligini oshiradi, natijada

i 4P havodagi mahsulotga issiglik odkazish tezligi

i in Ldcbun quritishni yugori haroratda olib borish

.l\ufi/uqori harorat ilvirani gisman yoki to‘la erishiga

ma mahsulotni yo‘gotishga, setkalarga yopishib

i iIiniiimp-larni deformatsiyalanishini keltirib _chiq.ar_a(.ji.

-nifding harorati butun vaqgt davomida ilviranierish

linn IDu|past bodishi kerak. Shundgy qilib_,_itprgm erish

HiII M xohlagan har ganday vaqtida quritishni chegara

ii|hiaI]_1"d" i . .. e .

i ﬂil‘irH_arorat'_ ur_ld_ag_l gl_yut!nmng gldl_’0|IZ! m_|qdqr|ga_l
1141 Lul fii. Jelatinli ilvirani erish harorati yelimli ilvirani
iilti in nisbatan yugori bodadi. Yugori navli ilvirani
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erish harorati past navli ilvirani erish haroratidan yuqori boMadi
Demak, yuqori navli ilvirani quritish yuqori haroratda olib
boriladi. Biroq, ilvirani erish harorati ularni tarkibidagi qurmi
moddalar konsentratsiyasi bilan ham bogdiq bo‘ladi.

Quiritishga yuborilayotgan ilvirani navi ganchalik past bo'lsa,
uning konsentratsiyasi shunchalik yugori bo‘ladi. Masalan.
ozigaviy jelatinni quritishda ilvirani konsentratsiyasi 6—10fV
yelimli bulyonni 50%ga yaqin konsentratsiyagacha bugdatiladi.

Issiq havo oqimiga garshi quritishda nisbiy namlik 75
80% atrofida bo‘ladi. Bundan yugori bo‘lgan hollarda quritish
kamaytiriladi (4-jadval).

4-jad\il
Jelatin
Ko‘rsatkichlar Yelim texnik oziqaviy va
foto
Qu_rlt(l)shdan oldin konsentratsi- 40-45 15-30 6-10
yasi, %
sifatsiz yelim uchun, % 50 - —
Havo harorati, °C
kirishda 30-35 35 35-40
chigishda 20-25 20-25 20-25
Havoni nisbiy namligi, chiqish- 750 80 80
da, %
Havoni tezligi, m/s 1,5-3,0 1,5-3,0 1,5-3,0
i 101 0,
Tayyor mfahsulotnl namligi, % 17 16 16
dan yuqori bodmagan
Quritish davomiyligi 7-12 kun  2-4 kun  14-24 kun

Maydalash va gadoglash. Butun, maydalanmagan jelatin
plastinkalari qo‘lda yoki gadoglash mashinasida 250 g.dan
pergament qog‘ozga o‘ralib bogdanadi. Singan, kerak bo'ls.i
butun plastinalar bolg‘ali maydalagichlar yoki dezintegratorlard.i
maydalanadi. Maydalangan jelatin uch xil odchamda kalibrlanadi
1 mm.gacha, 1dan 10 mm.gacha va 10 mm.dan yuqori. Oxirgi
kalibrlar gayta maydalashga yuboriladi. Kalibrovkaga yuborishdan
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niagsad, mayda zarrachalar tezda bo'kish xususiyatiga ega, katta
ho'laklari esa bo‘kishni giyinlashtiradi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Tayyor ikkilamchi resurs mahsulotlari assortimenti va
alaliga ganday talablar go‘yiladi?

2. Ishlatiladigan xomashyolarning tavsifi.

3. Suyak ganday silliglantiriladi?

4. Kalibrlash va suyakni gayta maydalash ganday o‘tkaziladi?

5. Suyak matseratsiyasi nima?

6. Osein va yumshoq xomashyo ganday zolkalanadi?

7. Jelatin va yelim ganday ajratiladi?

X Ikkilamchi resurs mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasi
ganday o‘tkaziladi?
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11-bo‘lim. SUT SANOATI CHIQINDILARINI QAYTA
ISHLASH ASOSLARI VA IKKILAMCHI RESURSLARDAN
FOYDALANISH

8-bob. SUT SANOATI CHIQINDILARINI QAYTA
ISHLASH ASOSLARI

8.1. Ikkilamchi sut xomashyosining umumiy tavsifi

Yog‘sizsut, ayron vasut zardobi turli ovgatlanish mahsulotlarim
ishlab  chigarish  uchun gimmatli ikkilamchi  xomashyo
hisoblanadi. Ikkilamchi sut xomashyosini asosiy va eng qimmatli
komponentlari lipidlar (sut yog‘i), ogsillar va uglevodlar (lakto/a)
hisoblanadi. Asosiy komponentlardan tashqari ikkilamchi sin
xomashyosi tarkibiga mineral tuzlar, noogsil azotli birikmalai
vitaminlar, fermentlar, gormonlar, immun tanalar, organik
kislotalar, shuningdek hozirgi paytda sut tarkibida aniglangan
barcha birikmalar o‘tadi.

Yog'siz sut, ayron va sut zardobidagi asosiy komponentlarni
yog‘i olinmagan sut bilan tagqoslangan miqdori (5-jadval).

5-jacvnl
Yog‘siz sut, ayron va sut zardobidagi asosiy komponentlarni yog'l
olinmagan sut bilan tagqoslangan miqdori, %

Yog‘i olin- Yog'siz Sut
Komponentlar mz?gan sut s%t Ayron zardobi

Qurug moddalar 12,3 8,8 91 6,3
Jumladan:
sut yog‘i 3,6 0,05 0,5 0,2
ogsil 3,2 3,2 3,2 0,8
laktoza 4.8 4,8 4,7 4,8
mineral moddalar 0,7 0,75 0,7 0,5

Ikkilamchi sut xomashyosidagi sut yog‘ini 0‘ziga x0s Xususi
yati, uni yuqori dispersligidir. Yog* shariklarini oMcham
0,5—1 mkm.ni tashkil giladiki, bu uni yengil emulgiyalanisin
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ovunlanishi va hazm boiishiga (94-96%) ko‘maklashadi. Sut
oc'idan tashqari yog‘siz sutda, sut zardobi, ayron, fosfatidlar
(leisitin, kefalin, sfingomielin) va sterinlar (xolesterin va
ii".osterin) mavjud.

Yog'siz sut, ayron va sut zardobida mavjud bo‘lgan ogsilli, azotli
i'liikmalarga kazein, laktoalbumin, laktoglobulin, evglobulin
i psevdoglobulinni ko‘rsatish mumkin bo‘lib, ular tarkibida
| mha almashinmaydigan aminokislotalar bor. Leysin, izoleysin,
mctionin, lizin, treonin, triptofan kabi almashinmaydigan
uninokislotalar sut zardobi ogsillari tarkibida sut ogsillariga
il i/cin) nisbatan ko‘proq mavjud bo'ladi.

Ikkilamchi  sut xomashyosida, xususan sut zardobida
....rhevina, mochevaya kislota, gippurovaya Kkislota, kreatin va
I'Mimli asoslar (nuklein kislotalarni parchalanish mahsulotlari)
i ibi noogsil azotli birikmalar mavjud.

Ikkilamchi sut xomashyosida uglevodlar asosan sut gandi
ii.ikloza) va uni gidrolizi mahsulotlari (glyukoza va galaktoza)
1" 11nishida mavjud bo‘ladi. Sut gandini hazm bo‘lishi 98—
"<f< ni tashkil giladi, lining sekin parchalanishi esa ichakda
il kislotali mikroorganizmlar faoliyatini saglab turishda
....... aklashadi.

Ikkilamchi sut xomashyosini mineral gismi kaliy, natriy,
Hiritly, kalsiy kationlari, limon, fosfor, sut, xlor, sulfat va karbon
mloialaranionlari ko‘rinishidabo‘ladi. Ikkilamchi sut xomashyosi
nkihida shuningdek temir, mis, marganets, kobalt, mishyak,

"I kremniy, germaniy kabi mikro- va ultramikroelementlar
"ini mavjud.

Ikkilamchi sut xomashyosida limon, sut va tmi>lejn kabi

uiik kislotalar, suvda eruvchi (C, B,, B2, B6, B|2, PTVpantoten
" i.korbin kislotalar) va yogda eruvchi (A, D, E) vitaminlar
mi bor.

| kg ikkilamchi sut xomashyosining yog‘i olinmagan sutga
wilail cnergetik giymati (kDj da) quyidagicha:
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Yog‘i olinmagan sut 2805

Yog‘siz sut 1440
Ayron 1599
Sut zardobi 1013

Yogsizsut. Yog‘i olinmagan sutni separatsiyalashda uni yog' ./
sut (yog‘siz gismi) va gaymoqgga (yog‘li qism) ajralishi so<lt
bo‘ladi. Yog‘siz sut yog‘i olinmagan sutdan yugori miqgdord.n
yog‘sizlantirilgan quruqg sut goldig‘ini (YoQSQ) mavjud bo‘li t
bilan farglanadi va uning zichligi 1030-1035 kg/m3ni taslik.
giladi.

Ayron. Ayron, sariyog* ishlab chiqgarish, gaymoqgni kumsi-I
bosqichlarida yoki separatsiyalashda hosil bo‘ladi va gaymogm
kuvlanmaydigan suyuq gismini tashkil giladi. Ayronda sut yoc
yaxshi dispergirlangan holatda bo‘lib, yog* shariklarining ko‘*
gismi 1 mkm dan mayda o‘lchamga ega. Ayron ogsilida yog
olinmagan sut ogsillarining deyarli barcha fraksiyalari mavju<t
bo‘lib, jumladan almashinmaydigan aminokislotalar to‘plamn
ega. Ayronni zichligi 1030—1033 kg/m3ni tashkil giladi. Quyid.n
ayron turlari farglanadi:

—sariyog‘ni, davriy (1) va uzluksiz (11) sariyoglajratgichlaul
gaymogni kuvlash (QK) usulida ishlab chigarishda olingan ayron

—sariyog‘ni, yugori yog‘li gaymoqgni o‘zgartirish (YuYoQO 1
usulida (I11) ishlab chigarishda olingan ayron (6-jadval).

6-jailvs
Ayron

Komponentlar | 1 1

Qurug moddalar, % 91 91 8,8
Jumladan:

Ogsil, % 3,2 3,2 2,9

Sut yog‘i, % 0,5 0,7 0,5
Laktoza, % 47 4.7 4,8

Mineral moddalar, % 0,7 0,7 0,6
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Sul zardobi. Sut zardobi pishlog, tvorog va kazein ishlab
i*M.iiishdagi qo‘shimcha mahsulot hisoblanadi.  Ishlab
iiig.irilayotgan mahsulot turiga bog‘liq holda pishlogosti, tvorog
i | i/cin zardobi olinadi.

Tishlog, tvorog va kazein ishlab chigarish jarayonida sut
tnlobiga sutning 50% quruq moddalari o‘tadi. Sut asosiy
miiiponcntlarining sut zardobiga o‘tish darajasi asosan ularni
ui.irhalari olchami bilan belgilanadi (7-jadval).

7-jadva/
Sut komponentlarini

Zarrachalar zardobga o‘tish dara-

Komponentlar ] .
o‘lchami, nm

jasi, %
id yog'i 1000-5000 6,3-12,4
m|-':
1 11 100-200 21,4-25,1
\ lIniinin 15-50 91-100
lilobulin 25-50 90-100
| iiktoza 1-1,5 88-99,3
Mineral tuzlar 0,2-2 61,8-88,5
" liiiiui moddalar — 49,2-50,7
Sul zardobini tarkibi va xususiyatlari asosiy mahsulot ko‘rinishi
i uni olish texnologiyasi xususiyatlari bilan belgilanadi (8-jadval).
8-jadval
. . Sut zardobi
Korsatkichlar Pishlogosti  tvorogli  kazeinli
*liiiiui moddalar migdori, % 4,5-7,2 4,2-7,4 4,5-7,5
liimladan:
i «ikioza 3,9-4,9 3,2-5,1 3,5/5,2
\ (3lli moddalar 0,5-1,1 0,5-1,4 'r0,5-1,5
Mineral moddalar 0,3-0,8 0,5-0,8 0,3-0,9
hi yog‘i 0,2-0,5 0,05-0,4 0,02-0,1
kislotaligi, °T 15-25 50-85 50-120

Sut zardobi qurug moddalarini asosiy komponenti laktoza
in.oblanib, 70 % dan ko‘prog migdorda mavjud.
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Sut zardobining ogsilli azotli birikmalari tarkibi jadvaM
keltirilgan (9-jadval).

9-jiul

Oqsillar fraksiyalari Miqdori, % Inzgg![eall(t:ll\lk Dhe;ritruaﬁls
Laktoalbuminli 0,4-0,5
v-iaktoglobulin A 5,2 75-110
v- laktoglobulin V 51 60-95
v-laktoglobulin (A+V) 5,3 60-95
v- laktoglobulin S 5,33 60-90
Zardob albumini 4,7 60-95
Laktoglobulinli 0,06-0,08
Evglobulin 6 75-90
Psevdoglobulin 5,6 75-90
Proteozopentonlar 0,06-0,18 53 70-100

Zardob oggsillari arginin, gistidin, metionin, lizin, treoim
triptofan va leysinning go‘shimcha manbalari xisoblanadi. Bn i
ularni organizm tomonidan strukturaviy almashinuv, asosan id
oqgsillarini regeneratsiya qilish, gon gemoglobini va plazma>.n
xosil boMishida foydalaniladigan to‘lagonli ogsillarga tegishli t
asoslashga imkon beradi.

Tuzli pishlogosti zardobda osh tuzi migdori 0,5—2,3?
tashkil giladi. Sut zardobini zichligi 1022—1027 kg/m3.

8.1.1. Ikkilamchi sut xomashyolari aterogen xususiyatlarga eg'
boMmagan mahsulotlar

Odam salomatligi  uchun minimal energetik qiymalul
eng ko‘p migdorda biologik aktiv moddalar va kam miqgdonb
yuklama beruvchi aterogen moddalarga (yog‘, shakar
boshqgalar) ega bo‘lgan mahsulotlar katta axamiyat kasb giladi ‘s
mahsulotlaridan bunday xususiyatlarga ega bo‘lgan mahsulolb
ikkilamchi sut xomashyolari hisoblanadi.

Yog‘siz sut nafagat ko‘p migdorda ogsil migdoriga, shuningd
u yog‘i olinmagan sutga nisbatan yuqori biologik giymatli ogsil)
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i"I'lih, ushbu ogsillar parchalanganda bevosita ichakdan
i so'riladi. Yog‘siz sut ko‘p miqgdorda lipotrop antisklerotik
Ida  xolinga ega boMadi.
Avion unchalik yuqgori boMmagan energetik giymati va
wllnin past darajasiga ega bo‘lgan holda, unda fosfolipidlar
1 ilomlanadigan antiaterosklerotik moddalar kompleksiga ega.
Lilipidlar yog* va xolesterin almashinuvini normallashtirishda
miii 4l o‘ynaydi. Fosfolipidlarga boigan kunlik extiyoj 5g ni
'All giladi. Fosfolipidlardan eng axamiyatlisi letsitin xisoblanib,
vu»xujayralarini nukleinli strukturalarini yaratishda ishtirok
"1 qgon plazmasida xolesterin darajasini me’yorlaydi.
ni /ardobi asosan laktoza manbai hisoblanib, uning miqgdori
ml moddalarni 70% dan ko‘pini tashkil giladi. Ichakda laktoza
i"i]i/ini sekin kechishi sababli bijg‘ish jarayonlari chegaralanadi
i"\dali ichak mikroflorasini hayot faoliyati me’yorlanadi.
mi.ula, chirish jarayonlari, gaz xosil bo‘lishi va toksik chirish
«ii nlotlarini so‘rilishi (autointoksikatsiya) sekinlashadi. Zardob
iill.mini o‘ziga xos xususiyati, unda oltingugurt saglovchi va
mly|i inuhim xayotiy zarur aminokislotalarni optimal to‘plami
lillanslanganligi bo‘lib, bu jigar ogsillari, gon gemoglobini va
Miuismi tiklash uchun eng yaxshi regenerativ imkoniyatlarni
uiiilaydi. Sut zardobida kam miqdorda yog‘ boiishiga
mi.isdan, ushbu yog‘ni «sifati» antiaterosklerotik yo‘nalganligi
...... . yugoridir.

8.2. Yog‘siz sutdan olinadigan mahsulotlar

8.2.1. Yog'siz sutni chiqgishi va sifat me’yorlari

hini separator — gaymoq ajratgichlarda separ”sjyalashda
niog va yog'siz sut olinadi. Yog‘siz sutni ‘chigishi,
Jdisiyalanadigan sut massasini taxminan 90% ni tashkil
"li. vog‘siz sutdagi yog‘ miqdori 0,05% dan oshmasligi lozim.
)"TM/ sut toza, begona ta’mlarsiz, massasi bo‘yicha bir jinsli,
| ko'kimtir tusdagi og rangga, cho‘kma va parchalarsiz bir
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jinsli konsistensiyagaegaboTishi kerak. Yog‘sizsutni zichligi 10. »
1031 kg/m3 kislotaligi 17—21 T nitashkil giladi. Separatsiyalasli.l#
olingan yog‘siz sut 6—8°C gacha sovitilishi kerak.

Yogsiz sutdan olinadigan mahsulotlar nomenklaturasi va tasmtl
Yog‘siz sutdan olinadigan sut mahsulotlarining asosiy turl.nl
o‘ndan ortig ichimlik yog‘iz sutlar, yigirmadan ortig nh
gatiq mahsulotlari, tvorogli mahsulotlar va pastasimon oqi.ii
mahsulotlar, sut konservalari, pishloglar, muzgaymoglar V
boshga mahsulotlar hisoblanadi.

Yog'sizlantirilgan sut mahsulotlaridan tashqari, bevo.ii
iste’mol uchun sut ogsilli konsentratlar ishlab chigariladiki, nl
asosan turli ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab chigishda ogsii
go‘shimchalar sifatida ishlatiladi. Bundan tashqari, yog‘si/ m
yosh qishlog xojaligi hayvonlari uchun yog‘i olinmagan -n
almashtiruvchilarini ishlab chigarishda ham ishlatiladi.

Yog'siz sutdan olinadigan yoki undan foydalanilib islib
chiqgariladigan sut mahsulotlarini asosiy ko‘rinishlari quyidagil
hisoblanadi.

Ichimlik yog$siz sut: yog‘siz sut, vitaminlashtirilgan yog i
sut, kakaoli yog‘siz sut, kofeli yog‘siz sut, ogsilli sut, pishirilg.i
(toplenoe) yog‘siz sut.

Sut-gatiqg mahsulotlari: yog‘siz kefir, Tallin kefiri, sigir sutidm
olinadigan yog‘li gimiz, qgimiz uchun qurug sut aralashnn
yog‘siz oddiy gatiq (prostokvasha), atsidofil ichimliklari, yogun
«Monogoctb» sut-gatig mahsuloti, «Mockosckuid» ichimligi
«HO6unenHnii» ichimligi, «CHexok» ichimligi va boshgalar.

Oggsilli sut-gatig mahsulotlari: yog‘siz tvorog, yumshoq parlit
tvorog, yog‘siz parhez, kislotaligi past tvorog, tvorogli mahsuloib
va boshqalar.

Sut ogsilli pastalar: «3gopoBbe» sut ogsilli pasta, yog‘siz shin
atsidofil pastasi, «Qurt» sut-gatiq mahsuloti, sutli puding \>
boshqalar.

Pishloglar: parhez pishloq, litva parhez pishlog‘i, «Yeuun
yog‘siz namakobli pishloq, yog‘siz namakobli pishlog va boshgalm
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.m konservalari: quyultirilgan yog‘siz sut, yog‘siz quyultirilgan

i nil mi(, 0'simlik yog‘i vashakarbilan quyultirilgan sut, qurug
, . .hi, o&imlik yog‘i bilan qurug sut.

>n ogsilli konsentratlar: texnikaviy kazein, kislotali kazein
Mu.rlivosi, Kislotali ozigaviy kazein, ozigaviy kazeinatlar,
- i. Ivsut ogsili, ozigaviy quruqg sut ogsili.

8.3. Ayrondan olinadigan mahsulotlar.

8.3.1. Ayronning chiqishi va sifat me’yorlari

.miming chigishi ishlab chigarish jarayonining to‘g‘ri tashkil
1 Inili asosan boshlang‘ich gaymoqg yogiigi va sariyog‘dagi
hi.i migdori bilan belgilanadi. Qaymoq yog‘ligi 35 % ni tashkil
....... .| t tuzlanmagan sariyog4 ishlab chigarishda ayronning
niv chigishi quyidagi 10-jadvalda keltirilgan.
10-jadval
Me’yordagi yogdikga ega bo‘lgan

_ P_Iazma} ayronning sariyog‘ ishlab chiqgarish
Sariyog4 miqdori, usulida chigishi, kg
/o QK, 0,7 %yog4 YuYoQO4 0,5 %yog4
mniuio'iHoe» 17,6 1385 1377
....... . Te/IbCKOe» 22 1268 1261
| piisHekoe» 27,5 1093 1087
i, n plpogHoe» 38,5 773 768

ll-jadval
\vionning organoleptik ko‘rsatkichlari (ll-jadval).
Hi.ligi ko'rinishi va Yog4zarralarisiz bir jinsli suyuqlik

n,i.lensiyasi
[1uigi Oq, massasi bo'yicha®iradds
Shirin sariyog4 olishdtf* olingan
ayron uchun toza, sutli, begona
S - ta’m va hidlarsiz.
i imi va hidi

Nordon sariyog4 olishda olingan
ayron uchun toza, sut kislotali,

- begona ta’m va hidlarsiz.
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12 iihlm
Ayronning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari (12-jadval).
Sariyoglishlab chigarish usullariiln
olingan ayron

Ko‘rsatkichlar 0 K
YuYoQO davriy uzluksp 1
Miqgdori, %
Yog* 0,5 Q. e, 0,7
YoQSQ 8,3-9,5 8,3 9.t]
Kislotaligi, °T, ko‘p emas 20 20/50 20/50
Zichligi, kg/m3 1029-1033 1030 KM

8.3.2. Ayronning sanoatda gayta ishlash asosiy yo*‘nalishlai i

OK va YuYoQO* usullarida ishlab chigarilgan shirin sariv
olishda hosil boMgan ayron:

Sut mahsulotlarini normallashtirish;

Ichimliklar, jumladan to‘ldiruvchilar bilan va sut-qiUK|i<
ishlab chiqarish;

Ogsilli mahsulotlar (tvorog, pishloq) ishlab chigarish;

Quyultirilgan ga quritilgan ayron ishlab chigarish;

Ayron komponentlarini ultrafiltratsiya bilan ajratish;

Yog‘i olinmagan sut o‘rnini bosuvchilarni ishlab chigarisinl
foydalanish.

QK usulida ishlab chigarilgan nordon sariyog* olishda ho.
bo‘ladigan ayron:

Natural ko‘rinishda va to‘ldiruvchilar bilan ichimliklar ishLil
chiqarish;

Sut-qgatiq ichimliklari ishlab chigarish;

Ogsilli mahsulotlar va muzgaymoq ishlab chiqarish.

Ayrondan olinadigan mahsulotlar nomenklaturasi va tasnifi. .3
ichimliklar: sof ayron; pasterlangan «W/gean» ayroni; yugori yog’l
«bogpocTb» ayroni; «KoderHuiny ichimligi; kokteyl.

Ivitilgan ichimliklar: ivitilgan «Wgean» ayroni; parhez ayron,
ivitilgan ayron; shirin ayron; ayrondan olingan kefir.
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\lu. tiaymoq: «BypaTnHo», «Buopuka», «Tuxuin Jom».

koHsentratlar: shakar bilan quyultirilgan ayron; shakarsiz
ke jilmilgan ayron; quritilgan ayron; sublimatsion usulda
, .ml,Mu ayron; ayrondan olingan dessert; qaymogli pasta.

Iwrog va tvorogli mahsulotlar: «Ctonosuii» tvorogi, kislotaligi

i ivorog; pastasimon tvorogli siroklar; ayrondan olingan

iunion yarim tayyor mahsulot.

I'lshloglar: parhez pishlog; ayrondan olingan pishlog;
...... : olingan yog‘siz pishloq; tez yetiladigan yog‘siz pishloqg
. I'Mhaalar.

8.4. Sut zardobidan olinadigan mahsulotlar.

8.4.1. Sut zardobini chigishi va sifat me’yorlari

".hi z.ardobi begona aralashmalarsiz yashilsimon rangdagi bir
m.li stiyuglik bo‘lib, ogsilli cho‘kma mavjud boMishi mumkin.
i imi va liidi toza, sut zardobiga xos; kazeinli va tvorogli zardob

h liiiii sho‘rrogdan sho‘r, begona ta’mlarsiz, ta’mi o°‘ziga xos.

I.hlab chigarilayotgan mahsulot turiga bog‘lig holda sut
/nidobini quyidagi chigish me’yorlari (yo’gotishlarni hisobga
i .hi holda) gabul gilingan (gayta ishlanayotgan xomashyoga
hi balan % da):

Pishloglar:

natural 80
yog‘siz va past yogMi 65
Brinza 65
Tvorog 80
Kazein 75

K4.2. Sut zardobidan olinadigan mahsulotlar nomenklaturasi va
tasnifi

Zardobni separatsiyalashda olingan gaymoqli mahsulotlar:
pishlogosti sariyog‘i; sMrin va «J1lo6uTenbCckoe» sariyog‘i;
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«KpecTtaHekoe» sariyog‘i tvorogli zardob gaymog‘idan olinj 1
sariyogl

Oggsilli mahsulotlar: sutli ozigaviy albumin; albuminli tvoroi
albuminli sut (yarim tayyor mahsulot), ogsilli massa, «Kavkn >
pishloq massasi; eritish uchun mo‘ljallangan pishloq massn
pishloqosti zardob quritilgan ogsillari konsentrati; ultrafiltratsn
usulida olingan zardob ogsillari konsentrati (CBK Y®); eruvch.n
qurug zardob ogsili; albuminli sirok.

Ichimliklar: pasterlangan sut zardobi; «HoBblii» kvasi; sail
kvas; atsidofil achitqgili ichimlik; tomat sharbatli zardob ichimlip
natural zardob ichimligi; sutli shampan.

Biologik ishlov berish mahsulotlari: bijg‘itilgan quyultirilgan m
zardobi; gidrolizlangan quyultirilgan sut zardobi; sut kislota i
etil spirti.

Sut gandi: sut gandi xomashyosi; sutli gand kristalli/nh
ozigaviy sut gandi; rafinatsiyalangan sut gandi; lakto laktulo.
siropi.

Quuyultirilgan va quritilgan konsentratlar: quyultirilgan sir
zardobi; tozalangan quyultirilgan sut zardobi; shakar bilni
konsentrlangan sut zardobi; plenkali quritish usulida oliny n
quritilgan zardob; purkash usulida quritilgan sut zardobi; lakto/
dastlabki gisman kristallizatsiyalangan quritilgan sut zardol"
elektrodializ usulida olingan deminerallashtirilgan quruqg zardol
(CAC ELN);

Muzgaymoq: «Xonogok», «bogpocTb», «Kncno-cnagkoe.

Pishloglar: «benocHexka», «IMuénka», «Yebypaluka» eritilgni
pishloglari, «Apapireickuniny, «LLKonbHUn» yumshog pishloglnn
«CTtaBpononbckuii» namakobli pishlog va boshqgalar.

Takrorlash uchun savollar:

1 Ikkilamchi sut xomashyosi umumiy tavsifi.
2. Ayron ganday hosil bo‘ladi?

3. Sut zardobi tavsifi.
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I Ikkilamchi sut xomashyolari aterogen xususiyatiga ega
'u Imagan mahsulot tushunchasi.

V Yog'siz sutni chigishi va sifat me’yorlari.

(0. Yog'siz sutdan olinadigan mahsulotlar turlari va tavsifi.

7. Ayronning chigishi va sifat me’yorlari.

N Ayronning sanoatda gayta ishlash asosiy yo‘nalishlari.

9. Sut zardobidan olinadigan mahsulotlar tavsifi.
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9-bob. YOG'SIZLANTIRILGAN sutdan vaayrondan
(PAXTA) TAYYORLANADIGAN ichimliklar

9.1. Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlanadigan ichimliklar

Kislotaligi 19°T dan ko'p bo'Imagan yog‘sizlantirilgan
sutdan yog‘sizlantirilgan sut-ogsilli vitaminlashtirilgan, sekin
gaynatilgan sut, tarkibiga go‘shimchalar qo ‘shilgan - kakao va
kofe tayyorlanadi.

Yog'sizlantirilgan sut mahsulotlari xuddi shu turdagi yangi
olingan sut mahsulotlari texnologiyasi kabi tayyorlanadi.

Hozirgi vaqtda yog'sizlantirilgan sutdan sut-qatiq mahsulotlari
kefir, shuningdek «Tannuuckuin», ayron, qatiq (prostokvasha),
atsidofi 1i ichimliklar, yogurt, «CHexok», matsun, «Monogoctb»,
«MOCKOBCKUI»,  «J1l06UTENbCKUI», «PycCcKunil» va boshga
mahsulotlar tayyorlanadi. Kefir, gatig, yogurt kabi sut-gatiq
mahsulotlari yangi sutdan tayyorlangan kabi tayyorlanadi.

Sut va sovug ichimliklar texnologiyasi ishlab chigilgan
bo‘lib, ular yog'sizlantirilgan sutni olrna, uzum, o'rik va
rezavor mevalar sharbatlari bilan 2,1:1 va gilosni 34:1 nisbatda
aralashtirish yo‘li bilan tayyorlanadi. Agar aralashma tarkibida
9% shakar qo‘shilsa, bir xil konsistensiyali va yogimli ta’mli
ichimlik tayyorlanadi. Ko'pikli konsistensiyaga ega bo‘lishi uchun
ichimlikka 0,1% ko‘piklashtiruvchi metilsellyuloza qo‘shiladi
Ichimliklar qo‘shilgan sharbatlarning hushbo‘yligi bilan yoqimli
shirin-nordon ta’mga «ega bo'ladi. Shuningdek, yog'sizlantirilgan
sutdan sabzi sharbati konsentrati va mikrobiologik karotin
go'shilgan ichimliklar ishlab chigilgan. «Monogoctb» ichimligi
yog'sizlantirilgan va quritilgan yog'sizlantirilgan sutdan shakarsi/
(qurug moddalar miqgcdori kamida 9,5%) va shakarli (shakar 5;i
qurug moddalar kamicda 14%) tayyorlanadi.

Sut aralashmasini 305—99°C da 2—3 soat davomida qoramtirroii
tusga kirguncha pasterianadi, 40—43°C gacha sovitib termofil sui
gatiq streptokokki vabolgar palochkasi (tayoqchasi) toza kulturalai i
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hilan termostat usulida 75°C gaclia, rezervuar usulida 85°C gacha
nchitiladi. Rezervuarda achitilgan mahsulot aralashtirilib turib,
20—25°C gacha sovitiladi, butilkalarga quyilib 6—8°C haroratda
m.ovitgichlarda saglanadi. Tayyor mahsulot gizdirilgan sut ta’miga,
.metanasimon konsistensiyaga ega bo‘lib, kislotaligi 100—130°T.

«HO6unenHniny va «KonomeHckuit» ichimliklari yog‘sizlan-
luilgan yoki normallashtirilgan sutdan shakarli yoki shakarsiz,
nieva-rezavor sharbatlari, C vitamin, achitgi solib achitish
isosida tayyorlanadi. Achitgi sifatida bolgar palochkalari va
hushbo‘ylantiruvchi sut kislotali streptokokk yoki termofil va
inezofil streptokokk ishlatiladi. Bu ichimliklar tarkibida yog*
miqgdori 1,0 va 2,5%, «tO6unenHuta 3,2%, kislotaligi 20—
120°T. «kO6uneinHmnin» ichimligi yog‘sizlantirilgan sutdan termofil
\i mezofil streptokokk achitgilari solib tayyorlanadi. Boshga
ko'rsatkichlari bilan «KO6uneliHmnin» ichimligiga o‘xshash.

«Pycckuia» ichimligi  normallashtirilgan sut va natriy
i7/.einati aralashmasidan meva-rezavorlar sharbatlari qo‘shib
<l go‘shmasdan sut Kkislotali streptokokklar bilan achitilib
uvyorlanadi. Aralashma xuddi yogurt ishlab chigarilgan rejimdek
omogenizatsiyalanadi va pasterlanadi. Achitish, sut Kkislotali
JIreptokoklar toza kulturasi bilan 37°C da 4—6 soat davom etadi.
l.ivyor mahsulot kislotaligi 80—120T.

9.2. Ayrondan tayyorlanadigan ichimliklar

Shirin sariyog® ishlab chigarishda ajraladigan ayrondan
null xildagi ichimliklar tayyorlanadi. Bu ichimliklarni ishlab
ihigarish texnologik rejimlari va targatish muddatlari yangi
uiilan tayyorlangan ichimliklar bilan bir xil. Mahs*oUttr shisha
i-titilkalar, gqog‘oz paketlar va polietilen xaltaiarga fasovffa gilinadi.
>nigi olingan ayronda yog‘ migdori 8,5%, YQSQ-8%, kislotaligi
1 | gacha.

Pasterlangan «Wgean» ayronini tayyorlaganda uning tarkibida
" miqdori 1% qurug moddalar 9,5%, kislotaligi 2I'T bo'ladi.
n miming ta’mini va konsistensiyasini yaxshilash uchun uni
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1045 MPa bosimda va 46—65°C da yoki pasterlash haroratiiL
gomogenizatsiyalanadi.

«Poccuiicknid»  ichimligi  yangi olingan shirin ayrondan
tayyorlanadi, ta’mi toza, yangi olingan ayron ta’midck
pasterlanganlik ta’mi sal sezilarli, begona ta’m va hidlarsi/
konsistensiyasi bir xil, sal quyuqroq, yog‘ zarrachalarisiz boMishi
kerak. Tarkibida yog‘ migdori—% YQSQ—8,5%, kislotalilii'i
2I'T gacha. Saglash muddati 8°C haroratda 24 soatgacha.

«bogpocTb» ayroni tarkibida yog‘ miqdori ko‘p (3,2%) bo‘lislu
kerak. Shuning uchun yangi ajratilgan ayron, yangi tayyorlangai
yugori sifatli smetana bilan normallashtiriladi. Aralashmam
pasterlangandan keyin 55—65°C haroratda 10—125 MPa bosini
ostida gomogenizatsiyalanadi. Mahsulot tarkibida YQSQ—8,1b
dan kam bo‘Imasligi va kislotaliligi 2I'T dan ko‘p bo‘lmasli)'i
kerak. Ichimlik toza, yogimli ta’m va hidga, pasterlangan
mahsulot ta’mi bilinib turadigan, bir xil konsistensiyaga ega
Saglash muddati 8°C haroratda 24 soatgacha.

Takrorlash uchun savollar:

1 Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlanadigan ichimliklar turlai i

2. Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlanadigan ichimliklar tavsih

3. Sut va sovuq ichimliklar tayyorlashda ganday aralashmalai
go‘shiladi?

4. Sut va sovuq ichimliklar tayyorlash texnologiyasi.

5. Ayrondan ganday ichimliklar tayyorlanadi?



10-bob. SUT ZARDOBIDAN TAYYORLANADIGAN
ICHIMLIKLAR

10.1. Sut zardobidan tayyorlanadigan ichimliklar umumiy
texnologiyasi

/.ardobdan tayyorlanadigan ichimliklar uning tarkibini
ullagan holda qo‘shimchasiz, shuningdek ta’mi hushbo‘ylik

i.nivchi go‘shimchalar go‘shib tayyorlanadi. Sovitilgan ichimlik-
in inyyorlash uchun issiglik koagulyatsiyasi yoki membrana usuli
1ilin ogsillari ajratilib tiniglashtirilgan yangi zardob ishlatiladi.
.oviiilgan ichimliklar tayyorlash uchun gidrolizlangan zardob
to p ishlatiladi.

/.ardobdan ichimliklar tayyorlashda ogsil parchalaridan
iiiatish uchun wuni filtrlanadi yoki separatsiyalanadi, zardob
ngsilini koagulyasiyalash uchun 15—20 soniya davomida 74—5°C
,i.i pasterlanadi, 4—10°C gacha sovitib kichik yoki katta idishlarga
iisovka gilinadi. Agar ichimliklar go‘shimcha mahsulotlar bilan
hoyitilsa, ularni retseptura asosida ichimlikka aralashtirib, keyin
idishlarga quyiladi.

Vasterlangan  sut  zardobi  qo‘shimcha  mahsulotlarsiz
uvyorlanadi. Saglash muddati 8°C haroratda 36 soatgacha.
Moumm» kvasi tiniglashtirilgan va pasterlangan zardobda non
, ksirakti, shakar va non xamirturushi qo‘shib tayyorlanadi.
/ardob filtrlanadi, -2 soat 95—97°C haroratda saglab, ogsillarini
. lio'ktirib tiniglashtiriladi, ogsil parchalaridan ajratiladi, shakar
harbati, non ekstrakti, 2% shakar, xamirturush achitqisi
olib, ustiga ko‘pik paydo bo‘lguncha 40—60 dag. saglab keyin
i ivyorlanayotgan ichimlikka solinadi.

/.ardobni bijg‘itish uchun 14—6soat 20—30°C haroratda saglab,
I,-vin 6—8°C gacha sovitib, idishlarga quyiladi. Tayyor ichimlik
n irrang, ozrog cho‘kmasi bo‘lishi mumkin, ta’mi nordon-shirin,
iivdar non ta’mi keladi, kislotaligi 80—90°T, zichligi 11,5% dan
imi emas, 0,4—1% spirtdan iborat. Saglash muddati 8°C dan
ugori bo‘lmagan harorhtda 48 soat.
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10.2. Sut zardobidan tayyorlanadigan kvaslar texnologiyasi

Sut kvasi xuddi «Hosblin» kvasi kabi tayyorlanadi, qo‘shimcha
sifatida ichiga ozroq miqdordagi zardobdan eritilgan shakar
jjyonkasi qo‘shiladi. Achitilgandan keyin 4—5°C da kamida 24
soat davomida yetiltiriladi. Organoleptik ko‘rsatkichlari «Noviy»
kvasiga o‘xshash. Tarkibida 0,4—% spirt bor, Kkislotaligi 80-
100°T, zichligi 11%.

Tomat sharbati goShilgan zardobli ichimlik tiniglashtirilgan
zardobdan tayyorlanib, 15°C haroratda, tuz qo‘shilgan tomat
sharbati qo‘shib aralashtiriladi, 6—8°C gacha sovitiladi, 0,5 1shisha
butilkalarga quyiladi va 8°S haroratda 0°ziga xos hushbo‘ylik olishi
uchun 5—6 soat saglanadi. Tayyor mahsulot bir xil aralashma,
och jigarrang tusdagi suyuqglik, aralashma gatlamlanishi mumekin,
ta’mi nordon, sho‘rroq, tomat ta’mi sezilib turadi. Ichimlik
tarkibida tuz 0,5%, tomat sharbati 15%, kislotaligi 50—0°T.

10.3. Sut zardobidan turli xil go‘shimchalar go*shib
tayyorlanadigan ichimliklar

Tam va hushbo¥ylik beruvchi qo'shimchalar qo'shilgan va
goshilmay tvorog zardobidan tayyorlangan ichimliklar: ichimlik
zardob, shakarli zardob ichimligi, vanelinli zardob ichimligi,
koriandrli zardob ichimligi. Bu ichimliklarni tayyorlash uchun
zardob filtrlanadi, pasterlanadi, ogsillar koagulyatsiyalanib,
sovitiladi, retsepturaga asosan quyidagi qo‘shimchalar solinadi
shakar, gaynatilgan suvda eritilgan holatda, kariandr, gaynatma
holatida. Ichimlikka koller (kuydirilgan shakar) qo‘shish
mumkin. Ichimlik 6—8°C gacha sovitiladi, yetilishi uchun sovitisli
kameralarida 6°C haroratda 5 soat saglanadi va shisha idishlarga.
flyagalarga, sisternalarga quyiladi. Saglash muddati 48 soatgacha
Ichimlikning kislotaligi 60—65T, qurug moddalari 9,5—10,5%,
ichimlik zardob uchun 6—,3%. Bu ichimliklar bir xil aralashma,
ozrog cho‘kmasi bor, rangi qo‘shilgan mahsulotlar rangiga xos
ko‘k-sariqdan och jigarranggacha, ta’mi sut-qgatigli.
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Ko‘p davlatlarda tiniglashtirilgan, gidrolizlangan zardobdan
ichiga rezavorlar, mevalar, sabzavotlar sharbati qo‘shib turli
issortimentdagi ichimliklar tayyorlanadi.

«PuBenna» ichimligi sut kislotali fermentatsiya qilingan
.rdobdan ichiga shakar, o‘simliklar nastoykasi, meva sharbatlari,
mineral tuzlar, uglekislota (karbonat angidridi) bilan boyitilgan
u vitaminlar qo‘shib tayyorlanadi.

MuTaTenbHbId HanUTOK (ozigaviy ichimlik) zardob ogsillari
konsentratidan (4,21%), apelsin konsentratidan (19,48%), shakar
(5,85%), maisoviy kraxmal, suv, vanilin, rang beruvchi moddalar
go'shib tayyorlanadi. Kraxmalni suvning umumiy miqgdoridan
'®% miqgdorida olib eritiladi va qizdiriladi, issig aralashmani
liakar, zardob ogsillari, vanil go‘shilgan sovug suvga solinadi.
\ralashmani 85°C da pasterlab, 38°C gacha sovitiladi, golgan
ilo'shimchalar va rang beruvchi moddalar qo‘shiladi. Ichimlik
niii/latiladi yoki issiq holatda konserva bankalariga gadoglanadi.

«JlaktopyT», tarkibidan 50% ogsili ajratilgan gidrolizlangan
irdobdan tayyorlanadi. Ichimlik tarkibi 25 g/1 laktoza, 12,5
i/l glyukoza va shuncha miqdordagi galaktoza, 4—5 g mineral
m/lar, 2 g azotli moddalar, vitamin B va C dan iborat. Uni
meva essensiyali alkogolsiz ichimliklar va parhez mahsulotlar
I\ vorlashda ishlatiladi.

Sutli shampanskoe pasterlangan zardobdan shampan drojjilari,
invdirilgan shakar, mayiz (xaltacha ichiga solib) tayyorlanadi.
Vliitish 28 +2°C da olib boriladi va achish jarayoni to‘xtagandan
levin xaltacha solingan mayiz olinadi, ichimlik 6—=2°C gacha
uvitiladi, sisternalarga solinadi. Tayyor mahsulot och gi*g‘ish
nij-dagi bir xil suyuglik, hajmiga nisbatan 5% gaclfe dib‘kma
iM hshi mumkin, ta’mi nordon-shirin, gazlantirilgan, orombaxsh,
ii.lotaligi 100°T.

Shuningdek, zardobdan shampanga o‘xshagan gazlantirilgan

himlik ham tayyorlanadi. Tayyorlashda zardob ichiga 12% suv,

i shakar, 1% karamel, non achitqisi, mayiz va hushbo‘yligini

I\ .hilash uchun essensiya”o‘shiladi.
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Takrorlash uchun savollar:

1 Sut zardobidan tayyorlanadigan ichimliklar umumiy tex
nologiyasi.

2. Pasterlangan sut zardobi texnologiyasi va tavsifl.

3. Sut zardobidan tayyorlanadigan kvaslar texnologiyasi.

4. Sut zardobidan turlixilgo‘shimchalargo‘shib tayyorlanadigan
ichimliklar.

5. Sutli shampanskoe ganday tayyorlanadi?

106



11-bob. YOG'SIZLANTIRILGAN SUTDAN IKKILAMCHI
RESURS SIFATIDA TAYYORLANGAN PISHLOQLAR

11.1. Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlanadigan pishloglar turlari

Yog'sizlantirilgan sut xomashyosidan yetiltirilgan pishloglar va
pishlog massalari tayyorlanadi.

Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlangan parhez pishlog ozroq
ui kislotali ta’mga va iste’mol etganda sinuvchan konsistensiyaga
ega, xamiri bir xil og tusga ega, rasmsiz, ozroqg yoriglar boMishi
mumkin. Yog‘lik migdori 5%, namligi 67, osh tuzi migdori 1%

| itovcha parhez pishlog yog‘sizlantirilgan sutdan o‘simlik
vog‘i qo‘shib tayyorlanadi. Bu pishlog 2-isitish harorati past
bo'lgan qattiq shirdonli pishloglar guruhiga kiradi. Kichik hajmli
pishloglar 30 kunda, kattaroq hajmli pishloglar 45 kunda yetiladi.
Yog'i quruq moddalar migdoriga nisbatan 45%, namligi 44, tuz
miqdori 1,5—2% ni tashkil etadi.

I'a’'mi yetilgan pishloq ta’miga o‘xshash, nordonroq, elastik
ionsistensiyaga ega, rangi ogdan och-sariq ranggacha.

11.2. Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlanadigan parhez pishloglar
tavsifi

Sut kislotali parhez pishlog, tarkibida kamida 4% yog‘i
1 Igan yetilmagan ayrondan tayyorlanadi. Namligi 70% dan ko‘p
I' Imasligi, kislotaligi 200°T boMishi kerak. Ta’mi pasterlangan
ni kislotali ta’mga ega, bir xil konsistensiyali, o‘rtacha zichlikka
im. kesimida turli shakldagi va oichamdagi bo‘shliglarga ega.

Anjanaviy usulda pishloq quyidagi parametrlar asosida
iworlanadi: 27—30°C haroratda 5—6 soat davoi”ida. ivitish,
o ilran quyuglikni 55°C gacha isitish, donador holatgS keltirish
hi (@ 70°C da isitishni davom ettirish, 0‘z og‘irligida 3—4 soat
i". .-lash.

\vi im pishloglaryog‘sizlantirilgan sutvaayronaralashmasidan,
bi /i hollarda yangi sog‘ilgan sigir suti qo‘shib tayyorlanadi.
n.imlay pishloglarga «begopycckuii», «KnMHKOBbIA», «KAWH-
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KOBbI-TBOPOXHbIA» (suzmali), «ApailaH», «I poAHEHCKMA», sut
kisiotali «PaHuua» kabi kam yogii tez yetiltirilgan pishloglarni
ko‘rsatish mumkin.

11.3. «Agplireir» pishlogi tavsifi va texnologiyasi

«Applrerickniny pishlog‘i nozik konsistensiya va 0z miqgdordagi
—2% tuzdan iborat. Uni toza tayyorlangan va dudlatilgan holatda
tayyorlaydilar. Harorati 90—95°C bo‘lgan sutga aralashtirib turib,
kislotaligi 80—85°Tho‘lgan 3—10% zardob qo‘shiladi. Tayyorlangan
ogsilli quygani (quyuq aralashmani) 83—85°C da 5 dag. saqlanadi,
keyin undan zardobini yarmini ajratib, golgan aralashmani shakl
berish uchun konussimon korzinaga 0z og‘irligida presslanishi
uchun 20—25°C da 20—30 dag. saglaydilar. Presslangandan keyin
pishlog massasini formalarga solib, massa miqdoriga nisbatan
3—4% tuz solinadi. Keyingi 10—20 soatda pishlogni bir mart;i
og‘darib yana presslanadi. Keyin, 20—25°C haroratda 40—48 soal
bar 102 daqg.da bir marta ag‘darib quritiladi va yetilishi uchun
6—8°C da 3 kun saglanadi.

Dudlatilgan pishloq tayyorlash uchun uni dudlatish kamerasid;i
20—25°C da 7—8 sutka saglanadi, keyin 25—30°C haroratda 5
kun quritiladi, gadoglab, 13—15 kun yetilgandan keyin sotishg;i
chiqariladi.

Quiritilgan va quyuglashtirilgan zardobni shirdonli va eritilg;m
pishloglar, shuningdek boshga ozig-ovgat mahsulotlari tarkibim
zardob ogsillari bilan boyitish magsadida ishlatiladi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlanadigan pishloglar turlari

2. Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlanadigan parhez pishlogkn
tavsifi.

3. Ananaviy usulda pishlog ganday parametrlar asosid.i
tayyorlanadi?

4. «Agbireickuii» pishlog‘i tavsifi va texnologiyasi.

5. Dudlatilgan pishlog ganday tayyorlanadi?
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12-bob. SHAKARLI VA SHAKARSIZ TAYYORLANGAN
QUYUQLASHTIRILGAN KONSENTRATLAR

12.1. Shakarsiz tayyorlangan quyuglashtirilgan konsentratlar

Shakarsiz quyuglashtirilgan konsentratlar yog‘sizlantirilgan
uldan va ayrondan tayyorlanadi. Tayyorlash  uchun
vog'sizlantirilgan sut va ayronning suvini bugiatib, gaytar osmos
usiili bilan ajratilganda ular cho‘zilib oquvchan holatda bo‘ladi.
Konsentratlar ozig-ovqat sanoatida ishlatiladi.

Quyuglashtirilgan yog‘siz sut, yog‘sizlantirilgan sutdan va
vog‘sizlantirilgan sut va ayron aralashmasidan ham tayyorlanadi.
lining tarkibida qurug moddalar migdori 27—35%, mahsulotning
mMi gismida kazeinatkalsiyfosfat kompleksi (KKFK) 12,7—
1.0 va laktoza 19—20%, mahsulotning cho‘ziluvchanligi yugori
mas, laktozaning gisman Kkristalizatsiyalanishi harorat 20°C
Inn past bo‘lgan vaqtda sodir bo‘ladi. Mahsulotning kislotaligi
MI dan yugori bo‘lmasligi va patogen mikroorganizmlar bilan
illoslanmaganboMishikerak. Tayyorlashningumumiytexnologiyasi
Miami sovitish va gadoglash bilan yakunlanadi. Yog‘sizlantirilgan
ui va ayronning Kkislotaligi 20°T dan yugori boMmasligi kerak.
Mivini bug‘latishdan oldin issiglik ishlov berish rejimi 73—7°C
olit 15sek davomida yoki 85—90°C da gizdirib, saglamasdan olish,
spsizlantirilgan sut va ayronning birlamchi xossalarini to‘liq
nllash imkonini beradi. Mahsulot suvini bug‘latish vakuum-
1w latish jihozining turiga garab 45—5°C da o‘tkaziladi. Uzlukli
mr'latishda quruqg moddalar migdori mahsulot zichligi ya’ni,
inllig sut qoldig‘i (harorat t=const va quyultirilgan yog'siz
«“l yog‘ligini (Yay) undagi yog‘sizlantirilgan quru(*"F<I0ldig‘i
I'lQSQIlga nisbati Yoy YQSQqy=const bo‘lganida ffurugq sut
i"ldig‘i (QSQay) va zichlik o‘rtasidagi bog‘liglik asosida zichlik
"Lili nazorat gilinadi. Plyonkali vakuum-bug‘latuvchi jihozlarda
nr'latish, sirkulyatsion bug‘latishga nisbatan ishlab chigarish
"in siklini 11,3% ga kamaytiradi, quyultirilgan yog‘sizlantirilgan
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sut ishlab chigarish unumdorligini 12,6% ga ko‘paytiradi, melin i
xarajati kamayadi va mahsulot sifati yaxshilanadi.

Quyuglashtirilgan mahsulot vakuum-bugdatuvchi jihozd.u
chiggandan keyin 4—8°C gacha sovitiladi va transport taralan i
(taxtali va shtamplangan faner bochkalar, avtotsisternalm
flyagalar) ularni yuvib, metall idishlarni sterilizatsiyal n
va bochkalarni parafinlab keyin qgadoglanadi. Ozig-ovq.i
korxonalariga mahsulotlarni avtotsisternalarda yetkazib ben
igtisodiy jihatdan nisbatan tejamli hisoblanadi. Bu mahsuloin
4—8°C haroratda 5 kungacha saglash mumkin. Bu mahsuloin
uzoq muddat saglash mumkin emasligi, uning tarkibidagi si
ko‘rsatkichlarining aktivligi bilan bog‘lig.

Quyuglashtirilgan ayronda 35% qurug moddalar bo‘li*
tarkibiy jihatdan quyultirilgan yog‘sizlantirilgan sutga yagin
Uni quyultirilgan yog‘sizlantirilgan sut texnologiyasi asosid
tayyorlaydilar.

12.2. Shakarli tayyorlangan quyuglashtirilgan
konsentratlar

Shakarli quyuglashtirilgan konsentratlar guruhidagi mahsu
lotga yog‘sizlantirilgan sutdan shakar qo‘shib quyultirilgan \a
ularning turlariga quyuglashtirilgan shakarli ayronni ko‘rsi
tish mumkin. Mahsulotlardagi suv aktivligini pasaytirish
bogdanmagan suvni gisman yo‘gotish va shakarni eritish asosidn
bajariladi. Mahsulotlar asosan sanoat miqyosida gayta ishlash
uchun ishlatiladi. Bu mahsulotlarda og‘ir metallar tuzlail
me’yorlanadi, mis elementi 0,0005 dan, olova 0,01% dan ko>
bodmasligi, tarkibida go‘rg‘oshin umuman bodmasligi kerak.

Patogen mikroorganizmlar ham bodishi mumkin enia.
Quyuglashtirilgan shakarli  yog‘sizlantirilgan sut kislotalip
20°T dan yugori bodmagan yog‘sizlantirilgan sutdan va ayrim
paytlarda kislotaligi 22°T dan yuqori bodmagan ayron bilan
aralashtirib tayyorlanadi. Mahsulotda namlik me’yori 30% dan
kop bodmasligi, saxaroza 44 dan, sutning qurug moddalau
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mnulori 26% dan kam bodmasligi va kislotaligi 60°T dan lecyp
vi Imasligi kerak.

Quyuglashtirilgan shakarli yog‘sizlantirilgan sut
b Miologiyasining 0‘ziga xosligi shundaki, yangi sog‘ilgan suitd”™n
i ivvorlangan quyuglashtirilgan shakarli sut texnologiyasi fc>LI™n
iiinnmiyligi bo‘lsa ham quyidagi rejimlar bilan tavsiflanay;
Mivini bugdatishdan oldin issiglik ishlov berish, ya’ni '90scC
1,in past bodmagan haroratda saglab turmasdan ishlov berdf,
Miakar sharbati holatida ishlatiladigan (60—65%) shia-I"ar
niryori konsentrlashning material balansi asosida hisoblarnatli.
i inynglashtirilgan mahsulotni vakuum-sovitgichlarda 16—2HOwc

K ha sovitiladi. Mahsulot suyugligi gismidagi laktoza miqdQr{
4) 13%bodib, aralashmani mahsulot harorgti 31—37°C bodg;am<ja
s<iladi.

Sanoat miqyosida ishlov berish uchun mahsulotni transput
idishlariga (katta sig‘imli metall bankalar, taxtali bochkalsar va
Jilamplangan faner bochkalar, flyagalar, avtotsisternalar, teiqir
vo'l sisternalari), to‘g‘ridan to‘g‘ri iste’mol etish uchun hajmi 200
ml bodgan shisha bankalarga gadoglanadi. Idishlarni tayya>rlgsh
Kuddi shakarsiz quyuglashtirilgan yog‘sizlantirilgan sutdelc
Imriladi. Saglashda harorat 0°C dan 10°C gacha va havoning
msbiy namligi 75% bodganda 3 oygacha.

Quyuglashtirilgan shakarli yog‘sizlantirilgan sut «CnaBsHCKune»
namligi 31% dan ko‘p bodmagan holda asosan quyuglashtiriLgan
Jiakarli yog‘sizlantirilgan sut texnologiyasi kabi tayyorlam agj
Quyuglashtirilgan shakarli ayron tayyorlashda kislotaligi 2I'T dan
sngori bodmagan va YQSQ-8% dan kam bodmagan va yogdiljgj
N5-35%, kislotaligi 15°T dan yuqori bodmagan gaym”gJ*hlatiLadi.
Ui mahsulot asosan quyuglashtirilgan shakarli yog”~sfzlantirilgan
it texnologiyasi kabi ishlab chigariladi. Texnologiyasining o ‘ziga
vosligi shundaki, yog* migdori kamida 3,5 va ogsilli mod|<iajar
kamida 8,5% bodishi kerak. Tarkibi me’yorlashtirilgan mahsu|Ot
olish uchun YmYQSQm=3,7/23,3=0,1588 bodishi uchun birlamchi
ayron gaymoqg bilan me’yorlashtiriladi. Agar ayron yogdiligi 1,2—



1,3% bo‘lsa Y/YQSQ ni tartibga solish magsadida uning bir qismi
separatsiyalanadi.

Tarkibi me’yorlashtirilgan ayronni bug‘lantirishdan oldingi
issiglik ishlov berish 83—87°C haroratda saglab turmasdan
o‘tkaziladi. Bug‘lantirishdan oldin tarkibi me’yorlashtirilgan
ayronni issiglikka chidamliligi tekshiriladi. Vakuum-bug‘lantirish
apparatining turiga garab me’yorlashtirilgan ayronning yarmini
alohida ajratib, ichiga shakar sharbatini (70—5%) qo‘shib,
yangi sog‘ilgan sutdan tayyorlangan quyuglashtirilgan shakarli
sut sxemasi kabi quyuglashtiriladi, shakar migdori hisoblanadi.
Qurug moddalar migdorini mahsulot zichligini nazorat qilish
orgali aniqglanadi.

Mahsulotni sovitish vakuum-sovitgichlarda harorati 3IC
bo‘lgan zatravkani solib (mahsulotning suyuq qismidagi laktoza
miqdori 32%) o‘tkaziladi. Tayyor mahsulot, quyuglashtirilgan
shakarli yog‘siz sut gadoglangan idishlaridagidek gadoglanadi
va 0—10°C haroratda havoning 75% nisbiy namligida 3 oygacha
saglash mumkin. Pishloqostidagi quyuglashtirilgan zardob quruq
moddalari 40 va 60% va kislotaligi 130 va 250°T dan yuqori
bo‘lmagan holatda tayyorlanadi.

Zardobni separatsiyalantirilgandan keyin 1520 soniya
davomida 72—73°C haroratda pasterlanadi va quyuglashtirishga
yuboriladi. Past haroratda pasterlash va zardobning Kkislotaligi
pastligi (20°T dan past) zardob ogsillarining issiglik ta’sirida
koogulyatsiyalanishdan saglaydi. Zardobni 55—65°C haroratd.i
vakuum-bug‘lantiruvchi apparatlarda quyuglashtiriladi.

Areometr yordamida mahsulotning zichligini  o‘lchab
quyuglashganlik darajasi aniglanadi. Tarkibida 40% qurm|
moddalarbo‘lgan quyuglashtirilgan zardobning zichligi 1140170
kg/m3, tarkibida 60% qurug moddalar bo‘lgan quyuglashtirilgan
zardobda 1280—1300 kg/m3 bo‘lishi kerak. Quyuglashtirilgan
zardobni toza bochkalar, ozigaviy polimer plenkali qoplarg.i
quyiladi. Zardob solingan idishlarni 25 kg.li vaznda yashiklarga
joylashtiriladi. Targatguncha sisternalar, flyagalarda saglash
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mumkin. Quyugqlashtirilgan zardobni (40% quruq modda)
gadoglash paytida 8—10°C haroratgacha sovitish kerak. Bunday
zardobni 8°C haroratda 10 sutkadan ko‘p muddatda saglash
mumkin emas. Tarkibida 60% quruq moddalar boigan zardobni
2 dan 5°C gacha bo‘lgan haroratda 2 oygacha saglash mumkin,
saglash muddatini uzaytirish kerak boMganda haroratni —0°C
gacha pasaytiriladi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Shakarsiz quyuglashtirilgan konsentratlar nimadan tayyor-
lanadi?

2. Shakarsiz quyuglashtirilgan konsentratlar texnologiyasi.

3. Shakarli quyuglashtirilgan konsentratlar guruhi tavsifi.

4. Quyuglashtirilgan shakarli yog‘sizlantirilgan sut texno-
logiyasining o0ziga xosligi nimada?

5. Sanoat miqyosida ishlov berish uchun mahsulot ganday
gadoglanadi va saglanadi?
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13-bob. YOG'SIZLANTIRILGAN SUTDAN
TAYYORLANADIGAN QURUQ KONSENTRATLAR

13.1. Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlanadigan quruq
konsentratlar tavsifi

Quritilgan sut konservalari ishlab chigarishda yuqori ozigavi
va biologik giymatga ega bo‘lgan ikkilamchi sut xomashyolarid.n
foydalanish dolzarb hisoblanadi. Ushbu xomashyolar sifat v
miqdor bo‘yicha gabul gilinishi lozim.

Quritilgan sut konservalarining ishlab chigarish texnoloi'i
jarayoni texnologik sxema bilan uzviy bogMiglikda amalr
oshirilishi kerak. Texnologik sxemadagi xomashyoni tozalu t
pasterlash, quyultirish, quritish, sovitish, gadoglash va sagla
jarayonlari texnik-texnologik parametrlarini asoslangan hold
amalga oshirilishi sifatli tayyor mahsulot olinishini ta’minlayd
Yugori sifatli tayyor mahsulot olinishida texnologik jarayonlai
optimal rejimlarini ta’minlay oladigan vaqt va quvvat bo‘yii h
to‘g‘ri tanlangan texnologik jihozlarni ahamiyati katta. Annin
texnologik jihozlarni ko‘rsatilgan talablarga mos ravish. |
tan lash fagat to‘g‘ri bajarilgan niahsulotlar hisobi asosida amah
oshirilishi mumkin. Bundan tashqari, tayyor mahsulot slid
texnologik jarayonlarni to‘g‘ri tashkil etilishiga, mahsulom
tegishli sharoitlarda to‘g‘ri saglanishiga ham bog‘lig bo'la.l
Ushbu sifatga ta’sir etuvchi omillar muhimligini hisobga olr >
holda mahsulotlar hisobini amalga oshirish, texnologik jiho/lan
tanlash, sex va mahsulotni saglash xonalari yuzalarini hisobla
uslublari bo‘yicha tavsiyalar shakllantirish katta ahamiyat I 1i
etadi.

Ushbu ishlarni sifatli, to‘lig hajmda bajarilishi to‘g‘ri la la
etilgan texnokimyoviy va mikrobiologik nazoratlar doiiaw.l
ta’minlanadi.

Quritilgan sut mahsulotlari bilan ta’minlash xizmallam
tagdim etishni takomillashtirish tartibi 2-sxemada keltirilgan
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13.2. Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlangan qurug konsentratlar
kimyoviy tarkibi

Ikkilamchi sut xomashyolari (yog‘siz sut, ayron, sut zardobi)
vuqori ozigaviy va biologik giymatga ega bo‘lganligi sababli
isU’molchilar tomonidan yuqori talabga ega. Ikkilamchi sut
voinashyolarini ozigaviy magsadda gayta ishlash yo‘nalishlaridan
I*ni, ular asosida quritilgan sut konservalari ishlab chigarish
lusoblanadi.

Sut mahsulotlarini ishlab chigarish xizmatlarini taqdim etuvchi
mvis korxonalarida ancha hajmlarda yog‘siz sut va sariyog
"Imishida hosil boMadigan ayron xomashyolari to‘planadi. Ushbu
‘'smashyolar asosida quritilgan yog‘siz sut va quritilgan ayron
" lilab chigarish texnologiyalari yaratilgan. Sut xomashyolari
".osidagi quritilgan sut konservalarini fizik-kimyoviy tarkibi,
"iganoleptik va mikrobiologik ko‘rsatkichlari tegishlicha 13 va
I'l ladvallarda keltirilgan.

13-jadval
Quiritilgan sut konservalarini fizik-kimyoviy tarkibi
. - )
Mahsulot uNz;:T;Iégr;]:,as moddalari. T,erynuatlorl ml nam
yuq kam emas cho‘kma
<,),‘|‘,‘|\'/'I'/'9§url 4-7 93-96 21-22 0,2-1,5
<Jiii ililgan 7 93 29 15

ayron
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14-jadval
Tayyor mahsulotlarning organoleptik va mikrobiologik
ko‘rsatkichlari tavsiflari

ko'rsatkichlar Tauvsifi

(juritilgan yog‘siz sut

la’mi va hidi Toza, yangi sutga xos, begona ta’m va hidlarsiz
Mayda qurug kukun ko‘rinishida. Plyon-

konsistensiyasi kali usulda quritilgan sut uchun maydalangan

plyonkalardan iborat qurug kukun

Kangi Og, kremli tusda. Plyo_nkali quritish usulida
olingan sut uchun kremli rang xos

Quruqg zardob

Shirin-sho’rroq, yengilgina zardob kislotaligi

la’mi va hidi ta’mi xos, begona ta’m va hidlarsiz
Mayda quruqg kukun. Oson uvalanib ketadigan
konsistensiyasi 0z miqdordagi zich to’plamlarni bo‘lishiga yo‘l
go‘yiladi
K.mgi Kremli rangdan sarg’ish-yashilgacha
’S g mahsulotdagi
patogen mikroorga- Yo'l qoyilmaydi

ni/mlar,  jumladan
ilmonelalar

13.3. Quruq konsentratlar ishlab chigarish texnologiyasi

Quritilgan sut konservalari ishlab chigarish texnologik jarayoni
sxemaga muvofig amalga oshiriladi.

Quyida quritilgan yog‘siz sut ishlab chigarish texnologik
nayoni batafsil bayon gilinadi. Quritilgan ayron ishlab chigarish

Miologik jarayoni xususiyatlari esa xususiy W' TUTTa
to‘iinishida keltiriladi.

Vog'siz sutni kelib tushishida sisternalar inspeksiya qgilinadi,
H|,LMyuzasi suvbilan yuviladi, ochiladi vayog‘siz sutni organoleptik
| o'rsatkichlari, kislotaliligi, yog‘liligi, zichligi aniglanadi. Miqgdor

I sifat bo‘yicha gabul qilingan yog’siz sut vaqtincha saglash
lislilaridan markazdan gochma nasos yordamida plastinkali
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isitgichga jo‘natiladi. Isitgichda sut tozalanishi oldidan \>
45°C haroratgacha isitiladi. Isitilgan sut govushqgoqgligi pasay.i.i
va undan mexanik qo‘shimchalarni markazdan gochma kn 1
ta’sirida ajralib chigishi yengillashadi. Sovuq sut tozalangaml i
uni ish unumdorligi 50% gacha pasayadi. Yog'siz sutni tozalasli
cho‘kmadan o0°zini-o‘zi tozalaydigan sut-tozalagichlarda amal) i
oshiriladi. Sutni markazdan gochma tozalash, markazdan goclim

kuchdan foydalanishga asoslangan. Separator barabaninm

aylanishida hosil bo‘ladigan markazdan qochma kuch ta’sintl

mexanik qo’shilmalar plazma zichligiga nisbatan katta zichliU

ega boMganligi sababli, baraban periferiyasiga chigarib yuborikni
va qo‘shimchalar to'planish fazasida to‘planishi davomiil

qgurilmadan markazdan gochma kuch ta’irida chigarib turibni

Birvaqgtni o‘zida mikroorganizmlarni ancha gismi ham chigarilii
yuboriladi. Separatsiya paytida hosil bo‘lgan go‘shimcha ogsilli
massa ishlov berilayotgan yog‘siz sutni 0,06% ni tashkil ci;ni

Tozalangan sut zarur bo‘lgan hollarda plastinkali sovutgiclul

4+2°C haroratgacha sovitiladi va vaqgtincha saglash idishlanp
jo’natiladi (saglash muddati 12 soatdan ortiq emas). Yog'siz mv
saglash idishlaridan vakuum-bug‘latgich qurilmasi komplektid.i

pasterizatorlariga jo‘natiladi. Yog‘siz sutni pasterlash 757 <
da 10 dag. yoki 85—97°C da saglamasdan amalga oshirihull
Saglash idishlaridan pasterizatorlarga yog‘siz sut markazdn
gochma nasos yordamida jo‘natiladi. Yuqgoridagi rejim.M
yog‘siz sutdagi mikroorganizmlarni halok etilishini, lipa/ >
proteaza kabi fermentlarni inaktivatsiyalanishini ta’minlaydi
Pasterlangan yog‘siz sut oraliq idishlarga kelib tushadi. Yog'm/
sutni oralig idishdagi miqdori uzluksiz quyultirish jarayoni uclim
yetarli me’yorga yetgach, uning vakuum-bug‘latgichga berih i

boshlanadi. Bu vagtgacha vakuum-bugMatgich ishga tayyorlang.n
bo‘lishi kerak.
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Xomashyo qgabul qilish va sifatini baholash

Sutni tozalash

H
Sutni sovitish

Normallashtirish
Pasterlash

Quyultirish
-t —

Gomogenizatsiyalash

Aralashmani quritish

Qurug sutni sovitish

Qadoqlash

'-sxema. Quritilgan sut konservalari ishlab chiqarish texnologik operatsi-
yalari.

Yog'siz sutni bug‘lanishini sirkulyatsion ishlovchi «BuraHg»
ikuum-bug‘latgichlarida amalga oshiriladi. Yog'siz sutdan
ii.imlikni bugManishi vakuum-bug‘latgichni birinchi kgrpusida
/0 XO0°C da, ikkinchi korpusda esa 50—52°C"%roratlarda
stlib boriladi. Bu esa yuqori sifatli tayyor mahsulot olinishini
laininlaydi. Sutni vakuum-bug‘latgichda gaynashi davomida
ikkilamchi bugl hosil bo‘ladi va oldindan kondensatsiyalash
so'li bilan chigarib yuboriladi. Namlikni bug‘lanishi jarayonida
.utdagi qurug moddalar |consentratsiyasi va uning govushgogligi
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oshadi. Yog'siz sut quruq moddalari konsentratsiyasi 17
45% ga yetgunicha quyultiriladi. Quyultirishni yakuni haqgid.i
quyultirilgan sutni zichligi (densimetr yordamida) yoki qurii'i
moddalari konsentratsiyasi (refraktometr yordamida) bo‘yioh i
fikr yuritish mumkin. Quyultirilgan yog'siz sut vakuum bug‘lalisli
qurilmasidan quritish oldidan vaqgtincha saglash uchun idishlaiy i
jo‘natiladi. Bu idishlardan rotatsion nasos yordamida quyultirilgin
mahsulot kontakli quritgichlarga jo‘natiladi.

Quritgich  konstruktiv nuqgtayi nazaridan chugunli asosd
o‘rnatilgan va gorizontal joylashgan, shlifovka qilingan 2 11
valetslar (baraban)dan iborat. Valetslarni aylanish tezligi 12 11
ayl/dag, valetslar o‘rtasidagi masofa 0,1—0,6 sm.ni tashkil etadi
Quyultirilgan aralashma valetslarni gizigan yuzasiga o‘tkazilndi
(surkaladi) va 2—3 soniya davomida yupga plyonka ko‘rinishid i
quriydi. Qurigan mahsulot plyonkalari valets yuzasidan pichogl u
yordamida ajratiladi va maydalanadi.

Valsovkali quritgichni ish rejimi quyidagicha:

* valetslarni tashqi yuzasi harorati 105—35°C,

* bug‘ bosimi 3,5—4 atm.

Qurilmani ishlashi paytida quyultrilgan aralashma valetslai
yuzasiga shunday surkalishi kerakki, quyultirilgan aralashma bn
xil va to‘lig plyonka hosil qilib qurishi ta’minlansin. Quritishd.i
hosil boMgan suv bug‘i tezlik bilan ventilyator yordamida so‘rilil
tashgariga chigarib yuboriladi. Qurug sut plyonkalari qurilm m
komlpektidagi maydalagichda maydalangandan so‘ng mexand
privodga ega bo‘lgan, yacheykalar o‘lchami 3x3 mm bo‘lgan seik >
orgali elanadi. So‘ngra quritilgan sut elektromagnitli metall tutld
oluvchidan o‘tkaziladi va gadoglashga jo‘natiladi.

20°C haroratgacha sovitilgan quritilgan yog‘siz sut, ichidau
polietilen bilan to‘shalgan 4 va 5 gatlamli qog‘ozli qoplarga 25
30 kg vaznda joylashtiriladi.

Mahsulot joylashtirilgan tara markirovka gilingach, haroran
10°C dan yuqori boMmagan va nisbiy namligi 85% dan yugon
bo‘lmagan kameralarda 6—8 oygacha saqlanishi mumkin.

120



Ouwitilgan ayron ishlab chigarish texnologik jarayonining
mn'l.mimasi:

» xomashyoni qgabul qilish (sisternani inspeksiya qilish,
misli, ochish, organoleptik ko‘rsatkichlar, yog‘liligi, zichligi va

lulaligi aniglanadi);

* |o/.alash (43+2°C da);

* vagtincha saglash (4+2°C da 12 soatdan ko‘p emas);

. pasterlash (75-77°C da 10 dag yoki 85-90°C da,
n[l.imasdan);

o gnyultirish  (birinchi  korpusda 70—80°C da, ikkinchi
npiisda 50—52°C da qurug moddalari konsentratsiyasi 35%
i1i'iincha);

e quritish (valetslardagi bug‘ bosimi 3,5—4 atm., valets yuzasi
...... 105—35°C, valetslar o‘rtasidagi masofa 3 mm.dan kam
imis);

* sovutish (20°C gacha);

» gadoglash (polietilen bilan to‘shalgan 4—5 qgatlamli gog‘ozli
.plarga 25—30 kg.dan joylashtiriladi);

* saglash (harorati 10°C dan yugori bo‘lmagan, nisbiy namligi

, dan yuori bo‘lmagan kameralarda 30 kungacha).

Onritilgan sut konservalarini yuqorida keltirilgan texnologik
ullar asosida tavsiya etilgan rejim va parametrlarga gat’iy rioya
iilmgan holda amalga oshirilishi yuqori sifatli tayyor mahsulot
imishini ta’minlaydi. Ammo, ushbu maqgsadlarga erishishni
iuimlashda tegishli texnologik jarayonni asoslangan usul va
iimlarini amalga oshira oladigan, vagt va quvvat bo‘yicha
ir'ii tanlangan texnologik jihozlarni ahamiyati kattadir. Ayni
. ida texnologik jihozlarni ko‘rsatilgan talablarga mos”ravishda
LLjash fagat to‘g‘ri bajarilgan mahsulotlar hisobi as<M$a amalga
limlishi mumkin. Bundan tashqari, tayyor mahsulot sifati
uologik jarayonlarni to‘g‘ri tashkil etilishiga, mahsulotni
ishli sharoitlarda to‘g‘ri saglanishiga ham bogMigq bo‘ladi.
i \uologik jarayonlarni ta’kidlangan jihatlari muhimligini
i obga olgan holda quyida mahsulotlar hisobini amalga oshirish,

121



texnologik jihozlarni tanlash va sex, mahsulotni saglash xonalan
yuzalarini hisoblash metodikalari bo‘yicha amaliy tavsiyalai
keltiralgan.

Mahsulotlar hisobini 15 va 16-jadvallarda keltirilgan xomashyn
hisob ko‘rsatkichlari va sarf me’yorlari asosida amalga oshirisli
maqgsadga muvofiqdir.

15-jadvnl
Xomashyoni hisob ko‘rsatkichlari
. . S
Miqgdori, % Zichligi, Kislotaligi,
Xom- qurug kg/m3, °T, yugori 1zoh
ashyo yog‘ligi moddalar  kam lemas
miqdori emas
YOS%;S'Z 0,05 8,8 1032 19 rejalashtiriladi
Ayron 0,5 91 1030 19 rejalashtiri hull
16-jadvii

Xomashyo sarfi me’yorlari, ishlab chigarishdagi chegaraviy y>1
go‘yiladij*an xomashyo yo‘gotishlari jadvali

Xomashyo
Mahsulot yo'qotishlari, % Izoh
Quritilgan yog‘siz 36 Quritishdagi gninsi
sut ‘ moddalar yo‘qotihsin
Quritilgan ayron 3,6 Quritishdagi quiiig

moddalar yo'qotihslit

Takrorlash uchun savollar:

1 Yog'sizlantirilgan sutdan tayyorlanadigan quruq konseini.min
tavsifi.

2. Qanday parametrlar sifatli quruq konsentratlar oil Im
ta’minlaydi?

3. YogSizlantirilgan sutdan tayyorlangan qurug konsem nol m
kimyoviy tarkibi.

4. Qurug konsentratlar ishlab chigarish texnologiyasi.

5. Tayyor mahsulotlar sifati nimaga bog‘lig?
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14-bob. YOG'SIZLANTIRILGAN SUTDAN
TAYYORLANGAN KAZEIN TEXNOLOGIYASI

14.1. Kislotali kazeinni oddiy usul bilan ishlab chigarish

Kislotali kazein tarkibida yog‘i minimal migdorda, 0,5% dan
ko'p bo‘lmagan yog‘sizlantirilgan sutdan tayyorlanadi. Kazeinni
i ho‘ktirish uchun sut kislotasi, xlorat kislotasi, sulfat kislotasini
ishlatish mumkin. Laboratoriya sharoitida nisbatan toza kazein
olish uchun uksus kislotasi ishlatiladi. Kislota ta’sirida kazein
‘Innineralizatsiyalanadi —kazeinatkalsiyfosfat kompleksi, kalsiy

i fosfat ajralib chigadi, izoelektrik nugtaga erishiladi (pH
1,0), ogsil koagulyasiyalanadi. Kislotali kazeinni uch usul bilan
i lilab chigarish mumkin-oddiy (ivitish-skvashivanie), ejektorli

I zernenniy.

Oddiy usulda harorati 30—35°C bo‘lgan yog‘sizlantirilgan
xuiga 3—5% sut Kkislotali streptokok bakterial achitqisi
ivug'sizlantirilgan sutdan tayyorlangan) qo‘shiladi va ivishi
X liun go‘yiladi. Yugori haroratda kazein erkin kazein kislotasiga
hi k| o'girilmaydi va uyushma hosil bo‘lishi mumkin. 40°C dan

nqori haroratda olingan kazein sifati past boiadi, tarkibida
ihl migdori ko‘p bo‘ladi. Bakterial ivitgi miqdori va ivitish
linmiatini o‘zgartirib, uyushma olish muddatini, korxonaga
il inkli migdorda va vagtda, 6 dan 12 soatgacha o°‘zgartirish
"Minikin.

l.ivyor mahsulotning ustida zardobning tinig gavati hosil

n l.uli. Bundan tashqari, agar uyushmaning ustki gavatida kolp
"igilorda ko‘pik hosil bo‘lsa, uni Ism galinlikda ajratib olish
* iik, chunki undan olingan kazein qiyin eriydig”n -bo‘ladi.
1 iishmani vertikal, keyin gorizontal yo‘nalishdagi pichoqlar

ihi Kkesiladi va katta bo‘lmagan kubikchalar hosil bo‘lib,

M doim aralashtirib turib, 60—65°C gacha gizdiriladi va shu

.....llda yana 1015 daqg saglab turiladi. Keyin, zardobdan
m . uini sentrifugada ajratiladi va ishlov beriladi.
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14.2. Ejektorli usul bilan ishlab chigarish

Ejektor usuli bilan olingan kazeinning, yuqorida gayd etilgan
usul bilan olingan kazeindan fargi shundaki, uyushmani olgandan
keyin uni gizdirish mumkin va ejektorli usul bilan maydalanadi.
Lekin, ejektorli usulda mahsulotning quyuglashishi, zichligi va
kislotaliligining me’yorida bo‘lishiga alohida e’tibor berilishi talab
etiladi. Agar uyushma Kkislotaligi past bo‘lsa, ejektorlash paytida
ogsil parchalari bir-biriga yopishib lo‘nda holatga aylanadi va
ip shaklida cho‘ziladi. Kislotaligi yuqori bo‘lsa, uyushma juda
parchalanadi va ularning qurishi qiyinlashadi. Ejektrlashdan
oldin uyushmaning yugori gavati ajratiladi. Ejektrlashda kazeinm
60°C gacha qizdiriladi. Yuqori haroratda gizdirishning xavfliligi
shundaki, kazein denaturatsiyalanishi mumkin, texnik kazeinnini'
asosly xususiyatlaridan biri bo‘lgan, uning ishqorlarda erishi va
bo‘kishi pasayadi.

14.3. 3epHéHHbI —donador usul bilan ishlab chigarish

3epHEHHbIN (donador) kazein olish uchun uni juda nordon
zardob bilan cho‘ktiriladi. 3epHéHHbIN kazein tayyorlash juda
muhim xususiyatlarga ega: yog‘sizlantirilgan sutni tayyorlagandan
keyin darrov ishlov berish mumkin;-kazein parchalari qumoq
hosil etib o‘ziga yog‘ni kam miqdorda biriktirib oladi; parchal n
oson yuviladi; kazeinni quritish qabul gilingan kislotalikdan
yuqori bo‘lmagan haroratda o‘tkaziladi. Nordon zardob bilan
kazeinni cho‘ktirishni tezlashtirish uchun yog‘sizlantirilgan
sutning kislotaligini 35—40°T gacha ko‘tarish mumkin.

Tayyorlangan sutni 34—35°C gacha qizdirib, shu haroralda
zardobni ogsil parchalari (kazein) hosil bo‘lguncha qiivilm
turiladi. Bu jarayon kazein tayyorlayotgan idishdagi zardob tiimi
bo‘lguncha davom ettiriladi. Jarayon 10—5 dag. davom etadi
Chunki, ogsil parchalari hali yumshog boMadi. Keyin zardobmin
ko‘prog qismini boshga idishga ajratib, golgan gismining ustii'n
uyushma parchalari ko‘proq quriguncha Kkislotaligi 62-70 |
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bodgan nordon zardob qo'shiladi. Kazeinga ishlov berish jarayoni
oxirida idishdagi zardobning Kkislotaligi 4,6—4,8 boMishi kerak
(17-jadval).

17-jadvall
Turli navdagi texnik kazeinning ko‘rsatkichlari
Miqdori quyidagi foiz-  Kislotaligi,°T

Kazein Navi dan ko‘p bodmasligi dan ko‘p
Yog* Kul bodmasligi
Shirdonli Oliy 15 7-8,5 50
I 15 89 70
I 2,5 6-6,9 120
]| 3,0 4-5,9 160
Kislotali Oliy 15 2-5 * 60
I 15 3,0 100
Il 2,5 4.0 150
1] 3,0 4,0 200

Izoh. Texnik kazeinning hamma navlarida namligi 12% dan
ko*p bodmasligi kerak.

I navli kazeinda donalar kattaligi 5 mm.dan, Il navda 10
Iicha va Ill navda 15 mm.gacha bodishi kerak. Texnik kazein
iulvaldagi talablarga javob berishi kerak.

Xlorat, zernenniy kazein tayyorlash uchun 34-35°C gacha
gi/dirilgan, yog‘sizlantirilgan sutga aralashtirilib, normal
1 yisentratsiyagacha suv bilan aralashtirilgan xlorat Kkislotasini
Hirichka ogim bilan quyiladi.

Idishdagi zardob tiniglashganda, kislotani quyish to‘xtajtiladi,
Midobning yarmini ajratib, qolgan qgismini aralasli*trfly turib,
us bilan normallashtirilgan xlorat kislotasini pH 4,6—4,0 va 5,0
ini Igimcha quyib turiladi. Amaliyotda ishlov berishning yakuniga

ir.mligini aniglash uchun bir hovuch kazein donalarini god
‘ini qisiladi va yugori darajada qattigligini sezgandan keyin,
n lyon tugallangan hisoblanadi.
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Agar xlorat kislotasi o‘rniga sulfat kislotasi ishlatilsa, tarkiln.
kop miqgdorda kul bo‘lgan kazein olinadi. Kazein xomasim
tarkibida turli xil aralashmalar boladi: sut shakari, suv, kislot.il.
tuzlar, kalsiy va h.k.lar. Hamma turdagi kazeinni toza suv Inl
yuviladi. Yuvish uchun ishlatiladigan suvga quyidagi taliiM
go‘yiladi:

— suvda yuqumli, chet mikrofloralar bo‘lmasligi. Ayni<i
chirituvchi mikrofloralar xavfli;

—bir litr suvda temir 2 mg.dan ko‘p bo‘lmasiigi (Fe2),
nisbatan hisoblanganda);

—suvda ishqgoriy tuzlar kam miqdorida boMishi kerak, ayTty
kalsiyning, karbonat kislotaning kalsiyli nordon tuzi va gism
magniy.

Demak, kazein xomashyosini yumshoq, toza suv bilan yim
kerak. Kazein xomashyosini yuvish uchun avval 30—35°C Ii r
suv bilan, keyin sovuq suv bilan yuvish tavsiya etiladi. | <b
amaliyotda kazein donalari yopishib golmasligidan xavlIw
fakat sovug suv bilan yuviladi. Kazeinni harorati 15—20°C bo'lr
suv bilan 3 marotaba yuvish yetarli. Lekin, har safar 5—0 4
davomida suv bilan aralashtirib turish kerak. Yuvilgan ka/m.
sanoatning turli sohalarida ishlatish mumkin.

Uzog muddat saglash uchun kazeinni quritish mags.n
muvofig. Quritishdan avval namligini kamaytirish uchun ki
xomashyosi presslanadi yoki sentrifugalanadi. Keyin, presslain
kazeinni mayda bo‘lakchalarga maydalab, quritish stellajlan.
yoyib go‘yiladi (ramalar o‘zaro latta materiallar bilan torliln
bo‘ladi). Quritilgan bug‘li yoki elektr energiyali quritishm
yakunlanganligini namlikni aniglash orqali belgilanadi. \
kazein yetarli darajada qurimagan bo‘lsa, donalar eziltm In
bo‘ladi va qarsillagan tovush chigarib sinmaydi. Kazeiunn
kimyoviy tarkibi, xususiyatlari va tashgi ko'rinishi orgali navi n,
ajratiladi. Turli xil kazeinlarni (shirdonlini Kkislotali Inlm
aralashtirish mumkin emas, chunki uning sifati buziladi.
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Kazeinni yangi, zich qoplarga, polimer xaltalarga brutto vazni

0 kg.dan qilib joylanadi. Ejektorli kazein shunday qoplarda 40
"t dan qilib joylanadi.

lakrorlash uchun savollar:
1 Kislotali kazein tavsifi.

2 Oddiy usulda yog‘sizlantirilgan sutdan kazein ganday
i iworlanadi?

K Ejektorli usul bilan kazein ganday tayyorlanadi?
M. Zernenniy —donador usul bilan kazein ganday tayyorlanadi?
5 Kazeinni uzoq muddat saqglash uchun nima qilish kerak?
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15-bob. YOG'SIZLANTIRILGAN SUTDAN IKKILAMCIII
RESURS SIFAT1DA OZIQAVIY KAZEIN TAYYORLASII
TEXNOLOGIYAS1

15.1. Oziqgaviy kazein tayyorlash texnologiyasi

Ozigaviy kazein olish uchun sutga kislota yoki sutni ivituvi h
fermentlar (shirdon fermenti, pepsin, BHWMMC prepauiii
go‘shiladi. Tarkibida 0,05% yog‘ boMgan yog‘sizlantirilgan snini
pasterlanadi, 35°C gacha sovitiladi, Kkalsiy tuzi go‘shiladi (100 Iy
sutga o‘rtacha 20—30 g quruq tuz) va ivitiladi. lvitishdan aw\ I
sutga bakterial ivitgi ham solish mumkin. Shirdonli kazeiiMt
kislotaligiga nisbatan mineral tuzlari ko‘p bo‘ladi. Oling.a
uyushma kesiladi, 4—6 mm gacha maydalanadi, 57—60°C gacli
gizdiriladi va yuqori darajada suvsizlanishi uchun 1525 daq
aralashtiriladi. Keyin kazein massasini cho‘ktirishga qo'yih
hamma zardobi ajratiladi, uyushmani aralashtirib turib sii
bilan 3 marta yuviladi. Birinchi yuvishda suvning harorati 35 <
ikkinchisida 20—25 va uchinchi yuvishda suvning harorati 8—0 <
boMishi kerak. Kazeinni yuvish uchun olinadigan toza suv migdoi >
ishlov berilayotgan mahsulot hajmiga nisbatan 20—25% boMislr
kerak. Bunda, tayyorlangan massani-10—5 dagq davomida doinih
ravishda aralashtirib turish kerak. Keyin suvini ajratib, qolg.u
massani, mexanik bog‘langan suv unini toMiq ajratish uchun 2 '
soat davomida presslash yoki 8—10 dag davomida sentrifugala .I
kerak. Presslangan yoki sentrifugalangan kazeinni valchokdn
(ezuvchi mexanizm) yoki mexanik maydalovchida (mexanik tyorl a
donalar oMchovi 3—5 mm boMguncha maydalanadi va quritikuli
Quiritish harorati 55—60°C dan yugori boMmasligi kerak, chunk
kazein erishi mumkin. Tayyor kazein tarkibidagi suv 12% dan
ko‘p boMmasligi kerak. Ozigaviy kazein quyidagi talablarga to‘g n
kelishi kerak; kislotaligi 50°T, namligi 12% dan ko‘p boMmasligi,
yog‘ 15, kul 2 (oliy navli uchun) va 2,5% (1-nav uchun). Ruwv
tuzlari 1lkg kazeinda 10 mg.dan ko‘p boMmasligi kerak, me
tuzlari 8 mg.gacha boMishi mumkin. Qo‘rg‘oshin tuzlari boMislr
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iiimnkin emas. Yuqori navli kazeinning 1 g.da 50 mingtagacha
I ikleriyalar bodishi muinkin. 1-nav kazeinda 100 mingtagacha.
lvigaviy kazeinni ozig-ovgat sanoatida ishlatish uchun uni suyuq
imlalga odkazish kerak. Shuning uchun kazeinni yuvgandan
I vin uni neytralizatsiyalash va pH ni 7 gacha yetkazish uchun
iurbonat kislotaning natriyli nordon tuzi (nordon tuz) go‘shib,
iryin quritiladi. Quritish uchun aralashmani 70°C gacha, ba’zan
a 90—95°C gacha qizitib purkash usulida o‘tkazish magsadga
lituvofig. Qizdirish mahsulotning oquvchanligini kamaytirish
ni him o‘tkaziladi. Kazeinat natriy olish uchun nordon tuz o‘rniga
ilkiy natriy go‘shiladi. Buning uchun, namligi 55—60% bo‘lgan
i.i/einga teng migdorda suv va keyin 1% li edkiy natriy eritmasi
<*shiladi. Shundan keyin kazein aralashmasi va ishqorga kolloid
iltirmonchasida ishlov beriladi va quritiladi.

15.2. Kislotali kazein olish usuli texnologiyasi

Ishgor bilan ishlov berilgan va quritilgan ozigaviy kazeinda
namlik oliy navda 6% gacha va 1-navda 8% gacha bo‘lishi kerak.
lining rangi oqg, sal och jigarrang tusli. Metall go‘shimchalar
liamma kazeinlar uchun bir xil miqdorda. Eruvchan kazeinda
inikroflora oliy navda 3000 va 1-navda 50 mingdan ko‘p bodishi
mumkin emas. Ozigaviy magsadda ishlatiladigan kislotali kazeinni

ni kislotali bijgdshi natijasida hosil bodadigan sut kislotasi bilan
lio'ktirish magsadga muvofig. Yog‘sizlantirilgan sutni bakterial
ivilgi bilan ivitish yoki kazeinli sut kislotasi bilan cho‘ktirish
mumkin. Lekin, cho‘ktirish usulini igtisodiy tomonini e’tiborga
milish lozim. Birinchi usulda uyushma xuddi ozigaviy kazeinga
r.hlov berilgandek odkaziladi. Kislotali kazeinni oljslid®azein
massasini laktatlar va kalsiy fosfatdan ajratish uchuifwii yuvish
liilda muhim hisoblanadi.

15.3. Kazein olishning ejektorli usuli texnologiyasi

lijektorli usul bilan zernenniy (donali) kazein olish uchun
lazeinni nordon zardob blLlan cho‘ktirish yaxshi hisoblanadi.
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Yog'sizlantirilgan sutni 35°C gacha qizdirilgan holalil «
kislotaliligi 140-150°T, harorati 35°C bo‘lgan nordon zardobm
kazein parchalari tinig yashilroq rangli zardob hosil bo‘lgum b
quyib turiladi.

Aralashmani yana 10—15 daqg aralashtiriladi. Zardobi
ajratgandan keyin qolgan massani yana aralashtirib mW
kislotaligi 65-70T yoki pH 4,6 bo‘lguncha nordon zardob go\In
turiladi. Kazein donalari tayyor holatga kelgandan keyin zardoi
ajratiladi, kazein donalarini yuviladi.

Zichligi 1190 kg/m3 va konsentratsiyasi 37,2% bo‘lgan xlui
kislota ishlatganda va nordon zardobga nisbatan 2,5—3 baml
sekinroq, ya’ni 25—30 daq davomida sekin qo‘shiladi. Bind
zardobning kislotaligini pH 4,5 yoki 50-55°T ga yetka/i
kerak. Tayyor uyushmani ejektorlash yuqori haroratda 55- 60 i
da o‘tkaziladi. Uyushma ejektor kamerasiga so‘riladi, u yno
mayda donachalarga maydalanadi va qizdiriladi. Qaynalilr
kazein massasini ejektorlashdan keyin yuviladi. Ishlov berisinim
keyingi bosqgichlari xuddi ozigaviy kazeinga ishlov berilgamb
3epHEHHbI usulda shirdonli uyushishni mustahkam uyuslim
hosil bodguncha o‘tkazilmaydi. Massa uyushma hosil gilishinin
boshlanish belgisi namoyon bo'lganda uni aralashtiriladi. Bunn
kazein parchalari hosil bo‘lib, g‘ovak guvalalar hosil bo'ladi. Kan
to‘lig koagulyasiyalangandan keyin (uyushma tinig va dev.in
yashil rangga ega bo‘ladi), massani 60°C gacha gizdiriladi. Keyin
ishlov berish xuddi oddiy usul bilan kazein tayyorlash kabi (yuvn &
sentrifugalash yoki presslash, maydalash quritish) olib boriladi

3epHéHHbIN (donador) usul bilan kazein olish texnologn
nisbatan qisqartirilgan va mahsulot tarkibida yog‘ning minim
miqdorda bo‘lishini ta’minlaydi. Lekin, bu usulda kazeimn
chigish miqgdori kamayadi. Chunki, ko‘p migdorda «K;i/e
changi» (mayda zarrachalar) hosil bo'lib, ular zardob tarkiln
goladi.

Kazeinni kalsiy xlorid bilan cho‘kma holiga o‘tkazilg;m-
kalsiyli kazein olinadi. U yog‘izlantirilgan sutdan 90 o.
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"itutda, zardob ogsillari bilan cho‘kma holiga o‘tadi. Kalsiyli
1mfin ishlab chigarishda yog‘sizlantirilgan sutni birlamchi
minlash o‘tkazilmaydi. Chunki, uni 95-97°C haroratda 1 1
" 1 I g. kalsiy go‘shib ajratib olinadi. Kazeinli massani olgandan
in uni kalsiyli va boshga tuzlardan yaxshilab yuvib olinadi.
'w’an operatsiyalar hamma kazeinlar uchun bir xil.
Yogsizlantirilgan sut ogsillarini nisbatan ko‘p miqgdorda
Hish, kalsiyli koagulyasiyada bo‘lib, 95% ni tashkil etadi,
mloialigi —90°T va hammasidan kam migdorda shirdonli usulda
m|. Hamma usullarda kazeinni nima magsadda ishlatilishi
i.innarxini e’tiborga olish kerak. Tarkibida ko‘p yog‘ bo‘lgan
em nisbatan keng targalgan nugson hisoblanadi. Tarkibida
w* kill boigan kazein ham nugsonli hisoblanadi. Qayd etilgan
mili nugsonlar ham kazeinni notog‘ri separatsiyalash, sutni
ei/lantirish, kazeinni yaxshi yuvmaslik natijalari hisoblanadi;
I'luv berishda kazein namligi va kislotaligi me’yoridan yuqori
1 In mumkin. Birinchi nugson —kazein tarkibidagi ko‘p yog*
mun yaxshi quritmaslik yoki kazeinni nam joyda saqglash
hi.isida, ikkinchi nugson —kul miqgdori ko‘p bo‘lishi, kazeinni
In yuvmaslik yoki kazein xomashyosini quritishdan oldin
"I \aglash natijasida kislotaligini ko‘tarilishi sababli. Noto‘g‘ri
....... i va saglash quyidagi kamchiliklarga sabab boiadi: yuzasi
unlay yaltirog, rangi och jigarrang, kazein rangi qoramtir va
il ui)’ holda boiadi.l

I ikmrlash uchun savollar:
| Ofigaviy kazein tavsifi.
()/igaviy kazein tayyorlash texnologiyasi.
Kislotali kazein olish usuli texnologiyasi.
i /crnenniy usul bilan kazein olish texnologiyasi afzalligi
sinula?
Kazein olishning ejektorli usuli texnologiyasi.
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16-bob. SUT SHAKAR1 ISHLAB CHIQARISII
TEXNOLOGIYASI

16.1. Sut shakari tavsifi va ishlatilishi

Sut shakari mayda kristallardan iborat oq yoki sain ni
(rafinadlanmagan) rangdagi kukun. Uning tarkibidan 1 |
miqdorda sut shakari ajralib chigadigan pishloqosti va i
zardobidan ishlab chigariladi. Bunda pishlogosti zardol... if
kislotaligi 20°T dan, tvorogning zardobiniki —/0T dan oshnudia
kerak. Tvorogli va kazeinli zardobga nisbatan pishloqosti /.mtH
va ultrafiltratlar sut shakari olishda yaxshi xomashyo hisobl.m L],
Sut shakari ganday maqgsadda ishlatilishiga garab qo'slu......
mahsulotlardan turli darajada tozalanadi: shakar xoni.i h
(fermentatsiya, rafinadlash va texnik magsadda ishlatiladi »
xomashyo); ozigaviy (bolalar ovqgatlanishi, non mahsuloi
va unli gandolat mahsulotlari tayyorlashda); rafinadlangan
farmokologiyada (tibbiyot preparatlari ishlab chigarishda).

Rafinadlangan va farmokologik sut shakari monnoz va b i
uglevodlardan to‘lig tozalanadi. Rafinadlangan va ozigavis
shakarida xloridlar, sulfatlar va kalsiy 0,1% dan ko‘p bodma
mis tuzlari 5 mg/kg dan, rux-50 mg/kg dan ko‘p bodmasin
ko‘rg‘oshin tuzlari va boshga og‘ir metallar tuzlari umum
bodmasligi kerak.

16.2. Sanoatda sut shakari olish texnologiyasi

Laktozani tozalangan, quyuglashtirilgan zardobning to‘ym
eritmasidan  kristallizatsiyalanish asosida, namligini ajrati
quritish va rafinadlash operatsiyalari asosida olinadi. Biriix
navbatda, 35—40°C da separatsiyalash usulida zardob sut y>
va kazein zarrachalaridan tozalanadi. Keyin zardob ogsillai
boshga azotli moddalardan isitish, kislotali yoki kislota ishgn
koagulyatsiya yoki ultrafiltrlash usulida tozalanadi.

Issiglik koagulyatsiyatsida zardobni 85°C gacha gizdirgaix
albumin va globulin g‘ovak parchalar shaklida ko‘chma holali
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Mu usulda fagat 85% zardob ogsillari ajraladi. Shuning
..... (Jo'sliimcha sifatida kislota, kalsiy xlorid yoki ishgor
inLull  Kislotali usulda zardob ogsilini koagulyatsiyalanishi
..... separatsiya qilingan zardobni pasterizatorda 15 soniya
Hindu 75°C gacha pasterlanadi va konussimon tubga ega
i hi aralashtiruvchi maxsus idishga yuboriladi, uni 93—
in ha qizitib, ichiga kislotaligi 150°T bo‘lgan nordon
a.i,m, aralashmani kislotaligi 30—-35°T, pH 4,446
il niiclia qgo‘shiladi. Zardob ogsili parcha-parcha shaklida
I. nlvalsiyalanadi. Ularning vyiriklashishi va to‘liq cho‘kishi
luni () dag. dan 15 soatgacha saglanadi. Cho‘kma shaklidagi
i min zardobdan o‘zi bo‘shatiladigan yoki tvorog separatorlar
iniiida separatsiyalanadi yoki filtrlanadi.
kislotali koagulyatsiya uchun, xlorid Kislotasini zardob
iHialigi 30—35°Tho‘lguncha qo‘shiladi. Keyin aralashmani 90—
1 1 pacha qizdirib, 105% li ishqor eritmasi bilan 93°C da 10°T
mipll 6,6-6,8) keltiriladi. 1520 dag. saqglanadi va tarkibidagi
n ah birikmalar ajratiladi. Ogsillarning cho‘kma holatiga
. ..In ishgorli muhitda kislotali muhitga nisbatan ancha kam.
,nallashtiruvchilarning turiga qarab (izvestkovoe moloko-
iiiMi sut, NaOH, NH40H) zardob ogsillari ko‘p migdorda
mmasa ham cho‘kma holatiga o‘tadi.

n 6 Zardobdan tarkibida azot bo‘lgan mahsulotlarni ajratishning
ultrafiltratsiya usuli

Azotli birikmalarini zardobdan ajratishning eng yaxshi usuli
inaliltratsiya hisoblanadi. Yog'sizlantirilgan zardobni, agar
* uq bo‘lsa, 60°C gacha gizdiriladi, bir marotaba membjahadan
Ilaziladi va tarkibida 0,2% azotli birikmalar bodgan”»iq zardob
luadi. Agar filtratni yana bir marotaba membranadan odkazilsa,
niiglashtirilgan zardobda 0,1% azotli moddalar bodadi, boshga
aillarda esa 0,35 dan 0,5% gacha bodadi. Membrana sifatini

iv.hilaganda zardob tarkibini azotli moddalardan todiq tozalash
numkin. /
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quyultiriladi va alohida tayyorlangan ogsil-yog‘ aralashmasi
bilan aralashtiriladi. Aralashma 65—0°C haroratda i
P,=5—45 MPa, P2=2,5 MPa bosimda gomogenizatsiya gilinih
30 dagiga davomida 63—65°C haroratda saqglanadi, so‘ngra 42

45°C haroratgacha sovitilib atsidofil tayoqcha kulturasi (5—8'. i
bilan achitiladi. Achitish 38—42°C haroratda 3—8 soat davom
etadi. Kislotaligi 80—100°T bolgan mahsulotni idishlarga quyib
saqlanadi.

17.2. Sut o‘rnini bosuvchi qurug mahsulotlar texnologiyasi

Sutni o‘rnini  bosuvchi qurug mahsulotlar purkovchi yoki
plyonkali quritgichlarda yog‘sizlantirilgan sutni, paxta, shirdon
va boshga ogsilli komponentlar, o‘simlik va hayvonot yog‘lan
stabillovchi antikislotalar, emulgatorlar, vitaminli preparatlai
mineral tuzlar va antibiotiklar aralashmasini quritish yo‘li bilan
olinadi. Chorvachilikda tiklangan holda foydalaniladi.

Mahsulotlarni turiga garab yog‘ning ulushi 17 dan 425"
gacha, kislotaligi tiklangan holda 17—19°T gacha, xom cho*kmada
eruvchanlik indeksi 0,8 dan 12 sm3 bakteriyalarni umunm
miqdori 1 g mahsulotda 50—250 ming, atsidofil bakteriyalai i
6,0-105 (ZSM-® uchun) va 1,M06 (34M-CK, 3UM-MNK, 3UuM
MJIK uchun). Biror bir sutni o'rnini bosuvchi mahsulotlaul
ichak tayoqchalar bakteriyasi va patogen mikroorganizmlarini 01
gacha mahsulotda bo‘lishiga yo‘l go‘yiladi.

Turli xil sutni  o‘rnini  bosuvchi (3LLM) mahsulollai
texnologiyasi ko‘p umumliklarga ega. Ularning umumiyliklarir i
sifatini baholash, massa hisobi, tozalash, sovitish (kerak bo'lganda
rezervrlash), quyultirishdan oldin issiglik ishlov berish va sul
xomashyosini quyultirish hamda jarayonni oxirgi bosgiclmf
quritishdan oldin aralashmani barcha komponentlarini tuzisli,
quritish, sovitish va tayyor mahsulotlarni joylash va sagla 1
inobatga olinadi.
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Takrorlash uchun savollar:
1 Sut o‘rniga ishlatiladigan mahsulotlar tavsifi.

2. Ishlatiladigan mahsulotlar.

3. Tayyorlash texnologiyasi.
4. Sut o‘rnini bosuvchi qurug mahsulotlar texnologiyasi.
5. Turli xil sut o‘rnini bosuvchi mahsulotlar texnologiyasidagi

umumiyliklar.
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18-bob. CHORVACHILIK MAIISI In 11 hi
CHIQIND1SIZ QAYTA ISHLASHNI HI\kHI s
(TAKOMILLASHTIRISH) MUAMMNI . i
ISTIQBOLLARI

18.1. Hayvonot mahsulotlari xomasbyolai i| > bl t
jarayonini modellashtirisli va/iliilmi

Go‘sht sanoati mutaxassislarining asolMVs iinn
chigindisiz va kamchigitli texnologiya asosid.i > , n i
ovgat mahsulotlarini ishlab chigarish hisoblan kle i *
etish uchun ishlab chigarishning hamma bn ,P (M
miqgdorini kamaytirish va xomashyodan r.hta  ee,
mahsulotlar miqdorini  ko‘paytirish  Kem 1
oshirish uchun amaldagi texnologik sxeinal u
optimallashtirish, zaxiradagi xomashyom, lcmi
transport vositalarini, energetik va bosliga ...........
ishlatish kerak. Bu vazifani bajarish uchuno /\ ifi i
sarflab maqgsadga erishishning optimal yo'lim r r i1l

Bu masalalarni yechishning murakkablii i
sanoatida ishlab chigariladigan mahsulotlai <
xilma-xil, yilning turli fasllarida xomashyo lain,

xil emas, yil faslining o‘zgarishiga garab lalii
0°zgaribturadi, yilningkeyingi fasllarida ishlair.ii
zaxirasini tashkil etish lozim bo‘ladi. Qayd riit> .
hozirgi vaqtda garor gabul gilishda, boshlang u ........... .
keltirib chigaradi va hozirgi davrda bu masalalaim 1 i
texnologning tajribasi va intuitsiyasiga, ya’m ni.in
gobiliyatiga bog‘lig bo‘lib golmoqda.

Go‘shtga ishlov berish texnologik jarayoul.n ...........
optimal yechimi, formalistik maternalik ........
matematik modellar asosida bajarilishi ininnl -
modellar texnologik, konstruktiv, iqtisodiv
boshga parametrlari, magsadli funksiyalan, \.i/11
magsadidan kelib chiggan ko‘p funksiyali bur rr
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t unil lexnologik operatsiyalar va matematik
| m.iiik modeli, EHM (elektron hisoblash
i» ....hitt va amaliy dasturlar yordamida o‘tayotgan
"I 1 niiliiik izlanishlarni to‘g‘ridan to‘g‘ri hal gilib
i M lii(jarish holatlarini ko‘rsatadi. Shuningdek,
........ Iradollar, patok (ogim)lar, jarayonlar, jihozlar,
........ Jining va zaxiralarning targatishning ratsional
i. 1 laim liigith rejimlarini aniqlash, mahsulotni
elniin.il lexnologik rejimlarini va sifatini aniglash
. UllliUl.
i i .. niilar vaapparatlarmodelini EHM da qo‘llash,
m a ish rejimlarini, tashkiliy, konstruktiv
...... laiini tez va asoslangan holda gabul gilish
....... . \a natijada:
, 1 inayonlar parametrlari va apparatlarining o‘zaro
.an aniglash va ularningtermodinamik, massaviy
ivi liga ko‘rsatkichlarga ta’sirini hisoblash;
inililining jarayon va apparatlar, shuningdek
i Xxniko-igtisodiy va boshga ko‘rsatkichlar
i 111ca la’sirini aniglash;
ibahlarga  ko‘ra  parametrlarning  optimal
u'/garishi  natijasida jarayon va apparatlar
loydali ish qiymatining (®WK) pasayishini,
I 'lining oV.garishini sonlarda baholash;
a inavon va jihozlar ishlashining optimal rejimini

1 .isiemalar va jihozlarni loyihalashda optimal
r Inn dialog rejimida bajarishning imkony>oUadi.
Miulogik jarayonni EHM asosida matematik
(o'xshatish) modellashtirish  texnolog uchun
lining, har bir bosgichida gabul gilingan o‘lchov
luklovlar asosida optimallashtirilgan ixcham
| .m islilab chigarishning ta’min etuvchi asosiy
miti Iw'lib gola'di.
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Go‘sht sanoatining ko‘p sonli texnologik jarayonlai v
material ogimlar va fizikaviy tabiati tavsifi jahatidan jarayon
xiliga garab ayrim sinflarga (klass) ajratish mumkin. Texnoloj'il
jarayonning matematik modeli turi, shakli, izlanish obyektinm
tabiati va izlanish vazifasiga asosan aniglanadi. Shuning uclimi
modellashtirish jarayoni texnologik jarayonning chuqur anali/i
orgali belgilanadi.

Buning uchun:

—massa va energiyaning saglanish gonuniga asosan jaryon
ning matematik va energetik balansini aniglash;

—jarayonning dinamikasining analitik izohlash va texnoloj’il
parametrlarini izohlash;
lining dinamikasi va apparaturalar bilan jihozlanishi bilan
bog‘lig jarayon kinematikasini ko‘rib chiqish;

— apparaturaning asosiy o‘lchamlarini hisoblash.

Go‘sht sanoati texnologik jarayoni modelini tuzishda ish2s>
beriladigan xomashyo va texnologik muhitning o‘ziga xosligim
texnologik jarayonni bajarish paytida ma’lum darajada fiziko
kimyoviy xossalarini o‘zgarishini e’tiborga olish kerak.

Go‘sht mahsulotlarining ozigaviy giymatini belgilovchi asosi\
ko‘rsatkichlar, tarkibiy gismining o0°‘ziga xos xususiyatlari vi
ularning mahsulot tarkibida optimal nisbati (balanslashtirilgam
hisoblanadi. Shuningdek, mahsulotning tashgi ko‘rinishi, ta’mi,
hushbo‘yhgi, rangi, konsistensiyasi va boshga ko‘rsatkichlari ham
muhim rol o‘ynaydi. Shu sababli mahsulotning sifat ko‘rsatkichl;n i
va nazoratini belgilovchi subyektiv, organoleptik usullarga alohid.i
e’tibor beriladi. Shu bilan birga modellarni tuzishda, go'slil
mahsulotlarining hagiqiy holatini gqayd etuvchi sifat ko‘rsatkichlanin
obyektiv baholashga asoslangan bodishi kerak.

18.2. Grafologik va matritsali texnologik sistema

Go‘sht va sut sanoati korxonalari, xomashyo va tayyoi
mahsulotlarning o‘zaro bog‘langan material ogimlariniii)
texnologik jarayonlari va qurilmalari birlashmasidan iborat
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Ml sistema xomashyo va ishlab chigarish resurslarini optimal
Marajada ishlatib, kerakli assortimentda, migdorda va sifatda
ishlab chigarishni ta’minlashi kerak.

Optimal garor gabul qilishning murakkabligi shundaki,
i.ilab gilingan mahsulotni ishlab chigarish uchun xomashyo
Inlan ta’minlash, xomashyoni doimo bir xil vaqgtda yetkazib
hermaslik, kerak bo‘lgan mahsulotni tayyorlash uchun ayrim
komponentlarning  yo‘gligi  yoki  yetishmasligi,  energiya
lunitini (yetishmasligi), ishlab chigarishda sovitish xonalari va
omborxonalar yetishmay qolishi, xomashyo va mahsulotlarni
eaglash va targatish muddatiga bo‘lgan ayrim cheklovlar natijasida
go'yilgan vazifa bajarilmay golishi mumkin.

Go‘shtga ishlov berish korxonalarini ikki gismga ajratish
mumkin —natural go‘sht mahsulotlari va kombinatsiyalashtirilgan
ro'sht mahsulotlari.

Mol tanasining bo‘laklariga (bo‘yin, son, to‘sh, til, buyrak,
varim tayyor mahsulotlar va h.k.lar) oddiy texnologik ishlov
bcrilgan va bir xil holatda tayyorlanib, targatiladigan mahsulotlar,
natural go‘sht mahsulotlari hisoblanadi.

Turli xomashyolardan va har xil usullarda tayyorlanadigan
kolbasa mahsulotlari, giymalangan go‘shtdan tayyorlanadigan ya-
rin tayyor mahsulotlar (kotletlar, giymalar, pashtetlar, chuchva-
lalar va boshga pazandalik mahsulotlari) kombinatsiyalashtiril-
ran go‘sht mahsulotlari hisoblanadi.

Turli xil mahsulotlar aralashmasini, texnologik rejimda
irtsepturalar vajarayonlarni o‘zgartirib, samaradorli texnologiyalar
lurlarini go‘llab, oraliqg mahsulotlarini turli yo‘nalishlarda ishlatish
mumkin.

lexnolog, yuqorida gayd etilgan imkoniyatlardarfibydalanib,
ishlab chigarishning igtisodiy, texnologik jarayonlarini, sxema va
butun sistemaning optimal variantini aniglab ishlatishi kerak.

Texnologik sistemani  ma’lum yohialishdagi texnologik
riafaga o‘xshatish mumkin. Uning tugun bog‘lamlari texnologik
uperatsiyalar va jarayohlarni, shoxlari esa — xomashyo va
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mahsulotlarni yo‘nalishi sifatida tasavvur etish mumkin. Bunda bii
tugunchaningchiqish ogimi (mahsulot), boshga aralash tugunning
kirish ogimi (xomashyo) bo‘ladi. Grafaning oraliq tugunlari (uzel)
bitta kirish va yoyilgan ogimlarda bir nechta chigish ogimlan
bodishi mumkin. Masalan, mollar tanalariga ishlov berilganda
bitta kirish va bir nechta (sub mahsulotlari, tana, teri, kallasi,
oyoglar va h.k.lar) chigish ogimi bodadi. Kombinatsiyalashtirilgan
usulda go‘sht mahsulotlari tayyorlanganda ko‘p komponenlli
retsepturasi sababli bir nechta kirish va bitta chigish ogimi bodadi

Har bir ogim birlamchi, oralig va oxirgi mahsulotning turi va
xossalarini fizika-kimyoviy ko‘rsatkichlar va parametrlar majmuasi
asosida tasvirlab beradi (tarkibi, xarajati, tarkibiy-mexanik tavsili
issiglik va elektrofizik parametri va h.k.lar). Har bir tugunda
texnologik jarayon shu tugunning Kirish va chigish ogimlarininr
tavsifini birlashtiruvchi tengliklar sistemasi kabi matematik model
bilan tavsiflanadi. Shuningdek, tugun tavsifida ishlatish mumkin
bodgan apparatlar va texnologik jihozlar, uning ekspluatatsion
va konstruktiv parametrlari, atrof-muhit sharoitlari, jarayonni
bajarishning texnologik parametrlari, madum texnologiyain
bajarish uchun boshga resurslarning xarajat me’yorlari ko‘rsatiladi

Har bir tugunning (uzelning) kirish va chigish ogimlan
mahsulotlari vajarayonlari texnologik grafasi va parametrik tavsili
(parametrik model) asosida texnologik sistemaning matriisali
matematik modelini tuzish mumkin.

Demak, matritsa shaklida kompakt va sistemalashtirilg.m
holatda turli murakkab tuzilishli parametrik guruhlar o‘zaro ta mi
jarayonini tasvirlash mumkin.

18.3. Texnologik sistemaning tarkibiy optimallashtirish matematik
modeli

Go‘sht mahsulotlari ishlab chigarishni optimal (qulay) bosh
garish vazifasini yechishda, korxonadagi mavjud texnik vositalai
va texnologiya, xomashyoni ratsional ishlatish va yuqori sifaili
mahsulotlar bilan istedomchilarni yugori darajada goniqtirishda
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vomashyo va yo‘lga qo‘yilgan kundagi buyurtmalarning tasodifiy
(*/.garishida sodir bo‘ladigan muammolarni hal gilish, texnologik
istemaning moslasha olish qobiliyatiga bog‘liq. Bu masalani
optimal yechimini topish, sistemaning tarkibiy optimallashtirish
asosida bajariladi. Bunda, xomashyolar resursi va komponentlar
larkibiga bogMig holda, material ogimlar tarkibi, assortimenti va
korxonada yo‘lga qo‘yilgan texnologik sxema takomillashtiriladi.

Go‘shtni gayta ishlash korxonalari texnologik sistemasi optimal
larkibini tanlashda mahsulotlar assortimentini, retsepturasini
optimallashtirish, texnologik sistemaning material balansi va
talab gilingan assortiment tarkibining zahiradagi xomashyo va
materiallarga mos kelgan holda, material ogimning yo‘nalishi va
ishlov berishning optimal variantini tanlash raumkin. Texnologik
grafaning tarmoglari tarkibi va miqdori tavsifini aniglovchi,
sisiemani tarkibiy optimallashtiruvchi bosgich shunga asoslangan.

Assortimentli optimallashtirish maqgsadli funksiyasi asosida,
mahsulotni rejali ishlab chigarishdan minimal chetga chigish
Kiiteriyasi (mezoni) ishlatiladi.

Mahsulot ishlab chiqgarish retsepturalari va hajmining
birgalikda olingan natijasi, mol tanasini bo‘laklashda xomashyoni
va kombinatsiyalashtirilgan mahsulotlarni tayyorlash, go‘shtni
gayta ishlash kompleksining butun texnologik sistemasini ratsional
larkibini aniglashda ishlov berish va material ogimlarni (potok)
lagsimlash sxemasini tuzishda tarkibiy asos hisoblanadi.

Takrorlash uchun savollar:

1 Hayvonot mahsulotlari xomashyolariga ishlov berish
larayonini modellashtirish vazifalari.

2. Texnologik jarayonlar va apparatlar modelffti EHM
goMlashning afzallik tomonlari nimada?

3. Grafologik va matritsali texnologik sistema.

4. Optimal garor gabul gilishning murakkabligi nimada?

5. Texnologik sistemaning tarkibiy optimallashtirish matematik
modeli. /
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GLOSSARIY

Chiqgindisiz texnologiya —tabiat resurslarini to‘liq ishlatish v
atrof-muhitni himoya giluvchi sistemani yaratuvchi bilimlarnin}’
turli sohalarini, usullarini va hamma imkoniyatlarni amaliyotil.i
go‘llash demakdir.

Aylanma suv ta’minlash —korxonada ishlatilgan suvni qayi.i
tozalash va ishlov berilgandan keyin, juda oz migdorini (3%gacha)
ogqova suv sifatida chigarib yuborib, golganini ko‘p marotab.i
ishlatishga mo‘ljallangan texnik sistema hisoblanadi.

Chigindilar — mabhsulotlarni ishlab chigarish jarayonida yoki
iste’mol etishda o°zining birlamchi iste’mollik xususiyalai im
yo‘gotgan xomashyo, materiallar, yarim tayyor mahsulotlar,
pazandalik mahsulotlari va boshga ozig-ovgat mahsulotlari niii-
ishlatilmaydigan qoldiglari.

Sub mahsulotlari — mollarni so‘ygandan keyin ularga ishi<>
berishda ajratib olinadigan ichki organlari va mol bo‘laklari.

Endokrin xomashyosi — chigib ketish yo‘li berkitilgan \ >
0°zining sekretsiyasini qon va limfaga (odam organizmidagi ranr
siz suyuqlik) beradigan bezlar, shuningdek ikkilamchi sekretsiy.ih
bezlar, ya’ni ichki va tashqi sekretsiya funksiyali bezlar.

Fermentativ xomashyo —organizm'ichida sekretsiya ajratuu In
bezlar, ferment va fermentativ ta’siri bo‘lgan mahsulotlar ishl.il>
chigarishda qo‘llaniladigan xayvonot xomashyolari.

Mezdrlash —jarayon muskul kesmalarini va yog* to'gimalaiim,
shuningdek teri osti kletchatkasini (mezdra) ajratishdan iboiai

Keratinli xomashyolar —terming junli gavati, hayvonlai .mi
tuyog‘i, shoxi, parrandalar patlari va tirnoglaridan iborat.

Suyakni matseratsiyasi — ularni nordon suv bilan rhiov
berishdir.

Kletchatka —xomashyo tarkibidagi tolalar.

Texnik yog* —ozig-ovqgat tayyorlashda ishlatilmaydigan i *

Kollagen —biriktiruvchi tolalar ogsillari.

Elastin —biriktiruvchi tolalar ogsillari.
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Biriktiruvchi to‘gima —kollagen va elastindan iborat tolalar va
paylar.

Naval —terini yopishgan iflosliklardan tozalash.

Kontrlash —terining keraksiz gismini kesib, shakl berish.

Separatsiyalash —sutni yog‘li va yog‘siz gismlarga ajratish.

Ayron — sariyogl ishlab chigarish, gaymoqgni kuvlash
bosqichlarida yoki separatsiyalashda hosil bo‘ladi va gaymoqgni
kuvlanmaydigan suyuq gismini tashkil giladi.

Sut zardobi —pishloq, tvorog va kazein ishlab chigarishdagi
go'shimcha mahsulot hisoblanadi.

Sutni saglash — gabul gilingan sutlarni saglash idishlarida
) 6°C haroratda 24 soatdan yugori bo‘lmagan muddatda
eiglashni nazarda tutadigan jarayon.

Sutni  normallashtirish — standart bo‘yicha pishloglarning
giirug moddasida ma’lum miqgdorda yog* boMishi lozimligini
i.i'minlash uchun sut qurug moddalarning asosiy tarkibiy gismi
T'olgan yog* va ogsil migdorlarini me’yorlashtirish jarayoni.

Xom sutni pasterlash —sutdagi zararli kasallik tug‘diruvchi
iiiikroorganizmlarni o‘ldirish magsadida plastinkali qurilmalarida
u 72°C haroratda 20—25 soniya davomida sutni bakterial
iiloslanganligi yuqgori boMgan hollarda esa 74—6°C haroratda
mka/iladigan jarayon.

I)ez.odoratsiya —sutdan uchuvchi birikmalarni va gaz fazasini
wlib tashlash uchun ma’lum vakuum ostida ishlovdan o‘tkazish
" nil liisoblanib u pasterlashdan keyin, sut harorati 70—2°C
1" lganda 68—62 kPa siyraklanishda amalga oshiriladi.

1 Itrafiltratsiya — pishloq ishlab chigarishda sutdagi qurug
ddalarni konsentrlash magsadida o‘tkaziladigan jarayppj
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FMOCCAPUN

Be3oTxogHas TeXHOMorMs — MnosibHOe WMCMNOb30BaHMe npu
POAHBIX PecypcoB, MpaKTUYeckoe NPUMeHeHMEe pasHbiX 06na
CTel 3HaHWI, crnocob0oB M1 BCEX BO3MOXXHOCTEN CO34atoLLmX Mpu
POAOOXPaHHYHO CUCTEMY.

O60pOTHOE BOAOCHAGKEHNE —TeXHUYeCcKas cucTeMa npegHa
3HayeHHas AN MOBTOPHOM OYMCTKM WCMOMb3YEMO Ha npe;i
NPUATUN BOAbLI, MHOTOKPATHOr0 UCMO/Ib30BaHUS 06paboTaHHOA
BOAbl OCTaBLLErocsi Mocne BbIMyCKa HEe3HauYMTENIbHOW ee yacT
(oo 3 %) B KayecTBe CTOYHbIX BOA,

OTX0Abl — He WCMNOb3yeMble OCTaTKW CbIpbs, MaTepuaiom
nonythabpnkaToB, KynMHapHOM NPOAYKUMM W APYTUX MULLEBLIX
NPOAYKTOB, KOTOPble MOTEPA/IN CBOE NepBOHaYa/ibHOE NOTPedu
TeNbCKME CBOMCTBa B Mpouecce Mpov3BOACTBa WMAM MNOTPe6sc
HUS.

CybnpofyKTbl —BHYTPEHHMWE OpraHbl Y KYCKWU KPYMHOro po
raToro ckota Bblfensiemble npyu 06paboTKe nocne y6os CKoTa.

SHOOKPUHHOE Cblpbe — Xefe3bl BHYTPEHHEW Cekpeuuun, ur
MMeloLMe BbIBOAHBLIX MPOTOKOB W OTAaroLiMe CBOM CEKPEThl
(ropMOHbI) B KpoBb ¥ NMAY, a TakKXXe >Xenesbl C ABONHON ce
Kpeuuei, nmeroLme BHYTPU- 1 BHELLHECEKPETOPHbIE (hYHKLNN

depMeHTATMBHOE CbIpbe — XKenesbl, BbI4eNsAloLmMe CBON ce
KpeT B MOMOCTb OpraHn3ma, a TakXXe Cbipbe XMBOTHOrO MpoLu
XOX[AEHWA, NCNOMb3yemoe ANs NPOoM3BOACTBA (DePMEHTOB ¥ Npo
OYKTOB (DePMEHTATUBHOIO [eNCTBUS.

MesgapeHee — NpPoLecC yAaneHnsi MblleYHbIX BbIPe30K, Xu
POBbIX TKaHei, NOAKOXHOW KneTyaTkn (Me3apbl) CO LUKYpbI.

KepaTHOBOE CbIpbe —3TO LUEPCTAHOW MOKPOB KOXM, KOMbI
Ta, pora >XUBOTHbIX, MEpPbs U HOFTU MNTUL,.

Mauepaumsa KoCcTy —BbIMaunBaHne MX B NOAKUCIEHHON BO K

KneTyatka —BOJIOKHa B CbIpbe.

TexHMYeCKoe Mac/io — Mac/io He UCMo/b3yemMoe Mnpu Npuro
TOBMEHMMN MULLMN.
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KosiareH —6enku coefMHUTeNIbHbIX BOJIOKOH.

AnacTH —O6enKn CoefMHUTESbHbLIX BOJIOKOH.

CoeiMHUTE/NbHAA TKaHb —BOJIOKHA U CyX0XWU/ne COCToALMUX
nl KonnareHa n anacTuHa.

HaBa/m —0ouncTKa KOXW OT MPUAUNLLERA TPs3n.

KoHTypvipoBaHve —npugaHve hopmbl NyTem obpesaHus Ma-
NOLEHHBIX Y4aCTKOB LUKYpBbI.

CenapupoBaHne —pasgeneHrie MoI0Ka Ha XNPOBYHO U HEXU-
povible YacTu.

MaxTa —o6pa3yeTca B aTanax cOMBaHWUA CNUBOK WM cena-
pUpOBaHUA MpY NPOU3BOACTBE C/MMBOYHOrO Macia u obpasyet
HecOMBaeMyH0 XXMAKYH YaCTb C/IMBOK.

MosioyHas CbIBOPOTKA —MO60YHbIE MPOAYKTbI OT MPOU3BOA-
I rHa cbipa, TBOpOra M KaseuHa.

XpaHeHVe MOJioKa — MpoLecc, KOTOpbIA npegycmarpuBaeT
XpaHeHWe MPUHATOr0 MO/IOKA B EMKOCTAX XpPaHeHWs npu Tem-
neparypax 2—6°C He 60nee 24 4acos.

Hopmanusaupsa Monoka - NpoLecc Hopmanmsauuu coaepxka-
HUSA XKnpa U 6enka SBAAWMXCA OCHOBHbIMU COCTaBHbIMMK Ya-
(Ivmn cyxoro BelyecTBa MO/IOKa B Lensax obecrneveHns onpe-
O/IEHHOTO COZEepPXXaHuWa >upa B CYXOM BeLLlecTBe Cblpax Mo
( MwpapTy.

MacTepr3auma CbIPOro MoJSIOKa — MPOLECC MPOBOAUMBIA B
nnacTUHYaTbIX YCTpOCTBaX Npu Temnepatype 70—2°C B Te-
yeHUM 20—25 ceK, a Npu MOBbILLEHHOW 06CEMEHHOCTN MO/OKa
npy Temnepatype 74—6°C, B LenaX YHUUTOXEHUA B MO/OKe 60-
JE LLOTBOPHbIX MUKPOOPraHu3mMoB.

[Jesopopauma —cnocob 06paboTkM Noj BakyyMOMALLA yaa-
enns neTyumx coefuMHeHWA M rasoBoil (hasbl M”MNOKTL, KOTO-
pas MpoBOAMTCA NOCNe nactepusaunmn, npu Temneparype Moso-
la 70—2°C n paspexeHun 68—62 klla.

YnbTpaguibTpauma — npouecc, KoTopas MpOBOAUTCA npu
NPOV3BOACTBE Chbipa B LieNAX KOHLEHTpauumn Cyxux BellecTB B
MOJIOKE. /
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GLOSSARY

Independent technology —a polginal use of natural resource
the practical application of different areas of knowledge, method
and all the possibilities of creating a environmental system.

Water supply —a technical system intended for re-purificatim
of the water used in the enterprise, the repeated use of the trealr.i
water remaining after the release of its insignificant part (up r
3%) as wastewater.

Waste —not used residues of raw materials, materials, semi
finished products, culinary products and other food prodinr
that have lost their initial consumer properties in the process o
production or consumption.

Sub-products —internal organs and chunks of cattle alloc;m m
during processing after slaughtering of livestock.

Endocrine raw materials of internal secretion, having outp
ducts and giving their secrets (hormones) into blood and lymph, i
well as borders with double secretions having inside and excessm
functions.

Enzymatic raw materials that allocate their secret to the cavil
of the body, as well as raw materials of animal origin, used for ih
production of enzymes and enzymatic products.

Mattering is the process of removing muscle clippings, lan
tissues, subcutaneous tissue (Mebra) from the skins.

Keratin raw materials are woolen cover, hoofs, animal horn
feathers and bird nails.

Maceration of bone —soaking them in acidic water.

Fiber —fibers in raw materials.

Technical oil —oil not used when cooking.

Collagen —connective fiber proteins.

Elastin —connective fiber proteins.

Connecting tissue —fibers and tendon consisting of collar
and elastin.

Naval —cleaning of the skin from sticking mud.
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Conturation —Give form by circumcision of low-value sections
ol the skins.

Separation — separation of milk on fat and non-residential
parts.

I'akhta —is formed in the stages of knocking up cream or
mparation in the production of butter and forms an unbalanced
liquid part of the cream.

Dairy serum —by-products from the production of cheese,
ottage cheese and casein.

The storage of milk is a process that provides for the storage of
adopted milk in the storage tanks a temperatures of 2—6°C not
more than 24 hours.

Milk normalization is the process of normalizing fat content
uni protein that are the main components of the milk dry
substance in order to ensure a certain fat content in the dry
mi.liter of the checkers according tothe standard.

Pasteurization of raw milk —the process carried out in plate
davices at a temperature of 70—2°Cfor 20—25 seconds, and with
ni improved milk generation at atemperature of 74—6°C, in
M Ur to destroy in the milk of teaching microorganisms.

Deodoration is a method of processing under vacuum to
mmove volatile compounds and agas phase of milk, which is
atlied out after pasteurization, ata milk temperature of 70—

1(! and 68—62 kPa.

IItrafiltration is a process that iscarried out in the production

h| cheese in order to concentrate dry substances in milk.
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